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　 The　following　 are 　the　results 　of　a 　study 　of　the　introduction　and 　the　spread 　of 　edible 　burdQck 　intQ

Japan　as 　a　food　material 　for　Japanese　cooking ．

　The 　edible 　burdock　was 　first　used 　for　medlclnal 　purpose，　but　in　the　Heian　Period，
“
nisime −gobou

”
and

“
tataki−goわou

”
appeared ．　In　modern 　tlmes ，

“
nisime −80わo〆　becomes　popular　 as 　 a　 Iiatbnw ［de　dish

prepared　for　New 　Year’s
，
　whereas

“
kinpira−gobou

”
is　popular　in　the 　northerrl 　part　of　Kantou，　and

‘‘
tataki−gobou

”
in　the　Kinki 　area ．　These 　dishes　are 　thought 　to　have　Qriginated 　from ‘‘

nanukc “laki−gobou，
”

5‘kara−gonbo
け
and 　

5‘
denbugobou

”
　which 　had　beeri　hahded　down 　throughout　Japan．　The　edible　burdock

was 　used 　in　folk　remedies 　and 　was 　highly　evaluated 　for　nutrltious 　and 　medicinal 　food．

　 From 　the　facts　combined 　with 　previous 　reserch ，　iしis　illferred　that　the 　edible 　burdock　which 　formed

all　indispensable　part　 of　New 　Year’s　 festivals　 in　 ancient 　 times 　becolnes　 a皿 ilnportant　food　of　the

Japanese　New 　Year
’
s　as　one 　of

“
osechi 　 rッo 瞬 （special 　dishes 　with 　simbohc 　 meanings 　 of　longevity　and

good　fortune），
”

　 Also，　the　eating 　of　the　edible 　burdock　in　Japan　was 　iitfluenced　by　the　eating 　 of　the　foreign　edible

burd   ck 　which 　was 　slmiiar 　to　Japanese　wild 　thistles　genera且y　eaten 　at　that　tlme．

　　　　　　　　　　　　　 （Received　October　6，20〔，0；Accepted　in　revised 　form　March 　14，2001）
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　 1．は じ め に

　 日本料理の 発達の 過程を神饌 の 調理法か ら明確に し

た い と考え，こ れ まで 奈 良県桜井市域の 祭事を中心 に

調査研究 を進め て きた．春は五穀豊穣 を祈願 し，秋 に

収穫を感謝す る ム ラ の祭 りは農耕行事その もの で あ る．

祭 りの 中枢を成す神事は神饌の献供で あり， そ の神饌

品 目が祭 りの 名称 とな っ て い る もの も少な くな い ．

　すで に報告
1）

し た奈良県桜井市域 の 「牛蒡喰行事」

を は じ め ，福井県今立町国中の 「ごぼ う講」，三重県
　 　 　 　 　 ごん　ぼ

美杉村 の 「牛蒡祭」は 正 月祭事と して斎行さ れ る が ，

　
＊
神饌 を通 して み る 伝承料理 の 成 立 と展 開 （第 2 報）

　　（Formation　 and 　Development 　 of 　the　Traditional　Food

　　on 　the　Offering　Dishes （Part　2）） とす る．

祭 りの 名称で ある ご ぼ うが供物 の 中核 を成 し， 大量 に

消費される．ご ぼうが古 い 時代 にお い て ，きわ めて重

要 な食料で あっ た こ とを窺 い 知る事例で あり，そ れ は

目本 人固有の 食文化と考える こ とが 出来る ．

　そ こ で ，ご ぼ うが供物 の 中核を成 した と い う事例 に

基づ き，本報で は，ごぼ うが Er本に おい て定着 し，料

理 の 食材 として 発達 ・普及 して い く過程に つ い て 明ら

か に した い と考え る．

　2．研究方法

　 ご ぼ うを食材に し た利用法の 収集 とその 地域的分布

に つ い て は 『日本の 食生活全集全 50巻』
21
お よび 『日

本民俗地図』
：S ）

を主 な資料 に した ，さ ら に
， 日本 に お
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表 1．ご ぼ う利用 の 沿革

文 　 　献 用 途 亅−不 用 法

『新撰字鏡亅（898〜901年）

『本草 和名』 （918年 ）

用

用

薬

薬

『倭名類聚抄』（93ト 938 年）　 野菜

「類 聚雑要抄』（1150年｝　　 料理

『執政所抄』〔1246年）

『祇園執行 日記』（1352年）

『庭訓往来』（南北朝）

『北野社家 日記』（1491年）

『松 屋 会記』（1533年）

『年 中 恒 例 記 』 （1544年）

『梵舜 日記 』 （1596年〉

r鹿 苑 日録 』（1603年 ）

「宜禁本草』（江戸 初期）

『官中秘策』（1775年）

料理

料理

理

理

理

料

料

料

品

品

答

答

畄
日

　
歯
日

E
鼠

　

