
 
 
 

LUZ の熊野古道案内 

 

2008 年 9 月 中 

              9 月 12 日 ～ 22 日 
 
 

je2luz.exblog.jp  
 

 

目次 

２００8 年 9 月 

 
9 月１２日 やっぱり、山賊はいた？？ 
9 月１３日 見通し明るい？ 松本峠 
9 月１４日 野ざらし・行き倒れ 
9 月１５日 名物 高菜漬けの準備 
9 月１６日 最近聞こえない・・・ 
9 月１７日 随分食べていない・・・ 
9 月１８日 久々の松本峠 
9 月１９日 台風銀座 土佐と紀州 
9 月２０日 気まぐれ豆台風 
9 月２１日 ○○心と秋の空 
9 月２２日 熊野ではサンマは冬の物 
 

 



2008 年  09 月  12 日  

熊野の旅 やっぱり、山賊はいた？？  

 昔の旅人にとって怖かったもの…天候の急変はもちろんですが、陸路なら、『もの

のけ』『狼』『山賊』などでしょう。 

 
 『もののけ』は昔の日本では一杯居たようです。それに、江戸の中期以降には『地

獄絵』とか『幽霊画』が流行ったので、余計に山道、夜道は怖かったでしょうね。 

 
 『狼』の方は先日も書いたようにこの辺では江戸時代から明治の初期とかにはうろ

ついていたようです。しかし、襲われたなんて記録はなさそうです。 

 
 最後の『山賊』のほうはいつの時代も居たのでしょうが、あまり記録にでないよう

です。 
 どんどん人が通る所で何度もやれば当然捕まるでしょうし、人通りの少ない所だと、

獲物は少なかったでしょうしね。 
 山の中に暮らす人の中には副業として『山賊』をやる人も居たでしょう。 
 戦国時代だけでなく。戦乱があれば、落人なんてのが迷い込んでくるし、そんな逃

亡者のような人は身ぐるみ剥ごうと谷底に蹴落とそうと分からなかったでしょうし

ね。上手く行けばご褒美物ですからね。 

 
 宝暦１１年（1761）に、桃崎高尾谷（現・熊野市五郷町）にて、盗賊男女１５名

捕らえる。 と、あります。 
 五郷村のはずれ、国道１６９号線から大又川の支流を入った隠れ里のようなところ

です。 
 戦後昭和３０年代終わり頃、五郷の岡と言う人が、『桃源郷』を造るのだと言って、

資材を投入してあまごや鱒の釣り場とかキャンプの出来る場所を作ったのですが、時

代が早すぎて全く駄目だった所です。 
 近年では、他所から来た『文化人』がそこに住み着いたりして居ましたから、『隠

れ里』としては昔も今も変わらないようです。 
 この盗賊団はどのような悪行を働いたか私には分かりません。 
 しかし、総勢１５名とは…立派な盗賊団ですね。 
 旅人の少ない北山道だけではなく、あちこちに足を伸ばして山賊も働いていたので

しょうね。 
 結構、情報網もしっかりし、奉行所とか村々の自警団がしっかりしていた江戸期に

なっても、こうしたものが存在したのですね。 
 やっぱり、熊野はいつの時代も『秘境』です。 
 こんな本業としての『盗賊団』が居る位なら、アマチュアの山賊まがいは沢山居た

ことでしょう。 

 
 以前から私はよく言っていたのですが… 
 『俺ら熊野の人間は、海賊と山賊の末裔なんじゃ…』はどうも真実のようです。 
 しかし、ほんの少しばかりは『南朝の血』も『平家の血』も混じっている高貴な種



族かもしれません。 

 
 近年増えた『文化人』と私が呼ぶ人たちは、昔々、平家や南朝などの落人が、都の

文化をこの地に伝えたように、この辺には無い文化を持ち込んでいるようです。 

  
Tags:熊野古道 熊野市 モノクロ       by je2luz | 2008-09-12 11:42 

 

 

 

 

