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　Aquestionnaire　survey 　was 　carried 　out 　from 　January　lsし to　3「d
　inユ998　to　determine　the　regional

characterlstics 　of 　20ni ，　the　speclal 　japanese　dishes　prepared　for　the　new 　years．　The 　respondents 　were

either　university 　or　junior　college 　students 　frorn　twelve 　hometown 　reglons ，　and 　data　were 　taken　form

1，814va］id　responses ．

　The 　shape 　and 　treatment 　method 　of　moc
’hi　showed 　the　greatest 　regional 　difference．　Soup 　stock 　and

seasoning 　also 　differed　with 　region ，　while 　kamabollo　 and 　namto 　use 　varieCl ，　In　other 　respects ，　there
was 　little　difference．　Soup−bowl　had　no 　distinction，　alld 　oral　traditions　were 　quite　similar ．　Several
ingredients　Iike　 carr 〔｝t

，　Japanese　 radish ，　and 　chicken 　 were 　commonly 　used ，　 although 　the　 use 　of

bright】y　cotored 　vegetables 　was 　a　regiona 】characteristic ，

キー
ワ
ード ：正 月料理 the 　New 　Year ’

s　Special　Dishes ；雑煮 乃 廨 ；実 態 調 査 Survey　on 　Actual　Condi 二

　　　　　 tiOII；12地 域 ］2regions

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ま た教育委貝会の 方々 へ 各地 域 に お ける昭和初期 の
一

　「年中行事」の
一

つ に 止 月が あ り
11
，そ の 食 の 特微 と

して 屠蘇 （とそ）酒 ， 雑 煮，お せ ち料理 な どが あげ ら

れ る。現在行 われ て い る 鏡餅 を供 え，雑煮 を 祝 うな ど

の 正 月 の 風 習 は室 町 時代 か ら の も の と い われ て い

る
2）

。 こ の よ うな 占 い 時代 か ら行 われ て い る正 月の 行

事 食が 今 日 もか な り高い 実施率 で あ る こ と は数多 くの

正 月 の 食生活調査
3−9，

や文化継承の 意識調査
上0叩12 〕

な ど

に 報告 さ れ て い る。こ れ まで に，著者 らは 正月 の 食生

活調査 を行 い ，料理 の 内容，喫食時刻 の 時系列解析
6・7｝

か ら， 1986年 よ り lO年 間 の 三 が 目間 で は 元 日の み に

行事食 の 喫食率が 高 い こ と を明 ら か に し た
。

　ま た，行事食は 地 域 の 産物 が 食材 として 活用 され，

気候 ，風 土 に 適 した 調理 法が 取 り入 れ られ て い る こ と

が 多く，地域 に よ る特徴 が み ら れ る。雑煮 の 地 域 に よ

る特徴 を示 した 全 国的 な資料 4種
13噌16 ）

は ， 昭和 50年

代お よ び 平成 8 年に ，
い ずれ も占老 や 郷 土 史家 な ど，
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般的な雑煮 を聞 き取 り調査や質問票に より記録 し，地

域 の 典型的 な雑煮 の 形態や 内容 を収 録 　ま とめ て い る

もの で あ る。こ れ らの 資料
13−16 ｝

は ， 調査 時点 の 実態調

査 で は な い
。 こ れ ら数種 の 資料 を もとに，吉 川

3冫，松

下
z’1η

は 雑煮 の 全 国的 な分布を都道府県別 に 示 し，報

告 して い る。

　近年 の 雑煮 の 実態調査
6’12’IS・19 ）

は 首都 圏 ， 石 川 県 ， 静

岡県 ， 東京近郊 ， 三 重 県，千葉県，北海道，大鹿村 （長

野県） と限 られ た 県や 地域 で あ り，全国的な 実態調査

に は 及 ん で い ない 。

　 そ こ で ，今 回は 雑 煮 の 構成内容か ら地域 の 特徴 を描

写す る こ と を 目的 に 全 国的な 実態調 査 を行 っ た。地域

の 単位 は 前述 の ように 県や 地 区あ る い は も う少 し狭 い

地 域 で の 調 査 ，考察 が 本来 は 必要 とい えよう。 しか し，

本調査 の 地 域 の 単位 は 日常食 の 実態 を調査 して い る 国

民栄養調査
2〔，〕

に 示す 12分割 の 地 域 と し，巨 視 的 な 傾

向で あ る が，雑煮 の もち，だ し，調味料，具 な ど に 若

干 の 特徴が得ら れ た の で 報告す る．

方 　 　法

1． 調査方法

　 自 記 入 式留 胃 方 法 に よ っ た n
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2． 調査対象

