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資 料

郷土 料理 ・行事食に お け る煮物の 分類

Characterization　of 　Cooked 　Foods　peculiar　to

Localities　and 　Traditional　Events

　日本各地で 作 られ て い る郷土料 理 お よ び
， 行事食の 中

か らこれ まで に 汁物D お よび漬物
2〕

に つ い て ，地域別 に

使用され て い る材料や，調理 の 種類 な ど の 分類を行 っ た 。

本報告は
， 日本の 調理献立の 中で ， 重要な 位置を占め て

い る煮物をと りあげ， 主 な材料 お よび材料の 種類の 数，

調味料 の 種類，煮汁の 量，だ し汁 の 使用 の 有無お よ び主

な材料 が加 工 食品 か生鮮食品か，に つ い て分類し，検討

を行 い ， 目本に お け る食文化 の
一

端を調理 の 面か ら明か

にす る こ とを試み た もの で ある。

資料および分類方法

　1．資料

　週刊朝 日百科 ， 世界の 食ぺ もの ，日本編 ， 郷土 の 料理

  北海道 か ら   沖縄
3） ま で の 17冊 （石毛直道， 辻静雄 ，

中尾佐助全 巻監修 ， 1982， 朝日新聞社）の 中 か ら煮物

254種を選び出した 俵 1）。

　2． 分析ア イテム と カテ ゴ リーの 決定

　分析項目で ある ア イ テ ム 1）− 7） と ， そ の 要因 で ある

カ テ ゴ リーを表 2 に 示 した 。 カ テ ゴ リ
ー

の 決定は 次 の よ

うに した 。

　1） 地域 ： 前報
1・2 ’

と同様 に，北海道 ・東北， 北陸 ，

関東 ， 中部，関西，中国 ， 四 国，九州，沖縄の 9 地域と

した 。

　2） 主 な 材料 ： 煮物 の 特徴とな る材料を，主な材料 に

した 。 豆 類に は 豆 腐な ど の 加工 品を含め た。そ の 他に は

表 2 に あげた 8種類以外の 材料および 材料が一定して い

ない もの を含め た 。

　3）　調理終了時の煮汁の量 ： 鍋物の よ うに ， 汁が多量

に あ る 状態を 「多い 」， 佃煮や骨露煮 の よ うに 汁がほ と
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ん ど残 っ て い ない 状態を 「少ない 」， こ の 両者 の 中聞の

