
水羊羹は羊羹の種類の一つである。基本の羊羹の材料
は小豆、砂糖、寒天のみである。他の羊羹に比べ、水羊
羹は水分を多くして寒天を少なくし柔らかい。そのため、
普通の羊羹より、カロリーが低いようである。
水羊羹を食べ
ると、小豆の甘
さを感じられる。
もっと美味しく
なるように、温
かいお茶を飲み
ながら、水羊羹
を食べる文化が
ある。そして、寒くなる頃に水羊羹を食べるという風習
があった。福井、石川などにその習慣は残っているが、
福井での留学生と多くの日本人にとって、それは福井ら
しいと思うことの一つであるの特徴である。

70代の布施さんによると、元々、生まれたら、そう言う風習が
あったようである。御節料理ではなく、お正月はいつも寒くて、
福井の御節料理だと思っている人もいる。福井では、寒くなって
くると、冬だけに売ってる水羊羹を買ってきて、みかん、お茶な
どの横に置くという習慣がある。やはり、どうしてその風習があ
るか、福井人でもわからない。ただ、昔から冬には水羊羹を食べ
る文化が続き、不思議に思いながらも、残っているのだろう。
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松浦さんと新谷さんによると、水ようかんはお正月に食べるだけではない、
冬になると福井県のみんなが水ようかんを食べるそうだ。テレビを見ると、
CMに歌が登場し、すぐに「ああ、もう冬だ。水ようかん食べたいなぁ」と
思うという。冬になったら、水ようかんは新聞にもよく登場する。彼らによ
ると、水ようかんのイメージは冬にあり、水ようかんはこたつの上にみかん
とともに置かれ、水ようかんはお茶を飲みながら食べられる。水ようかんは
豆で 作られているため、体に良いと思われており、好まれている。水よ
うかんを食べる文化は、祖母の時代から存在していた。今日の水ようかんは、
さまざまな店で、さまざまな味の水ようかんが生産されている。抹茶のよう
な新しい味もある。
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ようかんに比べ、水ようかんは糖度が低く日持ちしにくいのが特徴だ。昔は冷
蔵庫が普及していなかったため、夏場に水ようかんを食べるのは難しかったとい
う背景がある。福井
は雪が降るが水よう
かんが凍るほど気温
が下がらないため、
保存しやすいのだ。
このような気候から、
水ようかんが冬に作
られるようになった
と言われている。冷
蔵庫が普及した現在
でも、福井では水よ
うかんは冬に食べる
ものとして定着した。
11月～3月にかけて
水ようかんが製造・販
売されている。

令和二年 1月 27日 月曜日

日本で夏に旅行する時、いろいろなところ
で水ようかんが売られているのに、福井でだ
けは売っていないことに気づいた。福井出身
の人に聞くと、福井は冬で水ようかんをよく
食べる習慣があると分かった。それで、私達
は「どうして福井には冬に「水ようかん」を
食べる習慣が残っているか」というテーマに
ついて皆に紹介したい。

「水ようかんを体験する時、左側はカニャ、右側は講師」「出典：https://gurutabi.gnavi.co.jp/a/a_636/」

まとめ：今回の体験で、特別な福井を
よく知っていた。水ようかんの作り方
だけでなく、福井にはどうして「冬に
水ようかんをよく食べる」という風習
が今まで残っているかことも分かっ
た。皆さんもぜひ一度福井の冬の名物
としての水ようかんを食べてみてく
ださい。
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