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1　 は じ め に

　「の っ
ぺ 亅あ る い は 「の っ

ぺ い 汁」と 呼 ば れ る料理 を

食べ る の は，新潟 に 限 っ た こ とで はな い 。しか し，「新

潟 県 で は 全 県的 に 年 中行事や 冠婚葬祭 をは じめ 入集め

の 振舞 に は必ず作 るもの と さ れ，新潟県独 特の 「の っ

ぺ い 文化』を築き上げ た伝統 を持つ 」
D

と い われ るよう

に，新潟 に お い て 「の っ ぺ 」は 特別 な料理 と考 えられ

て い る n 「の っ ぺ 」の 歴史 ・全国分布
・各地 に お け る 呼

称お よび様 々 な特徴 （慶事用 と仏事用 の 違 い な ど）等

に つ い て は，前出の 文 献
D

に 詳細 に 記 され て い るの で，

こ こ では ， 新潟 の 「の っ ぺ 」 を，現状 お よ び 今後の 展

望 に 視点 をお い て ，御 紹 介 した い 。

　2002年 4 月，大学生 を対象 と した ア ン ケ
ー

ト調査 を

行 い
2）
，食べ て い る サ トイモ 料理 を尋 ね た と こ ろ，新潟

で 「の っ
ぺ 」「の っ ぺ い 汁」を食べ る 習慣が，今 日の 若

者 に も受け継 が れ て い る様子 が うか が わ れ た （図 1）。

今 日，「の っ
ぺ 」は ど の よ うに 食べ られ ， また，どの よ

うに 次世代へ 伝 えられて い くの だ ろうか。

2　「の っ ぺ 」の 現状

1） 家庭 で作 る 「の っ ぺ 」

　新 潟 の 「の っ
ぺ 」 （写真 1）は，主 に ，大 晦 日に 作っ

て 年取 り〜 11凋 に か け て 食 べ る料 理 ，ま た，冠婚葬祭

な どの 行事 の 際に作る料理 で あ っ た。食べ る機会が 限

られ て い た の で．1我 が 家 の の っ
ぺ 」は ， 家人 に と っ て

も大御 馳 走 で あ っ た と思 わ れ る。また ，年始回 りや 招

待客 と して他家を訪 れ る と きに ，よそ の 家 の 1の っ ぺ 」

を賞味す るの も，楽 しみ で あ っ た だ ろ う。その た め ，

＊
　新 潟大学教 育人 間科 学 祁

主婦 に と っ て ，「の っ ぺ 」作 りは ，まさ に 腕 の 見せ ど

こ ろ
”

で あ っ た と考 えられ る。冠婚葬祭な どの 行事食

を，仕 出 し料理 で ま か な うよ うに なっ た 現在 も， 「の っ

ぺ 」だ け は 手作 りの もの を添 える ケ
ー

ス もみ られ る。

　そ して
， 家庭 で の っ ぺ を作 る場合，各家庭 の 味 を 受

け継 ぎなが らも，ど こ か に 自分 な りの 特徴 をア ピ
ー

ル

しな が ら，「我が家の の っ
ぺ 」を作 っ て きた の で は な い

だ ろ うか 。そ の ように 考 え る と，現在，「の っ ぺ 」の バ

リエ
ー

シ ョ ン が 非常 に 腎 富 で あ る こ とが 納得 で き る。

サ トイモ の 他に何を 入 れ る の か ， 材料 の 切 り方 は どう

す る の か ，サ トイモ の ぬ め りを利用する の か 処 理 する

の か ，どの ような呼称 で 呼ぶ の か，さ らに，それ は 煮

物 か 汁物 か ，と い うよ うな 点 も含 め て ，

“
バ リエ

ー
シ ョ

ン の 豊富 さ
”

自体 が 新潟 の 「の っ
ぺ 」 の 大 きな特徴と

考 えられる。

　新潟 の 家 庭 料 理 を紹 介す る料 理 書 に，の っ ぺ の 作 り

方が 記載さ れ て い る
3）4 ）

ほ か ，「新潟 」＆ 「の っ ぺ 」をキー

ワー ドと して サ
ー

チ エ ン ジ ン で 検索する と ， 「我が家の

の っ ぺ 」 を紹介す る ホ
ー

ム ペ ー
ジ を幾つ か 見つ け るこ

と が で き る。ま た，県立 高校教諭 で あ る荻野優枝 氏 の

ホー
ム ペ ージ

5）
に は ， 「新潟 の 「の っ

ぺ 」い ろ い ろ』が

紹介され て い る。

　そ れ らの 料理 書や ホ
ー

ム ペ ー
ジ の 「の っ ぺ 」 を見 る

と ， 「サ トイ モ を主材料 と し，何種 類 か の 副 材料 を加 え

て 煮込む，醤油味 の 料理 で あ る」と い うような共通 項

を 得 る こ とが で きる が，同時 に，それ 以外の部分 は ，

次 の i ）
〜iv）に 示す よ うに，材料 ・作 り方

・
食べ 方 と

も に ，多種 多様 で あ る こ とが わ か る。

　 i）　サ トイモ 以外の 材料

　 ニ ン ジ ン ・十 し椎茸
・

こ ん に ゃ くの 3 晶 は ，
た い て
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§棲 内 「 イ ク 71 こ つ い ては