状態を 「中くらい 」 に した 。 こ れ らは 資料に記載され て

い る材料 に よ っ て判断し
， また ， 明記されて い な い 場合

は ， 類似 した調理を文献
4−7） か ら選び，判断した 。

　4） 材料 の 種類の 数 ： 使 わ れ て い る材料 の 数を，1 種

類 ， 2 種類 お よ び 3 種類以上に分け た 。

　5） 主 な調味料 ： どの 調味料の 味を主 とし た煮物で あ

るか に よ っ て 決め た 。 そ の 他に は ， し ょ っ つ る ， い し

る ，酒粕，食酢 な どを 含 め た。また ，鍋物の よ うに ， 特

に 調味料を用 い ない で ，
つ け汁を 添えて 食するもの は ，

「無」 （つ け汁を添える） とした 。

　6） 主な材料の状態 二 主 な 材料を，生鮮食品 と乾物や

潰物な ど の 加工 食品とに 分けた 。

　7） だ しの使用 ： だ し材料 ， また は だ し汁 の 使用が 明

示 されて い る もの の み を 「有」 と し，材料 の 旨味を利用

した もの は 「無」 と し た 。

　3． 分析方法

　次の 1）− 3）の 順 に 分析を行 っ た 。

　1）　数量化分析H 類に よ る分類

　各 カ テ ゴ リーを数量化 し （表 2）， 外的基準 を 地域 と

した 。 重相関係数 お よび 偏相関係数を求 め
Sa）

， 煮物 の 地

域 に お け る 特徴 づ け に ，各 ア イ テ ム が どの 程度寄与し て

い る か 調べ た 。

　2）　クラ ス ター
分析に よる 分析

　 ア イ テ ム 2）− 7）に つ い て ， 地域 ご とに各 カ テ ゴ リー

の 割合を 求 め ，こ の 値 か ら，前報
1・2） と同様に ， ク ラ ス

タ
ー
分析を行 っ た 。 非類似度 の 定義 は ，標準化 ユ

ー
ク リ

ッ ド距離，マ ハ ラ ノ ピ ス の 汎距離 ，
Z −一

ク リ ッ ド平方距

離 を 用 い ，さ らに ， 各 ク ラ ス タ ー間 の 非類似度は ，それ

らに 含まれ る 対象間の 非類似度 の 平均的な値で 決定す る

群平均法 に よ り， 更新を行 っ た
9・10）

。
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表 1 分 折対 象 と した 煮物の 名称 お よび 各ア イテム に つ い て の カテ ゴ リ
ニ分 類一覧

