
 
 
 

LUZ の熊野古道案内 

 

2005 年 8 月上 

                8 月 1 日～10 日 
 
 

je2luz.exblog.jp  
 

目次  

２ ０ ０ ５ 年 ８ 月  

 
８月１日 古道歩きの食べ物 １ さんま丸干し 
８月２日 古道歩きの食べ物 ２ 干物 
８月３日 古道歩きの食べ物 ３ さんま寿司 
８月４日 古道歩きの食べ物 ４ 茶粥 
８月５日 古道歩きの食べ物 ５ 高菜漬け 
８月６日 古道歩きの食べ物、６ しび 
８月７日 古道歩きの食べ物 ７ おさすり 
８月８日 古道歩きの食べ物 8 鯨 
８月９日 古道歩きの食べ物 9 店 
８月 10 日 紀勢本線・国道 42 号線・熊野古道 



2005 年 08 月 01 日 

熊野の旅 古道歩きの食べ物 １ 

 旅の楽しみの一つに食べ歩きがあります。 
 昔は、その土地に行かないと食べられないものが多かったのです。しかし、近年で

は、保冷輸送や保冷ケースの普及と『物産振興』と言う名のイベントがやたらと増え

て、都会に居れば毎週何処かの名産展があるという状況です。それが、名物を普及さ

せた反面、『これが有名な！』と言う、初体験の感激を減らした面もあります。 
 百貨店で買って帰った『名物』や幕張メッセで手に入れた『特産品』…どんな味が

するのでしょうね。 
 そんなことを言う私も『物産振興会』なるもので東京・名古屋・大阪と『さんまの

丸干し』・『さんま寿司』・『みかん』・『スノコ』などを売り歩いたものです。 

 
 熊野地方の食文化は高知と良く似ていると言われます。 
 高知沖でちょいと風に吹かれれば我が浦には帰れず、流れ着くのが紀州路になるの

ですから、交流があって当たり前でしょう。 
 同じように、紀州沖で風に吹かれると運良く流れ着くのが房総です。房総には南紀

と同じ地名がずらりと並びます。 

 
 熊野の食べ物の代表は『さんま』でしょうね。 
 熊野沖で取れるさんまは小さくて痩せて脂が無い・・・おいしいさんまの条件から

全部外れたものです。ここまで外れると、普通のように「焼いて大根おろしで・・・」

なんて食べ方をしてもおいしくありません。 
 このまずいサンマが取れるからこそ生まれたのが『サンマの丸干し』と『サンマの

寿司』『サンマのなれ寿司』です。こればっかりは、あのおいしい三陸のサンマでは

出来ません。脂が無いからこそ出来るのです。 
 脂が無いから丸侭で干しても塩が効いて乾いてゆきます。油のあるものは乾かない

で油脂分が黄色くなってしまいます。 
脂が無いから酢で締められるのです。油があるやつは何時間漬け込んでも味もしま

ず、保存も利きません。同じようになれ寿司も発酵してくれません。 
 人間ってすごいですね。生食ではこんなにまずい『熊野のサンマ』をおいしく変え

ちゃうのですからね。 
 昔は、晩秋から春先まで木本の浜や磯崎・遊木の港では、まるでサンマの暖簾を広

げたように一杯干されていたものですが、最近は人口乾燥が増えて見かけることが減

りましたね。 
 やはりおいしいのは『天日干し』のものです。衛生的には『人工乾燥』ですが… 
 丸干しの見分け方… 

１．小さくてやせていること。 
 ２．青と銀色に輝いていること。 
 ３．お腹が黄色や赤に色づいていないこと 
 丸干しの食べ方保存方法 
 １．数の多いときは冷凍保存できます。 