2008 年  09 月  13 日  

熊野の旅 見通し明るい？ 松本峠  

 先日書いた、熊野古道・松本峠の山林伐採の現場に行ってきました。 
 無精者なので家から見えている鼻の先の場所でも、出かけるのに一ヶ月かかりまし

た。 
 やはり、熊野古道脇の山林がぎりぎりまで伐採され、明るくなっています。 

 
 松本峠の中腹、車の入る道が切れて石畳の山道に入るところから峠までの半分ほど

が伐採されました。 
 ことに、入り口付近は搬出の関係のあり、全く木が残されずにきられてしまい赤茶

けた状態です。 
 ここは、やはり、戦後すぐに伐採植林された所のようです。 
 今回も残された道脇の杉の古い木を除くと若い木です。 
 海が見える山で、この辺ではあまり良くない土質の所ですから、今回切った桧もた

いした木ではありませんでした。 
 材木不況の折、山林所有者には殆どお金は入っていないと言ってよいくらいだと思

います。 



 国立公園でも世界遺産でも、個人財産に対する制限はするけど、何の補償も何もな

しですから、所有者が反対し、こうして伐採するのも無理は無いと思います。 
 この山林を買い取っても、世界遺産にぶら下がっているであろう天下り外郭団体の

理事一人の給料半年分くらいのものでしょう。 
 さらに、土木や建設業のために行う世界遺産関連事業一つのコンサルタント料程度

です。 
 そういう金は出せても本当に史跡を守る金は出さないのです。 
 今回の伐採でも、『切らないで置いて欲しかった…』と、私も思いますが、同じ林

業家として、自分が育てた山がありながら、世界遺産だからといって飢え死にするわ

けには行かないことも分かります。 
 木本本町の石畳のほんの 1 コーナーをやめるだけで買い取れるのにね。 
 土方には利益供与は出来ても、個人の山主にはびた一文出せないようです。 

 
 この辺は温暖で雨の多いところです。 
 植林されれば１０年ほどで真っ暗になるほど苗が育ちます。 
 植林されずに放置されたとしても二年もするとススキなどの草ですっかり覆われ、

１０年も経つと雑木が茂ってきます。 
 殺伐とした光景が目に付くのはほんの四・五年でしょう。 

 

 いささか暗くて陰気だった峠道も入り口の方だけでも明るくなって、見通しが良く

なったと解釈すればよいでしょう。 
 それと、これで個人財産活用の先が見えるとすればそれも結構なことでしょう。 



 熊野古道全般、自然林・天然林なんて所はほとんど無いわけです。 
 江戸時代前から地元民が植林し、育て、生活の糧にして来た山なのです。 
 熊野詣が盛んだった頃にも何度と無く伐採されてきた山々です。 
 切らない方が不自然なってことです。 
                   by je2luz | 2008-09-13 12:42 

 

 

 

 

 

 

 

2008 年  09 月  14 日  

熊野の旅 野ざらし・行き倒れ  

 久々に、行き倒れの記事が出ました。 
 山菜取りで行方不明と言うのは全国で毎年ありますし、この辺でもあったことがあ

ります。 
 山でも遭難があります。 
 しかし、街道筋での行き倒れと言うのはなくなっていますね。 
 歩いて旅をする人も居ませんからね。 

 

 熊野古道のガイドブックなどでは、御浜町志原川河口近くの『巡礼の碑』とかが載

っているようですね。 
 これは、目立つ所にあるので取り上げられていますが、大昔からの街道筋ではかな

りの行き倒れが出て、身元も分からずに無縁様になってしまった例が多かったようで

す。 
 街道筋の山の中などにぽつんとお地蔵さんが立っているのなんかは、そうした行き



倒れの人を供養する物が多いようです。 
 この辺の旧道とかにもありますね。 
 云われは何も分からなくなった物が多いようです。 

 
 世界遺産に指定されてからの『熊野古道』は整備され、ロープやガードレールで崖

から落ちないように防止策がとられ、要所要所には道しるべが立てられ、普通なら迷

子にはならないようにしてあります。 
 しかし、一歩道から外れると、そこは広大な紀伊山地です。 
 地元の人なら道に戻ることも、違うルートで下山することも可能ですが、他所から

こられた人なら、どんどんあらぬ方に向かうことも考えられます。 
 それに、もはや、里山と言っても地元の人も山に入ることがほとんどありません。 
 つまり、偶然にでも人が通りかかることはほとんど無くなったのです。 

 
 紀和町で観光客の方の野ざらし遺体が偶然発見されたようです。 
 もちろん、熊野古道本筋からは外れたところらしいです。 
 ちょいと外れた見所みたいな所のそばのようです。 
 地元の人から見れば、そんなところで…なのでしょうが、７０歳とかのお人らしい