れん こ ん の 小豆煮 野 中 2 塩 生 無

地 都

　
道

主

な

調
理

終

了

材

料

の

主

な

主

な

材

だ

し

新
栗 島の わ っ ぽ 煮

干 し か ぶ とに し ん の べ た煮

魚

野

中

中

32 み

し

生

加

無

有

府

　
県

煮 物 の 名 称

材

時．
の

煮
汁

の

種

類

の

調

味

料

の

状

の

使
北

潟
切 ワこ ぶ と打 ち豆 煮物

ぜ ん まい の 炒 た め煮

煮菜 ・

豆

野

野

中

中

中

313し

し

し

生

加

加

有

有

無旦 能域 名 料 ．響．数 料 ，じレ用
大 根 とぶ 1）の あ ら炊 き 魚 中 2 み 生 無

北
身欠 きに しん とふ きの 煮物

えそぼ らの つ ぶ 焼 き

魚

介

中

中

21 し

し

加

生

有

有
富

ほ た る い か の 含 め 煮

い わ しの 酢入 り

介

魚

中

中

11 し

し

生

生

無

無

ひ め え そ ぼ らの つ ぶ 焼 き 介 中 1 し 生 有 ばい の 含 め煮 介 中 1 し 生 有

くりか ぼ ちゃ の 煮物 野 中 1 し 生 有 い か の 詰 め煮 介 中 3 し 隼 無

海

大豆 と昆布 の 煮物 豆 中 2 し 生 無
山

ほ た る い か の佃 煮 介 少 1 し 生 無

北
石 狩鍋 魚 多 3 み 生 有 い わ しの 昆布巻 き 魚 少 2 し 生 無

に しん の 昆布巻 き 魚 少 2 し 加 無 冬の じぶ 煮 野 中 3 し 加 有

道
シ シ ャ モ の 昆 布巻 き 魚 少 2 し 加 無 春 の じぶ 煮 野 中 3 し 生 有

干 しだ ら とふ きの 煮つ け 魚 中 2 し 加 有
石

夏の じぶ 煮 介 中 3 し 生 有
海 青

南部 の 煮 しめ 野 中 3 し 生 有 秋の じぶ煮 野 中 3 し 生 有

まい た け の 煮つ け 野

．
中 3 し 生 無 か ぼ ち ゃ の 小 豆 煮 野 中 2 さ 生 無

た
．
けの こ とわかめ ，

みが きの 煮つ け 野 中 3 し 生 無
陸 川

い しる の 貝 焼 き 魚 多 3 他 生 有
森

ふ きの 卵 とじ 野 中 2 し 生 無 ご ト，の 佃 煮 魚 少 工 し 生 無

道
わ らび の さお 煮

か すべ の 煮つ け

野

魚

中

中

21 し

し

加

加

無

有
福

た らこ の 紙 包み

さ とい もの こ ろ煮

魚

芋

中

中

1

工

し

し

生

生

有

無
秋

しょ っ つ る貝焼 き

た らの だ だ み鍋

魚

魚

多

多

33 他

’
塩 ．

生

生

有

無
井

賓 た くわ ん の 煮物

棒巻 き

野

魚

中

少

12 し

し

加

加

無

無

田
石 焼 き鍋

八つ 目 うな ぎ鍋

魚

魚

多

多

33 み

塩

生

生

有

無
茨

はぜ の 大根巻 き

凍 み こ ん に ゃ くの 煮つ け

魚

芋

少

中

2．

2

し

し

加

加

有

無

ちか の さ お煮 魚 少 1 し 生 無 こ も豆 腐 豆 中 1 し 加 無

東 山
鯉 の うま 煮

最上 川 河 原の 芋煮会

魚

芋

中

中

13 し

し

生

生

無

無
木

磯魚の 煮つ け

あん こ う鍋 　　 　　 　 　・
魚

魚

中

多

13 し

し

生

生

無

有

ひ ょ う干 しの 炒め 煮 野 中 3 し 加 無
関

栃木 か ん ぴ ょ うの 含 め 煮 野 中 3 塩 加 有

か らか い の 煮物 魚 中 2 し 加 無 群 こん に ゃ くの 煮しめ 芋 中 3 し 加 有

形
む くりぶ な 魚 中 1 し 生 無 馬 花豆の 蜜煮 豆 中 1 さ 生 無

岩手 うに の や まぶ き煮 介 中 3 し 生 無
干

い わ しの 廿 辛煮 魚 少 1 し 生 無

宮
身欠 き に しん の 味 噌 煮

ひ きに しめ

魚

豆

中

中

13 み

し

加

加

無

無
葉

落 花 生 の 煮豆

い ち じ くの 砂糖 煮

豆

果

中

少

11 さ

さ

生

生

無

無

北
か き鍋 介 多 3 み 生 無 しら うお の 卵と じ 魚 中 3 塩 生 有

お くずか け 野 中 3 し 生 有 ふ ろふ き大根 野 中 1 無 生 有

城
か れい の 揚 煮 魚 中 1 し 生 有 伎豆 の 東 煮 豆 中 1 し 生 有

福
に
．
しん とふ き の 煮物

にしん と凍豆腐 たけの この 煮物

お か に しめ

魚

魚

野

中

中

中

233 し

し

し

加

抑

生

無

無

無
東

東
お で ん

ど じょ う鍋
　　　　　　 ’
柳 川

野

魚

魚

中

多

多

323し

無

し

生

生

生

有

無

無

島
い な ご の 仙煮 肉 少 工 し 生 無 ね ぎま鍋 魚 多 2 し 生 有

鮭の 川 煮

車ふ の 煮 し め ．

魚

他

中

中

13 み

し

生

加

無

有
京

牛鍋

ひ じ きの 炒め 煮

肉

藻

多

中

韋

2

し

し

生

加

無

有

棒 だ ら煮 魚 中 1 し 加 無 あさ りの 佃煮 介 少 1 し 生 無
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．
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介
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ル

助

け
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豆

き

菜

り

根

尾

根

河

め

　
や

め

じ

か

わ

東

ぐ

リ

　
ロ

す

う

な

た

　
ホ

半

た

　
さ
．

大

焼

白

切

大

八

大

南

ひ

し

含

ひ

　
お

　
い

　
関
　
ふ

　
は

　
コ

　
な

し

水

　

激

　

 

　

ぶ

　