　調査対 象は 国民 栄養 調査
201

の 調 査 地 域 の 分 類 に 準

じ，全国 を 12 地 域 に 分割 し ， 各地 域 に 所在す る 大学，

短大 の 在学 生 各 200名 （脊計 2。400名） とした。

3． 調査時 期

　 1998 年 1 月 1 日 か ら 3 口 で あ る。

4， 調査内容

　地 域の 雑煮を描写する た め，各家庭 の 雑煮 の 材料，

分 量，作 O 方 を 質 問 し，自由記述 に よ り回答を得た。

ま た ， もち （形態，扱 い 方）は 自由記述 と し，記入 例

を示 した，、だ し，味付け，盛 りつ け の 器．雑煮 の 伝承

な ど の 項 目は 選択肢 を設定 した。 こ こ で，盛 りつ け の

器 は 材質， 内側 の 基調色 ， 大 き さ （水 を 八分 目満 た し

た 時 の 容 量），伝承 で は調理担 当者，ル ー
ツ，伝承年数

を設問 した。一・
つ の 設問 に対する 回 答は 原則

一
つ に 限

定 した。な お，だ し と 味 付け に 対 して は 複数 回答 を可

能 と し た ，1

5． 調査 の 集．計 および統計処理

　各調査 項 目に つ い て 回答を コ ー ド化 し、基礎 統計処

埋 を行 っ た。

　雑煮は献立 に お い て 祝吸物 に 位置づ け され て お b），

汁物 に 分類 され るe 前報
6卩7）

で は，雑煮 の も ち に よ リエ

ネル ギー
を摂 取する と い う栄養学的 な観点 か ら止 月の

食事 に お け る主食と して取 り扱 っ た u しか し，
こ こ で

は雑煮の構成内容 を検 出す る こ と が 目的 で あ るた め ，

汁物 として 分類 し，解析 した，汁物 の 構成 は だ しtl，

汁 の 実 〔椀 だ ね ，青 み，あ し ら い ），吸 い 口 とな る。調

査票 か ら 読 み 取 っ た雑煮 の 材料 は 汁物 の 構 成 に 分 類

し，だ し と 汁の 実 （もち，具）に 分 け，それ ぞ れ を コ

ー
ド化 した 。

　 盛 りつ け の 器 の 材質 は 3種 類 ，内 側 の 基調色 で は 8

種類，大 き さ を 40ml 単位 に 9種 類 に 分類 し，コ
ー

ド化

した。

　 伝承 は 調現 担 当者を 6種 類，ル
ー

ツ を 4種類，伝承

の 時期 を 7種類 に そ れ ぞ れ 分類 ，
コ
ー

ド化 した 。

結果 お よび考察

　有効 回答数 は 1
，
814名 （有 効 回 答率 75，6％） で あ っ

た。有効 回答者の 居住地 は ， 帰省も含 め 学 生 の 実家 と

した。表 ］に 1司答者 の 居住地 を 12地域 の 回答数 と各都

道府県別割合 で 示 し た 。調査 票 は 12 地 域 に ほ ぼ 均等に

配布 し た が ，各地 域 の 回 答数 は 102− 233 と帰省 に よ t）

差が 生 じて い る ，また，特定 の 県へ の 偏 りが 生 じた 地

域 もあ っ た が ，本報 で は先に 述べ た よ うに 地域 の 特徴

を捉 え る こ とが 目的 で あ る こ とよ り，12地域 の 区分名

で 表記 した。

蓚． もちの 形態 と扱 い 方

　回答者 の 雑 煮 は す べ て も ち が 入 り，目 比 野 らの 報

告
’16）

に 見ら れ る もちな し雑 煮 は 出現 しなか っ た。表 2

に もちの 形態 と扱 い 方 を示 した 。

　1）　 もち の 形 態

　 もちの 形態は，角 もち，丸もち， あ ん 人 り丸 もち，

なま こ 型 ， の り入 りな まこ 型 な どが 出現 し，角 もち，

丸 もち，な まこ 型 な ど を含 むその 他 の 3 分 類 と し た。

角 もちの 出現率 が 80％ 以上 を 占 め た 地 域 は、北 海 道，

東北，関東 1，関東 2，北 陸，東海 の 6地 域 で あ っ た 。

また，丸もち が 80％ 以 h ［1め た 地域 は 近畿 1，中国，

四 国，北九州，南九州 で あっ た 。四国の 丸もち は約 40

％ に あん が 入 っ て い た。松下
：’17）

は 1950年 の 調査 か ら

富山県，岐阜県，愛 知 県を境 に東 口本 の 角 もち， 西 目

本 の 丸 もち と分析 し，新潟 県，富山県は角 もち，石 川

県，福井 県 は 丸 もち と して い る。す なわ ち 北陸 は 角も

ち と 丸 もちが と もに 出現す る地域 で あ る が．、今匝1の 調

査 で は北陸 の 回答者は富山 県が 80％ 以一L占め て い る

こ とか ら角 もち の 出現率が 高 くな っ た。また 東海 で は

岐阜県，愛知 県， 静岡県 の 回答者が 88％ 以 Lを 占め て

い る こ と より， 角 もち の 出現 が 多くな っ た と い え よ う、

以 ヒの こ とより本調査 の 結果か ら も，もちの 形態 の 全

国分 布 は こ れ ま で の 報 告
Z’3’1η

と類 似 の 傾 向 を示 し て

い る とい え る、、

　 2）　 もちの 扱 い 方

　 もち は 器 に 盛り付け る ま で に複数 の 調理操作 を行 う

回 答 が 多く見 ら れ た が ， 最初 の 扱 い 方 を取 り上 げ，焼

く，ゆ で る ， そ の ま ま汁 へ
， その 他 の 4分類 とした。

「焼 く」の 出現率 が 50％ 以上 占め た 地 域 は 北海道 ， 東

北，関東 1，関東 2 の 4 地 域 で あ っ た．「ゆ で る」が 50

％ 以上 を占め た 地 域 は 中国の み で あ っ た 。「そ の まま

汁 へ 」が 50％ 以上 占め た 地域 は東海，近 Xl　2，四国 と

な り，「ゆ で る」と 「その まま汁へ 」を合わ せ る と，も

ちの 扱 い 方 が 関東以北 と東海，北陸 以 西 に 分 け られ る。

ま た，こ の 傾 向は松 ド
21
や吉川

3）
が 示 した 「焼 く」と「煮

る」の 境 界 と類似 の 傾 向 を示 した。本調査 で は 東海，

北陸以西 に 多い ［煮 る 」 の 8地 域 を 「ゆ で る」 の 3地

域 （北陸 中国，北九州 ） と 「そ の ま ま汁 へ 1 の 5 地

域 （東海 ， 近畿 L 近 畿 2， 四国 ， 南九州 ）に 細分 する

こ とが で き，興味深 い 結果 と な っ た。

2， だ しの種類

　 だ し の 材料 に 関 して は か つ お 節 ， 昆布，煮
一
「 し， し

い た け，肉，魚，野菜，風味調味料，そ の 他に 具体 的

な 食 品名の 記述 が 見受け ら れ た。雑煮 の 原初的 ス タ イ
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表 1， 回答 者の 居住 地

