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風土 と食

　　高知県 は 四 国 山 脈で 北を 限 り，愛媛．徳島県と境 し，

　南は黒汐お ど る太平洋を懐 に 抱き，冬 の 短か い 土 地 で あ

　る 。 緑の 山 々 ，青い 海と空，輝 く陽光，強 い 雨 等 の 自然

　は 土 佐人 の 性格形成 に 強い 影響を与え る と 同時 に 生産 さ

れ る食品，料理法，食べ 方等に も多くの 特徴を持たせ て

い る。第
一

に 魚 が 多 く新鮮 で あ る 。 県民 の 魚の 利用 状態

は 動物性食品中の 王 座 を 占め ．昭釉44年度国民栄養調査

に よれば高知県の 魚介類摂取量 は 県民 1 人 1 日当 り99．3

　9 で 昭 和 50年目標 基 準量 よ りは 42％，43年度全国平均よ

　りは 23％上 廻 っ て い る 。

　 高知県は 山 と海の 国で 平野 は 少な い が ，温暖な気候を

利用 して 最近 は とみ に ハウ ス 園芸が 盛 ん と な り， トマ ト，

　ピーマ ン
，

シ シ トウ ガ ラ シ ，ナ ス ，キ ウ リ， オ ク ラ等季

節を 問 わ ず生産され県外に 季節 の ハ シ リ物と し て 多 く移

出され て い る。．秋か ら翌年の 春に か け て 空路高知に 来 る

人 々 は，海岸線 に 添 っ て
一

面 に 銀色 に輝 くビニール ハゥ

ス の 群を見 る こ とがで きよ う。

　 お 米が 2 度 とれ る の もお 国自慢の
一

つ であっ た が ，最

近の 食糧事清か ら二期作 は しだ い に 姿を消 しつ つ あ る 。

　 こ の よ うに 自然 に 恵まれ新鮮な食ぺ もの が 豊富 に 得 ら

れ る た め 料理 法は
一

般 に 簡単で
， 大 して 手を加えず昧っ

け も淡白 で 自然 の 味を生 か した素朴な料理が 多く，魚 は

さ しみ （な ま と呼 ぶ ）が 好 ん で 食べ られ る。

　宴会 の 形式は 吉 凶 い ずれ の 場合もほ とん ど さわ ち料理

が用い られ る 。 こ れは さわちとい う大皿 に 料 理 を 盛 りつ

け，セ ル フ サ ービス を主体 と して 好 ぎな料理 を 自由に と

る形式で
， 会席料理 とは 異 ウ招待 の 人数に 多少の 変動が

あっ て も融通が きくの で ，時 に は 招か れざ る客 も加 わ り

賑や か に 酒 を 汲み か わ し．解放的 で 明か る い 土 佐人 らし

い 宴席 の 設け方 で あ る。

　土 佐 の 料理 とい え ばす ぐさわち料 理 があげられ る の で

先ず こ れ に つ い て の 概略を 故高知女子 大 学 教 授　広 田孝

38

一氏の 〔サ ワ チ 料理〕試考を 参考 と し て 紹介 し て み る 。

1． さ わち料理 の 沿革

　　さわちは さ あち と も発音 し，浅鉢．沙鉢，砂鉢，皿鉢

　の 字が 当て られ て い る。

　　形 は 大 きい 皿 状を して 居 り一般に用 い られ る もの は 尺

三 （直径約 40cm ） の もの が多く，尺 五 ，尺 八 ，二 尺等

　の大 きさが あ り，い け づ くりに は 大 きい もの が 用 い られ

　る 。また 角型や大 きい 丼型 の もの もあ る 。

　 焼 きは 九谷．有 田，伊万 里 焼 ぎが あ る 。

　　さわ ち 料理は 昔 は 土 佐 だ けの もの で は な か っ た ら しい

が現在県外 で は さわ ち （大皿 ）は装飾用 に の み用 い られ

る よ うに なっ た。土 佐 で は さわちを用い た 宴会形式が 人

々 の 気質に 適合 し．生活とは 切 っ て も切れ な い 状態 に な

っ て 残 っ て い る と考え られ る。