呉

料理

薬用

献上 物

悪實　支太支須乃彌

悪 實　
一名 牛蒡　

一一
名鼠粘草　和名岐多伊須

　　　
一
名宇末布々 岐

牛蒡　本草云
， 悪實

一
名牛蒡

一
宇治平等院御幸御膳　元永元年九月廿 四 日　 大殿 （藤原忠實）被下 御 日記定

三 寸五 分様器

　干物 五 坏　海松，青苔，牛房，川 骨，蓮根

（正 月）十五 日　粥御節供事　御菜二 前

　
一

折敷　海松，青苔，牛房，河骨

（正月小）六 日 ， 堀川神人役七種菜，沙汰人 行心法師持参，ナ ッ ナ，ク ・タチ，

　牛房，ヒ シ キ，芹，大根，ア ラ メ，各方 五寸折敷，次 二 各入也．

煮染牛房

（正月十 囗） タ タ キ牛房

ホ ウ ソ ウ　 サ トイモ 　 コ ホ ウ 　 シ セ ン 　モ チ

ア ケ フ 　 コ ハ ウ 　 カ サ ネ コ フ

ア ケ テ，タ ・キ コ ホ ウ　 ワ ラ ビ

汁 　イ リ トウ ブ 　イ モ 　コ ホ ウ

汁 大 コ ン 　山 ノ 芋　タ ウ フ 　牛房

汁　タ ウ ブ 　イモ 　フ キ 　 コ ハ ウ　色々 ア ッ メ

重 引　牛房　 タ ・キ タ ル モ ，マ ル モ ア リ

　 　 　 　 　 　 シ ヤ ウユ カ ケ テ

引物　マ ナ カ ツ ヲ ヤ キ テ

　　　 ク ワ シ ク リ　 ゴ ハ ウ　餅 　ア ッ キ ノ 粉 ノ

ク ワ シ ク リ 　 コ ハ ウ

ク ワ シ 　ク リ ノ タ ン コ 　コ ハ ウ

正 月十 日　扣牛房
一

折　若王 子進上 之

文 禄 五 年 正 月朔 日，當院 之 被官各来，…
大工 平次郎瓶ニ ツ

， 并錫双牛房二 把中

略，持参也

慶長八 年
．
：月十六 日

，

…會席 ，
トロ ・

， 煎昆布 ，
ア ラ イデ ，鹽 山升，引 テ牛房，

フ ツ煎

牛蒡根　辛甘 乎 無毒　蒸 脯食

年中諸大名献 ．ヒ物之事　 卜月　寒中献上此月二 入 ル

　
ー

　牛蒡　干鱈　寒中　大久保伊豆 守

　
一
　牛蒡　寒 申　　　　阿 部 豊後守

　
一

　牛房　　　　　　 本城山城守

　
・

牛房　　　　　　 水野 日向守

　
一
　胡桃　牛房　寒中　土 井大炊頭

　
一一

　牛房　　　　　　　鳥井伊賀守

ける ご ぼ う料理 の 発達 を考え る 上 で参考に な る事例 に　　　3．結果 お よ び考察

つ い て は 『各県市町村史』を資料に して 聞 き取 りおよ　　　（1） ご ぼ う利用 の 沿革

び現 地調査を実施 した．　　　　　　　　　　　　　　　 ご ぼ う利用 の 沿革を表 1 に記す．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ご ぼ うの 記録 の 初見は，『新撰字鏡』
4
切 木の 部に悪

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 実，支太支須乃弥 と記載さ れ ，「本草和名』
5｝

に は 草の

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 部 に 悪実 ，

一
名牛 蒡 ，

一
名鼠粘草 ， 和名 を岐多伊須，

　22　 　　　　　　　　　　　　 　　　　　　　　 （512）
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宇末布々 岐と記載 され て い る．ご ぼ うは 最初 ， 「薬用」

として 利用され る が，「倭名類聚抄』
6 ，

に初 め て 「野菜」

と して 記載さ れ て い る．

　しか し， 現在の 考占学資料に よ る と
， 縄文遺跡の な

かで も福井県三原郡 三方町 の 鳥浜貝塚 か ら は栽培植物

と し て ご ぼ うが確認 さ れ，栽培の 開始が縄文時代 に ま

で さか の ぼる こ と が判 明 で きる
7
乏 考えられ る．

　料 理 と して の 初見 は，『類 聚雑要抄』
”レ

に 記述 の 藤原

忠實の御膳に 干物五 坏と して 「牛房」があ り，次い で

『執政所抄』
t’1
に は 正 月粥節供事に 「牛房」が供応され

て い る ．こ れら 「牛房」は海松，青苔 ， 河骨 （川骨），

蓮根 とともに 干物すなわち削物 として御膳に供応 され

た と 考 えられ る．「祇園執行日記』
励

に は 正 月の 七種菜

と し て ，「ナ ツ ナ ，ク ・タ チ，牛房，ヒ シ キ，芹 ， 大
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 きん

根，ア ラ メ 」が記録され て い る．南北朝時代の 『庭訓

往来』
11〕

に は 「煮 染 牛房」 の 記述 が あ り， 加熱調理法

の記述 と して は初見 で ある と考える．室町時代 の 『北

野社家 日記』
tL’】

に は 正月 卜日 に 「タ タ キ牛 房」 が，そ

の 後 の 『松屋 会記』噛 こな る と，ご ぼ うは 雑煮，汁，

あえ もの ，煮物 ，香 の 物，茶菓子 な どに用い られ，そ

の歯応えと香 りを賞味す る調理 法が種 々 出現する よ う

になる，

　また，ご ぼ うを贈答品と して 献上する習俗が 『年中

恒例記』お よ び 『梵舜 日記』，『官中秘 策』
11；

か ら窺え，

冬期すなわち正月に は贈答品，献上物 として 多 く利用

された よ うで あ る．

　なお，日本に はヤ マ ゴ ボウ科ヤ マ ゴ ボウ属 3種が 自
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 し．L う