 ２．冷蔵庫では蒸れてしまうのでビニール袋に入れるにしても新聞紙などで包んで

から。 
 ３．焼く時はほんのり皮に色が付き加減…焼きすぎないこと。 
 ４．頭から丸ごとかじるのが一番。 

 
カメラは ビトーｌｌ   by je2luz | 2005-08-01 12:20 | 熊野 

 
2005 年  08 月  02 日  

熊野の旅 古道歩きの食べ物 ２ 

 サンマの丸干しについて書きましたが、このあたりでは小魚は何でも丸干しにして

しまいます。 
 関東では「干物＝開き」という図式が定着していますね。干物を「小田原」と呼ぶ

ことまであるように東京では小田原方面からの塩干魚が流入していたわけです。 
小田原は何でも開きにしてしまうところです。その影響で、東京でいわし以外の丸

干しを売るには説明が要る時代が長かったですね。魚本来のうまみを逃がさないよう

に丸のまま干した丸干しの方がおいしいはずなのですがね。 

 
 丸干しではサンマ（昔はサイレと呼びました）を代表格としてアジ・イワシ・ウ

ルメ・キス・カマスなどがあります。選び方はサンマ同様きれいな色をしていてお腹

周りが黄色や赤に変色していないもの、お腹周りがスマートなもの・・・あまり脂が

巻いていないもの…が目安になります。大きさも大きすぎない小ぶりの方がおいしい

です。女の子の基準と同じ？ 
 開きではサンマ・アジ・カマス・イワシ・うつぼ、切り身ではサメ・トウヒャクな

どが出ています。 
 この中ではあまり売り場に出てきませんが『うつぼの干物』がお勧めです。あの怖

いうつぼを開きにして干物にしたやつです。うつぼは小骨がものすごく多いのでこれ

を始末して干すには手間がかかります。おまけに漁をして持って帰るのも厄介なもの

です。 



昔はしょっちゅうお目にかかったものですが今では干す人がほとんど居ないので

珍しくなりました。味は見かけとは違い非常においしいものです。ぜひ御賞味あれ・・・ 

 
 『サメの干物』は独特の臭みがありますがこれもおいしいものです。サメも一杯

居るようですがいつも獲れる物ではないので運がよければ…と言うものです。 
 これらは地元の食堂に入って食べられると言うものでも無いですね。 
民宿にでも泊まるときはあらかじめ連絡して『うつぼの干物が食べたい』などと言

って置けば可能性はあります。 
 干物生産が盛んだと言うことは、鮮魚で売るには町が遠すぎると言うことです。今

でこそ冷蔵トラック輸送で九州からでも鮮魚が東京・大阪に届きますが、昔は少しは

なれると干物や塩物にして出荷しなくてはならなかったのです。 
今でさえが陸の孤島に近いこの熊野の地では干物文化が発達して当たり前なので

す。 
 干物は焼きすぎない…この辺では『焼く』ではなく『あぶる』と言います。漢字は

『焙る』位でしょうか？焼いちゃ駄目なのです。 

 

イコフレックス 2a   by je2luz | 2005-08-02 12:43 | 熊野 



2005 年  08 月  03 日  

熊野の旅 古道歩きの食べ物 ３ 

 干物の次はやはり『さんま寿司』でしょうね。 
 脂気のないサンマを背開きにして中骨・小骨を丁寧に取り除いたものを酢で締めて

おきます。酢で占める前に一塩して寝かせることもあります。その方が日持ちします。 
 昔は、冬場に何かあると必ずサンマの寿司を一杯作りました。当然、正月には一般

家庭でも 10 本どころか 20 本もあまって作ったものです。 
 冷蔵庫がなくても昔の家は充分寒かったですが、それでも暮に作ったものを正月の

間中食べるのですから、塩で締め、酢で締めたもので無いと保存が出来ませんでした。

だから、昔のサンマ寿司は今よりずっと酸い物だったのです。魚の身も白くなってい

ました。これはバッテラなどもそうですね。 
 寿司飯を大きく棒状に握り、その上にサンマを乗せ、簾で巻いて形を整え、寿司箱

に並べ少し重しをして置いておきます。これが本来の形ですが、今ではバッテラ状に

サンマが平たく乗ったものや、寿司飯がふんわり柔らかなものなど、一見気の利いた

ものが増えています。 
何処の名物でもこの傾向はありますね。都会の人に迎合したつもりでしょうが、こ

れが名物の金太郎飴化につながってきています。本当は悲しいことなのでしょうね。 
 紀州一帯でサンマ寿司がありますが、熊野の惣菜屋さんや食堂はその中でも原型を

良く留めている方だと思います。理由は熊野の商売人はあまり研究熱心でもないし商

売熱心でもないからです。 

 
 役所の肝いりで以前には無かった物が名物になり、似ても似つかぬものが元の名

物の名前を名乗ったりするよりはずっと自然でしょうね。 
 サンマ寿司は熊野市のものを食べることをお勧めします。 
 食べ方は、厚み 1～２ｃｍの胴切りにして。醤油を少々つけて食べます。好みによ

