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阿武隈高地における凍み餅づくり―その共通の土台

　阿武隈高地は宮城県南部から茨城県北部まで阿武隈山脈に

沿って南北に長い地域である。その大部分を占める福島県に

おいては、福島県中通り地方と太平洋沿岸の浜通り地方を分

かつ阿武隈山脈に沿ってなだらかな山地が連なり、国道 399

号線などの道路、自治体や集落が南北に連なっている。

　南北に比較的長い地域であるにもかかわらず、この地に広

がる「凍み餅」づくりには、その気候や風土、その地理的条

件、文化等、いくつかの共通性を見て取ることができる。

＜共通性①寒さと乾燥＞

　それはまず、凍み餅づくりに欠かせない「寒さ」と「乾燥」

という２つの条件である。凍み餅づくりには、寒さによる凍

結と、雪が少なく晴れているなか吹く乾燥した風による時間

をかけた乾燥が欠かせない。雪が多く、曇りがちな会津の冬

との対称で語ることで、阿武隈地域の特徴が指摘されている

ことが多い。

＜共通性②米づくりと餅文化―米を作り、無駄なく使う＞

さらに、阿武隈高地では、凍み餅の原材料である「米」があ

り、米づくりを基礎とした豊かな「餅文化」があることは、

すべてのヒアリング調査で語られることの共通の前提であっ

た。

　長期保存可能な餅としての「凍み餅」が成立するにあたっ

ては、阿武隈高地に豊かな餅文化が受け継がれてきたことが

その背景にある。

例えば、あぶくま結の里パートナーシップ協議会編『聞き書

き　あぶくま山系の食事』（2005 年） に見て取ることができ

る。本書では、「餅づくし」という項目がたてられ、「じゅう

ねん餅」や「納豆餅」、「おろし餅」、「ひきな餅」など数多く

の餅料理が紹介されている。また、ヒアリング調査のなかで

も、餅がこの地域における日常生活の中で重要な役割を果た

してきたことがよく語られている。

＜共通性③中山間地域における「食品加工」＞

凍み餅づくりはかつては多くの家庭で作られており、その意

味で、「家庭の味」であり、現在凍み餅を作っている方々

にも、母や祖母の凍み餅づくりの記憶がある。そして、そう

した家族の記憶や作り方に依拠しながら、これまで途切れる

ことなく現在も凍み餅を作っている方がいる。

　その一方で、凍み餅作りやその作り方を家族の連続性のな

かで引き継ぐのではなく、凍み餅作りの一時的な断絶を挟ん

で、新たに凍み餅作りを「復活」、あるいは新たに作り始め

た方々も多い。そうした方々は、「家庭の味」の記憶があり

つつも、時代とともに家庭内での凍み餅づくりが失われて

いったが、その後、自分でも凍み餅を作ってみようと思わせ

るそれぞれのきっかけを持っている。

　隣近所や地域内の日常的な関係性や、新たに生まれた「生

活改善グループ」のような女性を中心としたグループが、時

代の変化のなかで失われつつあった「家庭の味」である阿武

隈地域の凍み餅文化を、新たな「学び」や新たな活動を通じ

て現在までつないできたのである。

　阿武隈高地における「凍み餅」づくりは、風土としての寒

さと乾燥（共通性①）がその唯一の土台だというわけではな

い。ヒアリング調査で明らかになったのは、凍み餅作りを可

能にする阿武隈地域共通の土台として、地域産業としての米

作りとそれを背景とした餅文化が存在していたこと（共通性

②）、そして冬の寒さが特徴的な中山間地域の「食品保存」

の必要性がより温暖な福島県浜通りとは違って高かったこ

と、そして、伝統的な「結い」文化が継承され、あるいは「生

活改善グループ」のような新たなコミュニティが育ったこと

（共通性③）をあげることができる。
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