い

こ

　
の

鍋

き

た

牛

ん

焼

も
　

戸
　
た

　
き

い

　
神

ぼ

す

京
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

都

大
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西

中
　
　
　
　

国

はぜ の 甘 露 煮 魚 少 1 し 生 有
関

神
大 根 とま ぐろの 煮物 野 中 2 し 生 無

きゃ らぶ き 野 少 1 し 生 無

奈 は ま ぐり鍋 介 多 3 塩 生 無

．束 川
うずわの しか煮

ひ じき と油 揚げの 煮物

魚

藻

中

中

32 し

し

生

加

無
1
無

凍 み 豆 腐 の しの だ 巻 き 豆 中 3 し 加 ：有

善光 寺 の 精進料理 の 煮物 豆 中 3 し 加 無

長
お た く吻 肉 中 1 み ．生 無

ぷ りの 粕 煮 魚 中 ユ 他 加 無

さ くら鍋 肉 多 3 し 生 無

サ ザ 虫 の 佃 煮 肉 少 1 し 生 無

中
蚕 の さ な ぎ の佃 煮 肉 少 1 し 生 無

野
蜂 の 子の 甘露煮 肉 少 1 し 生 無

イナ ゴ の 佃煮 肉 少 1 し 生 無

鯉 の うま煮 魚 少 1 し 生 無

わか さぎの 利 久煮 魚 少 1 し 生 無

山 煮 貝 介 中 1 し 生 無

梨 河 口 め ま き 魚 少 2 し 加 無

静
か つ お の 角煮 魚 少 1 し 生 無

い の しし鍋 肉 多 3 み 生 無
岡

い る か の 味 瞥煮 肉 中 3 み 生 有

岐
ふ な 味 囀 魚 中 2 み 生 無

あゆの 赤煮 魚 少 1 し 生 無

部 阜
ふ な の 煮つ け 魚 少 工 し 生 無

か りん 甘煮 果 少 1 さ 生 無

ふ ろ ふ き大根 野 中 1 無 生 無

愛 ふ な味 憎 魚 中 2 み 生 無

こ も豆腐の 含め 煮 豆 中 1 し 加 有

煮味噌 芋 多 3 み 生 有

知 切 り干 し火 根 の 炒 め 煮 野 中 1 し 加 有

か しわ の ひ きず り 肉 多 3 し 生 無

い さ ざ と 白豆 の 煮つ け 魚 少 2 し 生 無
〜址
イ触

い さ ざ鍋 魚 多 3 し 生 有

か もす き 肉 多 3 し 生 有

関 賀
小 えび と自豆 の 煮つ け

小 ぶ な の 甘露煮

介

魚

少

少

21 し

し

生

生

無

無

三重 す き焼 き 肉 多 3 し 生 無

和
い が み の 煮つ け 魚 中 1 し 生 無

歌 なす と切 り昆布 の 煮物 野 中 2 し 生 有

山
きび な ご の す き焼 き 魚 中 3 し 生 無

の っ ぺ い 芋 中 3 し 生 有
奈

良
あか え い の 煮物 魚 中 1 し 生 無

あめ うお の 甘露 煮 魚 少 1 し 生 無
西

お 煮 しめ 野 中 3 し 生 有

お こ うこ の た い た ん 野 中 1 し 加 有
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表 2．分 祈ア イテ ム お よび カ テ ゴ リー

カ　 　 テ 　 　 ゴ 　 　 リ

ア イ テ ム

1 2 3 4 5 6 7 8 9

地 域

欄

蠶
鑢
齬

　

終

汁

種

調

料

の

な

理

煮

勧

な

鮒

し

主

調
の

材

主

主

だ

北海道
・

東　 北

魚 　 類

少 な い

1 種 類

し ょ うゆ

加工 食品

　 有

北　　 陸

ユビ ・カ；・
イカ

・
貝類

中 く ら い

2　種 類

み 　 　 　そ

生 鮮 食 品

　 無

関 東 　中 　部 　関 西 　中 国 　四 国

類

い

上

　

　

以

菜

　

類

塩

　

　

種

野

多

3

獣鳥 肉類 　豆 類 　い も類 　果実類

砂 　 糖 　 その 他 　 無 （つ け汁を 添える）

九 州

きの こ ・
海藻類

沖 縄

そ の 他

　3） 地域 の 類型化 の 基準決定の 方法

　 ク ラ ス タ
ー
分析 で 得た デ ン ド ロ グ ラ ム を切断す る 融合

距離は
， 数量化分析皿類

6b） に よ っ て
， 地域 と各 カ テ ゴ

リー
の 分布状態 を観察 した 結果 か ら決 め た 。 ま た ， 特に

そ の 地域の 特徴 とな る 要因は ，各 カ テ ゴ リー
の 割合を 主

と し，こ れに ， 数量化分析皿類 に よる ア イ テ ム ・カ テ ゴ

リー
分布図か らの 解釈を 会わ せ て検討した 。

結果お よび考察

　1． 各地域の煮物を特徴づける項 目

　地域 に よ る煮物の 特徴づ けに ， 各 ア イ テ ム が どの 程度

寄与して い るか を知るた め に 行 っ た 数量化分析皿類 の 結

果 （表 3 ） で は，外的基準の 地域 と全 ア イ テ ム との 重相

関係数0，55 が得られ，各地域 の 煮物 の 特徴 は，こ れ らの

裏 3，数量化分析正類に よ る地域 （外的基準） と各
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図 1．主 な 材料 に っ い て の ユ ーク リ ッ ド平方距