地 域 名
回答数 都道府県名

（人） 割合 〔％）

北海道
北 海 道 201100

，0

青 森 県 岩 手 県 宮城 県 秋 田 県 山 形 県 福 島県
東 　北 139

］、410 ．874 ．8 0．72 ．99 ，4

埼玉 県 干葉 県 東 京都 神奈川 県
関 東 115121

．22L243 ．0 ］4．6

茨城 県 栃木 県 群 馬県 山梨 県 長 野 県
関 東 223383

、3 4 ．3 2，1 0．99 ，4

新潟 県 富山 県 石 川県 福井 県
北　陸 1405

．780 ．7 7．2 6．4

岐．阜県 愛知 県 三 重 県 静岡県
東　海 13333

．829 ．312 ．124 ．8

京都府 大阪 府 兵庫 県
近 畿 11988

，636 ．954 ．5

奈 良 県 和 歌 山 県 滋 賀 県
近 畿 2 王031

．9 1．o97 ，1

鳥取県 島根 県 岡山 県 広 島県 山 口 県
中　 国 1020

．D 2．076 ．513 ．77 ．8

徳 島県 香川 県 愛媛 県 高 知 県
四 　 国 1125

．385 ．7 4，5 4．5

福 岡 県 佐 賀 県 長崎 県 大 分 県
北九州 M785

，0 1，4 7、5 6，1

熊本 県 宮崎県 鹿 児島県 沖 縄県
南九 州 15587

、1 5，2 7．1 0．6

合 　計 1，814

表 2．　 もちの 形態 と扱 い 方

出現率
宰

（％｝

地 域 名
回答数

（人）
もちの 形 態 も ちの 扱 い 方

角 丸 そ の 他 合 計 焼 く ゆ で る その まま汁 そ の 他 合 計

全　国 1，81452 ．444 ．03 ，6lO   ．048 ．318 ，629 ．33 ．8100 ．0

北 海道 20189 ．610 ．00 ．4 ユ0〔，．063 ．717 ．416 ．42 ．5100 ，0
東　北 13987 ．86 ．55 ．710  ．〔〕 77．07 ．210 ．15 ．7100 ，0
関 東 115186 ．19 ．94 ．0100 ，079 ．56 ．0 9．9 4．6100 ．0
関 東 22339L   1．77 ，3100 ．079 ．810 ．7 4．3 5．21DO ，0
北 　 陸 14082 ．912 ．15 ．0100 ．O37 ．941 ．419 ．3 1．4100 ．0
東　 海 ユ3391 ．06 ．03 ，0loo ．  36．88 、353 ．4 1．5100 ．0
近 畿 11989 ，6 呂8．91 ．51  o．o40 ．915 、241 ，4 2．5100 ．0
近 畿 21  321 ．476 ，71 ，9100 ．025 ．214 ．658 ．3 1，9100 ．0
中　 国 lO23 、996 ．1o ．  100 ．016 ．754 ，925 ．5 2，9100 ．0
四 　 国 ll28 ．o87 ．54 ．5100 ，0 ユ8，715 ．261 ．6 4．510   ．0
北 九 州 1472 ．79L26 ．1100 ．D22 ，436 ．132 、7 8．8100 ．0
南 九 州 1557 ．79   ．31 ．9100 ．O35 ．512 ，349 ．0 3，2lOO ．O

＊ ： 出 現率 は （（各 々 の 出現数）バ 回 答数））Xloe で あ る。
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表 3、　 だ しの 種 類 〔％）

地 域 名 魚介 類 肉 類 海 藻 類
野 菜， 風味 調

そ の 他 合 言1．
きの こ 類 味料 類

全 　国 71．917 ．1 ・16．116 ．027 ．20 ．9179 ．2

北 海 道 66．225 ．961 ．718 ．927 ．90 ．52D1 ．O
東 　 北 59 ．〔｝ 46．826 ．620 ．123 ．Do ．o1755

関 東 168 ．92L935 ．113 ．933 、S0 、7174 ．2

関 東 240 ．826 ．619 ．713 、357 ．50 ．9158 ．8
北 　 陸 77．113 ．661 ．425 ．020 ．00 ．7197 ．9