です。 
 迷子ではなく、具合が悪くなってそのままだったのかもしれませんね。 

 
 単独行動の熊野古道歩きのお年よりも多く見かけますが、やはり、山道は外れない

方がよろしいかと思います。 
 仏の懐に来たからと言って、そのまま浄土に旅立ったのではねえ。  

 
Tags:熊野市 熊野古道 世界遺産          by je2luz | 2008-09-14 12:39 

 

 

 

 

2008 年  09 月  15 日  

熊野の旅 名物 高菜漬けの準備  

 南紀州の名物、『高菜漬け』『めはり寿司』の原料の『高菜』は典型的な冬野菜です。 
 夏に掛けてでも育たないことは無いようですが、基本的には『漬け菜』とされ、漬

物にして食べる物ですから冬野菜です。 
 今なら、冷蔵設備を使って低温は作り出せますから、年中同じ条件で漬けることは

可能でしょうが、やはり漬物は冬の物です。 
 手が悴むような冷たい水で洗って漬け込むのが美味しい漬物の条件のような物で

す。 
 じんわり塩が利いて少しずつ乳酸醗酵が始まる…それにはある程度温度が低くな

いと駄目なようです。高菜漬けだけではなく、どの漬物も、この海岸線より、一山越

えた山間部の方が美味しく出来るようです。単純に醗酵すればよいのなら、海岸線の



方が冬でも暖かいから良さそうなのですが、そうでもないようですね。 
 原料の高菜も海岸線なら霜もないし、厳寒期でもすくすくと大きな葉っぱになりま

す。山間部だと霜柱が立つほど冷えますから、同じ品種を植えてもいじけて縮れなが

ら育ち、非常に生育が遅いです。しかし、見かけは海岸の方がよいですが、食べる段

になると、逆転します。 
 寒くていじけて時間のかかる場所の方が、本来の高菜の味の辛味が強くなり、葉も

厚くなりますから格段に美味しい物になります。 
 温室物のきれいなだけのホウレン草と路地物の茎の赤い縮れたホウレン草の違い

と同じですね。 

 
 この冬野菜の高菜の種蒔きや作付け準備の季節です。 
 真冬に収穫する作物だし、規格に合わない葉っぱは駄目だし、思うほど収入になら

ないし、百姓は年をとってしまったし… 
 産地形成しようと、昔から何度と無く立ち上がる人が居たり、役所が笛を吹いたり

しましたが、広がりませんでしたね。 
 今もやっているようですが、中心になる人たちも７０歳代とか… 
 名物としての知名度はそこそこ上がったのですが、『物』が無いですね。 
 そして、中途半端な量になると裁けなくなります。これが地方の名産品の共通した

悩みみたいです。 
 この高菜は、生でも食べられます。生だとかなり辛いです。ぴりぴりしますよ。 
 さっとお湯にくぐらせて、めはり寿司のようにご飯を包んで食べても美味しいです。

色は一瞬で真緑色に変わります。 
 糠味噌にも漬けられます。しかし、続けて漬けているとこの色素で糠床が少し黒ず

みます、 
 結構使い道はあるし、寒さに強いし、大きくなった葉っぱを欠きとって収穫し、春

まで同じ株で収穫できるので便利なのですが、『漬け菜』のイメージが強いのか、家

庭菜園では普及しないようです。 
 もっとも、一袋種を買うと大変な量で困りますけどね。 

 
Tags:熊野市 熊野の味 大又川           by je2luz | 2008-09-15 11:37 



2008 年  09 月  16 日  

熊野の旅 最近聞こえない・・・  

 『トントントントン』、『タンタンタンタン』 
 昔は今頃の時期の夕方、木本の町を歩くとあちこちから聞こえた音です。 
 さしずめ東京の下町あたりで路地に七輪を持ち出しサンマを焼く風景が秋を告げ

たような物です。 
 サンマを焼く方は、魚焼器などになって家の中に移っただけで今でもあまり変わら

ない秋の味覚でしょうが、こちらの音の方は…、この音が作り出していた秋の味覚の

方はあまり食べられなくなったようです。 

 
 その食べ物は、『アジのタタキ』です。 
 この時期に地元で獲れる『豆アジ』の食べ方の一つです。 
 大きさ三寸ほどの豆アジの頭や腸・皮を取り除いた物を骨をつけたままでミンチ状

