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　The 　eatlng 　habits　of 　sca 　vegetables （edible 　seaweeds ｝in 止 e　Seto　Inland　Sea　Coastal　Arca　were

investigated 　by　i皿fbrma1　interview　of 　the　residems ．　The 　results 　were 　as　follows：

　（1）Many 　kinds　 of 　red 　 algae 　 werc 　 consumed 　lhan 　 thc　green　 and 　brown 　 algae
，
　 for　 example

，

Ogonori，　 Igisu，　Tengusa ，
　 Funori

，
　 and 　 o山 ers．　（2＞The　sea　 vegetables 　 were 　harvested　for　 sel　f−

suMcient 　food，　and 　they　werc 　rarcly 　harvested　for　the　income．　（3）The　scientific 　property　of

sea 　 vegetables 　th飢 止 e　 residents 　learncd　from　their　long　 experiences 　were 　u し三lized　 in　the　tradi−

tional 　rnethod 　of　drying，　storing ，　and 　processing 　the　sea 　vcgetables ．（4）Igisu　cooking 　was 　made

of 　agar 　from 電he　rcd 　algae （CeTamium　bo］denii）in　the　cooking 　process，　in　which 　the 　extra α of 　rice

bran
，
　the　powder 　of 　soybeans 　 or こhe　 extract 　of 　boi］ed 　 soybeans 　 was 　added ，　The 　characteristics

of 　Igisu　 cooking 　were 　due　to　the　two 　regionai 　differences，　i．e．　the　area 　of 　using 　 rice　bran　and こhe

area 　 of 　using 　 soybean ．　 （51　The 　dishes　 of 　Igisu　and 　Hiziki　have　bee駄 used 　 as　the　foOds　for　the

events 　concerning 　Buddh 且st　ritua1s ．

　These　 eating 　habits　 of 　sea 　 vegetablcs 　 wcre 　greatly　influenced　by 【he　 ecological 　 nature 　 of 　sea

vegeIables
，
　the　natural 　and 　buman 　Iiving　envirenment 　in　the 　Seto　Inland　Sea　Area

，
　and 　the　long

history　of 　using 　sea 　vegetables ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （Receivcd　Augus15 ，1991）

Keywords ： the　Seto　Inland　Sea　Coastal　Area 瀬戸内沿岸地帯，　 eating 　habit 食習慣 ，
　 cooking

wi 山 sea 　vegetables 海藻料理，　traditional　food 伝 承料理 ，
　 Igisu（C8rαm ’ロ濯 妙 ♂8’犀ゴ’｝ イ ギ ス ．

　 1．　 は じめ に

　東西南北 に 長 い 海岸線 を有す る 自然環境の 中で 生活を

営ん で きた 日本人 は，古代 よ り海藻 と深 い か か わ りを持

ち ， 日本独自の 食習慣を形成 して きた．平安時代の r延

喜式』
D ｝3＞

か らも多種類 の 海藻が 正 税 に 指定 さ れ ， 諸 国

か ら貢納 され た 海 藻は ，役人 の 給料や 寺社の 供料 な ど と

して 支給 され，多方面 に 利用 され て きた 様子 を 読 み取 る

こ と が で きる．そ し て，日本人 の 海藻利用は ，海藻成分

だけで な く藻体をその ま ま食材料とす る もの で ， 世界的

に も稀な食習慣で あ る．

　し か し なが ら，海藻成分や 海藻の 形態 ・分類に 関 し て

＊

海 藻 の 食 習 慣tc関す る 研 究 （第 1 報） と す る．

　Study　 of 　the 　Eat且ng 　Habits　of 　Sea　Vegetables

　（Part 　 1）

は 岡村 ら
4 ）−G）

の 研究 が あ る も の の ，海 藻 を食習 慣 の 面，

すt わ ち 庶民の 家庭の 中で の 利用 とい う面 か ら とらえ よ

う と した もの は 極め て 少 な い ，

　筆者は こ こ 数年来海岸地域 の 食習慣 に つ い て 聞き取 り

調査を進 め て い る が，その 過程で さま ざま な海藻 の 利用

に つ い て 話 を 聞 くこ と も少 な くなか っ た．しか も，そ の

食習慣 は 高度経 済 成長期 の 頃 ま で 伝承 され て い た もの が

多い ．日本人 の 伝統的 な食文化 を，特 に ，上 流階層で は

な く一般庶民 の な か で 伝承 され て きた食習慣の 特質 を 明

確 に して い こ うとした 時 ，海藻の 食習 慣 の 解 明 は 避 け て

通 る こ との で きな い 調査対象 で あ る と痛感し，本研究に

着手 した．

　す な わ ち ， 本研究 は 各地 域 に 伝承 され て ぎた 海藻 の 食

習慣 を具体的 に 明 らか に し，その 特徴と伝承を 生 活背景
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との 関わ りの 中 で と らえ よ うとした もの で，ひ い て は海