東　海 82 ．76 ．o18 』 ll．324 ．8 〔〕．0143 ．6

近 畿 175 ．33 ．557 ．12 ．523 ．22 ．o153 ．6

近 畿 262 ．1 ユ．945 ，61 ，033 ，01 ．0144 ．7

中　 国 s4 ．39 ．850 ，06 、919 、63 ．9174 ．5

四　 国 97．32 ．741 」 6．320 ．5O ．0167 ．9
北九州 94．615 ．D71 ．432 ．75 ．41 ．4220 ．4

南丿L州 80．617 ．・166 ．535 ．518 ．1o ．  21δ．ユ

表 中の 数字 は 1出現率 〔〔各々 の 出覗数 ／回 答数）x100 ） で ある。
い ずtLも複数 回答で あ る．

ル は 現 在 の よ うに だ しをと る の で は な く， 具 と し て 用

い られ た 材料 か らの うま味成分 を生 か して い た。こ こ

で は うま味成分 を考慮 し，魚介 類，肉類，海藻類 ， 野

菜
・き の こ 類，風味 調味料，そ の 他 に 分 類 し，表 3 に

出 現率 と し て 示 した 。 だ しの 材料 は 併 用 した場合 に複

数回答 が あ り，延 べ 出現数 を算出 した。

　全 国 の 合計 は 1792 ％ と な り，こ れ よ り雑 煮 1 件当

た り 1．79種 類 の だ しを用 い て い る こ とが わ か っ た。ま

た ， 魚介類は 71．9％．海藻類は 46．1％ を占め た 。

　魚介 類 の 出現率が 80％ 以上 を占め た 地域 は 東海 お

よび 中国以 西で あ っ た 。肉類 は 東北 で 46．8％，海藻類

は 北海道，北陸，九 州 で 60％ 以上，野菜
・
きの こ 類は

九州で 30％ 以上 で あ っ た 。 出現率 の 高さ に 地 域 の 特徴

が 見出され た c 海藻類 は 日本 の こ ん ぶ ル
ー

ト
ZD

に 代表

さ れ る 日 本海側 で やや高 い 出現 を示 し， 興味深 い 結果

とな っ た。また，野菜
・
きの こ 類 の 出現率 が 高 い 九 州

で は 干 し し い ．た け の 出現 が 多く，こ の 食材は他 の 地 域

で は 出現 して い な い n 風 味 調 味 料 は 関東 2 で 高い 値を

示 した。

　東海 の 合計 は ユ2地 域 で最小値 を示 し，魚介類 （か っ

お節） だ け を用 い た シ ン プ ル な だ しが 多い こ とが 明 ら

か とな っ た 。詳細 に み る と，近畿 1 は か つ お 節 と昆布

の 利用 が 多く，近畿 2 と類似 の 傾 向を示 した u 四国で

は 魚介類の 半数 をか つ お 節，残 り半数をい り こ が 占め

て い た 。

　 次 に ，出現 率 は 1〔〕％ 前後 と少 な い が 他 の 地 域 に 出現

せ ず ， そ の 地域 の 特黴を示 す食品名を 記述する。東北

の 「はぜ 」，北陸 の 「す りみ 」，「え び 」，近 畿 1 の 「じ

や こ 」， 中国の 「あ な ご」，「蛤」，北九州 の 「あ ご」，「ぶ

り」， 南九州 の 「す る め」， 1
「
十 しえ び 」が 出現 して い る。

こ れ らの 食品 は 昭和 50年頃 に 郷
一
ヒ史家や古老 か ら の

聞 き書 きを分析 した 報告
le）

と
一．
致 して い る 。

3． 調味料 の 種類

　調味料の 材料は 塩，醤油，赤味 1曾，白味噌，そ の 他

と して 麺 つ ゆ ，合 わせ 味噌，砂糖，み りん ， 酒 ， うま

味調味料 な ど が 記述 さ れ た 。こ れ らの 調味料 が 主 に 付

与する塩味，甘味，うま味を基 に，塩，醤油，味噌，

砂糖，み りん，酒 ，旨味調味 料を含 む そ の 他に 7分類

し，表 4 に 出現率 と して 示 した ，、調 味料 は 併用 し た 場

合 に 複数回答があ り，延 べ 出現数 を算出 しf：，，

　調味料 の 全国合計 は 148．0％ を示 し，1．48種類 の 調

味料 を用 い て い る こ とが 分 か っ た。醤油類 の 出現率が

85％ 以．ヒを示 した 地域 は 近畿 と 四 国を除 く 9地域 （北

海道 ， 東北 ， 関東 ， 北陸 ， 東海 ， 中国 ， 九州）とな っ

た。こ の 9 地 域 の 雑煮 は す まし仕 立 て 系 と判断す るこ

と が で き る。味 噌 類 が 54％ 以上 を示 し た 地 域 は 近 畿

ユ
， 近畿 2

， 四国とな り， 味噌仕立 て 系 の 地域 とい うこ

とが で きる。こ の 3地域 は 白味 1曾の 出現率 が 40％ を越

え て お り，白 味噌仕立 て 系で あ る。松下
1η

は，調味料

か ら 10府県 （福井 ，

＝ 一重，滋賀，京都，大 阪，兵庫，

奈 良 ， 和歌山，徳 島， 香 lrD を味噌汁 ， その うち福井

県，兵庫 県，徳島県に 赤味噌沼が あ ると報告 して い る、、

本調査 に お け る味噌仕 立 て 系 の 地 域 は赤味 噌や 合わ せ

味噌 を用 い る 回答 もみ られ た が
， 白味噌が そ れ らを上

回 る 出現 率 を示 し た。

　砂糖 の 出貌率が 5％ 以上 を 占め た 地 域 は 北海道 と北
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衷 4．調 味 料 の 種 類 （％ 〕

地 域名 塩 醤 油 類 味 噌類 砂糖 　み りん 酒 そ の 他
＊

合 計

全 　国 32．381 ，918 ．42 ．55 ．25 ．52 ．3148 ．0

北 海道 44．396 ．01 ．56 ．o8 ．o6 ．02 ．0163 ．7
東　北 33．198 ．62 ．2o ．  8、610 ．81 ．4154 ．7

関東 143 ．09   ，77 ．31 ．35 ．36 ．04 ．〔［ 157，6
関 東 225 ．398 ，33 ．41 ．73 ．43 ．01 ．3136 ．5
北　 陸 22．991 ，47 ．95 ．O5 ．75 ．03 ．6141 ．4

東　海 24．892 ．59 ．o2 ．32 ．33 ．o3 、0136 ．8

近 畿 126 ．849 ，554 ．0L52 ．  3．03 ．0139 ．9
近 畿 216 ，536 ．963 ．11 ．02 ．91 ．  1、0122 ．3
中　 国 43．1 自9．26 ．94 ．98 ．88 ．80 ．0161 ．8
四　国 9．826 ．883 、D   ．01 、80 、9 ］、8124 ．1

北 九州 51．78 呂．45 ．4   ．74 ．16 、14 、1160 ．5
南九州 39．497 ．43 ．945lo ．312 、31 、3169 ．0

＊ ： うま味 調 味 料 な ど を含 む．
表 中の 数字は 出現率 〔（各々 の 出現数／回答数 〕XIDO ） で ある。
い ずれ も複ts［Nl 答 で あ る，