にする物です。ミキサーやミンサーなんてものを使わず、まな板の上で包丁を使って

叩いて叩いて骨っ気が無くなるまで細かくするのです。 
 すり潰すのとよく切れる包丁で際限なく細かくするのでは『鯵の味』が違ってきま

す。 
 出来上がった『アジのタタキ』はちょっと透き通った灰色でお世辞にもきれいな物

ではありません。 
 気の利いた人は盛り付けに紫蘇の葉などを添えて格好付けますが、大体の『おばや

ん』（おばちゃん）はこいつをドスンと皿に乗せて出した物です。 
 横にはこの時期に採れる真っ青なみかんか小さな柚子が半分に切って並んでいた

物です。 
 こいつを自分で絞って掛け、好みの濃さで醤油を掛けて食するのです。 
 『鰯のつみれ』の鯵編で生食することが多かったのです。 
 もちろん、鍋に入れたり、煮物にする家もありましたが、捕れ捕れのアジを叩いて

ミカン酢を掛けて生で食べるのが普通の食べ方です。 

 
 新鮮な豆鯵が安く出回るから出来る料理です。 
 少しでも時間が経ったものだと匂いが出てきて食べられません。 
 見場はさほど良くない…そのくせ、何十匹場合によっては百匹を越すほどの豆鯵の

下ごしらえは恐ろしく面倒です。 
 料理には結構時間が掛かる…大体子供は喜ばない… 
 だから、色んな食材が出回ってくるし、豆鯵も「天麩羅」だ「から揚げ」だと子供

も喜ぶ食べ方が普及してくると『タタキ』の出番が減ってしまったようです。 
 叩くのがしんどいと言うので使われたのが、ミキサーですが、こね回すので粘って

きて美味しくない。片付けるのが鯵をまな板で叩くより大変…これも駄目…たたきは

美味しくないなんて余分な置き土産まで残したようです。 



 
 この辺のスーパーではこの時期に『アジのタタキ』が出ていますが、ミキサー物か

骨までをとって、軽く刻んだ偽物かしかないようです。 
 そもそも、叩いて何時間も経ってから食卓に出す物ではないですね。 

 
 かくして、今では一部のお年寄りや食通が本物のタタキを家で作って食べているだ

けの『郷土料理』になってしまいました。 
 相変わらず、『豆鯵』は安くふんだんに出て来るのですがね・ 

 
Tags:熊野の味 昭和 モノクロ             by je2luz | 2008-09-16 12:22 

 
 
 
 
2008 年  09 月  17 日  

熊野の旅 随分食べていない・・・  

 昨日は『鯵のタタキ』について書きました。 
 見かけは良く似ていても、今、この辺のスーパーで売っている『鯵のミンチ』とは

別物です。 

 
 もう一つ、昔の木本の家庭ではすごく普通に食べられていて、今はあまり食べられ

ない『鯵料理』があります。 
 『鯵の寿司』です。 
 最近は回転寿司などにも『アジ』のねたがありますが、この辺の『アジの寿司』は

江戸前ではなくやはり関西風ですから姿寿司系です。 



 
 これも小さな『豆アジ』を使って作りました。 
 『丸干し』にしたりするよりもっと小さな 2･３寸ほどの『豆アジ』を使うもので

す。  
 『豆アジ』を頭ごと開いて酢で少し締めます。 
 頭も半分に開いて作ると格好のよい姿寿司が仕上がります。 
 小さな物だと、酢で締めると頭も柔らかくなります。 
 それを寿司飯の上に乗せ、『簾』で少し形を整えます。 
 使う酢は好みによって、普通の酢、ユズ、ミカン酢などです。 
 当然風味は変わってきます。 
 この寿司もこうして書くと、実に簡単な物なのですが、これもまめ鯵の下準備が随

分と手間のかかる仕事です。 
 それに、出来上がっても手間の割りに地味な料理です。 
 昔ならいざ知れず、現代ではこれだけでおかず無し…と言うわけには行きにくいも

のです。 
 つまり、主婦にとっては『かなわん』物なのです。 
 かくして、この郷土料理を作る人がどんどん減ってしまいました。 
 当然、子から孫へなんて、伝承も途切れてしまいましたね。 