って一味（七味）とつけることもあります。お茶は『熊野の番茶』が合います。 
これについては『茶粥』と一緒に後で説明いたします。 

 
 この辺はこのサンマの寿司同様にキス・カマスも姿寿司にします。豆鯵やウルメ

イワシが獲れた時にも小さな姿寿司を作ったものですが最近では作る人がほとんど

居なくなりました。食文化が一つ消えつつあります。 
 熊野市には最近まで 6 つの漁協がありました。つまり６浦あったということです。

それぞれ小さな漁港ですが近海漁業を中心に生き延びています。漁協は一つに統合さ

れました。 
 写真は中心部から近い『磯崎漁港』です。『ケンケン』と呼ばれるトローリングの

一本釣りが主力です。 

 



 

カメラは   by je2luz | 2005-08-03 17:40 | 熊野 

 
 
 
 
 
 
2005 年  08 月  04 日  

熊野の旅 古道歩きの食べ物 ４ 茶粥 

 熊野から吉野へかけての広い範囲で昔は日常的に食べられていたものに『茶粥』が

あります。 
 いかにも貧しい山間部で少ない米を大勢でおいしく食べるか・・・そんな背景を思

わせる食事です。 

 
 作り方は簡単…紀州の番茶を木綿袋に入れ鍋で煮出します。その中に米を入れて柔

らかくなるまで煮るだけです。仕上げにほんの一つまみの塩を加えるだけと言う簡単

な料理です。 
 白粥の類と違い、本来はさらさらのお茶の中に色の付いたご飯が入っている程度の、

ものすごい水増ししたものです。一合の米で３人前たっぷりの量に炊き上げます。 
 この茶粥にはゴテゴテしたおかずは合いません。漬物や梅干が合います。せいぜい

サンマの丸干しか鯵の丸干しが少々…そんなものです。台湾などと同じで朝食に食べ

ることが多かったものです。 
 腹いっぱい食べたところで、ほとんど水と言うものですから、ものすごくお腹が空

いたでしょうね。私が子供の頃には泳いで帰ってくると茶粥が井戸に吊るしてあって

冷えた茶粥をオヤツ代わりに食べたものです。ご飯の少し前に食べても夕食に触らな

いほど消化の良いものです。 
 これだけシンプルな料理ですから、味を決めるのはお水とお茶です。 



 昔は上水道ではない山水や井戸水を使っていました。紀州御影の岩盤を流れてきた

おいしい水でした。 

 

 お茶に関しては『番茶』を使います。 
 ところが、このあたりの番茶は普通に売っている番茶と違うものです。売っている

番茶は『二番茶』『三番茶』で春に出てきた新芽の一番おいしいところを玉露や緑茶

に摘んだ後で、あわてて延びだしたインスタント的な新芽を摘んだものです。 
 田舎では、玉露だ緑茶だなんて上品なお茶は作りません。従って。冬の間から準備

した香りも味もたっぷり含んだ新芽全体を全部摘み取って番茶にしてしまいます。製

法は荒っぽいし、揉み方もいい加減なので葉っぱが暴れまわっていて見かけや色では

お世辞にも良いお茶とはいえません。しかし、これを焙じて入れたお茶は一味も二味

も違います。 

 
 お茶の入れ方も茶粥も煮出しましたが、普通にお茶を入れるときも煮出します。 
 やかんに一杯お湯を沸かし、沸き立ったらその中にお茶の葉を放り込んで一煮たて

します。そして、そのまま飲みます。すぐに飲むだけではなく、やかんまま放ってお

いて一日中飲むのです。開拓期のアメリカンコーヒーがポットの中にコーヒーを放り

込んで煮立て、それを冷めてもそのまま飲むって言うのと同じですね。 
 この辺では『お茶を入れる』とは言わず『お茶を沸かす』といいますが、まさにお

茶は沸かすものです。 

 
 このおいしいお茶は冬場の寒い山間部で採れます。熊野ですと『流れ谷』といわれ

る、山ひとつ越えた大又川沿いなどが産地です。しかし、お茶は自家用に作るもので

す。農地や屋敷などの端っこに邪魔にならないように植えてあるだけです。生産用で

はないので整枝もせずに自由放任で伸ばしています。延びすぎると適当に鎌で刈り取



って伸ばしなおすということです。 

 
 こんな状態なので、本当の『おいしい番茶』は中々手に入りません。 
 暴れまわったままの葉っぱですから、大きな袋に入っていても目方は少ないです。

その代わり、煮出しで入れますから結構あるということです。 
 このおいしいお茶があってこその茶粥なのです。奈良などの料理屋の茶粥とは別の

ものです。 

 
カメラは IKONTA 523/16  by je2luz | 2005-08-04 15:10 | 熊野 

  