陸，み りん の 出現率が 10％ 以．［”は 南九州，酒 の 出現率

が 10％ 以上 は 東北 と南 九 州 と な り，そ れ ぞ れ の 地 域 に

お ける調味料 が 示 され た。また，南 九 州 に は赤酒 の 出

現 が 見られ た 。

4 ． 具 の 種類

　具 の 材料 と な る 食品は ， そ の 土 地 の 産物 を利用す る

こ とが 従来 の 雑煮 で あ り，今 回の 調査 で も地域独特 の

食品名が 記述 さ れ た。コ
ー ドの 分 類 は 原材料 との 同質

性 や 品 種 を考慮 し た。例 え ば ， 雉煮大 根 ，京 大 根 ，聖

護院大根，丸 大根 な ど の ように 大根 の 表 記 の あ る もの

は大根 とし，金時人参，京人参 などは人参 とした。ま

た，し い た け は 生 しい た け と干 ししい た け を合算し，

さ と い もは 了
．
い もや 八 つ 頭 な どの 親 芋 を 含 め た 粘 質 性

の い も類 と した、

　具 は全国 で 176 種類，出現数 8，586 とな っ た。具 の

種 類 に つ い て み る と全国の 上位 1〔〕位 に 人参，大根，鶏

肉， しい た け ， か まぼ こ
，

三 つ 葉 ，
ご ぼ う， さ と い も，

な る と ， ね ぎが 挙げ られ る。表 5 に 上位 10位 の 具 の 食

品名 と そ の 出現率を示 し た。た だ し，全国上位 10位に

位 置 する具 が，各地 域 に お い て 10位 以 内 に 出現 し な い

場合 に は 「
一
」 で 表 示 し た 。そ して

， そ の 地 域 に お い

て 10位以 内に 入 っ た 出現率 の 高 い 具 を食品名 と出現

率で 示 した u

　全国 の 合計 は 473 ．3％ と な り，こ れ は 複数回答 で あ

る こ とか ら雑煮 の 具 が 4．73種 類 と解釈 で きる。吉川
3）

は 全 国平均 の 具 は 4．O， 亘理 ら
5）

は 具 の 最頻度 が 5 品

で あ る と報告 し て い る。こ の 報 告 と本 調 査 の 値は 類 似

の 傾 向 を示 し，雑煮 は 4〜5 種類 の 具 と もち に より汁の

実が構成さ れ て い る こ と が 確認 さ れ た．

　各地 域 の 合 計 を み る と，南 九 州 が 645．2％ と最 も 高

く，近畿 2 が 26／．2％ と最小値 を示 した。こ れ は 吉 川
3＞

の 報告 に よる豪華 で 実沢山な雑煮 タイプ とあ っ さ りと

し た具 と だ し で もち の 風味 を味 わ う素雑煮タ イプ と も

百 え よ v 。

　全 国 10位 の 具 の うち 3位 まで に 挙げ られ た 具 （人

参，大根，鶏肉）は 12 全地域 で 上位 10位以 内 に 出現

し，こ れ ら 3種 は 全 国的 に 出現 しや す い 雑煮 の 具 と い

え る。しか し ， 鶏肉は 近畿 2 と 四 国で 10％ 以 下 の 出現

率 と低 い 値 を示 した。こ の 2 地域 の 共通 点 は 総 数が

26／2 ％，359 ．8％ と 全国の 値 よ り低 く，さ らに 表 4 の

調 味 料 よ り味 噌仕 立 て 系 で あ る。従 っ て，具の 数 の 少

な い 味噌仕立 て 系 の 地域 は鶏肉の 出現率が 比較的少 な

い とい え る。

　全国 4 位 に 位置するしい た け に つ い て み る と，北海

道と九州 で は 50％ 以上出現 した が，近畿 2 と中国で は

10位 以内 に は 出現 しなか っ た。さ らに ， 調査票 に よ る

と 北海道は 生 しい た け，九 州 で は 十 ししい た け の 出現

率 が高 く，し い た け の 種 類 が 異 な る こ と が 明 らか と な

っ た ．

　 5 位 以下 の 品 目の 特徴 をみ る と，か まぼ こ は 関東以

西 で 出現 し，特に 中国，北 九 州 で 50％ 以上 の 出現 が あ

り，北海道，東北 で は 10 位 以 内 に 出現 し な か っ た。

　三 っ 葉 は 8地 域 （北海道，東北，関東，北陸，近畿，

中国）に 出現 し， 東海 ， 四国， 九州地域 で は 出現率が

低 く，10位 以 内 に 出現 し て い な い 。8 地 域 で 出親 した

三 つ 葉 を雑煮 の 具 の 彩 り で あ る緑色 系の 具 と仮定す る
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と ， 三 つ 葉 が 出現 しな い 地域 に お い て ，その 地域 で 1G

位 以内 に 入 っ た 出現率 の 高い 具 に分 類さ れ る東海 の も

ち菜，四国の ね ぎや 青の り，北 JL州 の か つ お菓 ， 南九

州 の 京菜 が 三 つ 葉 の 代替 とも考え られ ， 緑色 系 の 具 と

して の 位置付け と推察で き る。 こ れらの 結果 より雑煮

の 地域 の 特徴 を現す もの として緑色系の 具 をあげる こ

とか で きる。

　 ご ぼ うは東北 （50．4％）， 南九州 （44．5％）， 北海道

（41．3％〉，北陸 （37．1％）の 4 地域 で 全 国出現率 （22，7

％）を上 回 る 値 を示 した 。

　 さ と い もは 南 九 州 で 60．6％ と 高 い 出 現率 を示 し，次

い で 近畿 2 の 34．0％，関東 1 の 31．8％ ， 北九州 の 29．9

％，近畿 1 の 28．8％ と全 国出現率 （19，8％）よ り高 い

値を 示 し た。

　 な る とは 関東以北 で 出現率 が 37．4％ 以 ltを占め，北

陸以西には出現 が なか っ た 。 な る とは先に 示 した か ま

ぼ こ と同様に水産練 り製品 で あ る こ とよ り，こ の 2種

を合算する と全国で は 48．5％ と な る。ま た，地 域 別 に

み る と近畿 1 （29．3％），近畿 2 （14．6％），四国 （21．4

％〉は い ずれ も 30％ 以下 の 値 を示 し，他 の 9地域 よ り

低 い 値 を示 し て い る。し か も こ の 3 地 域 は 味噌仕 立 て

系 の 地 域 と
一

致 し て い る。従 っ て
，

か まぼ こ や な る と

な ど の 水産練 り製 品は地域的特徴 を現す具 と して あ げ

る こ と が で き る。すな わ ち，す ま し仕 立 て 系 の うち 5地

域 （北 陸，東海，中国，九州）は か まぼ こ ，すま し仕

立 て系 の 4 地域 （北海道 ， 東北 ， 関東）は なるとであ

る が，味嗜仕立 て 系 の 3地域 （近畿，四 国｝で は 水産

練 り製 品 の 出現 の 少 な い とい う地域分布が み られ た。

　 ね ぎは 関東 2 が 48．9％，北陸 32．1％ と全国の 18．1

％ を上 回 る値 を示 し た L．

　各地域 で 10位 以内 に 人 っ た 出現率 の 高い 具は 特定

の 地域 に 比較的 限定 して 出現 する も の で あ る。野菜類

の 緑色系 は 東北 の せ り， 関東の 小松菜 ， 東海 の もち 菜，

近畿 1の 水莱，北九州 の かつ お菜，南 九 州 の 京菜 と地

域 の 野 菜 が 出現 し，い ずれ も地 域特産 の 野菜で あ る。

また
，

ほ うれ ん 草 は 関東 1，東 海，近 畿 L 近畿 2，中

国 の 5 地域 で 出現 し た 。

　 野菜類 の そ の 他 で は，た け の こ が 北海道， 自菜が 東

海，近畿 2，北九州 に 出現 した。

　 大 豆 製品 は 凍 り豆腐が 北海道 と東北，汕揚 げ が 関東

2 と四国，豆腐 が 中国と 四 国に 出現 し た 。

　 魚介類 は，い くらが 東北 ， す りみ や えび が 北陸，か

つ お 節 が 東海，近畿 1，ぶ ワが 中国と北九州，は ま ぐり

が 中国，す るめ が 九州 と そ れ ぞ れ に 出現 した 。

　 その 他 は 青 の りが 四 国，
こ ん ぶ が 南九州 に み られ た 。

　以 L の 雉煮の 具 に つ い て ， 先行文 献
2’3’5’9’16’「7）

と 類似

の 地域的な特徴 が 見 られ た，、特 に，野菜類 に そ の 傾 向

が 強 く，せ り，小松菜，も ち菜，水菜，か つ お菜，京

菜，は うれ ん 草 の 他 に 正 月菜 （近 畿 1），真菜 （近畿 2）

な どが あ り，地 域 の 限 られ る 野菜や 正 月 の 期間 だ け の

野菜を見出すこ と が で きた。また，か まぼ こ やな ると

の 出現 は 地域 の 特徴 をよく捉え て い た。

5． 盛 り付 け の 器

　1） 材質

　器 の 材質は 木製，陶磁器製 の 他 に プ ラ ス チ ッ クや合

成樹脂加 T ．な どが 記述 さ れ た 。材
．
質よ 「1陶磁 器 製の 器

を碗，陶磁器製以外 の 器 を椀と それぞれ 定義 した 。 そ

して 碗，椀，不明 を含む そ の 他の 3種類 に 分類 し， 表

6に 示 した。

　碗 と椀 を比較す る と，椀 の 出現率 は 全国 で 約 70％ と

高 く， 地域別 に みる と東北 と近畿 2が 80％ 以 L を占め

た。また，碗 の 出現率は全国 27．8％ で あ り，その 値 よ

り高 い 地 域 は 北 陸 4〔〕．7％、北九州 36．1％，北海道 32．3

％ ， 関東 1 で
’32．5％ ， 四国 29．5％ ， 東海 28．6％ で あ

っ た。

　2）　 内側 の 基 調色

　器 の 内側 の 基調色 は黒 赤 ， 赤茶 ， 朱，白，青，グ

レ ー
， ピ ン ク ， 天 然木 の 色 全体模様 な ど 多様 で あ っ

た n そ こ で ，表 7 に 示す ように 赤系統 と朱系統 を朱 と

して ま とめ ，単色 5種 類 〔朱，黒，白，青，そ の 他 の

色），天 然木 の 色 ， 全体模様 ， 不明 そ の 他 の 8分類 と し

た。

　 内側 の 基 調色は全 国で み ると朱が 47．1％，次 い で 黒

が 26 ．  ％ を示 し，合 わ せ て 70％ 以 上 を 占め た。北 海

表 6．器 の 材質 （％）
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地 域 名 椀 碗 そ の 他 合計