　料理 を さ わ ち に 盛 りつ け，物据え と呼ぶ 塗物 の 台 1個
に 1枚ずつ の せ る 。 客人 の 前に は 膳を置き箸と盃 と直径

10cm 位の 小皿 （手塩皿 ） を 3 枚位 の せ る。客 は こ の 小

皿 に 自由に 料理 を とっ て 食べ る 。 大 きい 宴会で は 亭主役

　（主 と して その 家 の 主人 または 親戚の 男）が中に い て 酒

肴 の 給仕 を す る。高知市な どで は サ ービス 係 の 女性を 雇

うこ と もあ る。

　現在の さわ ち料理 は 客 2 〜3人 に 1 枚 の さ わ ち を 用 意

す る の が 普通 で ．用意され た さわ ち の 枚数 で 宴会の 盛大

さ を 表現 し て い る 。

　土佐藩 の 馬廻役，森勘左衛門 は 親子 二 代 に わ た っ て 日

常 の 宴会やその 献 立 て の 実際等を克明に 日記に残 して い

て，森家 の 日記 とい えば 当時 の 生活史を知 る た め に 重要
な資料とな っ て い る が ．こ の 日記 に よれ ば藩政時代 に は

武家 に お い て も用 い られ た さわ ち の 数 は 少 な く，ま して

庶民階級で は 奢侈品 と して 使用が制限 され て い た よ うで

あ る 。 そ の 後封建時代の 束 縛 か ら解放 され た 民衆 は 富も
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± 佐の 風土 と食べ もの

　増大 し皿 数を競うよ うに な り現在に 至 っ た もの と考え ら　　塩 をする（塩 は さしみ に 切 っ た後に 振 る方 法 もあ る）。

　れ る 。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　〔2｝ 大 きい フ ォ
ーク の 形を した 長柄の た た き専用 の 鉄

　　z さわち料理の 内容 　 　 　 　 　 　
きゅ うに の せ 破 つ き力銑 に 竕 位・他 の ・融 紛

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 位をめ やすに して 表面をい ぶ し焼 きに す る 。
こ の 焼 き加

　　さ わ ちに は（1）い けづ く り．（2｝　tgま （さ しみ），〔3｝た た　　減が大切 で ，こ れが た た きの コ ツ
。 切 っ た 時切 り口 の 周

　き，｛4｝ぬ た，｛5〕す し．〔6）組み 物．〔7｝蒸し鯛 j （8｝酢物，tg）　 囲が 0．4cm 位 くっ きりと白 く焼け 内部は 生 の ま ま とい う

　煮物，ae）卵と じ ， 叫浸 し物，國そ うめ ん，鰰ぜ ん ざい ，　　程度が 最 も よい
。 焼 ぎ過 ぎる と肉が ぼ ろ ぼ ろ と くずれ て

　
・（14）果物等種 々 の 料理 が盛 りつ け られ る。　　　　　　　　 切 り難 く，焼きが 少 ない と生臭い 。

　　
15人位 の 宴会な らな ま 1 枚．た た き

r1
枚，組み 物 2枚 ，　　燃料は一

時 に パ
ッ と強く燃えて す く

“
火 力の 弱 くな る も

す し 敢 ぜ ん ざい ・鉢 とい う位贈 通 で あ る・ぜ ん ざ 劬 ・よ く疎 灘 肺 た茅 （鰹 は ほ と ん ど。 漉 使 。

い 洋 歎 甜 い もの渊 理勘 醗 ら撮 近膿 豆 な ど て い る）わ ら薄 い カ・ん な くず勦 ・適当 で 歟 や ガ 秋
も出され るが・こ 撚 姓 曜 の ・ と 酵 え て い るの で は 好ま し くな い

。 しか し都会 で 燃 料猷 乳 難 い 働
　．あ る。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ガ ス で 焼 く人 も ある よ うだ。