 

 
 
2005 年  08 月  05 日  

熊野の旅 古道歩きの食べ物 ５ 高菜漬け 

 魚関係を紹介してきましたが、熊野には山間部を中心に『高菜漬』が作られてきま

した。 
 基本的には暖かいところなので漬物には向かないのですが、黒潮洗う海岸から一山

越えると、境界の高さ４００ｍ～６００ｍの山にさえぎられて海風が入らないので、

冬場はものすごく冷え込みます。夜間は毎日零下に下がるのです。その寒さがおいし

い高菜と高菜漬を作り出します。 
 今は、全国何処にでも高菜漬が売っていますし、紫がかった緑の新漬けが出ていま

す。 
 これは漬けて新漬けの間に冷凍保存したものです。高菜漬はすぐに発酵が進み色が

変ってきます。昔はこんな新漬が食べられるのはほんの短い間でした。 
 発酵の進んだ高菜漬はベッコウ色した物になります。当然匂いも発酵臭がしてきま

す。最近ではこの古漬を売っている事もあります。新漬とは全く別のものと思ってく

ださい。 

 
 この高菜漬で作る『めはり寿司』も、当然新漬のものと古漬のものがあります。普

通に市販されているのは新漬のものですね。 

 
目はりは中に包むご飯に色々あります。それが家庭の味です。 
 高菜漬の茎の部分を細かく刻んで醤油を絡めご飯に混ぜたものを包むもの、鰹の削

り節を醤油で味付けしご飯に混ぜたものを使うもの、何も混ぜないで白ご飯を使うも

の、寿司飯を作って使うもの・・・などがあります。それぞれ趣の違うものです。 
 こうしたご飯を高菜漬の葉っぱの上に乗せ包み込んだものです。まさに、田舎の庶

民の食べ物です。昔は大きく作ったこれを竹皮で包んで山働きなどの弁当にしたそう

です。 
 これに似たもので、採れたての高菜の葉っぱをさっと湯がいて、その葉っぱを広げ

て酢味噌を塗りご飯を包み込むインスタントの食べ方もあります。一寸ピリッとした



味です。 
 包むのが好きな熊野の人は『チシャ菜』の葉っぱでも酢味噌を塗って温かいご飯を

包んで食べました。これは作って置けないので、手巻き寿司風にその場で自分で作り

ます。 
 昔はこの地方ではチシャ菜がどの家でも植えられていました。海岸線なら年中チシ

ャは育ちます。 
 このように葉っぱで包む寿司が普段から食べられているところでした。 
 高菜の漬物の生産量が少ないので、役所などが熊野名物と宣伝するくせに入手しに

くいものです。今度合併する紀和町が熱心に漬物を推奨しましたから、生産量が増え

たようにはなるでしょうが、絶対量は少ないですね。高菜漬の生産量では高知が圧倒

的に多いです。 
 目はり寿司には茎の細い品種で無いと噛み切れません。簡単に作れますから、一度

スーパーの高菜漬ででも作ってみてください。温かいご飯で作ってすぐに食べれば、

駅弁よりおいしいものが出来るはずです。 
 写真はおいしい高菜を育てる大又川です。 

 
  by je2luz | 2005-08-05 15:42 | 

 

 

 

 