 
 もう少し下準備のしよい『ウルメの寿司』も作る人が居なくなって来ていますね。 
 昔からの寿司文化がどんどん薄れて、この辺でも、『寿司はコンベアで流れてくる

物』と言う風になってしまったようです。 

 
Tags:熊野の味 熊野市 モノクロ         by je2luz | 2008-09-17 10:14 



2008 年  09 月  18 日  

熊野の旅 久々の松本峠  

 先日、デジタルカメラの映像で明るくなった『松本峠』の現状について書きました。 
 下の写真が 645 で撮った、今の明るい松本峠です。 

 
 光がよく回って写真を撮る分には随分良くなりました。 
 杉桧の山は大体暗いものです。 
 箱根の山は天下の剣・・・ ・・・昼なお暗き 杉の並木・・・ 
 と、歌に歌われ、ちっともオーバーに取られなかったほど暗い物なのです。 
 すぐ横まで切り倒してもこれだけの木陰が出来るほどですからね。 
 ただ… 
 伐採して数年はやはり赤茶けて見苦しいですね。 

 
 でも、赤茶けていても、土が露出して赤茶けて見えるのではありません。 
 木の枝などが敷詰められて赤茶けて見えるのです。 
 それが消える前に草や雑木が出てくるのが温帯の優しい自然なのです。 
 熱帯だと、腐葉土も出来ないほど分解が早く、こうして皆伐すると、捨てた枝など

もすぐに分解され土が露出します。 
 亜寒帯だと、枝は腐りにくいけど、草も雑木も中々進出してこないし成長しないの

で土が露出します。 
 かくして、日本の豪雨地帯は温帯ですから、山は緑で守られてきたのです。 
 それでも、地球の歴史で見れば、日本の山もどんどん削られ、崩れて海に運ばれて

いったわけです。 
 今の雨だけが運ぶのを休む訳が無いのです。 



 
 雨や災害に弱い人工林を作り出しておきながら、管理を放棄すれば当然、崩れもし

ます。 
 強いと言われる雑木山でも放置すると木々のバランスが壊れて弱くなります。 
 雑木山でも、民家の近くのものは『里山』として管理されていたのです。 
 薪炭材料に利用しながら、明るくて陽の入る、人が歩ける雑木山に仕立てたのです。 
 今では、雑木山と言う物は『荒れた山』の代名詞になってしまいましたね。 
 人も入れないジャングルになり、民家のすぐ裏にイノシシのねぐらを作るに適した

場所まで提供しているのです。 

 
 杉や桧でさえ金にならないようにしてしまったのですから、雑木山など管理できる

はずも無いです。 
 『備長炭』など馬鹿みたいに高い炭は別として、バーベキューなどの炭は熱帯の陸

も海も破壊しながらマングローブを切りまくった炭を輸入して安売りを繰り返して

しまい、日本の雑木では炭も焼けないのです。 

  
 花形ともてはやされ続ける商社マンたちの実態は、日本国の農・林・水産…田舎を

ぶっ潰して目先の利益を追う、人非人、非国民集団みたいです。 
 カメラは フジ GS645S Professional by je2luz | 2008-09-18 11:57  

 

 

 

 

2008 年  09 月  19 日  

熊野の旅 台風銀座 土佐と紀州  

 土佐高知とか紀州潮岬と言うと、昔から『台風銀座』と呼ばれてきました。 
 太平洋に面して、本来の秋台風のコースの最前線に位置していますから当然なので

す。 
 台風は夏台風より秋台風の方が大きくて被害も大きいものが多かったのです。 
 夏台風はこの沖合いあたりを西に行ったり東に来たり…どこへ行くか分からない

『迷走型』が多かったものです。 
 近年は夏台風が弓なりのきれいなコースを通って日本の直撃したり、脇を通り過ぎ

るのが増えています。 
 気象の変化なのでしょうね。 

 
 昨夜から大雨・洪水などの警報がずっと出たままになっています。 
 まだ台風は四国沖ですから今夜遅くまで警報は出たままなのかと思います。 
 この台風は『豆台風級』なのでたいしたことは無いはずなのですが、大きくも無い

雲でも動きが遅すぎて同じ所に大量の雨を降らせているようです。 
 隣りの尾鷲に豪雨が降っているというニュースが流れても、本来なら先に降るはず

の熊野では雨の気配もなかった状態です。 



 台風の雨と言うより、『局地的豪雨』と言う感じですね。 

 