　　 離 （群 平均 法）の デ ン ド P グ ラ ム お よ び各

　　 カテ ゴ リ
ー

の 割合

　1，北海 道 ・東北 ； 2，北陸 ；3，関東 ；4，中部

　5，関西 ； 6，中国 ； 7，四 国 ；8，九州 ；9，沖

　縄 ； 円 グ ラ フ の 数字は ％ を 示 す

115

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調 理 科学 Voi．23　No ．1 （1990）

ア イ テ ム に よ っ て ，説明で きる こ とが 示された 。 さらに，

各 ア イ テ ム と地 域 と の そ れぞ れ の 偏相関係数を求め る と

（裹3 ）， 主 な 材料が 最も高い 値 とな っ た。従 っ て 各地 域

の 煮物 の 特徴に 最も大きく影響す る ア イ テ ム は ， 主な材

料 で あ る こ とが 示 され た 。

　2．主 な材料

　主 な 材料 に つ い て ， 地 域間 の 相関を ク ラ ス タ
ー
分析 に

よ っ て み る と （図 1），
ク ラス タ

ーA 〔1北海道 ・東北 ，

2北陸〕， B 〔3 関東， 5 関西〕，　 C 〔6 中国〕，　 D 〔7 四

国〕， E 〔4 中部，
8 九州〕，

　F 〔9沖縄〕 に 類型化 で きた 。

A は 魚類 が最 も多 く，
つ い で 野菜類 ，

エ ビ ・カ ニ ・イ

カ ・貝類 の 順 で あ る。さらに ，
こ れ らの 材料が全材料の

89％ を占め て い る 地域 で ある 。 B は 魚類 と野菜類 が多

く，次に 豆類 が 多 く使用 されて い る 地域 で あ る 。 C は 魚

類，野菜類 ，
エ ビ ・カ ニ ・イ カ ・貝 類に 獣鳥肉類が加わ

る こ とが 特徴 とな っ て い る 。 D は 野菜類が 最 も多 く，つ

い で い も類 x 魚類の 多い 地域 で ある 。 E は 魚類 ， 獣鳥肉

類 が 多 く，野菜類の 少 な い 地域 で あっ た oF は 獣鳥肉類

が非常 に 多 く，きの こ
・
海藻類の 割合も高い 傾向に あ る

地域 で あ っ た 。以 上 の 地 域の 材料 は ， 数量 化分析皿類の

ア イ テ ム ・カ テ ゴ リー
分布図に お い て

？
そ れ ぞ れ の 地 域

の 特徴となる もの で ある こ とが 示 され て い る （図 2 ）。
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ま た ， 沖 縄 は 1 軸の 正 の 方 向，四 国は 2 軸の 正 の 方 向 に

他 の 地域か ら離れ て分布 して い る。こ の 理由は ， 沖縄 ，

四国以外 の 地城は 最 も多い 材料が 魚類 で あるの に 対 し，

沖縄 で は 獣鳥肉類，四 国 で は 野菜類 で ある こ と，さ らに，

　　　沖縄 で は きの こ ・海藻類，四 国で は い も類 が

　　　多い 傾向に あ るた め と考え られる 。 大石は
11）

，

　　　沖縄に お い て昆布の 利用 が盛 ん で あ る こ とを

　　　述べ て い る が，著春らの 研究 に お い て は ，汁

　　　物の だ し 材料 と して の 昆布の 使用 は 少な く
1）

，

　　　煮物 と して利用す る こ とが多い の で は ない か

　　　と考えられ た 。 魚類 とエ ビ ・
カ ニ ・ イ カ

・
貝

　　　類の 割合 が 高い 地 域 で あ る ， A 〔北海道
・
東

　　　北 ， 北陸〕 と ， C 〔中国〕を 日本 地 図上 で み

　　　る と （図 1）， 日本海に 面 し て い る地域 で あ

　　　る。こ れ らの 地域 で は ， 魚介類 の 種類の 豊富

　　　な こ と，また，それ らの 鮮度 の 高 い もの が容
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　 　 　 法 ）の デ ソ ド P グ ラ ム お よび 各 カ テ ゴ リ ー
の 割合