2005 年  08 月  06 日  

熊野の旅 古道歩きの食べ物、 ６ しび 

 『シビ』という魚の呼び方は関西では使いますが関東ではあまり使わないです。マ

グロのことですがマグロではありません。マグロはシビの中の一つです。もっとも魚

の名前はかなりいい加減ですが… 
身の黒くて柔らかい『マグロ』はこのあたりではあまり好まれません。本当に真っ



赤な色をした「シビ」が好まれます。 
 ここ熊野では冠婚葬祭・宴会・来客何でも「シビの刺身」が出てきます。付け合せ

のナマスにもシビが入っています。炊き飯（炊き込みご飯）にもシビを使います。シ

ビがなければ始まらないのです。そして、シビを出すことが『御馳走』であり『もて

なしの基本』なのです。 

 
 最近でこそ店先に『短冊』のシビが並びますが、昔は『皮付きの固まり』で売ら

れていたものです。この皮付きで来ると当然良くない部分もあります。だから、小さ

くきってナマスにし、更には炊き飯にしたのです。非常に合理的なやり方です。 
 今と違い、そうしたときの料理は仕出しではなく、近所のおばちゃんが総出で作っ

てくれたのですから、上品な飾りなどはないですが、いかに実用的な料理にするかが

大切だったのでしょうね。 

 
 熊野地方は貧しい地域でしたから、芸能なども発展していませんでしたし、茶の

湯などという文化もありません。食文化もこれまで紹介してきたように大したもので

はありません。手間をかけずに限られた食材で作れるものです。 

 
 最近は大敷網にもシビの類が中々かかってくれませんが、昔は結構沢山獲れたよ

うです。それがこの風習を生んだのでしょうね。 
 このシビも一山越えただけの飛鳥などでは新鮮なものが届きましたが、それより奥

の奈良県吉野郡になると、塩をした『塩シビ』の形でしか入りませんでした。これは

刺身にして食べておいしいものではありません。そのため、下北山村の人などはシビ

を見るとご飯の上に乗せてお茶を掛ける食べ方をします。新鮮なものが入るようにな

ってもこの習慣は残っているようです。 

 
 
 食生活や文化は昔その地区が置かれていた状況を物語るものです。 



 貧しくとも雪国は冬場には働けないので一杯時間があります。それだけに結構手間

をかけた料理があったり、民芸品が出来たりしています。 
 熊野のように中途半端に暖かいと、冬でも閉じこもることもなし…だから手芸品も

工芸品などありませんね。 
 あるのは、都から中々来れない山又山、大阪湾や瀬戸内にはない明るくて荒々しい

海です。それは古も今も変らずに都会人を待っています。たいしたもてなしは出来ま

せんが・・・ 

 
カメラは コダック・レフレックス２   by je2luz | 2005-08-06 14:05  

 
 
 
 
2005 年  08 月  07 日  

熊野の旅 古道歩きの食べ物 ７ おさすり 

 熊野の人が昔から食べてきたものを色々上げてきましたが、茶の湯とか言う風雅な

ものとは縁遠いところですから、気の利いた和菓子なども発達していません。 
 このあたりで他と少し違うのは、端午の節句の時に作るものです。 
 『チマキ』はアシの葉などで包んだもので形も中身も変ったところはありません。