 これが正午に我が家の子供部屋から撮った『鬼ヶ城』です。 
 空は暗くなり、雨も降り出し、風も少し出てきて台風らしくなってきました。 
 しかし、海のほうは色は空の色を写して鉛色ですが、波はまるでありません。普通

の土用波程度です。 
 台風の位置がこの位置からすると潮岬のわずかにでも影にいるということでしょ

う。 
 こちらに向かっている台風があるような海の状態ではありません。 

  
 最近は放送局も機動力が上がったし、動画を全国何所からでも送ることが可能なの

で、増水などの絵をどんどん流しますから、普通に見ている人には台風の本当の力や

大きさは分かりにくくなっていると思います。 

 
 それにしても… 
 台風銀座と言われた、土佐や紀州を直撃する台風が減っています。 
 というより、あまり直撃しなかった、もしくは、台風の残骸しか到達しなかったよ

うな北の場所がやられる傾向が強くなっていますね。 
 青森や北海道が台風でずたずたに… 
 なれぬ台風が来たのでは、大木だって持ちこたえられませんよね。 
 全国にある、○○銀座と言う商店街が寂れたように、この台風銀座もさびれて中心

が移ったのでしょうかね。こんな物は寂れた方がこっちはありがたいですがね。 

 
 台風のコースの微妙な変化、勢力が衰えるタイミングが少し遅くなった… 
 全部、海水温度が０．５度とか１度とかの変化によるものでしょう。 
 九州に上陸する直前まで発達を続けたり… 
 マイアミほど広大な湿地でも無し、前の海も太平洋で黒潮が攪拌してくれているの

で、アメリカほど顕著に台風（ハリケーン）が大きくはなっていませんが、怖い話で



す。 

 
 怖いものには目をつぶる… 
 人間の習性でしょう。 
 この傾向が強くなってきたときには… 
 怪しげな宗教が跋扈するでしょうね。 
 『世も末じゃあ！！！！』 
 そんなものに誘惑される前に、聖地熊野・熊野古道でも歩いて心を落ちつけ・・・ 
 弥陀の浄土へでも行けるように信心を深めてはいかがでしょうか？ 
Tags:熊野市 七里御浜 熊野古道        by je2luz | 2008-09-19 12:43 

 

 

 

 

 

2008 年  09 月  20 日  

熊野の旅 気まぐれ豆台風  

 青色の色見本ではありません。 
 今日の青空です。 
 魚眼レンズがあればそれで撮りたい…でも、結果は同じように全面真っ青でしょう、 

 

 
  昨夜は少し残った雲の間に『寝待月』が浮かんでいました。 
 朝からは「台風一過」真っ青に晴れ渡っています。 

  
 『台風一過』と言いたいのですが、ことここ熊野市木本町に関しては、まともに台

風の影響を受けなかったので、体感的にはピントきません。 
 我が家のすぐ脇に『防災無線』の放送タワーがあり、早くから『大雨・洪水・波浪

警報』が出たなどの放送があり、『国道４２号線』『国道３１１号線』『県道新鹿佐渡

線』などの道路が順次通行止めになってゆくのが放送されるので、台風らしき物が来

ているのだけは確認できました。 
 最接近の４時間ほど前の海の様子が昨日の写真ですから・・・ 



 
 風無し、雨は普通の大雨で上から降っている状態だったので、我が家の庭では木の

葉一枚落ちることも無かったようです。 
 非常にありがたかったです。 

 

 伸び放題伸びた『ゴーヤ』のジャングルも何てことなしに台風を越しました。 
 この時期に台風が来ると、それで傷められるのを期に片付けることが多いのですが、

今年はこのまま収穫を続けます。 いささか、食べ飽きては居ますが・・・ 
 こんな台風ですが、ちょいとはなれた尾鷲では９月一ヶ月分の雨が一日で降ったそ

うです。 
 750ｍｍと言う数字は驚異的な物です。 
 九州を始め四国でも、降るところでは『抜けるほど』降ってようですが、ほんの少

し離れると何事もないままだったですね。 
 こうした、台風の形もなくなった台風は、強くて目のある台風のようには風は吹き

ません。気が向いたところだけ吹くのです。 
 本体の雲がバラバラですから、雨も気が向いたところだけが降ります。 
 つまり・・・こんな台風の時は、変な風に『気』が向かれると、その場所が困るの