才加 熱のまよ用い る 家 庭 と ， 加 熱 Lて白 ． っ ぼ く し

も のを 用い
る 家 庭 が ある 、 　

な お ， 近 年 ，の っべの 副材料を
か く ．切 っ て水 煮し た

も の を． 袋 詰めに し た，「 の っぺ

具 セッ
ト
」 1 ：

写
目 12 ） な る もの が，ス ． 一パー

等 で 販 売 さ れ．て いる 。 袋 の裏面 には ， “ 作り方 ”
と

ﾄ ，他に 加 え
る
べ き

材 料 や調味料 の分 量など
も 記 載 ざれ

お り，こ． れを用
い
れ ば，

で
’

も簡 ．単に1一の一っぺ」を作れ る
よう
に
な・．フている 、 　ii） 　材料の．切

方 　 一サト イ モ IS ， 」 白 一 f ・ 1 ｛ U 丿リ・
矢
豆

lll ｝ VJ リ・ f 自 ＋刀 1 ，・ 占 L圭 コ」
り
など に し

ほかの材料も それにあ わ せ て 切る 。 材． 料 は 同 じで

切
り 方 が異 な る と ， かなり印 象

が
．j．

竺って く

驤 黷烽ｵ，サ ト ． f モが 丸 ご

煮
て

あ れ ば， そ
れは
「の ・っ ぺ

」
とし て認 識 さ れ 一 ない

叮 能 ’ 性 も あ
る
。 　 iii 〕 　ぬめり・ とろみ 　一

に．サi ・
イ

は，ド
茹
で． し た り 塩 で 揉 んだ りL て ぬ め りを除． 去 し てか ら
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っ
ぺ 」は，

“
サ トイ モ の ぬ め りを楽 しむ料 理

”
とか ，

“
サ

トイモ の ぬ め りが 味 をま ろや か に する
T’
な ど と い われ，

ぬ め りを と る た め の 調理 操作 は行わ ない こ と も多い 。

片栗粉 で と ろみ をつ け た り，材料を炒 め て か ら煮 込 む

家庭 もあ る。

　 iv） 食べ 方

　「の っ
ぺ 」と 「の っ ぺ い 汁」の 境 界 は 瞹昧 で あ る。「の

っ
ぺ 」を煮物 と して 認識 して い て も，

“
具 と共 に ，汁 を

多め に よそ っ て ，汁 も残 さずに 食べ る
”

と い うような

食べ 方 もす る．ま た ， 供す る器 も，小皿 ・小鉢 ・汁碗

と，い ろ い ろ で あ る。なお，
“
正 月 は 銘 々 盛 りに す るが ，

そ れ 以外 は 大鉢 に 盛 っ て食卓 に の せ ，各自で 取 ワ分 け

て 食べ る
”

と い うように ， 同 じ家庭 で も用 途 に よ っ て

供す る方法 を変え て い る ケ
ー

ス も み ら れ る D

2）　外食で 食 べ る 「の っ ぺ 」

　新潟 の 郷 土 料理店や 旅館は，「の っ
ぺ 」を食べ させ る

と こ ろが 多い 。新 潟 を 訪 れ る 旅行者に 紹介す べ き郷 土

料理 の 筆頭格 と見な さ れ て い る証 で あ ろ う。

　 また，主 に 地元の 人が訪れるよ うな飲食店 に も，「の

っ ぺ 」を メ ニ ュ
ー

に 加 え て い る 店 が 少 な くない 。
“

冷 た

い 状態で も美味 し く食べ られ る
”“

野菜を細 か く切 っ て

無駄な く使 え る
”