柏餅にあたるものが『おさすり』と呼ばれるものに変ります。中は特に変っているわ

けではありませんし、蒸して作るところも同じですが、葉っぱがハート型をしたイバ

ラのようなものの葉を使っています。正式名は知りませんが地元では「おさすりの葉」

と呼んでいます。大体、柏なるものは生えていませんから柏餅など作れないのです。

ちなみに、この「ちまき」と「おさすり」は男女の性器を意味するそうです。日本は

元来性におおらかなところですから、山の神が女性だということで祠に木で作った男

性器が供えられて居たりします。 
 昔から事あるごとに餅をつく風習があります。正月、初午、3 月の節句、お彼岸二

回、祭り・・・後は家を建てるときの「建て前（棟上）」には沢山ついて張られたば

かりの野路板の上に乗り、集まった人たちに『餅撒き』をします。個人の家は当然で

すが学校などの公共の建物でもこれは行われます。七五三や厄年の時にも神社やお寺

で餅撒きをします。車で移動できる近年ではおばちゃん達が大勢で餅拾いツアーをや

っているようです。大きなポケットをつけた特製エプロンが武器です。袋片手では片

手しか使えませんが、特製エプロンなら両手が使えます。運が良ければ餅撒き風景に

出会えるかも・・・そんな時は遠慮しないで参加してください。歓迎されます。福を

分け与えたり、厄を分けてもって帰ってもらう厄払いの意味から始まったものですか

ら… 
 昔は各家庭で『ヨモギ餅』を作ったものです。早春から道端には無尽蔵に蓬が生え

てきますから、それを摘むのが年中行事でした。『春の野に出て若菜摘む・・・』の

風景でした。百人一首のように風雅なものではありませんが・・・ 
 餅の食べ方で少し変っているのは。こんがり焼いた餅をお茶漬けにして食べること

でしょうか。『餅のお茶漬け』に使うお茶は当然、熊野の番茶で無いとおいしくなり



ません。味付けは基本的に塩ですが、醤油を絡めたものを漬ける家もあります。熱々

の茶粥に漬けるとこれ又おいしいものです。漬けてから数分間置いて少しお餅がふや

けた時が食べごろです。昔は「おきせ」と言う蓋のついた茶碗を使い蓋をして待ちま

した。ぐらぐら湧いた、餅がジューッと言う位のお茶が良いのですから、急須で入れ

るようなお茶では味が出ません。この中にご飯を少し入れる家庭もあります。 
 特別なお菓子も儀式もないところですが、番茶文化が発達？したようですね。来客

があってもやかんで煮出しておいてある番茶を出して構わないのです。 
 ご飯の時には勿論番茶です。このお茶はご飯が始まる時にでています。やかんで沸

かしてありますからふんだんにお替りして飲めます。 
 この風習で育つと、食後にしかお茶のでない所や、食事の時まで緑茶のところには

中々なじめません。しかし、こうした風習も段々薄れているようです。 

カメラは ツァイス・イ

コン・イコンタ 523/16    by je2luz | 2005-08-07 14:18   

 

 

 

2005 年  08 月  08 日  

熊野の旅 古道歩きの食べ物 8 鯨 

 南紀といえば鯨漁で有名な太地があります。鯨漁が認められている珍しい漁港です。

その関係でこの周辺には鯨の肉・いるかの肉が時々出回ります。 
 戦後の食糧難を救ったのは南氷洋のナガス鯨とか大型のものですが、近海のゴンド

ウやいるかが対象です。それも、外洋で獲るのではなく昔ながらに船で追いかけて湾

の中に追い込み閉鎖して捕る『追い込み漁』が認められているのです。 
 最近では鯨の群れが見つかって追い込み漁をすると、暇人のグリーンピースとやら



を名乗る連中が妨害し始めます。鯨がかわいそうで牛や豚はかわいそうではない人た

ちです。牛だって昔の農家のように家族のようにして飼うとすごくなついて甘えたり

かわいいものなのですが… 
 いるかの肉も鯨の肉も真っ黒な色をしていてあまりおいしそうなものではありま

せん。癖もあるので普通のようにステーキとかにしてもあまりおいしいとは思いませ

んね。水菜と一緒に煮る『はりはり鍋』なども珍しい食べ物の部類ですね。食糧難時

代でこそ皆が喜んで食べたものですね。ただ、鯨の缶詰は結構いけるものでした。 
 安くて、魚ではない肉・・・このメリットが何処かへ行ってしまっています。 
 獲れたての時はそこそこ安いのですが、冷凍保存されたり、鯨のベーコンになると、

目茶目茶高くなり松阪牛並です。これは、まともに鯨が獲れないので、料理屋用、観

光用、通の食べ物、なんて扱いになるからでしょうね。 
 鯨肉を常時食べられる店はほとんどありません。本場太地では観光用に出している

店もあります。熊野にこられる時あらかじめ民宿とかに連絡しておき、運が良ければ

鯨か海豚にありつけるかもしれません。 
 食生活面では太地周辺では昔から鯨を食べる習慣があったようですが、ここ熊野ま

で離れるとその習慣はありません。 

 
７７年当時の太地・鯨博物館・・・今も変りません 
カメラは ニコマート EL   by je2luz | 2005-08-08 14:2 

 

 

 

 