藻 の 食習慣を一指標と して ， 日本人 の 伝統的食文化 の 特

徴を地域性 と し て と らえ る こ とを 目的 とし た もの で あ る．．

本報で は ， 瀬戸内沿岸地帯 の 海藻の 食習慣 の 特徴 とその

伝承背景 に つ い て 論 じる こ とに す る，

　 2． 調査の進め 方

　 海藻の 自生 は 海流や 海底 の 様相な ど 自然環獎 に 大 き く

左右 さ れ ，東西 南北 に 細長 く起伏 の 多 い 海岸線を有す る

日本 で は，地 域 に よ り 自生す る 海藻 の 種類や 量 が 異 な る，

そ して ，こ れ らの 海藻の 中か ら何 を採取 し食材料 とす る

か ，ま た どの よ うな食習慣を形成 し て きた か は ， 自然環

境の み ならず各地域 の 社会環境の 影響を大 きく受けて き

た もの と考 え られ る．こ の 考え を 調 査 の 根底 に 置ぎ，各

家庭 で 伝 承 さ れ て きた 海藻料 理 ，そ れ に まつ わ る 習慣を

明 らか に し て い くこ とに した，家庭料理 は 母か ら娘 へ
，

姑か ら嫁へ 経験的 に 伝え られ る の が 本 来 の 姿で あ り， そ

れ らが 記録に 残 され る こ とは 極め て 少ない ．そ こ で 研究

方法 として，現地を訪れ 伝承者か ら直接話を聞き，海藻

料理 や 生 活背景を 実際 に 観察で きる聞 き取 りお よび 観察

調査 に よ る こ とに した．

　す な わ ち，謂査地 の 生 活環境や 生業 ・漁業形態 な どに

関す る資料 は ，各市町村役場や漁業協同組合か ら得 た．

そ し て ， 自生す る海藻の 種類 や採取
・
保存 ・利用方法お

よ び 行事 との か か わ りに つ い て は．主婦や 古老か ら具体

的に 聞 ぎ取 り調査 を行 っ た．ま た ， 海藻 に は 方言が 多 く，

把握 しに くい もの に つ い て は 実際に 海藻の 標本を示 し，

で きる だ け正確 に 理解す る こ とに 努め た．

　瀬戸内沿岸地域 の 調査 は 1984年か ら ig87年に か けて

実施 し ， 潮流 ・海岸 ・海底 の 様相な ど海 の 環境 を 考慮 し

て 38市町 村 42 集落 を 調査地 と し て 選 定 し た （表 1），

な お ，調査か ら明 らか に な っ た 食習慣 は，主 に 明治時代

後期か ら昭 和 30年頃 まで の もの で あ っ た．

　 3．　　調三査…結呆および考察

　 （1）食用 とされ た海藻の 種類

　 岡山県 を 例に とる と ， 175種の 海藻 の 自生が 確認され

て お り ， そ の 内，緑 藻 類 25種，褐藻類 50種，紅藻類

100 種で あ る と報告 され て い る
7，． し た が っ て 瀬戸 内沿

岸 に もそれ に 近い
， また は それ以上 の 種類 の 海藻が 自生

して い る もの と推測され る ．

　 しか し なが ら 自生す る 海藻全て が 採取され ，食用 と さ

れ て い る訳 で は なく， 明確 に 食習慣が伝承 され て い た海

藻 は 呂 種 で ， 紅藻類 7 種，褐藻 ta　5 種，緑 藻類 2 種 で

54

あ っ た （表 1）．住民達が 使用す る 海藻名は 必ず し も植

物分類学的に み た 名称 で は な か っ た．そ こ で ， 実際に 採

取 お よ び 入手で きた 海藻に つ い て 海藻分類の 専門家や 水

産試験場な どに 判定 して もらうと，表 2 の よ うで あ っ た．

　 緑藻類 の ア オ サ ・ア オ ノ リは 明確に 区別 されて い ない

地域 も多 か っ た が，瀬戸内の ほ ぼ 全域 に 自生 が み られた．

また，シ ラ モ を 除い た 紅藻類 もほ ぼ全域 に 自生 し て い た

が，藻体が 軟 らか い イ ギ ス は，愛媛県 西 宇和郡伊方町 ・

三 崎町と大分県北海部郡佐賀関町 に は 自生 し て い ない こ

とが わ か っ た．こ れ に 対 して 謁藻類 の 自生は 地 域差が 大

きく， 全域 で み られ た の は ワ カ メ だ け で ，ヒ ジキ や モ ズ

クは 瀬戸内で も広島県と愛媛県以西に 多 く，また ，ア ラ

メ や ク ロ メ は瀬戸内西部の 伊予灘に 面 した 海域 に 自生 ・

採取がみ られ た （表 互）．こ の 結果は 昭和 51 ・52年 に 実

施 され た 瀬戸内海関係域藻場 分 布 調 査 結 果
V

と酷似 した

もの で あ っ た．

　 こ の 地 域差 の 背景 に は 次 の よ うな要因 が考え られ る，

まず，ほ ぼ全域で 採取 ・利用 され て い た 緑 藻 類 ・紅 藻類

は ，潮 の 流れ も波も穏や か な内海の 潮間帯上 部 か ら下部

に か けて 自生 す る もの ばか りで あ りT干満の 差が 3〜4m

もあ る 瀬戸内海に お い て は ，干潮時に は 住民 の 目に 留ま

り易 く，手軽に 干 潟に 出 て採取が 可能 で あ っ た ，しか も，

採取時期 は 海遊びも兼 ね られ る 春 か ら 夏に か け て の もの

が多 く， 磯 に 打 ち 上 げ られ た 海藻を採集す る打 ち上げ採

取 も楽 し め る 背景を持 っ て い た （表 2）．すなわ ち ， 海

藻 の 自生環境か らみ て も，採取 ・利用 す る 住 民 側か らみ

て も好都合の 環境が 揃 っ て い た わ けで あ る．

　 こ れ に 対 し ， 地域差が 明確で あ っ た ヒ ジ キ や ア ラ メ
・

ク ロ メ は藻体が強靱で，内海よ りも潮の 流れ の 速 い 所 に

良質の もの が 育つ とい わ れ て い る ．また ，
モ ズ ク は 内湾

性 の 波 の 静か な と こ ろ に 自生 す る もの の ， 低潮線 よ り深

い 所 に 生 え る ホ ン ダ ワ ラ 類 に 着生 す る とい う特徴 を持 つ ．

これ ら の 海藻の 自生 が多 くみ られ た 広 島県 ・山 p 県 。愛

媛県 ・九州東岸 に 囲まれた 海域は，燧灘 ・安芸灘
・
周防

灘 ・伊予灘を有し，瀬戸内海で も潮の 流れ が速 く広い 海

域 で あ り，瀬戸内海東部に 比べ 多種類 の 良質の 海藻が自

生 しや す い 海の 環境にある とい え よ う，中で も伊予灘は

面積 ・深さ共 に 瀬戸 内海 で 最 も澄ん だ 海域 で あ り，愛 媛

県 佐 田 岬 と大分県 の 佐賀闘を結 ぶ 海域 は 太平洋 との 接点

に も当た り， リア ス 式海岸が 多 く外海の 影響 も大 きい 環

境 で あ っ た．こ の よ うな 環境 は 藻体 の 軟弱なイ ギ ス 等 の

自生 に は適さず ， 褐藻類 の 自生 に よ り適 し て い た とい え

よ う．そ して ．褐藻類 は 紅藻類 に 比 ぺ て 水深の 深 い 漸深

帯 に 自生す る もの が 多 く，干 潮時 に 磯採取 で きる ヒ ジ キ

（916）
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表 L　食習慣が伝承され て い た海藻の 種類 と採取目的
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本 表は 主に 明治 時代 後 期か ら昭 和40年 頃 まで の 習慣 を示す ．
採 取 目的 ： O 自給 　 　●出 荷お よ び 自給 　 　◎養殖 して 出荷