　　
2・1 い け づ くり 　 　 　 　 　 　 　 融 で は い ぶ し焼きに し櫛 を鰹 で 売 。 て い る の で

　　雛 旙 な ど祝い 噸 会眼 りい けづ くり醐 さ鴻 ． ・ i’、fi・よ く利用 され る。
こ 濾 さ わ蝌 鰰 壕 輙 礁 駐 と して 大鰤 ミ鳳 ・ 　 （・順 け た ら爼 肋 甑 寸冷し て か ら 。．8、m − 、，皿

嬬罐撫 獵 翻 欝
に キ ヤ

ベ

難 麗 灘 讐
… 裘・… 手 ・

　　鯛 は 鱗 は と らず魚体 に 皮 の 一
部を くっ

つ け た ま ま で身
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（4｝ さわ ちに けん を敷 き，た た きを盛 りつ け残 りの 酢
　を お ろ し，さ しみ を作 る。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　醤油 を掛け晒 し葱を 散 らし薄切 りに ん に くを 添 え る。

　
鯛が生 きて 黝 上 ・ 骸 ・ な る 畑 ・ ととの 浦 串で 　 懺 に よ 聴 轍 らさなU ・脆 あるカ・融 。 くだ聡

支え こ 働 串を前記の キ ・ べ ・ ま 燃 瓢 ・喇 す ・
・ れ どの 地 方 で 秘 ず鰍 る．・・ ん に くで た た き帽 黙 ＿

に 形 よ くさしみを盛りつ け，い せ え び や他 の さ しみ等を　 層増す。
手前に 勲 つ け る 讖 鰤 花・松鵬 藻 蘭を 用 い る・　 ｛・｝　 ・： た き級 ぼ すに ん 、。 くの 影響

燕総鐸驫讌ll鬢購難欝鱗1難1
た よ うに ・ すみ こ み い け （尾 あげ財 ） は 頭 を 下 に し て 醤渤 に ん に く皺 を・，・，5％，、 ％，、 ％ ， 、 ％，、
水囎 嫐 こ作 ・ た もの s　 fJ

．1あ る ・ 　 　 　 ％．・％ と し，　 t：た きに つ け 蘇 魁 した 。

価格醐 当翩 で 聯 46年 ・月 ・・こ iSSnrt・・） ある樽 で 　 そ の 髞 誅 ・・多い と出た α ，、 ％，6 ％の もの で そ
調べ た と こ ろ25，000円〜30，000円で あっ た 。他 の さ わ ち
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　の 他 の 濃度 の もの とは有意差が認め られ た 。 ま た 4 ％，

聾鸞耀螺驚撫欝 最 1難膨 灘 雛 鶲 癒
近 は こ の よ うな 人が 少 な くな り専門家に 任せ る よ うに な
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

こ の 研究で は 男子をテ ス タ
ー

に 用 い なカリ た が一
般 に

っ て きた 。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　男子 は 女子 よ り多量 の に ん に くの 使用 を 好む よ うに思わ

　
2．2 た た き 　　　　　　　　　　　　 れ る。　　　　　　　　　　　　 ’
たた きは さわ 蝌 獸 も瞠 惣難 獸 も広 く用 い ら 　 〔・） 齢 。 び うつ ぼ の た た ぎ

れ ．た た ぎ とい え ば か つ お，か つ お とい え ば た た き とい
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 た た きに はか つ お が 最 も多く用 い られ る が ，秋に な る

灘1難謙ll∵∴ lll難驚羅撫卸
〔作肪 〕　 　 　 　 　 　 　 と し て なか な か 艱 で あ る ． ・れ購 や か つ 齣 嵌 き

〔1〕 か つ お は 3 枚臨 う し 4 隷 節恥 し ・馳 帳 よ り もも ・ と焼き しめ 滑 切りをか ね て醐 りの 平勧
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と して か つ お と同様に 仕上げる 。