全 　国 69．627 ．82 ．510 ｛1．0

北海道 65．732 ．32 ．01  O．0

東 　 北 85．614 ．40 ．01   0．0

関 東 162 ．932 ．54 、6lDO ． 

関 東 271 ．227 ，90 ．9100 ．0

北 　 陸 56．440 ，72 ．9100 、0

東 　 海 69．928 ．61 ，5100 ．0

近 畿 174 ．721 ．73 ．5100 ．0
近 畿 280 ．614 ．64 ．9100 ．0

中　 国 71．625 ．52 ，91DD ，0

四　 国 69．629 ．5  ．9100 ．O

北九 州 57．836 ，16 ．1lDO ．0

南 九 艸口 72、326 ，51 ．3loo ．o

表 中の 数 字は 出現率 （（各々 の 出現数／同答数）×

100｝ で あ る、，
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表 7．器の 内側 の 基調 色 〔％）

弔　色
／、

地 域 名 、
朱　　黒 　　自　　青

そ

の

他
の

色

蚕
茉
の

色

⊥

体

模

様

不
明

そ

の

他

合

計

全 　 国 47．1　　26．0　　　　6．8　　　　1．91 ．21122 ．03 ．710D ．O

北海道

東　北

43 、8　　11．9　　11．4　　11．4
54．7　　20．9　　　　2．2　　　2．23

．02

．210
．415
．85

．50
．72

．51

，4Ioo

．0100

．0
関 東 ］ 40．429 ．8 　 7．3 　 ．7
関 東 248 ．123 ．6　 7．3 　0．9
1匕　陸 　　41．4 　30．〔，　 8．6 　1．4
東 海 32．333 ．810 ．51 ．5
近 畿 1　54．0　29 ．8　　3．  　　0．5
近 畿 2　51．5　21．4　　3．9　　0 ．0
中 国 54．927 ．55 ．91 ．〇
四 国 54 ．526 ．81 ．80 ，0
」ヒノL・）1卜1　44、9　34．0　　7．5　 0．0
南プL丿・卜1　47．1　27，7 　　9 ．7 　0．0

0、7　　9，3　 4．0　　7，9　 1 0．0
2．1　 12．9　 0．9　　4．3　　100．Q
1．4　　6，4 　 6．4 　　4、3 　 100．0
0．8　 17．3　 1．5 　　2．3　．100．0
｛1．5　　 7．6　 1．0　　3，5　 100．D
O．O 　 l7．5　 1，0　　4．9　 ／00 ．0
1．0　　7．8　D．0 　　2、0　 100．〔，
0．O　　I2．5　　0．9　　3．6　　100．0
0．0 　　8 ．2 　 0，7　　4．8　 100．O
O．6　 11、6　 0，0 　　3 ．2　 100．0

表中の 数字 は出現率 （（各 々 の 出現 数 ／回答数）x100 ） で ある。

表 e．器 の 大 き さ
＊

〔％ ）
齒

地域名
〜

79m
’

80
〜

119m
♂

1205159m1160
〜

199m
〜

200
〜

239m
♂

2405279m

’

2805319m132 
m 〜

〜

不 そ
　 の

明 他

合 計

全 　国 1、64 ，0 ユ8．211 ，820 ．56 ．26 ，28 ．722 ．91  0． 

北 海 道  ，51 ．〔118 、41Z ．426 ．4lo ．o6 ．012 ，912 ．410   ．0
東 　北 1．45 ．O19 ．412 ，223 ．05 ，85 ．87 、919 ．4100 ．0
関 東 12 ．66 ．6ll ．96 ．1， 17．98 ．64 ．O7 ．335 ，1100 ．0
関 東 2 〔｝．92 ．6 ユ5．515 ．521 、96 ．91   ．79 ．916 ．3100 ． 
北　 陸 4．36 ．411 、45 ．717 ．92 ．18 ，67 ．935 ．7100 ．0
東 　 海 3．85 ．319 ．59 ．814 ．33 ．87 ．514 ．321 ．8100 ．O
近 畿 11 ．02 ．516 ．214 ．622 ．27 ．16 ．14 ．525 ．8 〕00．0
近 畿 20 ．08 ．721 ．410 ．721 ．48 ．7102 ．925 ．2100 ，0
Ilr 国 1．02 、025 ．511 ．813 ．74 ．96 ．914 ，719 ．6100 ．0
四 　国 0 ．95 ．419 ．616 、呈 ユ5．2 ］，81 ．84 ，534 、呂 100．0
北九州 273 ．4 量5、06 ．119 ．76 ．88 ．24 ．833 ．3 王0  ．0
南九州   62 ．630 、317 ．424 ．54 ．53211 ．05 ．8100 ．0

＊ ：器の 八分 目の 容量。
表 中の 数 字 は 出現 率 （（各 々 の 出現数／回 答数）x1   0＞で あ る．

道 ， 東海 を除 く 10地域 に お い て も，朱 と黒 が 70％ 以

上 を占め た．朱 と黒 を比 較する と，東海 を 除 く 11地 域

で 朱の 出現 率 の 方 が や や 高い 値 を示 した 。正 月 用 の 汁

物に 用 い られ る 器 の 内側 の 基調色は朱色が 多く，日常

的 に 用 い ら れ る 器 は 黒 色 の 利用 が 多 い と い わ れ て い

る
22’2S）

。他 プ∫，黒色 の 器 は 食品 の ど の ような色 と も調和

し
24》，日本 料 理 の 微 妙 な 味 わ い を深 め た りす る

25 ）。こ の

よ
一
）な こ とか ら， 雑煮 を盛．り付 け る際 に 様 々 な i二夫 の

可 能性 が あ る こ とが 考 えられ る．

　 3） 大 き さ

　器 の 大 き さ は 水 を八分 目満 た した容量 として 記述 し

て もらい
， 80ml 〜320ml を 4Dml ご と に わ け 9 分類

と した。表 8 に そ の 結果を出現率 で 示 した，、各地 域 に

お け る最 も出 現 率 の 高 い 容 量 に つ い て み ると，北海道 ，

東北，関東 2 は 200ml 〜239ml で あ る が ， 中国と南九

州で は 120ml 〜／59ml とや や 小 ぶ り の 器 と な っ た 。日

常 に 用 い る器 は容量的に 大 きくな く，お よ そ 150ml 位

が 多い
23・2e）。こ の こ と か ら，凵常 の 器 よ り

一
回 り大きい
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サ イ ズ を雑煮用 の 器 と して利用 して い る と推 察さ れ