と い うような 「の っ
ぺ 」の 特性 が ，

店 に と っ て 扱 い やす い 商品 と な り ，
メ ニ ュ

ー
に 加 え ら

れ る一一一因 に な っ て い るの で は な い だ ろ うか。
一・・

方，客

に と っ て も， 「の っ
ぺ 」は家庭 で 食べ て い る料理 と は い

’
え．食べ る機会は 正 月な どに ほぼ 限定さ れ て い る た め，

食傷 して い る 訳 で はない 。や は り，「の っ ぺ 」は，非 口

常 的な食べ 物で あ り，御 馳 走 と見な され る。特に 注文

しな くと も，突 き出しや コ ース 料理 の
一・品 と し て 供 さ

れ て ， そ の 店の 「の っ
ぺ 」に 出会 うこ と も少 な くない

が ， その 場合，客は，
“
正 月で もな い の に

…”
とい う意

外な出会 い を喜 び ， 我が 家 の 「の っ ぺ 」 と 比 較 しなが

ら賞味する で あ ろ う。 「我が家 の の っ ぺ は ， こ れ と は 違

っ て
…

」とか ，「ど こ そ こ の 店の 「の っ
ぺ 」は 美味 しい 」

な ど ど，同席者 と
“
の っ ぺ 談義

”
をす るの も，「の っ

ぺ 」

を食べ る 楽 しみ の
一つ と思わ れ る。

　 なお ， 飲食店で供さ れ る 「の っ
ぺ 」は ，

一
般的 な サ

　トイ モ の 調理 法 に 則 り，ぬ め り を除 い て か ら調 味 して

あ る もの が 多い 。家 で ぬ め りの 多い 「の っ
ぺ 」 を食 べ

て い る 人 は，そ の ような飲食店 の 「の っ ぺ 」に 対し て ，

L

見 た 目は あか 抜け て綺麗だ けれ ども，味 は さ っ ぱ りし

過 ぎ て 少 々 物 足 り ない
”

とい う印象を抱 くとい っ。

3） 惣 菜 と して 市販 さ れ て い る 「の っ ぺ 」

　 新 潟 の ス
ーパ ー ・デ パ ート ・惣 菜 専 門 店 な ど で は，

パ
ッ ク 詰め ， また は g 単位 の 量 り売 り と い う形態 で ，

「の っ ぺ 」が 販 売さ れ て い る。正 月に 限 らず，ほ とん ど

が 通年販 売で あ る。

　家で 「の っ ぺ 」を作 る の は ，

“
大晦 H に 大鍋 で 大量 に

煮 て お き，途中で 温め なお して，正 月 3 ヶ 日の 聞，食

べ る
”

とい うパ ター ン が 多い 。そ れ と は 対 照 的 に，市

販 惣菜の 「の っ
ぺ 」は，

’
喰 べ た い 時に ， 食べ る 分 量 だ

け入手す る
”