生 お よ び 帰化 し て い る が
，

そ の な か で 生薬名を 「商
りく

陸 11弸 1
と い い ，根 を薬用 にす る植物 が ある ．『延喜式』

に は ご ぼ う の所見はな い が，『延喜式 37典 薬ZZ』i71
に

は 「商陸 （イ ヲ ス キ）」が 「中宮臘月 （陰暦 12月）御

薬」 お よび 「雑給料 」「諸 司年料雑薬」「遣諸蕃使」

「諸 国進年料雑薬」 と して 用 い る 記述が あ り，平安時

代に お い て は商陸が 薬用と して多 く利用 された事実が

窺 える．また ，江戸 時代前期 の 農書で ある 『百姓伝

記』
’
物 こ も 「lllご ぼ うを作 る事」 と して 商 陸 の 栽培法

な どを記 して い る こ とか ら，こ の時代に も需要があ っ

た と推定 され る ．

　   「ご ぼ う1 と称 して 食材 に 利用 され る植物

　 日本の 野菜を代表す る ご ぼ うは，もとは 日本の 野生

植物で はな く，中央ア ジア原産 の キク科 の 二 年生草本

で ある．ごぼ う属の植物は ヨ
ーロ ッ パ か らア ジア に か

けて 6 種の 存在が認められ て い るが，葉柄や根部 を食

用 に するの は Arctium　 Lappa　 LENN．（英名 edible 　 bur一

dock）一
種 に 限 ら れ る ．ご ぼ うとい う和名が 漢字の

牛蒡 （牛房）の呉音か ら きて い る の で 中国で 栽培品 と

な っ た もの が 日本へ 渡来 した
191，

と考 えられ，前述 した

ようにすで に平安時代に は 食材 に 利用 さ れ て い る．江

戸 時代に は各地 に 固有の 形質をも っ た栽培品種が見 ら

れ，「武州 （武蔵）の 岩附 （岩槻） ご ぼ う，下野の 因

幡 （稲葉）ご ぼ う，上野 の 上州 ご ぼ う， 下総の 大浦ご

ぼ う，八 幡の 八幡ごぼ う，豊後 の 伊予 ご ぼ う」
2°）

な ど

が名産地 と して 記録 さ れ て い る．

　現代に お い て は，関東を中心 に して全国 的に栽培 さ

れ て い る 土 中 に 長 く生え る 滝野 川 系，T一葉大浦の 原産

で 中が空洞 の 大浦系な ど
， その ほ か各地に名産地があ

り，土着種 もあ るが，日本 にお け る 品種 の 基本は滝野

川系で ある
ig）
，

　なお，福井県 に分布する越前白茎系お よび沖縄県の

島ご ぼ う
21）221，

は ご ぼ うの 変種で あ り，各地 に地域固有

の利用法が み られ る，

　越 酊白茎系は葉ご ぼ う （ア ザ ミ葉ごぼ う〉と呼ばれ，

福井県に分布する ．現在，ア ザ ミ 葉 の 系統 は福井県 下

で も栽培はな く，葉ご ぼ うの 晶種 は白茎 で 丸葉が用 い

られ ， 福井県坂井郡春江町 の葉ご ぼ うの種子が栽培用

として 関西や四国へ 販売 され て い る．関 西地方を中心

に早春の旬の 食材料 として 利用 され て い る葉 ご ぼ うは，

主 として 生育前期 の 若い 葉柄と根 を収穫 し，香気を賞

味す る野菜であ る，関西 の 主な生産地で ある大阪府八

尾市南高安地域 は葉ご ぼうを若ご ぼ う，ヤ
ー

（矢） ゴ

ン ボ と呼ぶ ，こ の 地域の葉ごぼ うは，江戸時代 に大阪

の 上町台地 で 栽培 され て い た もの が
， 大正 の 頃，八 尾

地域 に も栽培が広が り，戦後は都市化 の 進展 と と も に

南高安地域が 中心とな っ て 栽培 され る ように な っ た
Z／1〕

（2000年 3 月
一

大阪府八尾市本 町八 尾市役所市民部産

業総務課農業振興係　磯山博司氏よ り聞 き取 り），

　 島ごぼ うは奄美大島と沖縄 に分布 し，春か ら夏 の 終

りこ ろ まで 出回 り， 形 は 細 くて丈も短め で ある が ，香

りが よい ．島ご ぼうの 品種は滝野川系に属する が，長

い 間 に在来種に淘汰 さ れ て 成分，に お い ，食感，色 と

もに本土 の もの と異なる ．300年前に は 島ご ぼ うの 味

噌漬が王朝の 献．．ヒ物で あ っ た と伝え られ ，現在で も正

月，盆，祝い ご と，結婚式な ど の ハ レ の 日 に は 必ず 島

ご ぼ うと昆布の 料理 をつ くる．現在，島 ご ぼ うを栽培

して い る の は 南風原 町の 2〜3 軒で あ る （1999年 6 月
一

沖縄県 　金城清 郎氏 （昭和 9 年生 れ） よ り聞き取 り）．

　 そ の ほか，ご ぼ うと根部 の 性状が類似する こ とか ら，

111ご ぼ うと称 して 煮もの ，味噌漬 に 用 い る オヤ マ ボ ク

（513｝ 23
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チ （キ ク科ヤ マ ボ クチ属）や同種に山ご ぼ うと称 し，