以外 は ，潜水 に よ るか 船 上 か ら長 い 柄 の 付い た鎌 や熊手

な どの 道具 を使用 し て 採取す る方法 な どが行 わ れ て い た

（表 2）．こ の よ うに 採取側 の 立 場か ら考え る な らば，紅

藻類ほ ど手軽に 採取で きる もの ぼか りで は なか っ た の で

あ る，

　以上の よ うに ， 食用 と され る海藻の 種類に 視点を 置 く

な らぽ，瀬戸内は 西 部の 方に 海藻の 種類が 多 く，全 体的

に 紅藻類の 採取や利用 が 多い とい う特徴を と らえ る こ と

が で きた ．そ し て ，こ の 背景に は 海藻の 自生 に 関わ る 自

然環境 お よ び住民側 の 海藻採取 の 難易 に か かわ る条件が

大 きく関与 して い る と考 え られ た．

　（2）海藻採取 の 目的

　瀬戸内沿岸地帯の 海藻採取 の 目的は，一
部 の 地域 と ワ

カ メ や ア マ ノ リの 養殖 海藻 を除 き，あ くまで も 自給 の た
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表 2．食用 とされ る主な海藻 の 植物分類学的名称と自生
・
採取状況

一
般名称 植物 分類学的名称 （主なもの ｝ 自生場所 採　 　取

緑

　
藻

　
類

アオサ あおさ目ひとえぐさ科ひ とえぐさ民ひとえ ぐさ

あお さ目あお さ科あお さ展あなあおさ

a 初春〜初夏
　 　 A
　　　　　　一

アオ ノリ あお さ目あお さ科あおの り属ぱ うあおの り・
　　　 　　うすぱあおの り・す じあおの り

a 冬一春 　A

ワ カメ こん ぷ 目こんぷ 科わ か め 属わ か め ai5 〜b 冬〜春　 BC

モ ズ ク なが まつ も目もず く科 もず く属 もず く

なが まつ も 目なが まつ も科い し もず く属いしもfく
b ホ〃ワラ止 看〜夏　 C

褐

　
　
　
藻

　

　
類

　　　　　　　　一 」r　 一 ．一
ひ ば また 目ほ ん だわ ら科ひ じ き罵ひ じき
　　　　　　　　　 「

a 下5
　　　一
冬〜初夏　 Aヒ ジキ

ア ラメ 不明 b 潔」　 BC、

クロ メ こ んぷ 目こ んぶ 科か じめ属か 匕め b 冬〜初春　C

イギス い ぎす目い ぎす科 い ぎす屆 あみ くさ
　　　　　　　　．．　π一一一一 齟

a 〜b 夏　AB

オ ゴ ノ リ すぎの り目おごの り科 お ごの り属お ごの り a

　　　　一一一
春〜夏 　 AB

シ ラモ すぎの り目お ごの り科お ごの り厩 しらも
　　　　　　　　』 　一

a 夏 　A

紅

　

　
　
藻

　
　
　
類

テ ン グサ て ん ぐさ 目て ん ぐさ科て ん ぐさ属 ま くさ a 〜b 夏 　ABC

フ ノ リ
コ ブ ノリ

か くれ い と目ふの り科ふ の り属ふ くろ ふの り a 帽 冬〜初春 　A

ア マ ノリ

ク ロ ノ リ
メ ノ リ

イ ワ ノ リ

うしけの り目 うしけの り科あ まの り属

　　　 　　　　 あ さくさの り・す さびの り

a 中5 冬〜初春 　A

自生場所 ： a 一潮間帯 （上部
・
中 部

・
下 部 ｝　　 b 一

漸深帯
採取 方法 ： A 一

瑕採取 ｛干 潮時に 干 潟に 出て 海藻を採取 ）

　　　　 B 一
打ち ヒげ採取 （波や風に よ っ て磯 に打 ち上げ られた 海 藻 を採取 ｝

　 　 　　 C 一
船 ・漕水で採取 （低潮線よ り深い 所の 海藻 を船の 上か ら、また

　 　 　　 　 　　 　　 　 　　 　 　潜水 して採取 》

め で あ っ た ，す な わ ち ， 季節 ， 季節に 自生 した 海藻を，

仕事 の 合間に 磯 に 出て必要なだけ採取し保存して置くの

が大原則 で あ り，温暖な気候を 反映 して か 戦時中の 食料

難 の 時代 を 除 き， 凶作の た め の 救荒食 と して の 採取 ・保

存 の 習慣 はみ られなか っ た．しか し，伊 予灘に 面 した愛

媛県西宇和郡伊方町 ・三 崎町
一

帯で は ワ カ メ ・ヒ ジ キ ・

テ ン グサ ・フ ノ リが ， 太平洋 との 接点で あ る大分県北海

部郡佐賀関町 で は ヒ ジキ ・ク ロ メ ・テ ン グサ ・フ ノ リが ，

漁師達の 手 で 採取 され海藻問屋や漁業協同組合に 出荷さ

れ て い た （表 1），また ，山 口 県の 大島で も四 国側の 伊

予 灘 に 面 した 地 域 では ，小規模で は あ るが 古老達の 手で

採取 され た海藻が 地元 の 水産加工 業者に 買い 上げ られ，

加工 ・市販 され て い る とい う事例 も見られた ．

　海藻の 採取 目的に は ， 自然環境を反映 した 海藻 の 質 と

自生量 の 問題お よび 生 業 と の 関わ りが反 映 して い る もの

と考 え られ る．海藻を 出荷目的 で採取して い た の は ， 伊

予灘や豊後水道の 海域 に 面 した地域 で あ り， 好漁場を利

56

用 し て 古 くか ら漁業 が 盛ん で ， 今 日で も漁業後継者不 足

の 問題を抱えなが らも，
一本釣 ・網漁 ・海人漁 ・養殖漁

業が 盛ん で ，高い 漁獲高を あげて い た．佐賀関町 で は ，

藩政時代か ら海士 （男あ ま）が養成 され，現在 で も海士

組合が 存在 して い たり， ク ロ メ 採取専門の 漁師が活躍 し

て い た，同様に 三 崎町 で も海士 に よ る採 貝採藻漁が盛 ん

で ，最近で は 海女 （女あま） に よる 磯漁 も行われて い る

とい う実状で あ っ た．そ して 海藻 の 乱獲を防止 し ， 安定

した 採取 ・出荷が で きる よ う海藻 の 解禁 日を 決め るなど，

他地域とは異な る規則 が設けられ て い る こ とか らも， 住

民の 漁業に 対する 意識 が高 く， 海藻採取 は 生業 の 中で 確

固 と した位置を持 っ て い る こ とが うか が わ れた ，す なわ

ち他地域 に 比 べ ，よ り海とのか か わ りが 深 く，多量 に繁

茂 した 良質な海藻を， 干満に か か わ らず船の 上 か ら，ま

た ， 潜水 して 採 取 で きる体制 に あ っ た の で あ る．

　 こ れに 比較し，瀬戸内海 で も特 に 内海性 の 強い 広島

県 ・岡山県 ・香川県 。兵庫県の 海域 で は ， 潮の 流れ が穏
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瀬 戸 内 沿 岸 地 帯 に み ら れ る 海 藻 の 食 習 慣 と そ の 背 景