1，北海道 ・東北 ；2，北陸 ；3，関東 ；4，中部 ； 5．関西 ；6，中国 ；7，四

国 ；S，九 州 ；9，沖 縄 ；円 グ ラ フ の 数字は ％ を 示 す
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易に 得 られ る地 理 的環境 で ある こ とな ど に よ

っ て ， 魚 類 が 煮物 の 材料 と し て 多 く利 用 され

て い る と考 え られ た 。

　3。 調理終了時 の煮汁の 量

　煮物 を特 徴 づ け る 要 因 の ひ とつ と して ，調

理 終了時 の 煮汁の 多少 を 調 べ た。こ れ は ， 調

理 形態 とともに 保存性 に 関係がある と考 え た

か らで ある 。 そ の 結果 （図 3 ），地 域間 の 相

関は ， ク ラ ス タ
ーA 〔1 北海道 ・東北 ， 5 関

西，3 関東 ， 6 中国 ， 8九 州，7四 国，〕，

B 〔2 北陸，9 沖縄〕，D 〔4 申部〕に 類型化

で きた 。A に 属す る地域 で は 煮汁の 量が 中ぐ
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らい の 煮物が 56〜72％ tB で は 82〜89％，C で は約 42

％で あ っ た 。 さ らに ，
B は鍋物類が少な か っ た 。 沖縄 で

は 唯
一 「ヌ ン ク ウ」が記 され て い る の み で ， 北陸 で は，

こ の 資料 では 寄 せ 鍋 の よ うに し て 食する，「い し る の 貝

焼き」 の み で あ っ た 。 日本の 食生活全集の 『福井の 食

事』
1り ，『新潟 の食事MF13

）を調 べ た が 鍋物 とし て 掲載され

て い る もの は み あた らなか っ た 。 C で は 煮汁 の 少ない 佃

煮，甘露煮 が 多か っ た 。

　煮汁 の 少ない 煮物の 割合 が 42％ と高 い 地域は ，中部

で あ り，
つ い で関東， 関西 ， 北陸，北海道 ・東北 に お い

て も22N14 ％ で ，関西 か ら東 日本 に か け て の こ れらの

地 域 で は
， 煮汁の 少ない

， 佃煮や 甘露煮に 近 い 保存性 の

高 い 煮物もか な り行われて い る こ とが 考えられた 。

　 4。 材料の 種類 の 数

　材料 の 種類 の 数 に つ い て ，地 域間の 相関を ク ラ ス タ
ー

分析に よ っ て み る と （図 4），
ク ラス ターA 〔1北海道 ・

東北 ，7 四 国 ，
6 中国，9 沖縄 ，8九 州〕，B 〔2 北陸，

3 関東〕， C 〔4 中部〕，
　 D 〔5 関西〕に 類型化 で ぎた 。

　 A

は，3 種類以上 の 材料を使用 し た煮物が，45〜66％ を

占φて い る 。 B ，　 C ，　 D は 材料が 1 種類ま た は 2 種類の

煮物 が 多 い 地 域 で あ り， 特に ， C の 中部地 域 で は 1種 類 ，

D の 関西 地域は 2種類の 材料を使用した煮物が多い 地城

で あ っ た 。 こ の ク ラ ス タ
ー

は ， 日本列島の 中心部 で 材料

の 種類が少な く，南と北に 向か っ て ，煮物一品中の 材料

の 種類が増加す る傾向があ る とみ る こ とがで きる 。

　5．主 な調味料

　い ずれ の 調味料 の 味を 主 とし た 煮物で あ るか に つ い て

地 域間の 相関を ク ラ ス タ
ー
分析に よ っ て み る と （図5 ），

ク ラ ス タ
ーA 〔1 北海道 ・東北 ， 2 北陸 ， 4 中部 ， 8九

州〕， B 〔6 中国 ， 9沖縄〕，
　 C 〔3関東〕，

　 D 〔5関西 ，

7四 国〕に類型化で きた 。 さらに 高い 距離 で 切断すると，

E ，F の 2 つ の ク ラ ス タ
ー

に す る こ とがで き る。 すべ て

の 地域 で し ょ うゆの 割合が最も高 く，全国的 に し ょ うゆ

味の 煮物 が多い 傾向にある 。 A とB は
， ともに し ょ うゆ

の 次 に み そ の 煮物の 多 い 地 域 で ， E を形成す るが B の 方

が A よ り塊の 煮物の 割合が高い 。C とD は ， み そ の 煮物

が非常に 少 な い 地域 で F を形成す る 。 C は し ょ うゆ の 次

に 壗 の 多 い 地 域だ が ，D に は ， 塩 の 煮物がほ とん ど な か

っ た 。特 に ， D は し ょ うゆ昧の 煮物が 86％’v96％ と非

常 に 多い 地域 で あ っ た 。 こ れらを 数量化分析皿類 に よる ，

ア イ テ ム ・カ テ ゴ リ
ー
分布図 （図 6 ）で み る と ， し ょ う

ゆ が 0 点 の 近 くに プ ロ
ッ トされ ， どの 地域に も使 用 され

て い る もの で あ る事を示 して い る 。 また，A と B の 地 域

lt， み そ が プ ロ ッ トさ れ て い る 1軸 の 正 の 方向に あ り，

C とD は 負の 方向に ある e さ ら に B は 塩 ，C は 砂糖 と同

じ象限 に あ っ た。 こ れ ら B に み られ た 塩味 の 調理 は ，
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図 6．主な調 味料と地 域に つ い て の 数量化分析皿類に