根は 粕漬，味噌漬 として 地域 の郷土名産 に な っ て い る

もの （キ ク科 アザミ属）もある
24♪
．モ リア ザ ミ は 日本

原産 の 野生植物と し て 古来よ り自生 し，そ の 根は太 く

垂直 に 伸 び て 径 2cm に も達する ．栽培地は鉄分の 多

い 火 山灰が よい ，適地に はや せ て
， 繊維 の 細 くや わ ら

か い 良質の 品 が 出来 る が
，
3〜5 年 で 土 の 鉄分を吸収

して しまい
， 鉄分 が不足 して くる と黒 い 斑点が 出来，

品 質が劣 る．現在，市場に 出回る 山ご ぼ うの 漬物 の

60〜80％ は 中国 か らの 輸入品 で あ る （1998年 11月一

長野 県飯田市上郷黒 田　丸昌稲垣   　樋 口氏よ り聞

き取 り）．

　また，浜ご ぼ う （ア ザ ミ属 搾 と呼 ばれ，本州 ・四

国 ・九州 の 海岸の 砂地 に 自生 す る もの もあ る．高知県

室戸岬の 海岸
一

帯に 自生する浜ご ぼ うを， 土地 の ひと

は若葉 をアザ ミ
， 根茎をご ぼ うと称 して ，若葉はあえ

もの
，

て ん ぷ ら，鍋 もの に ，根茎 は叩い た り，けず っ

た りして きん ぴ ら，煮もの ，鍋 もの などに料理 し， 年

間を通 して 日常よ く利用する ．根茎は ご ぼ うの 食感そ

の もの で あ り， わず か に ご ぼ うの 香 りがする （1999

年 3 月
一

高知県室戸岬町椎名　田中稔泰氏 （大正 11

年生 れ 〉お よ び 田 中英子氏 （大正 15 年生 れ）よ り聞

き取 り）．

　 こ の よう に，ご ぼ うは食用野菜と し て 日本 に お い て

独特の 発達をした もの である が ， そ の 調理法 として ，

根茎は煮 しめ ，きんぴ ら，揚げもの ，汁の 実などがあ

り，若葉は て ん ぷ ら，あえ もの
， 煮もの な ど

，
い ずれ

も特有の 香気，歯 ざわ りな ど が 好まれ，歳事，行事食

に利用され る ほ か，日常食と して も広 く利用 さ れ て い

る．また，ゴ ボ ウ属の変種や ヤ マ ボ ク チ属 ，
アザ ミ属

など も，日本特有の 食用野菜と して 日常 よ く利用 され

て い る が
， そ れ らの 概要は 表 2 に示 した．

　（3＞ ご ぼ うを食材 とした料理 の 地域 的分布 と食文化

　日本の伝統的な年中行事で あ る 正 月 の 節 日に は 数 の

子，黒豆 ，田作 りとともに欠かせ な い 食べ 物 として た

た きご ぼ うがあげ られ，宮中 の 正 月節会に は味噌入 り

の 白あ ん に棒状の ご ぼ うをは さ ん だ ひ し花 び ら餅が盛

られる．現代に お い て ご ぼ うは食物繊維を多 く含む食

品として ，その 食品価値が評価 され，煮物，きん ぴ ら，

か き揚げ ， す き焼 き， サラ ダな ど種 々 の 料理 に利用さ

れ，伝統的にハ レ の 日に も日常に も多 く使われ る野菜

で あ る．

　世界的に み て ごぼ うを野菜 として 食用 に す る の は 日

本の み とい われ る が ，韓国 に もご ぼ うの 料理 があ り，

キ ム チ など とともに小 皿 の
一．・

品と して 供さ れ る （1996

年 ユ0 月
一

韓国釜山市　筆者調査）．

　 しか し，ごぼ うを野菜 として種々 に料理 して 食 べ る

の は 日本の み で あ ろ う．こ こ で は 各地域 に伝承 され て

い る ご ぼ うを食材 に した料理 に つ い て検討 して み る．

　 1）　ご ぼ うを食材 とした料理の 地域的分布

　 日本の各地域にお い て ， 正月 ， 盆 ，祭り，行事，儀

礼 （慶事 ・仏事）に 伝承 され て い る ごぼ うを食材に し

た料理 を調理法別 に 分類 し
， 表 3 に 示 し た．

　その 結果，ご ぼ うの 料理 は煮 もの ，けんちん汁，た

た きご ぼ う，きん ぴ らご ぼ うの順に多 く伝承 さ れ
，

こ

れ らは 正月料理 と し て供され る もの が多か っ た．こ の

ほ か，各地 の 正 月 の 伝統 食で あ る高盛 り飯 （岐阜），

きゃ の 汁 （秋田），けの 汁 （北海道 ， 青森）， 七種がゆ

（岩手），雑煮 （北海道，秋田，岩手，宮城，山形 ，山

梨，宮崎，長崎）に もご ぼ うが用 い られて い た．また，

ご ぼ うが田作 りや大豆 と組み合わ された煮もの （岩手）

が正月や行事に伝承され て い て ，こ の 組み合わ せ は お

節料理 の 三 ッ 肴で あ る 田作 り， 黒豆，たた きご ぼ うと

類似の もの で あ る．正月に ご ぼうの 煮もの ・煮 し めを

供す る の は全国的 で あ る が
，

ご ぼ うの は りは り （奈良 ，

鳥取）や たた きご ぼ う （大阪 ， 奈良 ， 滋賀，京都）を

供する の は 近畿地方 で あ り，また，ご ぼ う炒 り （宮城，

福 島）や きん ぴ ら ご ぼ う （福 島，栃木，群馬 ， 東京 ，

長野）を供する の は関東以北で ある ．

　儀礼食と して の ご ぼ うの 料理 に もあ えもの お よび炒

りもの が多 く供 され，儀礼に お い て もきん ぴ らご ぼ う

が関東以北 （青森，千葉，埼モ，東京 ， 神奈川，静岡）

に，た た きご ぼ うや ご ぼ うの お ひ た しが近畿地方 （滋

賀〉に伝承 され て い る．とくに滋賀県に お い て は慶事 ，

仏事の ハ レ食と し て た た きご ぼ う， きん ぴ ら ご ぼ うが

供され る こ とが多い ．

　こ の 結果 を図 1に示 して み ると，ハ レ食と して供 さ

れ る 「きん ぴ らご ぼ う」と 「た た きご ぼ う」 は 東 と西

を代表する ご ぼ うの 料理 とい える で あろう．

　前述 の ご ぼ う利用 の 沿革か らみれば，ご ぼ うの料理

の 初見は 『類聚雑要抄』
S ）

に は 「宇治平等院御幸御膳」

に記述 され，次 い で ，『祇園執行 日記』
：O）

に は正 月 の 七

種菜 と して ，『北野社家 日記』
IZI，

に は 「タ タ キ 牛房」 の

記述が ある こ とか ら
，

ご ぼ うの 料理 は 近畿地方か ら発

達 した と考えられ る．

　さ ら に ，前報
1〕
に お い て，奈良県を中心に ム ラの 正

月祭事に ご ぼ うが神饌の 中核 と して供え られ た こ とを

考え合わ せ て み る と
， 古代 よ りご ぼ うが 神饌 と して 供
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表 2．日本 で 「ごぼ う」 と称 して 食材に利用 される植物 の 種類