る。た だ し， 全体 と して は 不明 が 多く， 器 の 大 きさ に

対す る計数感覚 は あ ま り な い よ うに 思われ る。

6， 伝 　　承

　1） 調理 担 当者

　料 理 は 女性 を通 じて
．
母 か ら娘 へ と継承 され る

1］）
と

い わ れ て い る。こ れは，女性が 調理 担当者 で あ る こ と

に 起 因 し，調 理 の 場に お い て 代 々 伝承 され る こ とが 多

い
n そ こ で ，主 な調理担 当者 を設問 した と こ ろ，表 9 に

示す家族お よ び お ばな ど の 親戚 関係な ど が 出現 した 。

な お ， 回答用紙には家長 （父） の 記述や特定 し て い な

い な どが 見 られ，家艮 は 父 ， 特定 して い な い は そ の他

に 分類 し た。

　12地 域の い ずれ に お い て も，母 の 出 現率 が 高 く 83．5

％ 以上 を 占め た。次 い で ， 祖母 の 出現率 が 4．0〜13．5

％ 見 られ た e
い ずれ の 地域 も母 と祖母 を合 わ せ る と 90

％ 以 上 を 占め ，こ の 結果 は 調 理 担 当者が 女性 で あるこ

と を示 し て い る。全 国雑煮事 典
le ）

， 森
27 ）

は 雑煮 を男性

が 調理す る地域 を報告 して い る。本調査 に お い て，父

の 回答 は 全 国 1．7％，こ の 値 を．1二回 る地 域 は 北海 道

（2．0％），関東 1（4，6％）， 関東 2 （3．9％），近畿 2（1．9

％）で，高い もの と は み られ な か っ た。

　 2） 雑 煮 の ル
ー

ツ

　 表 10 に 雑煮 の ル
ー

ツ を伝承，媒体，創作，そ の 他 に

分け，さ ら に伝承 を 父 方 の 系統 か 母方 の 系統 か に 分類

し，示 した。なお，媒体 に は本 ， テ レ ビ ， 料理教 室，

講習会 を含 み ，創作 で は 父 や母 の 雑煮 を融合 した もの

や独 自の 工 夫 な ど が 含 まれ て い る n

　伝承 が 80％ 以上 と高い 出現率 を占め
， 媒体 や 創作 は

20％ 以下 とな っ た。さ ら に，父方 よ り母方 の 系統か ら

の 伝 承 の 出現 率 が 全 地 域 に お い て 高 くな っ て い るu こ

こ で，父 方の 系統 が 40％ 以上 を 占め る 北陸 と 四国 で は

母方の 系統 とほ ぼ 同数 とな
「
），特に ， 四国 で は 父方 の

祖母 の ル
ー

ツ が 高 い 値 を示 した。

　 3） 伝承 の 時期

　ル
ー

ツ に つ い て伝承 と回答 した 1
，
466人 に対 して

，

何年前か ら の 伝承 か その 時期 を質問 した。結果 を 10 年

単位 で 区切 り，表 ll に 示 した u

　全国的 に 見 る と伝承 の 時期 を回答 した 割合 は 66．0

％ あ り，不明 ・そ の 他 が 34．0％ を占め た 、 出現率 の 最

も高 い 時期 は 20 年
〜29年前か ら 37．2％，次 い で 5  年

以上 前か ら 16，4％ と な っ た。20 年 〜29 年前 は 母 が 嫁

い だ 時期 と
一致 し， 調理 担当者 と の 関係 が 大 き い とい

え る。ま た，12地域 い ずれ も 20年 か ら 29 年前 か らの

出 現率が 高 い 値 を示 した。

要 　　約

　雑煮の 構成 内容 か ら地域 の 特徴 を知る 目的で ， 全国

を 12地 域 に 分割 し，各地 域 に 在住す る 学生の 家庭 を対

象に ， ア ン ケ
ー

トに よ る実態調査 を行 っ た 。雑煮 の も

ち，だ し，調味料 ， 具 ， 盛 り付け の 器，伝承 な ど雑煮

の 地 域 的な特 徴に つ い て 以下 の ような 結果 が 得 られ

た ，

　1）　 もちの 形態 は角もち が 北陸 ， 東海以北，丸も ち

　　　　　　　　　表 10．　 ノレ
ー

ツ 　　　　　　　　　　　　　　　〔％）

伝 承

地域 名 父 方 母方 媒体
牢

創作 その 他 合 計

表 9 ，調理 担 当 者 〔％）
祖 父　 祖母 祖 父 祖 母

地 域 名 父 　　 母 本 人 祖 母　姉 ・お ば その 他 合計
全　国 8．2　 24．73 、744 ．26 ．16 ，26 ．9100 ．0

全 　国 1．7　 87．3 ゆ、88 ，30 ．31 ．610  ．0
北海道 6．0　 20、94 ．049 ．38 ．〔〕 6．55 ．5100 ，0

北 海 道 2．0　 86．10 ．59 ．50 ．51 ．5100 ．O 東 　北 6，5　 28 ．15 ．845 、36 ．52 ．95 ．〔1100 ．0

東　北 1．4　 88，5o ．o7 ．9 （1．o2 ．2100 ．0 関 東 16 ．0　 14．64 ．652 ．37 ．38 ．66 ．6100 ．0

関 東 14 、6　 84．8O ．76 ．6 （1．o3 ．3100 ．0 関 東 26 ．0　 20．25 ．643 ．36 ．99 ．98 ．2 正OD．0

関 東 23 ．9　 88．41 ，35 ．2o ，  1．3lDO ，O 北　 陸 12、1　 28 ．62 ．139 ．36 ．46 ．45 ．0100 ．O