や か で あ る環境を 生か して ワ カ メ や ア マ ノ リの 養殖 が 盛

ん で あ るが ， 天然 の 海藻を出荷する 地域 は ほ とん どみ ら

れ な か っ た．こ の 地域 は 藻体が軟らか い 紅藻類が 自生 し

易 い 海 の 環境を持 ち なが ら も，必ずし も海藻は 良質 とは

い えず，しか も出荷 に 結 び つ く程 の 自生量 もな い と こ ろ

が 多 か っ た の で あ る．そ して，瀬戸内沿岸地域の 多 くは

畑作中心 の 農業偏重型 の 半農半漁で 生計を成 り立 たせ て

きた 地 域 で あ り，温暖 な気 候 を 利用 して 麦 ・豆 ・芋類の

外，除虫菊や南瓜 ・
西瓜 等 の 換金作物が古くか ら栽培 さ

れて きた．甼い 所 で は 明治時代か ら柑橘類 の 栽 培 が 導入

され た と い わ れ，一
年中農作業に 追 わ れ る 毎 日で あ っ

た．「海藻 の 季節が きた と知 り な が ら， 農作業 が忙 し く

て採 りに 出 られなか っ た 」 と い う話 を た び た び耳 に し た

が ，海藻採取 は あ く まで も農作業 の 合間に 行わ れ る 自給

の た め の 採取 で あ っ た の で あ る．

　以 上 の よ うに ，瀬戸内沿岸地帯の 海藻採取 の 目的 は 自

給中心 で あ り，自生す る海藻 の 質と量の要因と共 に ，生

業 の 主体が漁業に あ るか ， 農業 に ある か に よ っ て 大 きく

左右さ れ る もの で あ っ た とい っ て も過 言で は なか ろ う．

　 （3）海藻の 保存 と利用

　すで に 紅藻類 の 一部 に つ い て は ，保存法 ・調 理 法 の 事

例を 詳細 に 報 告 した が 9，，そ れ らを 含め た 特徴を ま とめ

る と表 3 の ご と くで あ る．

　 D　乾燥保存

　緑藻 ・褐藻 ・紅藻類を問わ ず ほ とん どの 海藻 は 乾燥 で

き，しか も何年で も保存が可能で あ る とい う特性を持つ ．

単 に 日向で 乾燥す る とい う簡単な方法で あ るが ， そ こ に

も海藻 の 性質 を熟知 した長年の 経験が 生か され て い た ．

　具体的 に 例をあげ る と，ワ カ メ は 採取 し て そ の ま ま干

す 方法 と，熱湯 を通 し て 干 す方 法 とが 行 われ て きた が ，

い ずれ に して もワ カ メ の 乾燥は 1 日干 しが 良 く， 雨 に ぬ

れ る と品質が 低下 し て し ま っ た．採取して そ の ま ま 干す

ほ うが ワ カ メ の 香 りが 保た れ るが，藻体表面に 塩 の 結晶

が 付 い た 状態で 保存す るた め，梅雨に な る と水分 を吸 い

カ ビ が 出 やすい と い う欠点が あ っ た ．こ の 問題 を 改善し

た の が湯通 しし て干す方法 である が ，
ワ カ メ 独 自の 風味

が失 わ れ る と嫌 う人 もあ っ た．ヒ ジ キ
・

ア ラ メ ・ク 卩 メ

は ， 前もっ て 茹 で て か ら乾燥保存 され て い た ．ヒ ジ キ は

藻体 が 軟化 しやす い よ うに 酸を添加 して 3〜4時間茹 で，

冷え る ま で
一
夜蒸 した もの を乾燥す る とい う加 工 法が 行

わ れ て い た ．酸 と し て は 食酢 の ほ か ，山 畑 や 庭 先 で 栽 培

されて い る ミ カ ン ・ダ イ ダ イ等 の 柑橘類の 輪切 りや果汁

を使用 した り ， 梅干 し を茹 で 汁に 入 れ た り した．自給で

ぎる 材料 を うま く組み合わ せ た 加工 法 の
一

例で あ る．ま

た，ヒ ジ キ は 1〜2 年経 た もの の 方が軟 らか く煮え る と

もい わ れ ，それ を見越 し て 多め に 保存す る など， 合理的

な乾燥保存法が伝承 され て い た．

　紅藻類 は 料理 に 藻体の 持つ 色を生か すか 否か で 乾燥 法

が 異 な る．シ ラ モ や フ ノ リ等 の 紅 い 色を生 か し て料理 す

る もの は 採取 して そ の ま ま乾燥 し ．

一
方 ， 藻体中 の 寒天

質を抽 出 し て 料理 に 利用 す る テ ン グ サ ・イ ギ ス ・オ ゴ ノ

リ等 は ， 何度も水晒 し ・天 日乾燥して 色抜 きを した もの

が 保存 されて い た．そ して ，比較的藻体が 硬 く寒天質が

溶出 しに くい テ ン グ サ は ，夜露や雨に 合わ せ て 晒 し，逆

に 組織 の 軟 らか い イギス は雨や夜露を 避け な け れ ぽ な ら

な い な ど，長 年の 経 験 が 生 か され た 保存技術が 伝 え られ

て い た．紅藻類も古 い もの の 方が よ く溶解す る性質 を も

ち，前年 の もの か ら使われて い た，

　 こ の よ うに 保存の た め の 乾 燥 法 に も，経 験の 中 か ら体

得 し た 海藻の 科学的性質が 生か され て い る もの ば か りで

あ り，い か に海藻が住民 の 身近な存在 で あ っ た か を うか

が うこ とが で きた，

　2）　海藻の 調理法

　調理 形態は ， 海藻を そ の ま ま使用す る もの と藻体 を加

熱溶解 ・凝 固 させ る もの の 大 ぎく二 っ に 分類 され る．緑

藻類 ・褐藻類 は前 者に 属 し，後者は 紅藻類 の 寒天質 の 性

質を うま く利 用 した調 理 法 で あ る．それ ぞれの 海藻 の 料

理 法は 表 3 に 示す通 りで あ っ た．

　緑藻類 ・褐藻類 ： ア オ ノ リや ア オ サ は 緑色を 生か して

ふ りか けや佃煮 ・巻き海苔に 使わ れ，褐藻類は 藻体が 硬

い た め か 加熱調理法が基本で あ り，藻体の 部位や 採取時