　2，3　鰤 の ぬた

　高知で は葱や酢味噌和 え を多く食べ る よ うだと県外 の

人 か ら聞 い た。そ うい わ れ る と鰤 の ぬ た は そ の 典型的な

もの か も知れない 。

　 〔材料 （さわ ち 1枚分）〕

　鰤肉1，000g ，に ん に く葉 5 枚，白味 P＄
．
　IOOg ，酢 100

cc ，砂糖少々 ，化学調味料，大根半本，め たで 少 々

　 〔作 リ方〕

　に） 鰤 を普通 の 平作 りの さ し み に 切 り白髪大根 を け ん

に して さわ ちに 盛 る。

　  　に ん に くの 葉 は 細か く刻 み す り鉢で 摺りつ ぶ し味

噌を入れ て 更に 摺 り，酢 で ゆ るめ 好 み に よ り砂糖少 々 を

加え る 。 に ん に くの 葉で うす緑色に着色する位が よい
。

　（3） さ しみ に に ん に く入 り酢味噌 を掛け，め た で な ど

を 散 らす 。

　 2．4　 ど う め の ぬ た

　春 も四 月 頃 に な る と砂浜 で どう め （し らうお ，うる め

の 幼魚の 総称で ゆで る とち りめ ん じ ゃ こ と なる ）が とれ

る 。 とれ た て の どう め を さ っ と塩水 で 洗い 前記 の に ん に

く入 り酢 味 噌 を か け る。鮮度 の 落 ち た もの は 生 で は 駄 目。

　酒好 きの 人 々 が浜辺 で どう め を肴に 酒を 汲 み か わ し箸

拳を た た か わす 〔どう め祭〕とい う行事もある。

　 ど う め は ま た三 杯酢で 食 べ る の もよ く，ま た 炊き込み

飯や卵と じに して も美味。

　2．5　鯖 の姿ずし

　秋 の 神祭 の 時 に は 農 」口村 で は鯖 の 姿ず しが 作 られ，こ

れだ けで 1枚 の さわ ちが で き
r
る 。 組 み 物に もす しが 盛 ら

れ るが こ れ は 巻 きずし，押 しず し等が多い よ うで ある 。

　 〔材 　 　料〕

　大鯖 1 尾，塩8D　9 ，酢 300cc，米 カ ッ プ 2 ，酢 40cc，

塩109 ，砂糖209 ，煎 り胡麻少 々 ，生姜少 々 ，葉蘭 1 枚

　 〔作 り方〕

　国　作る前日に大鯖を求め姿 の ま ま背開きと し て内臓，

中骨を除 き濃い 臼の 塩を して
一

晩 お く。翌朝 これを酢洗

い に した後ひ た ひ た の 酢に 渡 け る。漬 け る時 閾 は 鯖 の 大

きさに よ っ て異 るが 4 時間位が よ い か と思 う。 酢 は 柚 の

酢を用 い るの が最高。

　  す し飯を作 り紡經型 に ま とめ て 鯖に 詰め て 形を と

と の え る 。 す し飯 に は 煎 りご まやみ じん 切 り生姜を 入 れ

る と よ い 。味は 甘味 が 少な く酢 の 利 い た も の が 好 まれ る

よ うで ある 。

　〔3｝ L5cm 厚 さ に切 り頭 と尾 を 立 て て さわ ち に 盛 り葉

蘭を飾る 。

　【4｝ 山村 で交通 の不 便な 地 域 で は 塩鯖を求め 骨を除き

40

谷川 で晒 して 塩抜きを した後柚 の 酢 に
一

晩漬け て す しを

作る。

　（5＞ 高知で は宴会の こ とをオ キ ャ ク とい い ，翌 日手伝

い 入や家族が残 りの 料理で慰労する の をザ ソ とか ダ レ ヤ

ス ケ などとい う。
こ の 時残 っ た 鯖ず しの 頭を す し飯を詰

め た ま ま焼い て食べ るが これ は なか なか お い しい もの で

あ る 。

　Z6 太刀魚の ひ っ つ けず し

　 〔作 り方〕

　生 ぎの よ い 太 刀 魚を 3 枚 に お ろ し振塩 の 後酢に 浸 し，

皮 の方にすし飯 を の せ 棒ず しの 形 に 作 り 2．5cm 位に 切

る 。