とい う，手軽 さ が 身上 で あ る。
“
正 月以外

に も， 時 々 ，「の っ
ぺ 」 を食 べ た くな る の で

”
，あ る い

は，
“
よその 家の 「の っ ぺ 」を試 食す る よ うな感覚 で

”
，

学生 な ど の 単身者 だ け で な く，
一
般 家庭 の

一一
部 に お い

て も，た まに ，市販品が 利用 され て い る よ うで あ る。

　なお ，家 で 作 る 「の っ ぺ 」同様，市販惣菜 の 「の っ

ぺ 」 も多種 多様 で あ る。2001年 11 月〜2002 年 3 月 に

か け て，新潟市 内の 10店舗 か ら 「の っ
ぺ 」を購入 し，

比較 した と こ ろ，使用 して い る材料数は 7 品〜18 品 と

幅 が あ O，すべ て に 共通 し て 使 用 され て い た 材料は，

サ トイモ ・ニ ン ジ ン ・
椎茸 ・こ ん に ゃ くの 4 品 の み で

あ っ た。

　 ま た
，

デ パ ー トの 県産名品売場 や，駅 ビ ル の 名店街

などで ，真空パ
ッ クや缶詰 に な っ た 「の っ ぺ 」（写真 3）

を販売 して い るこ ともあ る 。 旅行者 に 郷 土 料 理 店や 旅

館 で 食べ させ る だ け で な く，土 産物 と して も「の っ
ぺ 」

を紹介 して い る 訳 で あ る。こ の よ うな点 か らも，新潟

に お い て ， 「の っ
ぺ 」が 他 県に も誇 るべ き郷 上 料 理 と位

置 づ け られ て い る様子 が うか が える。

3 「の っ ぺ 」の 伝承と 変容

　こ れ ま で 記 して きた ように ， 今 日
， 新潟 で は，すべ

て 手作 ワ
・
補助 材料 を用 い た手作 り

・外食 ・市 販品

と ， 様 々 な形態 の 「の っ ぺ 」が 存在して い る。また，

テ レ ビ 番組や 新聞記事 な ど で，「の っ ぺ 」が 紹 介さ れ る

こ ともあ り， 身の 回 りに は 「の っ
ぺ 」に関する様 々 な

情報が 溢 れて い る。そ の ような環境 の 中で ， 「の っ
ぺ 」

写真 3．真 空 パ
ッ クや 缶詰 の 「の っぺ 」

78 （78）
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新 潟 の 「の つぺ 1

の 伝承 ・変容状 況 に ，か つ て ない よ う な 変化 が 生 じ て

い る よ うに 思 わ れ る，、

　従来 は ，
“
母親 が 娘 や 嫁 へ ，そ の 家 の 「の っ ぺ 1を伝

え，娘 や 嫁が それ に 若十 の ア レ ン ジ を加 え て．次 世 代

に 伝 え る
”

とい うよ り な，伝承 ・変容状 況 で あ っ た と

推 察 さ れ る ．、しか し， 今 日 で
’
は，

“
娘 が 外食 で 食べ た 「の

っ ぺ 」な ど を参考 に して，母親 が 作る もの と は 著 し く

異な る 「の ．
っ

ぺ 」 を作 ・
っ て い る

tT
とい う実例 もあ る tt

母親が 作 る の は，サ ト イモ の ぬ め りが 多 く， 濃 冂 醤汕

で 濃 厚 に 味 付 け L た ，素朴 な外見 の
“
昔風 の ．

っ ぺ
”

で

あ り ，

一
方，娘 が 作 るの は，サ 「・イモ の ぬ め りは 除 き，

薄 口 醤油 を川 い ，野 菜 に 飾 り切 り を施 L た りす る 外見

重視の
“

今風 の っ ぺ
”

で
．
あ る．、

　 こ の よ う な事態は，か ね て か ら見ら れ．る
“
新潟 の 「の

っ ぺ 1 の 多様性
”

に，近年 の
“
情報氾濫

竹
が 加 わ ・．．j て

発生 して い る現 象 と思 わ れ る が ，
L4

家庭料 理 の 伝承
”
と

い う観 点 で 見 る と，憂慮すべ き こ とか もし．れ ない 。

4　「の っ ぺ 」の 将来展 望

　ひ と 頃 の よ うに ，食 の 洋 風 化 が 邁進 して い れ ば．「の

・．
っ ぺ 」 も衰 二退 に 1幻か r

っ た か も し れ な い 、，L か し，口乍今
一

は，ヘ ル シ
ー

志向 に 支 えらA ．和食 回帰 の 傾向 に あ る

とい わ れ て い るtt その よ うな 状況 も．追い 風 に し て，新

潟 で は．
“

」E 月に は 腕 をふ る っ て 我 が 家 自慢 の 「の っ ぺ 」

を作 り
， ま た． ス

ーパ ー
等 で 「の っ

ぺ の 具 セ ツ 1・　 1や

惣菜形態 の
「
の っ ぺ 」が 目に とまれば，それ ら もた ま

に は 和」用 し て み る
”

と い うよ うに，各人の 嗜好や そ の

tli　’？ の 状 況 に あ わ せ て ，い ろ い ろ な 形 態 の 「の っ ぺ 」

を食べ 続 け て い くもの と予想 して い る。

　また ，現在，小 ・中学校 に お い て も，郷 ：ヒを学 ぶ 学

習 の 一・
環 として，郷 土 料 理 に つ い て も学 び ，給食 の 献

、：弓こ 「の っ ぺ 」 が 登場す る こ と もあ る と い う。子供 た

ち に は ，幼 い こ ろ か ら 「の ．
っ ぺ ．」に 親 しみ

， 誇 るべ き

郷 土 料 理 と して 守 り糸売け て くれ る こ と を，期待 した い 、，

5　 お わ り に

　以 卜，新潟 の 「の っ
ぺ 」 に つ い て 記述 し ま L た が，

新潟 の 人 に と．
っ て は

L邑
あ た り まえ

”
と思 われ る ような

内容か 多く，お 恥ずか しい 次第 で す。

　県外 の 方 々 に 拙稿 をお 1iうtみ い た だ き．新 潟 の 「の ・rノ
ペ ．に 関 して，い くら か で も．興味 を抱 い て い た だ け れ．

ば．幸甚 に 存 じます、、そ して，新潟 を訪れ る機会 が あ

りま し た ら，是非 と も，「の 一
っ
へ
  を御賞味 くだ さ い 。

で きれ ば ，何 カ所 か で 賞味す る と，
“
新潟 の 「の っ ぺ 」

の 多様性
”
も含 め て，楽 しん で い た だ け る と思 い ます。
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