期 の 違 い に よ る 硬さや品質の 差を考慮 し た もの で あ っ

た．例 えぽ，ヒ ジ キ は 採取時期 が早 く藻体 の 軟 らか い も

の と ， 成長 しす ぎて 藻体 が 硬 くな っ た もの は区 別 して 保

存 され ， 白和えに は 若 くて 軟 らか い もの が ， 煮物 に は 硬

い もの で も使用 す る な どの 使 い 分 け が み られ た．そ して ，

緑藻類 ・褐藻類 の ほ とん どの 利用法 に は 地域差 は認 め ら

れ な か っ た．

　紅藻類 ： 紅藻類 の 料理 の 特徴 は ， 褐藻類や 緑藻類 と異

なり藻体中の 寒天質を利用す る所に ある．寒天質 は 熱水

に 溶出 し ， 冷却す る と ゲ ル 化す る と い う特性を 持 ち ， こ

の 性 質 を 利 用 した の が イ ギ ス ・オ ゴ ノ リ ・テ ソ グ サ な ど

の 料理 で あ っ た．

　 テ ソ グ サ は 瀬戸内全地域 で 利用 され，水晒 し し た テ ソ

グサ を食酢添加 の 水 で 煮溶か し．ろ 液 を冷却 凝 固 させ る

とい う料理法で あ っ た．い わゆ る ト コ ロ テ ン で ， 主 に 夏

の 日常食や お や つ と して 用 い られ ，三杯酢や 生 姜酢 ・
芥

子醤油 ・素麺汁 ・黄粉な どで 食ぺ られて い た ．テ ン グ サ
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表 3，海藻の 利用 と保存

分類 種　類 加　工 ・保 　存 料　理 　法 行 　事　食

ア オサ 天 日乾燥 火に炙 り振 りか け ア オサ 汁 （詫間町 ）

縁 佃煮 ・
ア オサ汁 出産 祝い ・宮参 り

ア オサ雑炊 （下蒲刈 ｝

藻 一一． 一．一 一 」｛ ．．． 一 一一．． ．．一．一一．一「一．」．．一一一．一 一．一
ア オ ノ リ 天 日乾燥 火に炙 り擬 りかけ 祝い 粉 （小 豆島 》

類 佃煮 ・巻の り 正月雑煮

餅に入れ る

ワ カメ 天 日乾燥 汁物 ・酢の 物
・煮鞠

（生又は湯通 し ゆ 乾燥 ｝

塩潰け

褐
ヒ ジキ 天 日乾燥 煮物 ・白和 え 白和 え

（水洗→酢 ・み か ん ・梅 を ヒ ジキご 皈 仏事

入れ茹で る → 干す）
藻 梅甬 を越 すと軟化

モ ズ ク
rr− 」．一

塩 漬け
一『−i− 一 L 『 一 ．一一一

酢の 物

類 ア ラメ 天 日乾 燥 煮物

酢 の 物 （湯通 し刻 む ｝
．．一

クロ メ 天 日乾 燥 ｛茹で 干 す ） 汁 物 〔刻 んで 混ぜ 砧 り 盆 グ ロ メ （佐賀関 町 》
生を くる く る巻 い て 市販 を出 し汁 をか け る ） 供物

・
みや げ

飯の 上に 揮せ る

イギス 乾 燥保存 酢の 物
一
和え物 酢の 物・和 え物

（水晒 し漂白乾燥 ｝ （米糠汁 ・生大 豆粉 仏事

夜露に当てると品質 低下 汁 ・大豆の 茹 で汁 祭 りや婚礼

何 年で も保存可麁 で加熱溶解 ・凝固 ｝ （今治市 ・弓削 島

紅 国見町 》

オ ゴ ノリ 天 日乾燥 乾燥物 ： 酢の 鞠 酢の 物 （牛窓町 ）

藻 （その まま又は （米簸汁で加熱溶解凝固 ） お大師巡 りの

水晒 漂臼乾燥 ） 接待料理
何年で も 保存可能 生 ： 酢の 物 生の 酢の 物 （詫間町 》

類 〔湯を 通 し酢の 物） 百 々 手の科理
一． 一．． 7．
シ ラ モ 天 日乾 燥 酢の 物 （熱湯 を通 して ｝ 酢の 物

（一』日 「し ） （牛窓町 ・日生町 〉
何 年で も保 存可能 仏 事

一．．一 ． 「〒一一．
テ ン グサ 天 日乾 燥 ト コ ロ テ ン

（その まま又 は （水又は 酢水で 炊 き

水晒漂 白乾燥 ） ろ液 を凝固 ）

何年で も保存可能
一 TT．一 　一一．．」一

フ ノ リ 天 日乾燥 味噌汁 ・酢の 物

刺身の けん
一．．．．一一 一．．一

アマ ノ リ 板状に干す 巻の り・佃煮

瀬戸内沿岸地帯の ほ とん どの地 域で行 われて い る習慣につ い ては地名は 無記入 とし．
限られ た 地域の 習慣に つ い ての み 0 で地域 名を記入 した。

の 料理法は ，紅藻類 の 中で は 地域 差 の 少 な い もの の
一

つ

で あ っ た．

　 こ れ に 対し イギ ス や オ ゴ ノ リの 料理法に は 明 らか に 地

域差 が 見 られた ．イ ギ ス は 水 に は 加 熱溶解 せ ず ， また，

テ ソ グ サ の よ うに 食酢を添加 し て も凝固 しな い とい う性

質を もつ ．と こ ろが 瀬戸内沿岸の 住民達 は 糠汁や 生大 豆

粉 ・大豆 の 茹汁 を添加 し加 熱溶解 ・凝固 させ る とい う料

理法を長年 の 経験 か ら得て ，現在 まで 細 々 とで は あ る が
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伝承 して い た．そ し て ， 米糠汁の使用は調理科学的に も

有効で あ る こ とは，すで に 実験的に 証明 しttlo）11）．米糠

汁や 生大豆粉 ・大豆 の 茹汁 を用 い た こ の 料理 は い ずれも
イ ギ ス ・イギ ス 豆腐 と呼ば れ ， 芥子酢味喰や酢醤油で 食
ぺ られ た り， 砂糖味を つ けた 砂 塘 イ ギ ス ．人参 ・椎 茸 ・

干 エ ビ 等を 入 れ た 具 イ ギ ス な ど も作 られ て い た．

　次 に
， 加熱溶解す る煮汁に 視点を置くと明確 な地 域性

を示 した （図 1）．大豆 の 煮汁 ま た は 生 大 豆 粉 を使 用 し

（920）
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瀬 戸 内沿 岸 地帯に み られ る 海藻 の 食習 慣 と そ の 背 景