2005 年  08 月  09 日  

熊野の旅 古道歩きの食べ物 9 店 

 色々と熊野の食べ物を上げてきましたが、『ここに行けば食べられる』と言う様な

大層な料理が無いので、料理屋の紹介には困ってしまいます。 
 42 号線佐田坂をほぼ下り終わった『清滝』の見えるところに『磯甚』というドラ

イブインがあります。ここはサンマ寿司などが食べられるはずです。すしといっても、

寿司屋で食べるものではなく元来家庭料理なのです。 



 サンマ寿司自体は市内のスーパー、お惣菜屋でも売っています。 
 干物類もスーパーにもほぼ常時出ていますし。国道沿いに『水谷水産』『浜峰』な

どという直売所もありますし、街中には『かんばやし』と言う干物専門店もあります。 
 これらを便利に買えるのは『道の駅・熊野きのくに』です。ここですと、隣の吉野

郡下北山村の『トチ餅』や上北山村の『ゐざさ寿司』も置いてあります。更には南牟

婁郡紀和町の味噌や山菜漬もあります。三セクとかではないので行政区域にこだわら

ず南紀・熊野の食生活に結びつくものは全部おいてあります。一市町村で名産品の生

産品をそろえるのには無理があります。 
 鮮魚では熊野漁協の直売所も獅子岩の近くにあります。（０９年に閉鎖） 
 物産振興会なる物もあり傘下のお店を含めて HP がアップされています。 
 熊野市物産振興会 http://www.kumanoshi.com/index.html 
 道の駅・熊野きのくに http://www.kumanoshi.com/shop/shop19.html 
 磯甚 http://www.kumanoshi.com/shop/shop04.html 
 干物・かんばやし http://www.kumanoshi.com/shop/shop10.html 
 干物・魚作 http://www.kumanoshi.com/shop/shop11.html 
鮮魚・恵洋大敷 http://www.kumanoshi.com/shop/shop12.html 
などがリストアップされています。 
 熊野には全国でここでしか産出しない那智黒石があり、碁石や硯、置物などが作ら

れています。これらの直売所は鬼ヶ城の駐車場脇にあります。 
 有名な『那智黒』ですが、いかんせん真っ黒で地味です。おまけに石ですから重く

て持って帰るのは大変なものです。車で来られた時には積んで帰ってください。 
 碁石も売られています。白の石と黒の石が同じだけ入っていますが、白石は南洋の

貝から削りだし、黒石は那智黒から削りだしています。セットでしか使えないのに白

石の方が格段に高くなっています。熊野の碁石屋さんはあまり儲からないのです。 
 岡室碁石 http://www.kumanoshi.com/shop/shop16.html 

              
by je2luz | 2005-08-09 09:28 

 
 



2005 年  08 月  10 日  

熊野の旅 紀勢本線・国道 42 号線・熊野古道 

 紀伊半島をぐるっと回るルートは古の『熊野古道』今日の『国道 42 号線』と『紀

勢本線』があります。 
 海のそばまで山が迫り、人が住める所も人が通れる所も限られる紀伊半島では、人

の往来が始まった時代から、決まったところを通ります。従って、この三つは起点の

和歌山から松阪まではお互いに絡みつくように交差品から平行に走っています。 
 この交通路が完全に離れて進むのは『熊野ー尾鷲』の間です。 
 国道は古くから、一山越えた飛鳥に入り、もう一山、矢ノ川峠を越えて尾鷲に抜け

るコースを取っています。距離的にも近く峠の数も少なくてすみます。 
 今、熊野古道と言われているものは、海沿いのものです。山沿いのものは飛鳥町内

で完全に集落の中を通り消えています。 
 分岐点は熊野市大泊町になり、最近出来たバイパスから別のルートに入り山を登り

始めます。これが難所の一つ『佐田坂』です。７Km ほどで３００ｍ登ります。カー

ブも多く走り屋には楽しい道です。 
 熊野と新宮の間の２５Km はほぼ直線の平らな道です。熊野尾鷲３０Km は最高４

００ｍの地点を越えるカーブだらけの道です。この間を通勤すると尾鷲に通う人は新

宮向きよりタイヤ代が倍かかります。 
 この佐田坂と矢ノ川峠は２５０ｍｍくらいの雨で通行止めになります。日本一の多

雨地帯ですからしょっちゅうゲートが閉まってしまいます。 
 それに、この山間部は南国なのに雪が降りますから、雪での通行止めまであります。 
 この二つを解消すると言う理由を付けて『高規格道路』なる高速道路が着工されて

います。完成は何時なのか知りませんが、随分無駄な道路ですね。 
 この新しい高速道路の入り口も大泊町の滝のあるあたりになるそうです。 
 大泊からは鉄道沿いの 311 号線も分かれますし、地図の上では重要な分岐点にな

ります。 
 写真は大泊で国道 42 号線の下をくぐって行く紀勢本線です。 

カメラはミローナ２ je2luz | 2005-08-10 06:39 