よる ア イ テ ム ・puテ ゴ リー分布 図

「か に ち り」，「あな ご の 煮 び た し」，「の っ ぺ い 」， 「足 テ

a ビ チ 」， 「ドゥ ル ワ カ シ ー
」 で あ り，C に み られ た 砂糖

味の 調理は ，「花豆 の 蜜煮」，「落花生の 煮豆」，「い ち じ

くの 砂糖煮」 な どで あ つ た 。

　6． 主な材料 の 状態

　主な材料 に ，加工 食 品 を使用 して い るか ，い な い か に

つ い て み る と （図 7 ），ク ラ ス タ
ーA 〔工北海道 ・東北〕，

B 〔2北陸，3 関東 ， 4 中部〕， C 〔5 関西 ，
8 九州 ，

6

中国，9沖縄，7四 国〕の 3 つ に 類型化 で きた 。 全国い

ずれも生鮮食品が 70％以 上 占め て い る 。 A ，　B ，　 C それ

ぞれの 地域で の 加工 食品の 割合は
，
A が 最も多 く，つ い

で B で あ り， C は 最も少なか っ た 。 こ れを 日本地図上 で

み る と，南 の 地 域か ら北 の 地域へ 行くほ ど加工食品の 割

合 が 増加 し て い る こ とが 示 され て い た。北国 に お い て は

煮物に 乾物が か な り用 い られ て い る こ とが特徴 の ひ とつ

で ある と考えられた 。

　7． だ しの 使用と 主な 材料 との 関連

　煮物の 地域 の 特徴に ， だ しの 使用の 有無が どの 程度寄

与し て い るか ， 偏相関係数を数量化分析 ff類に よ り求め

る と 0．02 と非常に低か っ た （表3 ）。そ こ で ， 主 な 材料

とだ しの 有無 との 関連を検討 し た 。 数量化分析班類 に よ

っ て 作成 した ア イ テ ム ・カ テ ゴ リ
ー
分布図をみ る と （図

8），だ しを使用 して い る煮物は 1 軸の 正 の 方向に ，だ し

を 使用 しな い 煮物 は 負の 方 向に プ P
ッ ト され た。だ し

を使用 した 煮物の 範疇に は 野 菜類 ，豆 類，い も類，きの

こ ・海藻類，獣鳥肉類，そ の 他が含まれ た 。
一方だ しを

使用 しな い 煮物 に は ， 魚類，エ ビ ・カ ニ ・イ カ ・貝類 ，

果実類が 含 ま れ た 。 従 っ て ，魚介類を 使用 し て い る煮物

（118 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

郷土 料理 ・行 事食に お け る煮物の 分類

98

雪 7

！
＞

　 6

謚
　 　 5

　 41
豊

32

10

　 1　 　 　 2　 　 　 3

蠡 陣
704296770

4

230

囲 加 工 食 品

　 　 　 　 8　　　 6　　　 9　 5

一 劑（⊃1
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 5菖
　 　 　 　 134

s66

匚 コ生鮮食 品

944

771

929
図 7．主 な 材料の 状態に つ い て の ＝ 一ク リ ッ