こ れは 肉の 方 が 表 に な る の で 太刀魚の か い さ まず し

（さ か さ まず しの 意） とい う人 もあ る。

　 2．7　こ ぶず し

　 〔作り方〕

　〔li 幅 の 広い うす い た こ んぶ （し らい た こ ん ぶ ）を酢

1 ，醤油光，砂糖 1 ，煮出汁2 ，輪切 り唐辛子少 々 ，酒

少 々 の 割合で や わ らか く煮る 。 か た い 時 は なお 煮出汁を

加 え て 煮 る 。

　  　煮られ た こん ぶ の 汁気を乾か し，幅の 中央 に棒状

に す し飯 を入 れ 幅 の 端 を 3cM 位残 し て 飯を広げ，両端

を折 り返 した 後二 つ 折 りに して 巻き簣で 形を と との え，

3　cm 位に 切 る 。
こ の す しに は 芯を入れない の が 普通 。

　 2，8 組み物

　組み物とい うの は煮物 ，焼物．揚物，和え物，酢物 ，

寄 せ物，ね り物，果物，す し等 の うち 色彩，味，形 の と

り合わ せ を考え ，1枚 の さわ ち に 5 ，7 ，9 種類 の 料理、

を 盛 り合わ せ た 口 取風 の もの で あ る。品数 は 凶事 の 時は、

偶数 。 そ の 他は寄数に 盛 り合わ せ る の が普通 で あ るが，

最近は 余 り数 に こだわ らない よ うに な っ て きた 。

　盛 りつ け の 形式 も洋風 の 前菜風の もの も出 て くる よ う

に な っ た 。

　農山村 の 組 み 物に は必ずす しが 盛 られ るが ， 高知市で

は す しを盛 らない 組み 物 もあ る。

　盛 りつ け の 装飾に は必 ず葉蘭が 飾 られ こ の 切 り方 に も

種 々 の 型があ り料理人 の 庖 丁 の 冴え を見せ る所で もあ っ

た。しか し最近は 料理屋 に 注文す る と ビ ニ ール 製の 模造

品が 多 くな っ た の で 葉蘭切 りの 腕前も消 え て ゆ く こ とだ

ろうと思われ る 。 南天 の 葉 も装飾 に 用 い られ る 。

　 オ キ ャ ク に 招か れ た 時，他 の 人 々 が 帰 っ て し ま っ た 後

ま で 屠残 っ て 延 々 と酒を飲む人を葉蘭 ・南天組 とい う。

料理 は な くな り最後に は 葉蘭や 南天だけ が 残 る の で こ の

言葉 が で きた の で あ る。

　2．9 蒸し鯛 （た ま む し と もい う）

　 〔材 　　料〕
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± 佐の風土 と食べ もの

　鯛 （督鯛，石鯛，い と よ り） 1 尾 ， 塩魚 の 2 ％，卯の

花 400g，煮出汢 250cc．塩 5g，砂糖 25g．淡口 醤油少

々 化学調味料，椎茸 3枚 ，人参309 ，蕉209 ，卵 1個

　 〔作 り方〕

　 （n　魚 は背開ぎに し て 骨を除 き振塩を し て お く。

　〔2｝ 人参，椎茸は せ ん 切 りに し て 甘 口 に 煮る。葱 は み

じん切 り，卯の 花は 摺鉢 で摺 る。

　（3） 煮出汁 に 塩 ，砂糖 ，醤油を加えて 調味 し卯 の 花を

入 れ て 汁気 の な くな る まで 煎りつ け，これ に 人参，椎茸，

葱を加え，と き卵を 入 れ る。

　（4） 魚に 〔3｝の い り卯 の 花を詰め て 形を と と の え強火 で

蒸 し て 姿の ま ま さわ ち に 盛 る 。

　2，旬　高野 づけ ， 凍づけ ， 椎茸づけ

　 こ れ らは 〔しな し もの 〕と呼び組み物に 盛 り合わ され

る こ とが多い
。

　 〔作リ方〕

　〔1｝ 高野づ け 1 個 に つ き高野豆 腐 2 個 を もど して 水気

を よ くしぼ り片面 i・cH ’“
栗粉をまぶ す 。

　  す りみ を （1）の高野豆腐に挾ん で 形を と との え15分