福 岡

誓 自生無 し

　　　図 L イ ギ ス 料理 の 地域性一
煮汁の 種類

一

イ ギ ス 料理 は，紅 藻 ア ミ ク サ を 米 糠 汁 （●）・生 大 豆 粉

（▲ ）・大 豆 の 茹汁 （窿 ） を 添 加 し て 煮 溶 か し 凝 固 させ て

食 べ る もの で あ る．イ ギ ス 料 理 の 特 徴 は ，芸 予 諸 島 か ら

今 治 周 辺 の 大豆 を使用 す る 地 域 と （▲ ，■ ），米糠を 使

用 す る そ の 他 の 地 域 に 二 分 さ れ た ．ま た，伊予 灘に 面 す

る 地域 （＊ ）に は ア ミ ク サ の 自生 は み ら れ な か っ た ．

て イギ ス を 煮溶か す地域 は，岡山県の 真鍋島，香川 県 の

佐柳島 ・高見島，広島県 と愛媛県の 間 に 横 たわ る 芸予諸

島，お よ び 今治市 ・北条市な ど中予地域で ， その 他 の 地

域は 米糠汁を使用す る地域 で あ っ た．

　 こ の 地域性 の 背景 に は 自然 環境 と農業形態が 大 きく関

与 し て い る と考 え られ る，米糠汁を 使用す る 場合，古 い

米糠は糠臭くて 味が 落 ち る と言わ れ ， 米糠は 新 しい もの

で な けれ ぽ な らな か っ た．つ ま り，米糠が 入 手 しや す い

状況 に あ る こ とが 必須条件 と された．岡山県 ・香川県 ・

山 口 県 の 沿岸お よび島嶼部地域 と福岡県
・
大分県 。兵庫

県 の 瀬戸内沿岸地 域 で は ， い ずれ も大小 の 差は あ る もの

の 平野部が あ り，水 田耕作が 可能 で 米糠 の 入手は 容易で

あ る生活環境をもっ て い た，こ れ に 対 し，大豆 の 茹汁を

利 用 す る真鍋島 ・佐柳島 ・高見島は，島全 体が 丘陵地 で

あ り，古 くか ら水 田 は 皆無 で 米 を栽培す るの は 困難な地

域 で あ っ た．過去に お い て も陸稲栽培 も行わ れ な か っ た

とい わ れ，米糠が 簡単に 手に 入 る環境 で は あ りえ な か っ

た の で あ る．し か しな が ら，山畑を利用 して の 大豆栽培

は 昔か ら行わ れ て お り，秋に 収 穫 され た 大豆 は
一

年中乾

燥保存 され，大豆 の 茹汁は い つ で も用意 で きた わ け で あ

る．同 じ大豆 で も．生大 豆 粉 を使用す る 愛媛県の 魚島 ・

弓削島・友浦・広島県の 因 島に お い て は 水田 は 僅少 で地形

的 に も米 栽培 は 困難で ，米糠 の 入 手 は 容易で は な か っ t ．

そ の た め 米 糠 と同 じ効果の 得られ る生 大豆粉を使用す る

よ うに な っ た もの と考えられ る．そ して，これ らの 隣接

す る島々 は 古 くか ら海 上交通を通 して 人 々 の 交流が 持 た

福岡

　　　　　　図 2．オ ゴ ノ リ料理 の 地域性

オ ゴ ノ リ料 理 は ，生 の オ ゴ ノ リ を酢 の 物 と し て 食 ぺ る

方法 と ， 煮溶 か し凝 固 させ て 食 べ る 方 法 が あ る ．ほ と ん

どの 地 域 で は 酢 の 物 と し て 食ぺ られ （＊ ），岡 山県 の 南

東 部 ・香 川 県 の 島 嶼 部 地 域 で の み 加 熱 溶 解 し て 食 べ る

（● ） 習 慣が 伝承 され て い た ．また 伊 予灘 に 面 す る 地 域

で は オ ゴ ノ リは 食 べ ら れ て い な か っ た （▲ ），

れ ， 今治周辺の 地域に も
一

連 の 習慣が広 ま っ て い っ た可

能性 が 高い と考えられ る，こ の よ うに イ ギ ス の 料理 法 に

も水 田耕作 の 難易
・海上交通 を通 して の 人々 の 交流など，

生活環境が大 きく反 映 し，米糠汁 と 大 豆 を用 い る 地 域 に

大 き く二 分 で きる 地 域性を 生 じた もの と考 え られ る，

　 オ ゴ ノ リは イ ギ ス 同様 に 加熱煮溶 ・凝固させ て 食 べ る

方法 と，生 を酢の 物に す る 方法が あ っ た ，こ の 2 つ の 料

理 法 に は 明 確 な地域性が み ら れ （図 2 ），岡山 県 と香 川

県に の み イギ ス と同様 の 習慣 が，その 他の 地 域 で は生 を

酢の 物と し て 食べ る 習慣が 存在す る こ とが 明 らか とな っ

た．t ゴ ノ リは イ ギ ス よ り も簡単 に 加熱溶解で き， 味 も

イ ギ ス よ り も弾力が あ っ て お い し く，オ ゴ ノ リの 方を よ

く使 う よ うに な っ た （香川県広島 ・庵治町 ），また，イ

ギ ス の 自生 量 が少 な くな リオ ゴ ノ リを 代用 品 と して使 用

す る よ うに な っ た （岡山県牛窓町）とも伝 え られ て い た．

こ れらの 事例か ら も，オ ゴ ノ リは 生 を 酢 の 物 と して 食 べ

る方 が一一
般的で あ っ た が ， 長 年 の 経験か ら オ ゴ ノ リ も煮

溶 か して 食べ る習慣がで きた も の と推 測 され る．

　そ の 他 の 紅藻類の 料理 に っ い て は 表 3 に 示 す通 りで あ

っ たが ， イ ギ ス ・オ ゴ ノ リ ・テ ン グ サ の 料理 が 瑾か に 伝

承 され て い る だ け で ，現在 で ば すで に す たれ た料理 が多

か っ た．

　以 上 の よ うに ，住 民 達 は 海藻 の 植物分類学 上 の 名称 は

知 らない もの の ， 長年の経 験 の 中か らそ れ ぞれ の 海藻 の

性質を知 り，性 質 に あ っ た 保存法や 料理 法を工 夫 し 伝承

して きて い た．そ して ， その 保存法や 料理 法 は 地域 の 生
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業形態を 反 映す る もの も多 く，そ れ ぞ れ の 地 域 で 栽 培 さ