一
般名称 分類 学名 性状

生育地

利用 法

ご ぼう キ ク 科 Arctium　Lappa　L，

葉ご ぼ う　　 　　 　 キ ク科

　（ア ザ ミ葉 ご ぼ う〉

島ご ぼ う

Arctium　lαppa 　L．

キ ク科 Arctium　Lappa　L．

二 年草 　 ヨ ーロ ッ パ か ら ア ジ ア 温 帯原産

　　　 根 は種 々 の 料理 に利用 し，若葉 は餅 に まぜ る ．

　　　 種子 は滋養
・
薬用 と して 利 用

r．年草　福井県 に 分布す る越 前白茎系

　　　 主 と して 生 育前期 の 若い 茎 を利用 す る 葉 ご ぼ う．

　　　 早春 に収穫 し香気 を賞味する

二年草　奄美大島と沖縄 に 分布

根 は昆布 と と もに煮る．正 月 ・結婚式な どの 行

事食 に 欠 か せ な い 食材

山 ごぼ う　　 　　 　 キ ク科

　（オ ヤ マ ボ ク チ ）

Synurus　pungens　K［TAM ， 多年草　北海道西南部
・
本州近 畿以 東

・四 国 ・中国 の 中

　　　 南部の 日の あた る 山や 丘 陵

若 葉 を餅 に まぜ る．根 は 煮 もの や 味噌漬

や ま ご ぼ う

醐
浜 ご ぼ う

　 （浜 アザ ミ）

キ ク科 Cirsium　dipsacotepis　MATSUM ，

キ ク科 Cirsium　maritimum 　MAmNO

多年草　日本 本 州 原 産，本 州 ・四 国 ・九州 に 分布，乾 い

　　　　た 草 原 に は える

　　　 根 は太 く垂 直 に伸 び，径 2em に 達 し，食用 と

　　　 す る．栽培 し，粕漬 や味噌漬 とす る，岐阜県の

　　　 菊 ごぼ う漬，島根県 の 三瓶 ご ぼ う，山 ご ぼ うの

　　　 漬物な ど各地 の 山莱 の 郷土名産

多年草　本州 （伊豆七島 ・伊 豆 半島以 西）・四 国
・九 州

　　　　（鹿児島県志布志湾枇榔島
・
宮崎県油津 か ら北）

　　　　に分布，海岸 の 砂地 に は え る

若芽 （葉）は あえもの ，て ん ぷ ら，根 は煮 もの ，

きん ぴ ら，味 噌 汁

え られた こ とが近畿地方を中心に ご ぼ う料理 の 発達を

促 し た と考え ら れ な い であろ うか．そ して，正月祭事

に 不 可欠 の 供物 として供えられた ご ぼ うは
，

正月の食

べ 物で あ るお節に欠かす こ と の で きない 料理 と して

「ご ぼ うの 煮 もの ・煮 しめ 」お よび 「たた きご ぼ う」

「きん ぴ ら ご ぼ う」に発展した と推論する こ とが で き

る ．

　
一

方，ごぼ うは 日本各地 に おい て 日常食 と して も種々

の 料理 に利用され て い る．主 に汁もの や なべ もの の 食

材 と して ，け ん ちん 汁やす き焼 き に多 く使 わ れ，ご ぼ

うの 香 り，風味を賞味 し，だ し汁 と して も利用する．

とくに岩手県で は 日常食 の 各種汁 もの （い わ し， うさ

ぎ，
が に の芋の子，さ が の あら，なまずな ど の 汁）に

ご ぼ うは 不可欠の食材で ある ．また，保存食 として の

ご ぼ うは 味 噌漬 けな ど の 漬 け も の にする こ とが多 い ．

　 また，ごぼ うは葉 も利用され，東北地方にお い て は

濃緑色の ご ぼ うの 葉を搗き入れた餅を 「こ ぼ っ 葉もち」

と称する．こ れ と 同 じ利用 で あ る が
， 滋賀県に お い て

は山ご ぼ う （オヤ マ ボ ク チ〉の 葉 を乾燥 させ ，餅 に搗

き込 ん だ 「ヤ マ ゴ ボ ウ 団子」や こ れ を輪形の の し餅に

して 乾か した 「団子 の 花び ら」が 伝承さ れ て い る ．

（200G年 8 月
一

滋賀県マ キ ノ 町　池 田武治氏 （昭和 13

年生れ）よ りの 聞き取 りに よ る と 「団子 の 花び ら」は

囲炉裏があ っ た 時代 の 保存食で ある）．

　2＞　 ご ぼ うを食材 と した伝承料理

　 日本の 各地域 に お い て 発達 して い る ご ぼう料理 の 中

で も，とくに 正 月の お節料理 として伝承 され て い るも

の に 「ご ぼ うの 煮 しめ」お よ び 「たた き ご ぼ う」，「き

ん ぴ ら ご ぼ う」があ る が
，

以 下 は，そ の伝統的な調理

法が 伝承 され て い る事例 で ある．
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● 　ごぼ うの あえ もの ・薫 りも の

図 1．ご ぼ うの 「炒め もの 」お よび 「あ え もの 」の伝

　　 承地域 （ハ レ食）

　  「七 日 焚 きご ぼ う」

　ハ レ食と し て伝承さ れ て い る ご ぼ う料理 の 筆頭は全

国的に煮 もの
・煮 しめ で あるが，なかで も石川県七尾

市沢野 の 「七 日焚き ご ぼう」は煮 しめ 料理 の 原 型とも

い え る調埋法 で あ る ．毎年 12 月 28 日 の 「報恩 講」

（真宗 の 宗祖 親鸞 ヒ人 の 忌 日 に仏恩報謝の ため の 仏事

を斎行す る．本願 寺 3 代覚如が 1294年報恩講式と名

づ け て か ら全国的に広ま っ た行事紛 に供され る ご ぼ

うは崎山半島の 丘 陵部
一

帯 で 穫 れ る太 さ 4〜5cm の

香 りの よ い ご ぼ うで あ り，「沢野牛蒡」 と呼ば れ る．

そ の 起源に つ い て ，『七尾 市史』
X ！，

に は 「往昔沢野小字

上沢婆谷神社の 神主京都よ り牛蒡 の 種子を取寄せ之 を

村民 に培養せ しめた る を以 て は じめ と し品質甚だ良 し

と云 ふ ．旧藩峙代は毎年藩主へ 貢献すべ き恒例 な り，

加賀藩又徳川将軍家へ 献上 の 恒例 とな り居れ り．其 の

外村 よ り大谷 派法主 へ 献ずる例 な りしが 明治維新に 至
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ひさ