位蒸す。す りこ み は紅白 の 二種類を作る の が普通 。

　  　蒸 し 上 っ た ら廿 口 の 煮汁を た っ ぷ り用意 し高野豆

腐 を 煮含 め る 要領 で 煮 る。 これを 1cm 厚さ に切 っ て 盛

る。

　（4〕 凍づ けは 凍 こ ん に ゃ くに す り身を 挾み ， 椎茸づ け

は 椎茸に す りみ を く っ つ け て 高野 づ け と同様に蒸 した 後

煮含め る。

　昔 は 家庭 で 手作 りに した が最近 は蒸した もの を か まぼ

こ 店 で 売 っ て い る の で こ れを買 っ て来て味をつ け る こ と

が 多い 。

3．　 さわち料理以外の食べ もの

　 3．1 に ろ ぎ汁

　秋風が吹きは じめ る と浦戸湾で に ろ ぎが釣 れ る。釣れ

た て の に ろ ぎに 豆腐，春菊を入 れ て 汁に し て舟の 上 で 食
べ る の も お い しい 。 沖 に ろ ぎは 魚体が小さ く骨が やわ ら

か い の で素焼 きに して唐辛子入 Dの 二杯酢 に 浸 して骨ご

と食 べ る 。

　 3．2　酒盗 （しゅ とう）

　土佐 は か つ お節 の 産地 。 か つ お 節を作 る時に 取 り出さ

れる内臓を塩辛に した もの が酒盗 で あ る。酒少 々 を 加え

て 塩を洗 い 流 し，酢を落とす と酒 の 肴と して味わ い が あ

り酒が 進む の で こ の 名 が で きた の だ と 思 う。 か つ をが 水

揚げされ る港附近 で は 自家製 の 酒盗が 作 られて い る 。 味

つ け酒盗 は 瓶詰め に して 市販 され て い る が ，こ れ は そ の

ま ま食べ られ る。

　 3．3 赤　 　節

　 か び つ け を し て い な い や わ らか い か つ を節 で 削 っ て 醤

油 を か け て お か ず に す る 。

　 3．4　 う　 る　め

　 お 正 月が 近づ くと色 の 青い 縦 しぼが寄 っ た うる め が売

り出さ れ る。うる め は や は り冬が よい
。 さ っ と焙 る と惣

菜の み な らず酒 の 霍 に よい 。 昔 は安価な食べ もの の代表

の よ うに い わ れ たが こ の頃 は す っ か り高級食品なみ に 高

くな っ て 残念で あ る 。

　 3．5　い た ど り

　 土佐 は 海の 国 で あ る と同時に 山 の 国で あ る が，山 の 幸

の 一つ は い た ど りで あ る。4 月 か ら 5 月 は じめ に か け て

谷 間 の 湿地 に い た ど りが に ょ きに ょ きと伸び て 来 る 。 食

べ ご ろ は 60cm まで の が よ く夏が近づ くと竹の よ うに 丈

が 伸び て 固 くな る。ず ん ぐり と太 く短 か い の を折 り取 っ

て 皮をむ き．塩を つ け て食べ る の は 山遊び の 子供の 楽し

み 。 た くさん とっ て来 た ら皮を むき多量 の 熱湯 で 30秒間

茹 で て 手早 く水 に と り数回 水 を と りか えて 酸味を抜 く。

油揚を入れ て 薄味に 煮含 め るとひ なび た味で は あるが捨

て難い 風味が あ る。県外 の 人々 か らは 珍 らしが られ る が

高知 で は ご く普通の 食べ もの で八百屋 の 店頭 で も売られ

て い る 。 山村 で は 塩漬け に して貯え必要な時に 取 り出 し

谷川 で晒 して 用 い る。

　 3．6　小夏 （ニ ュ
ー

サマ ーオ レ ン ジ）

　小夏み か ん は小夏とか ニ ュ
ーサ ン マ と呼ばれ る D 表面

は な め らか で レ モ ン の よ うな淡黄色で 香が よい 。酸味 は

少な く口 当りが よい 。 果皮 の 下に 厚 くて 白 い 甘皮 （内果

皮）があ り名の 通 り甘 い 。