れ る米や 大豆 ，柑橘類などを うまく組 み 合わせ た もの で

あ っ た．な か で も紅藻類の 料理 法 は その 特微 を地域性 と

し て 理 解す る こ と が で きる とい う特性 を 明確 に す る こ と

が で きた．

　（4）行事食 と し て の 海藻料理

　表 3に 示す よ うに 多 くの 海藻が行事食として 使用 され

て い た が ， 全域 で 使わ れて い る の は ヒ ジ キ の 白和えとイ

ギ ス 料理 だ け で あ り，し か も，仏事の 供物 ・客膳料 理 と

し て の 使用 が 多 い こ とが 明 らか と な っ た （表 3）．そ こ

で ．こ の 代表的 な イギ ス と ヒ ジキ の 事例 を とりあげ，行

事食 と し て の 海藻 の 意義 とそ の 背景を 探 っ て い く こ とに

す る．

　行事 に は 神 仏 を迎 え 伝統的 な儀礼が 行 わ れ ， 必ず普段

とは異 な っ た 特別な食べ 物が 供えられ ， 神 と人が一
体 と

な っ て 食 べ る神人共食の 習慣が 古 くか ら伝えられ て い る．

そ し て ，行事 と 日常の 食事 は 明確に 区別 され る ぺ ぎ もの

で あ り ， こ れが 行事食 と理解 され て い る．ま た ， 仏教思

想に 基づ く仏事 の 供物 ・料理 に は精進材料 を用 い る こ と

が 昔か らの 習慣 で ある ．イ ギ ス を行事食とす る 事例 の 中

に は 「鯛が人の 祝儀 に 最大の 御馳走で あ っ た よ うに イギ

ス は 仏様の 一番の 御馳走で あ っ た」 とい われ ， 大正時代

に は 初盆 の お 供 え に 提灯と乾燥 イ ギ ス を 使 っ た とい う話

や （岡山県牛窓町）． 仏事 の イ ギス 料 理 は 「仏様 の 鏡」

な ど とい わ れ ，何 は な くて も イ ギ ス 料 理 だ け は供 え た と

い う話 （淡路島）が 伝 え られ て い た ，ま た ，仏事 の 食 べ

物 と言 え ば必ず ヒ ジキ の 白和 えがあげ られた．こ れらの

事例か ら考 えて も イ ギ ス 料理や ヒ ジ キ の 白 和 え は 日常 の

食事 とは 区別 され た行事食 と して 位置づ け られ て きた こ

とが理解 で きる．

　 イ ギ ス ・ヒ ジ キ の 他に 仏事 の 行事食 と し て 使用 されて

い た物に
，

ク ロ メ （佐賀関町）や シ ラ モ （牛窓町）が 上

げ られ た．また，祝儀 に も海藻が使われて お り ， 出産祝

い や 宮 参 りの ア オ サ 汁 （詫間町 ）， ア オ ノ リ を 使 っ た 正

月雑煮の 祝 い 粉 （小豆 島），百 々 手 の オ ゴ ノ リ の 酢 の 物

（詫間町）， そ し て ， 祭 りや 婚礼の イ ギ ス 料理 （今治市 ・

弓削島 。国見町）等 で あ っ た （表 3），こ れ ら も美 しい

緑色や 珍 し さか ら行事食と成 り得 た もの と思わ れ る ．

　 で は なぜ今 日 で は 全く貴重品扱 い されな くな っ た，イ

ギ ス や ヒ ジ キ な どが 行事食と な り え た の で あろ うか ．全

て の 仕事 を手作業に 頼 っ た 時代 ， 半農半漁の 合間 を縫 っ

て 行わ れた 海藻 の 採取 ・乾藻保存 ・料理 の
一

連の 工 程 は ，

い つ で も片手間に で きる もの で は なか う た とい わ れ る ．

中で も ヒ ジ キ や イ ギ ス の 保存に は 前述 した よ うに 天候 を
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み は か らい 茹 で て 干 す，何度 も洗 い 晒すな どの 長時間 を

要する工 程が含まれて い た．さ らに ， 米糠や大豆を用 い

る イ ギ ス 料理 に は 長年の 経 験が必 要 とされ た な ど ， 日常

生 活 に お い て い つ で も作 る こ との で きた料理 で は な く，

む し ろ貴重 品 で 珍 しい 御馳走とい うイ メ
ージが 強 い もの

で あ っ た．こ こ に 海藻が行事食とな りえた理由が 存在 し

て い る よ うに 思わ れ る．そ して ，自給 自足 の 生 活を 大 原

則 と した時代，日本近海で も限 られ た 地域に しか 自生 し

な か っ た り，また 海 藻産 業 の 対 象 と な り，庶民 が 購入 す

る に は 高価 な もの で あ っ た コ ン ブや ノ リな ど 12，
に 対 し，

ヒ ジ キや イギ ス な どは ，浅瀬 に 自生 し海辺の 住民 で あれ

ぽ 簡単 に 採取 で き，一年 間 の 生 活 リズ ム の 中に 海藻採取

を組み 込む こ とが で きる きわ め て身近 な精進材料で あ っ

た の で ある ，さ らに 便利 な こ とに乾燥した海藻は 何年 で

も品質が変わ らず，い つ で も間に 合 うとい う利点が あ っ

た，そ して ， 海藻は古代か ら行事の 供物 として 使わ れ て

きた と い う歴 史的背景も大 きく関与 し て い る もの と考え

られ る．す な わ ち，長 い 歴 史 の な か で 人 々 の 信仰心 と こ

れ らの 諸 条件が重 な り合 い ，行事食と して の 海藻の 食習

慣が 成立 し伝承 されて きた もの と思わ れ る ．しか しな が

ら，現在で は 海藻の 加工 法 や料理 法を 熟知す る の は 古 老

に 限 られ ，行事食と し て の 意味が薄れ て しま っ た 地域が

多 い と い うこ と も事実で あ っ た．

　4．　 む す び

　瀬 戸内沿岸地 帯の 海藻 の 食習慣 に つ い て 以上 の よ うな

結果を 得 た，こ の よ うな食習慣を生み 出 し て きた背景を

ま とめ る と，次 の よ うな要因 が 明らか となっ た．第
一に

海藻の 生態 と内海 とい う自然環境の 関わ り，第二 に 瀬戸

内沿岸とい う風土 の 中で培われ て きた 生業形態 と海 との

関わ り，第三 に 海上交通を通 して の 人 々 の 交流 ， 最後 に

古代か ら行われ て きた 海藻利用 の 歴史的背景 で あ る．

　紅藻類の 多 くは 内海の 潮間帯 に 自生 し ， 春か ら夏に か

け て 生 育す る と い う生態的特徴 を持 つ ．瀬戸内海 は 紅藻

類 の 自生 に 最適 な海 の 環 境 で あ っ た こ とが 瀬 戸 内沿岸 地

帯 の 海藻の 食習慣 を特後づ け る基本 的な背景 とな っ て い

た．そ し て，紅藻類 の 生態は 住民 に と っ て も ， 特別 な採

取技術を 必要 とせ ず磯 採取や 打 ち上 げ採取 が 可能 で あ る

とい う恵まれた条件をもた らし て い たの で あ る．

　しか し，採取 目的 に は 自然 環境の み な らず，長 年 の 歴

史 の な か で 営 まれ て きた半農半漁 とい う生業形態が関与

して い た．民俗学者 の 高桑は 日本 の 漁業 ・漁村 に つ い て ，

今 日存在 す る大 部 分 の 半 農 半 漁 村 は近 世 に 入 っ て 地 先 海

域 を利 用 し て お か ず採 り漁業や 肥 や し採 り漁業に 従事す
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瀬 戸 内 沿 岸 地 帯 に み ら れ る 海 藻 の 食 習慣 と そ の 背景