り廃絶せ りとい ふ ．現今 も盛に培養 し七尾町 へ 鬻 ぐも

の多 し」と記録 され て い る．聞 き取 りに よる と上記 の

伝承 に加 えて ，
こ の ご ぼ うの 種 了

・
は京都よ り 3粒取寄

せ た もの を栽培 したの が始 ま りと伝わる．現代 まで伝

承 され て い る 「七 日焚 きご ぼ う」の 調理 法は次 の よ う

で あ る．ごぼ うは洗 っ た後，あ く抜 きをしない で ，味

噌の 汁 （水に味噌を溶い た もの を調理 の 前 に作 っ て 置

く）を少量ず つ 加 え なが ら煮込 む ，汁が煮詰ま っ て く

る と，さらに味噌 の 汁 を少量ず つ 加え，煮汁の あ くを

取 りなが ら約 7 日 間煮込 む の で ある．こ の 間，加熱 と

冷却 （鍋 を火か ら下 ろ し，室温 に て 冷ます）を繰 り返

しなが ら，ご ぼ うに味噌の味が染み込み ， 醤油 の よう

にあめ色に な っ た 状 態を仕上が りとする．醤油がぜ い

た く品 で あ り，まだ ，
一
般に普及され て い ない 時代の

調理法で あると伝わ る ．「報恩講」の起源が 1294年の

鎌倉時代で あれば，南北朝時代 の 「庭 訓往来』
ID

に記

述 の 「煮染牛房i は，こ の 「七 日焚きご ぼ う」と同 じ

調理法 で あ る こ とが考え られ る．

　 昭和 40 年頃 か ら
， 殿お よ び 沢野地区に は ふ る 里創

生 の 行事 と して ，10月末〜1ユ月に 「ご ぼ う祭 り」が

開催 さ れ，祭 りの料理 と して 「七 日焚 きご ぼ う」 が継

承 さ れ て い る （2000年 2 月
一．

石 川県七尾市沢野お よ

び 殿，酒井恵照氏 （真証 寺住職　昭和 6 年生 れ〉，長

坂 ミ ヨ コ 氏 （大⊥E12 年生 れ）， 蓑川正義氏 （大 正 12

年生れ）よ り聞き取 り）．

　  「
．
か らご んぼ」

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 こ う こ

　福井県今立郡今立町国中と勝山市北谷町河合お よ び

杉山に は 「か ら ご ん ぼ 」と呼ば れ る 料理 （現在，杉山

で は一
般的に は 「たた き ご ぼ う」とい う）が それぞれ

に伝承 され て い る．

　 まず ， 今立町国中 に伝わ る 調理法 は ，あ く抜 きした

せ ん 切 りの こ ぼうを油 で炒め，醤油，砂糖で味つ けし

焼 い たなんば （唐辛子）を細か く切 っ て ふ りかけた も

の で ，きん ぴ ら ご ぼ うと同 じ調理法 で あ り，正月や 祭

りに は欠か せ ない 料理 で ある．一
方，maLI］市北谷町河

合および杉 山 に伝わ る調理法は，拍子木に 切 っ た ご ぼ

うをあく抜きし， 薄塩で ゆで た後，かる くす りこ ぎで

たた き，それ に 味噌と煎 っ て す り鉢 で よ くす っ たえ い

（え ご ま）で ご ぼ うをあえ，上か らなん ばの 粉をふ り

かける．ごぼ うを味噌で あえた こ の 料理 は 「報恩講」

に供され る．こ の よ うに 「か ら ご ん ぼ」は地域 に よ り

油 で炒め るもの と味噌で あえる もの とが あ り，こ れ ら

は調理法が異な る が，共通する こ とは唐辛子 をた くさ

ん 使 うこ と か ら 「か らご んぼ」 の 名称に な っ た と伝わ

る．

　 こ の 「か ら ご ん ぼ」の 調 理法 に つ い て
， す で に報告

し た今立町国中 の 「ご ぼ う講」 （1705年起源 ，毎年 2

月 17 日斎行） の 神饌 「丸揚 げ ご ぼ う」 と 「味噌あ え

ご ぼ う」 の 調理法
1 ）
を比較検討す る と，今立町 国中の

「か らご んぼ」 に は 「丸揚げご ぼ う」が ，勝山市河合

の 「か ら ご ん ぼ」に は 「味噌あえ ご ぼ う」 の 調理法が

伝承され て い る こ と が明確 で あ り， 神饌 の 調理法が ハ

レの 日の料理 に発達 して ，こ の 地方 の 正月や祭 り，報

恩 講 の 料理 と して 供 され て い る こ とが 明ら か とな っ た
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（1999年 2 月一今立町 国中　 白崎 三兵衡氏 （昭和 22

年生れ），2000年 3月
一mSil［市北谷町河合　竹原佳太

郎氏 （大正 5 年生 れ），8 月一北 山町杉 山　織 田清 三

氏 （昭和 22年生れ 〉よ り聞き取 り）．

　  　「タ タ キ牛蒡」

　奈良県宇陀郡室生村竜穴神社 の 「頭屋 日記」（1940

年記録，ユ772年 10 月 10 日の 「頭屋 記録」が現存す

る）に は
，
10 月 14 日の 祭 りの 神饌 と し て 「タ タ キ 牛

蒡二 杷 ← 耙二 十個 ク ク リ〉」が献供 され て い る．そ

の 記録に よる とタ タ キ牛蒡の調理法は 「三寸位 二 切 リ，

ウデテ竹ニ ハ サ ミ
， 味噌 ヲ ヌ リ ツ ケ テ焼 ク モ ノ」で あ

る．現代に お い て，竜穴神社 の 祭 りには ，タ タ キ 牛蒡

の 神饌は献供 さ れず伝承 も消滅 して い る が，こ の 「タ

タキ牛蒡」 と類似 の 神饌が伝承 され て い る の は 三 重県

美杉村 の 「牛蒡祭」（毎年 2 月 1ユ 日斎行〉の 神饌 「味

ご ん ぼ （山檄味噌 と唐辛子味噌）」
1）
で ある．こ の 味噌

を塗 り付け た 「タ タ キ牛蒡」の調理法は，現代の 料理

で は た た き ご ぼ うと い うよ り，「田楽」 の 調 理法で あ

る とい え る．「田 楽」の 発達に つ い て は次回に報告 し

た い （2000年 3 月一奈良県宇陀郡室生村 奥本 　
一一

氏 （昭和 4年生れ）よ り聞 き取 り），

　  「で ん ぶ ご ぼ う」

　東北地方の 青森県 と秋田県の 正 月に は 「ご ぼ うの で

ん ぶ 」 また は 「で ん ぶ ご ぼ う」 と称す る ご ぼ う料理 が

伝承さ れ て い る，

　秋田県雄物川 お よ びモ川 の流域に ある横手盆地は砂
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 txか ビ ん

