
捕獲されるのは
体長5～6ｍのゴンドウクジラが多かった

塩鯨は、鯨の皮と脂肪を塩漬けした保存食
皮

脂肪

鯨餅
小樽・函館など
材料：もち米、砂糖、黒砂糖
ハレの日、端午の節句、彼岸

鯨餅を作る地域・材料・食べる日

鯨餅、久慈良餅
下北地方・鰺ヶ沢町など
材料：米、もち米、小豆、砂糖

くぢら餅、久慈良餅
最上地方、村山地方
材料：米、くるみ、砂糖、黒砂糖、醤油、味噌、小豆
桃の節句

鯨餅
金沢市
もち米、寒天、昆布、砂糖
夏限定

鯨羊羹
尾道市
材料：もち米、寒天、昆布、砂糖

鯨餅（江戸時代）
京都、大坂
もち米、砂糖など

鯨羊羹
宮崎市
材料：米、小豆、砂糖、片栗

クジリャムチ
奄美大島
もち米、砂糖、黒糖
端午の節句

グンジャムチ
天城町　材料：もち米、砂糖、黒糖、小麦粉、重曹　端午の節句
徳之島町　材料：もち米、砂糖、黒糖（奄美大島と同じ）　お盆
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1200年ごろ、捕鯨が始まる

室町時代ごろから
　皇族、貴族、武家に鯨が珍重される

江戸時代中期ごろから
　　庶民にも塩鯨が普及していく

昭和30年代になり
　瀬戸内町久根津に捕鯨基地が復活

1489年「四条流庖丁書」が記される
同年代ごろ伊達家「元日祝儀料理」が記される

1570年ごろ古式捕鯨が伊勢湾で始まる

1606年、和歌山県太地で組織的捕鯨が始まる

1651年、虎屋「朝覲行幸御菓子覚帳」に鯨餅の記載
1675年、和田頼治が網を用いる捕鯨法を考案

1912年から10年くらい日本東洋捕鯨株式会社が
久根津で捕鯨基地を営む
本土復帰前後に奄美大島近海で密航船が捕鯨、久根津に寄港
1955年ごろから久根津で正式な捕鯨操業を再開

1692年、芭蕉が「水無月や 鯛はあれども 塩鯨」を詠む
1695年、虎屋「御菓子之畫圖」に鯨餅が描かれる

捕鯨と鯨餅の年表

天城町だけが蒸しパンと餅のコンビネーション！

上が黒糖入りの蒸しパン、下が白い餅でできた二層の菓子、グンジャムチをご存じでしょうか？ グンジャとはシマグチで鯨の
意味ですが、徳之島をはじめ、奄美大島や沖縄県の一部でしか通じない言葉です。 ムチはおなじみ、餅のこと。 一方、日本各地
には鯨の皮を模した鯨餅や鯨羊羹と呼ばれる菓子があり、北海道、青森県、山形県、石川県、広島県、宮崎県、そして鹿児島県で
作られています。 もとは京菓子だったものが、江戸時代の北前船で広まった説が有力のようです。 現在、もっとも古い記録は
1651年の朝覲行幸御菓子覚帳（当時京都にあった虎屋が皇族へ納めた菓子の一覧）で、江戸時代初期までさかのぼります。 

徳之島でグンジャムチが作られ始めたのが昭和３０年代からで、奄美大島は瀬戸内町久根津にあった捕鯨基地が戦災から復活したのも昭和30年代・・ これは偶然？

くじら もち くじら  よう かん

く　ね　づ

捕鯨と鯨餅の関係は？
鯨は縄文や弥生時代から食べられていますが、料理として古文書に登場するのは室町時代の「四条流庖丁書」や、同時代の伊達家の「元日祝儀料理」。 
古式捕鯨は戦国時代の終わりごろに、おそらく漁師や海賊（水軍）により伊勢湾で始められ、江戸時代に入ると網を用いて大型の鯨を捕獲するように
なり、庶民の食材となったようで、 芭蕉の句に「水無月や 鯛はあれども 塩鯨」と詠まれており、鯨の皮と脂肪の塩漬けは、夏のスタミナ源として人気
だったようです。 一方、京菓子として鯨餅の記録が登場するのは江戸時代初期で、そのころ砂糖が非常に高価だったため、菓子は貴族や上級武士、大
商人など一部の人しか口にできませんでした。 さらに時代が進むにつれ、味とともに趣向を凝らし、変わった姿の菓子も好まれていきました。 そう
した流れのなかで、料理や食材を模した菓子も作られており、そのひとつが人気の塩鯨をそっくり再現した鯨餅だった・・ のではないでしょうか。

【取材協力】虎屋文庫・小野未稀様、島料理研究家・泉和子様、徳之島町・𠮷川洋子様、天城町・徳田昭子様・新田和枝様・牧園洋子様、ありがとうございました。

グンジャムチは 鯨餅？

シリーズ天城遺産　その３６

どこから来たかナゾの菓子
蒸しパンと餅を重ねて同時に
蒸すのは天城町だけなんだ！

もちむ

編集：天城町教育委員会　具志堅亮、山田文彦XX