る よ うに な っ た 農村に 基礎を置くもの で ，漁業技術の 革

新 や 動 力船 の 導入 は 1930年代に な っ て か らの こ と で あ

る と述 べ て い る
m ，瀬戸内沿 岸地 帯に お い て も同様 な こ

とが い え ， 毎 日の 食卓 に 供す る 貝 ・小魚類 に は 事 欠 か な

か っ た とは 言え，漁業
一
本 で 生計を支え る程 の 規模 は稀

で あ っ た とい っ て も過言 で は な い．一
方，温 暖 な気候風

土 の 中 で農業 の 発達 は 早 く，古老 の 話 か ら も早 い 地 域 で

は す で に 明 治時代 か ら柑橘類 ・南瓜 ・西瓜 な どの 換金作

物が 導入 され た とい う背景が 見 ら れ た ．こ の 農 業 の 発達

に も海藻や小魚類 は 肥 料 と して 重要な役割 を 果た し て き

た の で あ る．す な わ ち，農業偏重型 の 半農半漁 の 生業形

態の 中 で ，海藻採取 もお か ず 採 り漁業 や肥 や し採 り 漁業

の
一

部として 位置付け られて ぎた の で あ る．瀬戸内沿岸

地 帯 の 住民 は 漁業 と農業 の い ずれに お い て も海と深 い 関

わ りを持っ て ぎた とい え，海藻の 性質 を知 る 機 会が 日頃

の 生 活 の 中に あ り ， こ の 経験が海藻 の 保存 や 食べ 方 の 工

夫 へ つ な が っ て い っ た と考え られ る．

　ま た，イ ギス やオ ゴ ノ リな どに み ら れ た食 習慣 の 地域

性 は ，海上 交通 を通 して の 人 々 の 交流範囲，通婚圏，経

済 圏 な どと共通する 部分 が 多い こ とか ら，これ らの 要因

も食習慣 の 伝承 に 関与して い た と考え られ る，

　そ し て ，古代か ら海藻が神社・寺社の 供物 と され て き

た
U ）とい う歴 史 的背景 も，長 い 歴史の なか で 庶民の 食習

慣 に 大きく影 響 を 及 ぼ し て きた もの と 思 わ れ る．

　以上 の よ うに ，瀬戸内沿岸地 帯に 見られ た 海藻の 食習

慣 は ，瀬 戸内 と い う生 活環境その もの を 反映 した もの で

あ っ た とい え る の で あ る．し か し，戦中 ・戦後 の 物不足

の 時代 ， そ して ，高度経済成長期 とい う生 活様式の 多様

化の 時代を 経 る過程 で，海藻 の 食習慣は 変容また は すた

れ て い っ た もの も多 い の が 現状で あ る．

　今後，自然環境や 社会環麑の 異なる 地域の 食習慣 と 比

較検討す る こ と に よ り，さ らに 瀬戸内沿岸地 帯の 海藻に

まつ わ る 食習慣の 特徴 を 明確 に して い く必 要が あ る と考

えて い る．

　5． 要　　約

　瀬戸内沿岸地帯 の 食習慣 の 特徴 と その 伝承 背景 を 明 ら

か に す るた め，海藻料理 を一指標 として 調査研究 を進め

次 の よ うな結果 を得た ．

（1）海藻 の 種類か ら見た 食習慣 の 特勧 よ紅藻類 の 利用

に あ り，イ ギ ス ・オ ゴ ノ リ
・フ ノ リ ・テ ン グ サ など多種

類 の 紅藻 が ほ ぼ調査 地域 全域 で 食材料 と し て 利用 され て

きて い た．

　（2）海藻採取 の 目的は ．半農半漁 の 合 間 に 行 わ れ る 自

給の た め の 採取が基本で あ っ た．

　（3）海藻の 保存 と料理 法は 住民が 長 年 の 経験 の 中か ら

会得 し た海藻の 科学的性質に 沿 っ た もの で あ り，海藻成

分 の 損失 や 品質低下の 防止を考慮に 入 れ た 乾燥法や保存

法 の 工 夫が なされ て い た ．また 各地域 で 栽培 され て い る

米
・
大豆 ・柑橘類等 と ， うま く組み 合わせ た 合理的な料

理 法 の 発達が み られ た．

　（4）中 で も イ ギ ス に は 米糠汁や 大豆 を 用 い て 加 熱溶

解 ・凝固させ る とい う特異的な料理法が 伝承 され て お り，

そ の 特徴 を地 域 性 と して と らえる こ とが で き， 大豆を 使

用 す る芸予諸島か ら今治 周 辺 地域 と，米 糠 汁を 用 い る そ

の 他 の 地域 に二 分 で きる こ とが 明確 とな っ た．

　（5）海藻は 精進材料とし て も使用 され，中で もイ ギ ス

料理 や ヒ ジ キ の 白和えは 仏事 の 供物 とか 客膳料理 に は 無

くて は な らぬ もの で ， 行事食 と して の 位置付けは 高 い も

の で あ っ た．

　（6）同 じ瀬戸内海 に あ っ て も太平洋側 と の 接 点 に 当 た

る愛媛県 の 佐 田岬 半島か ら大分県の 佐賀関 半島を 結ぶ 地

域 で は ，イ ギ ス は 自生せ ず ア ラ メ ・ク ロ メが 自生 し，ま

た，海藻採取 は 収入 源 と も成 りえ て い る な ど，上記 の 瀬

戸内沿岸 とは特徴を異に して い た．

　稿 を終 え る に 当た り， 聞き取 り調 査 に ご 協力い た だ き

ま した多 くの 方 々 に
， ま た，海藻 の 植物分 類学的 判 定 に

つ い て ご指導い た だ きま し た 山陽学園短期大 学 大森長朗

教授に 厚 くお 礼を 申 し上 げ ま す．な お，本調査 の
一

部は

昭和 59 年度
・昭 和 60年度 日本 食 生活文 化財団の 研究助

成を賜 わ り実施 し た もの で あ る こ とを記 し 感謝 の 意を 表

し ます．
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