質土壌 の ご ぼ うの 特産地 である 。こ の 地域の 中仙町 に

は正月三品の 料理 と して 欠か せ な い もの に 「に ざえ大

根，で ん ぶ ご ぼ う，大根なます」が あ る．こ の 「で ん

ぶ ご ぼ う」 の 調理法は ご ぼ うの 皮 をむ い て
一

寸五 分 く

らい の長 さの拍子木切 りに し，米の とぎ汁 につ け て お

い た もの を油で 炒め て か ら （家に よっ て は油で炒めな

い ）， 水 と煮干 し
， 出 し昆布を人 れ て蒸すよ うに 15分

ほど煮込 む．仕上げに醤油 （た ま り）と砂糖 を加 えて

味 をつ け，汁気が な くな る まで煎 り，赤な ん ば ん を加

える．こ の 「で んぶ ご ぼ う」は小正月 お よ び祝い 膳 ，

念仏講 の 料理 に も供 され，農繁期 の 保存食と して もつ

くられ る ．また，田沢湖町に も正月膳 （年取 りの 膳）

に は 「で ん ぶ ごぼ う」が 欠かせ ない 料理 で あ り，秋 田

市内に お い て も 「で ん ぶ ご ぼ う」は正月料理 として伝

承 され て い る．

　料理 の 名称で あ る 「で んぶ ］の 由来に つ い て は 「主

に 川 魚を ゆ で て 細か く裂 き，油 で 味付け して 煎 りあげ

たもの をで ん ぶ とい うが，魚の 代わ りに ご ぼ うを裂い

た もの が 「で ん ぶ ご ぼ う」 にな っ た 」 との 謂 わ れ が あ

る ．また，「で ん ぶ は 「田夫」 と記述 し，イ ワ シの 焼

き干 しすなわ ち田作 りの こ とで あ る．イ ワ シ が大漁の

時代に は 田畑の 肥料に もな り， 土をつ くるもの で あっ

た．土 は食物をつ くる もとで あ り，生命の もとで ある．

ご ぼ うは 縁起物 で あ り，
土 中 に根が 入 っ て い る こ とは

太 く長 い 柱を意味 し，家が繁栄する こ との象徴で ある．

す なわち
，

「ご ぼ うの 田 夫」 とは ご ぼ う に 焼 き干 しが

た くさん入 っ た 正月料理 の こ と，焼 き干 し は高級品で

あ るが，形が くずれ て その ままで は使えない 焼 き干 し

を ご ぼ うと
一
緒に煎 り煮 したもの が こ の 料理 に な っ た」

と伝 わ る．（2000年 8 月一秋田県仙北郡中仙町　藤田

秀司氏 （大 正 6年生 れ ）， 秋田 市川元 む つ み 町　黒沢

京子氏 （昭和 7 年生れ），青森県弘前市茂森新町　高

橋み ちよ氏 （大正 6年生 れ）よ り聞き取 り）．

　（4） ご ぼ う と民間療法

　前tw］）

に お い て ，正 月祭事に供物の 中核と して ご ぼ

うが 供え ら れ た の は
，

そ の 食品と して の 価値が高い こ

とに よるもの で あろうと推論 した．それ で は実際に民

間に お い て は，ご ぼ うは どの ように評価 されて きた の

で あろ うか ．そ の伝承に つ い て表 4 に まとめ て み た．

　まず は，妊婦 ・産婦の 栄養食に ご ぼ うの根茎 ・種 ・

葉 の す べ て が利用 され て い る が，そ の 多 くは産婦の 栄

養を とる た め の食物で ある．とくに 産後，ご ぼ うや ご

ぼ うの 種を食べ る と 「乳腺が 開 い て 母乳の 躡が よくな

る」 と伝わ る （1998年 5 月
一

奈良県桜 井市粟 原　福

岡ユ キ エ 氏 （明治 44 年生れ），宇陀郡大宇陀町　上田

松英氏 （大正 ll 年生 れ ）よ り聞 き取 り）．

　次 に あげ られる の は，ご ぼ うの
一

般的な効用 で あ り，

「身を軽 くする」，「便秘 ・整腸」な ど身体の 調子を整

える と伝 わ る （1998年 10 月
一奈良県桜井市修理枝

ll体 　巌氏 （昭和 12年生れ）よ り聞 き取 り）．

　さ ら に
， 薬用と し て 全国的 に は 「腫れ物，利尿 ，腎

臓病 ， 急性腎炎，盲腸炎，風邪，冷え性，は しか，や

け ど，トラ コ
ー

マ ，寄生虫 の 駆除」な どさまざまな民

間療法に ご ぼ うの 根茎 ・種 ・葉の すべ て が利用され て

い る．

　また ，野生種の や まご ぼ うも 「腎臓病 ， 心臓病 ， 便

秘，脚気，破傷風，盲腸炎 ， 中風」 な ど ご ぼ うと 同 じ

薬効の もの として 民間 に 利用 され て い る．腎臓病 の 治

療例に 「小学生 の 頃，や まご ぼ うの 葉をゆ で て ，ゴ マ

み そあえで 食べ た り，み そ の オ ツ （み そ汁〉の 中に 入

れ て 食べ た （1999 年 6 月一岡ll1県笠岡市吉田　鶴藤

鹿忠氏 （昭和 4年生れ） より聞 き取 り）」事例 もあ る．
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表 4．ご ぼ う ・や ま ご ぼ うの 民間療法