北　陸 0．0　 86．42 ，110 ．D0 ．0L4100 ．D 東 　 海 13．5　 21．83 ．84 〔L63 、88 ，38 ．3100 ．O

東 　 海 1、5　 8呂．O0 ，86 ．8 ／、51 ．5100 ．0 近 畿 16 ．6　 28，33 ．  42．95 ．17 ．66 ，6 ／00．0

近 畿 11 ．5　 92．9O ．54 ，00 、5O ．5100 』 近 畿 214 ．6　 23．31 ．943 ．74 ．93 ，97 ．8100 ．0

近 畿 21 ．9　 83 ．51 ．06 ．81 ．05 ．8100 ．0 中　 匡19 ．8　 26．52 ，948 ．O2 ．90 ．09 ．8100 ．0

中　 国 0．0　 9  21 ．08 ．80 ，00 ．  100．0 四 　 国 8．0　 33．93 ，639 ，31 ．8o ，912 ．5100 ．0

四　 国 0．0　 88．4  ．910 ．7o 』 0 ．0100 ．O 北九 州 7．5　 27．92 ．74  ．86 ．17 ．57 ．510  ．0

北 丿し州 1．4　83．70 ．712 ．90 ．0L4100 ．  南 九州 7．8　 27 ．92 ．644 ．29 ．75 ，22 ．6lOO ．0

南 九 州 0 ．0　 84．50 ．613 ．5  ．o1 ．31DO ．0
＊ ： 本，雑誌，テ レ ビ ，講 習 会，学校 の 先生 な ど 。

表 中の 数 字は 出現率 （〔各々 の 出現 数 ／回答数 ｝× 100｝で あ る。 表 中の 数字 は 出現率 〔（各 々 の 出 現 数 ／回答数）× 100） で あ る。
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実 態調 査 に よ る雑煮 の 地域 的 な特徴

表 11．伝承 の 時期 （％）
皿

伝 承 の
何 年前か ら

地 域 名 回 答数
＊

（人） 一9 年．
1 〜
19年・

2D〜
29年

30〜
39年

4D −
　49年

50年一 不 　明

その 他

合計

全 　 国 L4661 ．13 ．337 ．23 ．34 ．716 ．434 ．  10  ．0

北海道 1610 ．64 ．343 ．53 ．77 ．510 ，629 ．8100 ．0
東 　北 1191 ．76 ．737 ．03 ．45 ．921 ．024 ．4mo ．o

関 東 1 星171 ．70 ．935 ．D4 ．33 ．41 呂．835 ．9mO ．0

関 東 21750 ，62 ．947 ．43 ．45 ユ 12．628 ．O10  ．0
北 　 陸 115G ，93 ．528 ．74 ．35 ．218 ．339 ．110  ．0
東 　 海 1061 ．90 ．928 ．3  ．95 ．722 ．639 ．61 〔10．（1

近 畿 116 〔1G ．61 ．341 ．31 ．94 ．413 ．星 37．5100 ．0

近 畿 286L22 ．337 ．23 ．53 ．519 ．832 ．610  ．0

中　 ［玉189   ．02 ．232 ．62 ．23 ．418 ．04L610  ．0
四 　 国 952 」 4、238 ．92 ．13 ．29 ．540 ．  100．〔1

北九州 1161 ．7o ．934 ．54 ．34 ．312 ．至 42．21 〔1〔1．0

南九 州 127o ．88 ，732 ，34 ，73 ，125 ，225 ，2100 ，0

＊
’
雑 煮の ル ーツ に つ い て 伝 承 と 回答 した 数

表 中の 数 字 は伝 承 の 回 答数 を除 き，出現 率 氓各々 の 出 現 数〆伝 承 の 回 答数 ）× 1  ω で あ るc

が 近畿以西 に そ れ ぞ れ 80％ 以 E出現 した。もち の 扱 い

方は 「焼、く」が 関東以 北 4 地 域 ， 「ゆ で る 」が 北陸 ， 中

国，北九州 の 3 地域，「その まま汁 へ 」が 東海，近畿 1，

近畿 2，匹1国，南 儿 州 の 5 地域 に 分類 で きた ．＝

　 2）　 だ し の 種 類 は 魚介 類 が 東 海 お よ び 中国以 西，肉

類 が 東北，海藻類が 北海道，北陸，九州，野 菜 ・
きの

こ 類 が 九州 で やや高め の 出現率を示 した tt

　 3）　 調 味料 の 種 類 か ら，す ま し仕 立 て 系が 北海道，

東北，関東 t，関東 2，北 陸，東海，中国，北 九 州，南

九州の 9地域 ， 味噌仕立 て 系 が近畿 1， 近畿 2， 四 国の

3地域 に 分類 で きた 一

　4） 具 の 種類 は 人参，大根 ， 鶏 肉 が 全 国的 に 高 い 割

合で出現 した．野菜類 の 緑色系に お い て，北海道の 三

つ 葉，東北 の せ り，関東 1の 小松菜，関東 2 と北 陸 の

三 つ 葉，東海 の もち菜，近畿 1 の 水菜 ， 近畿 2 と 中国

の ほ うれ ん 草，北 九 州 の か つ お 菜，南九 州 の 京菜 に み

られ る ように 地 域 に 限 られ た 野菜や正 月 の 期間 だ け の

野菜 が 出現 した。ま た，か ま ぼ こ や な る と の 出現 は 地

域 の 特徴 を捉 えて い た 。

　5） 盛 りつ け の 器 の 材 質は全 国的 に 椀 の 出現率が

70％ を 占め．器 の 内側 の 基調色で は朱色の 出現率 が高

く，こ れ らに つ い て 地域的 な特徴は 見出せ なか っ た。

器 の 大 き さ は 最頻値 が 見 られ た 。

　6） 雉煮 の 調 理 担 当者は全国的に 「母 」が 83，5％ 以

上 を占め，母方 系統 の 雑 煮を 20− 29 年前 か ら調理 して

い る こ と が 明 ら か と な り，伝承 に つ い て 地 域 的 な特徴

は 見出せ な か っ た。

　最後 に 調 査 に ご 協 力 い た だ い た 次 の 諸氏 に 深謝 申し

ヒげ ます 。

　山本愛子先生 （天使女
．
r短期大学），宮地洋了

．
先生 （元

仙台白百合女 子大学），荒 田玲 了
．
先生 （常磐大学短期大

学部 ），深 井康子先 生 （富 山女 子短期大学 〉，川 島美保

先生 （東京都 立 短期 大学），藤岡利子先生 （夙 11［学院短

期大学），日比喜 子先生 （滋賀県立大学），今田節子 先

生 （ノ
ー

トル ダ ム 清心女 子 大学），川 染節 江 先生 （香 Jl］

県明善短期大学），古賀菱子先生 （中村学園大学），鎹

吉先生 （尚絅短期大学）。
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