　食べ 方 は 果皮を む き甘皮をつ けた ま まそ ぎ切 りに し塩

を振 っ て食べ る 。 快 い 酸味，甘味，香は初夏らしい 果物。

果皮 は針に 切 っ て ち らし ず し等 に まぜ る と よい 香味 が つ

い て味を一
段 と引き立 て る

。

　 3．ア 揚梅 （や ま もも）

　や ま ももは梅雨 の 頃 に 出廻 る直径 2c 皿 位 の 赤鳶色 の

実 で やや白 っ ぽい 種類は 白ももと呼 び赤 い の よ り甘 い 。

盆 に とっ て 塩を振 りこ ろ こ う こ ろ が しな が ら食べ る。や

ま ももの 選 り食い と昔か らい われ大粒の もの か ら食べ て

ゆ くが遂 に は小さ い もの まで 食 べ て し ま うの が 常 で ある。

や ま ももの 木 は ，は そ い （弾力 が 少な く折 れ や す い ）か

らよ く気をつ け て登れ とか着物に汁 が つ い た ら とれ な い

か ら着か え て ゆけ とか い わ れつ つ 木 に 登 っ て熟した もの

か ら食べ ，食 べ 飽 きた ら腰 に つ けた やまもも籠に 入 れ た

子供 の 頃 の 想出もなつ か しい 。

　3．8 椎の 実

　冬 の 間子供等 は火に か けた 煎 り鍋を 囲み 椎 を ま ぜ る。
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パ チ リ と皮 が は じい て 縦に 割れ 目が で きる と冷えな い う

ち に割れ 目に 爪を立 て て 皮をむ い て 食べ る。昔 は こ ん な

風景が ど の 家庭 で も見られた 。また 相撲や芝居 などを見

に ゆ くと物売 りが 〔工 一
，

ミカ ン
，

ア ソ パ ン
，

ス ル メ に

シ イ〕と 口 調よろ し く売 り歩ぎ，座席に は必ず椎 の 殻が

落ちて い た の を年配 の 人 々 は 思 い 出す で あろ う。しか し

最近 の 子 ど もた ち は こ ん な素朴な味の もの に は 目 もくれ

な くな っ た よ うで あ るが，今で も冬に な れ ば煎 り椎を売

る屋台が時 々 見か け られ る。

　3．9 葉わさび
’
過 日予土 国境に ある 四 国 カ ル ス トの 天 狗 高原 に 出か け

た が ， その 時国民宿舎天狗荘で 出された 葉わさび の 白和

え は 例え よ うもな くお い しく山 の 気分を満喫して帰っ た

こ と で あ っ た 。
こ の あた りで は 日常 よ く食 べ る との こ と

で 土 地 の 婦人に 聞 くと，こ れをさっ とゆで て 飯橿 や タ ッ

パ ーに 入 れ て 蓋を し て よ く振 る と 辛味が 出 て くる。こ れ

を白和えに した り三 杯酢に 浸して 食べ る とい うこ と で あ

っ た 。

　最近 は 高知名物の 目曜市 （野菜，果物，塩干魚，植木，

金魚等あらゆ る もの が 道路 に 並 べ て 売られ買物ばか りで

な く市民 の 楽 しみ場所 ともな っ て い る）に も山 か ら持っ

て 来 て 売られ て い る 。

終　 り　 に

　土佐 の 郷土料理 と い っ て も地域 に よ り材料や形が 少 し

ずつ 異 っ て い る がな るべ く
一

般的なもの を挙げ て み た。

　山 と海 で 他国と隔絶し中央文化か ら遠 く離れ遠流 の 国

とい わ れた 土佐 も最近は 交通溝便利 に な り大阪へ は 空路

50分 とな っ た 。 他の 地方 との 交流が 盛 ん に な るに つ れ次

第に 独得の 姿を失っ て ゆ くの は どの 地方 も同 じで あ ろ う

が，失なわれが ちなふ るさとの 味は 心 して 残 して お きた

い もの と考え る
。
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