です。 
 被災者の方にはお気の毒ですが、テレビ報道でも、人身に及ぶことも無かったよう

ですし、床下浸水などの戸数も極度に少なかったです。 

 
 しかし、こんな豆台風で、道路も鉄路もすぐに止まるようでは・・・ 
 紀勢本線は台風が過ぎて半日以上たった今もまだ運転再開に至っていません。 
 昔のようには保線区員が居ませんから、復旧にも人海戦術なんて出来ないからでし

ょうかね。 
 随分脆弱になったものです。 

  
Tags:熊野市 JR 紀勢本線 国道４２号線      by je2luz | 2008-09-20 11:20 



2008 年  09 月  21 日  

熊野の旅 ○○心と秋の空  

 

 灰色の色見本ではありません。 
 今日のお空です。 

 
 昨日は快晴、雲ひとつ無かったのに…今朝早く７時ごろには同じように晴れて朝日 
が当たっていたのに… 
 お昼ごろには曇ってしまい、雷までなっています。 
 まさに若い女の子のような物です。 
 機嫌良かったのは一日だけ… 

 
 この記事も今流に言うとセクハラ？もしくは差別発言なのでしょうかね？ 
 まさに、『物言えば 唇寒し 秋の空』の時代ですからね。 
 雷がなっているし、近づくと厄介なので、本日は休稿になります。 
 せっかくの飛び石連休・・・熊野古道歩きのこられた方も少しはいるでしょうけ

ど・・・ 
 雨具があれば歩ける程度ですがね。 

  
Tags:熊野市 熊野古道              by je2luz | 2008-09-21 13:27 

 

 

 

 

2008 年  09 月  22 日  

熊野の旅 熊野ではサンマは冬の物  

 『サンマ』は『秋刀魚』と書くくらいで、代表的な秋の魚と言うことになっていま

す。 
 大きな船で沖獲りするようになってからは、まだ暑いといえる時期から出始めます。 
 最初の水揚げは『北海道』です。 
 根室だ厚岸だといった地の果て蝦夷地の果てからこんな所まで送られてきます。 



 もう少しすると水揚げ場所が、三陸・花巻・石巻などになり、秋が深まる頃には銚

子・勝浦などになるというように『黒潮』に逆らって南下してきます。 
 自転車で走るより早いくらいの『黒潮』にどうして逆らって移動するのかと思いま

すね。 
 多くの魚は黒潮に乗って南から北に向かうようですからね。 

  
 こんな風に回遊する『さんま』ですから、本来は地方によって獲れはじめが違いま

す。 
 つまり、昔の流通体系の下なら、住む場所によって『サンマ』と言う言葉から受け

る季節感が違っていたのでしょう。 
 この熊野沖まで下りてきて、『サンマ』…『サイレ』が獲れるのは１１月頃なので

す。本格的な漁は１２月・１月・２月などと真冬です。 
 私が子供の頃には秋口にサンマが出ましたが、三陸などの物が『塩サンマ』になっ

ていたのです。 
 高くてさほど旨くない物でしたが、いつの間にやら、北海道からでも地元産と区別

が付かないきれいな『ぶえん』（無塩）で来るようになりました。 
 『サンマ寿司』『サンマ丸干し』を名物にして売り出す熊野でも、生食される『秋

の味覚のサンマ』は北海道産が殆どです。 
 北海道産・三陸産を熊野産に偽装することはありません。 
 あまりにも違います。 
 北の物は油が乗って肩の辺が盛り上がった見るからにたくましい物です。 
 紀州・熊野・遊木産となると、かわいそうなほどやつれて、体脂肪も世の奥様がう

らやむほど低くなっています。 

 
 このように長旅でやつれたサンマが獲れ、そのまま焼いても下手すると煙も出ない

マンション用みたいなものであまり美味しくないので、丸干しにして食べたり、寿司

にしたり、普通の寿司では飽き足らず『なれ寿司』にまでして美味しく食べた物と思

われます。 

 
 かくして、熊野では『サンマ』はやっぱり『さいれ』であり、『秋刀魚』ではなか

ったのです。 
 いまでは、秋が近づくとスーパーに『新物・北海道産・さんま』と札が上がって、

脂の乗った美味しい秋刀魚が並びます。 
 そして、熊野でも『サンマ』は秋の味覚になっています。 
 それとともに『さいれ』と呼ぶ人も居なくなりました。 



 

Tags:熊野市 熊野の味 モノクロ      by je2luz | 2008-09-22 12:19  

 

 

 

 

 