jl溶 用 法 根　種　葉

ご ぼう

　栄養＊ 母乳 の 出が よ くな る （奈良県，滋賀県，群馬県）

　　　＊ 産 後の 食べ 物
一ご ぼ うの 味噌汁 （高知県）

　　　　　　　　　　 ご ぼ うの 黒焼 き （岐阜 県 ）

　　　　　　　　　　 ご ぼ うの 味噌潰 （富山県）

　　　　　　　　　　 ご ぼ う （大阪府）

　　　＊ 産後の 髪 の 毛が 抜 け ない （佐賀県）

●●●

●

●

●

●

●

効用 ＊ 身を軽 くす る （奈良県）

　　＊ 便秘，整腸作用 （奈良県）

●

●

薬用 ＊ 腫れ 物一種をか ん で 小麦粉 と練 り貼 る （千葉県）　　　　　　　　　　　　　 ●

　　　　　　　種 の 煎 汁 （岡山県），根の 煮汁 （愛知県）　　　　　　　　　　　 ● 　●

　　 ＊ 利尿
一

種 （煎）（福井県）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ●

　　 ＊ 腎臓病
一

種 （煎）（福井県）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ●

　　 ＊ 急性腎炎
一

種の 煎汁 （福井県）　　　 　　　　　　　　　　　　　 　　　　 ●

　　＊ 盲腸炎
一ごぼ うの 汁 （生）（福井県）　　　　　　　　　　　　　　　　 ●

　　 ＊風邪
一

す りごぼ う （岩手県）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ●

　　＊ 冷え症，冷え予防
一ご ぼ うの 葉 （山梨県）　　　　　　　　　　　　　　　　　　●

　　＊ は しか一
種 の 煎汁 （静 岡県 〉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ●

　　＊ や け ど一ご ぼ うをす り卸 し，食用 油 で 練 り貼 り付 け る （干葉県 ， 石 川 県）　 ●

　　＊ ぼ ろ 眼 （トラ コ ーマ ）一
種 を用 い る （愛知県）　　　　　　　　　　　　　　 ●

　　＊ 寄生虫 の 駆 除 （愛知 県）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ●

禁忌 ＊ 妊 婦
一ご ぼ う　（茨城県）

　　＊ 産婦一ご ぼ う　（岡山県，長崎県｝

●

●

や ま ご ぼ う

　薬用 ＊ 腎臓病
一

根 の 煎汁 を飲む （宮崎 県，長 崎 県 ，高 知 県，岡 山 県，埼玉 県）

　　　　　ク 　
ー

葉 を ゆ で て ご ま味噌 あえや 味 噌 汁 （岡 山 県 ）

　　　＊ 腎臓病 ・利尿
一

根 ・茎 （福井県）

　　　＊ 心臓病
一

根 の 煎汁を飲む （埼玉県）

　　　＊ 便秘
一

へ びご ぼ うの 根 （大分 県）

　　　＊ 脚気
一
根のす りお ろ し （長崎県，秋田県）

　　　　 〃 一葉 の お ひ た し （滋賀県）

　　　＊ 破傷風一ひ なす び （や まご ぼ う）（長崎県）

　　　＊ 盲腸炎
一

根 ・茎 を 陰干 し して 煎用 （福井県）

　　　＊ 中風 （高 血 圧）（秋 田県）

●

●

●

●

●

●

●

●

●

●

『岡山 の 民 間療法 （上〉』
2S｝

に は 「ヤ マ ゴ ボ ウ の 和名は

キクバ ヤ マ ボクチ （ヤ マ ボ ク チ属）で あ り，葉 も根も

に お い は きつ く，根は有毒」 との 記述 が ある ．

　 こ の 結果よ り，ご ぼ うの 根茎 ・種 ・
葉 の す べ て が栄

養お よび薬用と し て ，また
，

や まご ぼ うもご ぼ うと 同

じ効用 の 植 物 と して，い ずれ も日本各地 に お い て は民

3 

問療法に よ く利用 され て い た ．

　 4．ま と め

　ご ぼ うが 日本に お い て定着 し，料理 の 食材 として 発

達 ・普及 して い く過程を明 らか に す る こ と を 目的 に 調

査研究を進め た結果 は次 の よ うである．
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日本 に お ける ごぼ うを食材 とした料理 の地 域的分布と食文化

　日本にお ける ご ぼ う利用 の 初見は 「薬用」で あるが，

平安時代に は料理 と して 供応 され る よ うに な り，そ の
　 　 　 　 からも の

最初は 「干物 （削 り物）」，次 い で 「煮染牛房］「タ タ

キ 牛房」の 料理 が 出現 し た．現代 に お い て
，

こ れ ら 料

理 の 原点 とも考えられる調理法が伝承 され て い る石川

県 の 「七 日焚 き ご ぼ う」 お よび福井県の 「か らご ん

ぼ」，青森県 ・秋田県の 「で ん ぶ ご ぼ う」など 日本各

地 に事例が あ り，正月お よび伝 統的な行事の 料理 とし

て 伝承 され て い る．

　また，とくに 正月の節 日の食べ 物 として
， 全国的に

「ご ぼ うの 煮 もの
・煮 しめ」，関東以北 を中心 に 「きん

ぴ ら ご ぼ う」，近畿地方を中心 に 「たた きご ぼ う」が

普及して い た．さ らに，各種の 民間療法 と して そ の 食

品価値 は高 く評価 され
， 栄養 ・薬用 に 利用 され て い た ．

　以上 ， 古代 よ り奈良県および福井県，三重県の ム ラ

の 正月祭事に お い て ご ぼ うが神饌の 中核 として供 えら

れ
， 不可欠で あ っ た こ とを考える と

， 正 月祭事の 儀礼

食物 として の ご ぼ うは，そ の後，正 月 の節日 に な くて

はな らない 食べ 物とな り，
お 節料理 に発達 した と推論

する こ とが 出来る．

　そ して ，外国産 の 植物 で あ る ご ぼ うが 日本 の 食 生活

に受け入れ られ土着化 したの は，ご ぼ うに よ く似た 日

本原産の 野生植物ア ザ ミ属の食習が古代よ りあ っ た こ

と が
， 世界 に 類 の な い 日本 固有の ご ぼ う食文化を発展

させ た 要 因で ある と考える．

　本稿を終えるにあた り ， 聞 き取 り調査 に ご協力 い た

だ きま した多 くの 方 々 に心 よ り感謝 の 意 を表 します と

ともに，ご ぼ うの 植物分類学上 の ご 指導を頂きま し た

共栄学園短期大学学長傍島善次先生並び に奈良県農業

試験場新井　滋氏 に 厚 くお礼 を申し上 げます，

　なお，本研究の
．tt
部は   日本家政学会第 50 回大会

（1998年度）お よび 日本調理科学会平成 12 年度大会

に お い て 発表 した こ と を報告 して お きます．
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