　　　 ド平方距 離 （群 平均法） の デ ン ド 卩 グ

　　　 ラム お よび各 カ テ ゴ リ
ー

の 割合

　1，北 海道 ・東北 ；2，北陸 ； 3，関東 ； 4，
　中部 ； 5，関西 ； 6，中国 ；7，四 鬮 ｝8

， 九

　州 ；9，沖 縄 ；R グ ラ フ の 数字は ％ を示す

一
待

q

q32

599

3．65

1．32

一1．02

層 界実類

臨その 他

■ きの こ ・海藻類

エ ビ ・
力二・

国 い も類
イカ

・
貝類

■

覆 豆類

無
国

魚類

膕　　　　 ｛
獣 鳥肉類

們

　 　日野菜類

一5」8　　　　−2β5　　　　−0」51 182 　　 　　 4」15

　 　 1　　 抽
o だ しの 使用

「
■ 主 な材料

図 8，だ し の 使用 と主な 材料に つ い て の 数 量化分析 皿

　 　 　 類に よ る ア イ テ ム ・カテ ゴ リー分布図

に は，材料 の 旨味を利用 した もの が 多 く，植物性の 材料

を使用 した 煮物で は ，だ しを使用す る 傾向が あ る と考 え

られ た。

要　　約

　文献か ら抽出 した郷土料理，行事食の 煮物 254種 に お

い て ，主な材料，調理終了時 の 煮汁 の 量，材料 の 種類の

数， 主な調味料，主な材料 の 状態お よび だ し の 使用 の 有

無に つ い て 分類 し，全国の 各地域 で 作られて い る煮物の

特徴を知 ろ うとし た。分析に は ， 数量化分析1 類，皿 類

お よび ク ラ ス タ
ー分析を用い た 。

　1．地域に よる煮物 の 特徴に ，最 も寄与 して い る の は

主 な材料 で ，
ク ラ ス ター 〔北海道 ・東北，北陸〕，〔関東，

関西〕， 〔中国〕， 〔四 国〕，〔中部，九州〕，〔沖縄〕に類型

化 で きた 。 〔北海道 ・東北 ， 北陸〕で は 魚類が最も多 く，

つ い で野菜類，エ ビ ・カ ニ ・イ カ ・貝類で あ り，
こ れら

が全材料 の 89％ を 占め て い た 。 〔鬨東 ， 関西〕 で は ， 魚

類 と野葉類が多く， 次に 豆類が多か っ tc。 〔中国〕で は ，

魚類，野菜類 ，
エ ビ ・カ ニ ・イカ ・貝類に 獣鳥肉類が加

わ っ て い た 。 〔四 国〕で は ， 野菜類が最も多く，
つ い で

い も類 ， 魚類 で あ っ た 。 〔中部，九州〕 で は，魚類 ， 獣

鳥肉類が多 く，野菜類が少なか っ た。〔沖縄〕では ， 獣

鳥肉類が 非常 に 多 く，ま た 海藻類，特に 昆布 の 煮物が多

か っ た。

　2．　調理 終了時の 煮汁 の 多少に よ る ク ラ ス タ
ーは ，

〔北海道 ・東北，関西，関東，中国，九州，四 鼠〕，〔北
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陸， 沖縄〕， 〔中部〕に 類型化で きた 。 〔北陸，沖縄〕で

は，煮汁の あ る 鍋物類が 少 な か っ た。〔中部〕で は ， 煮

汁 の 少 ない 佃煮，甘露煮類 が全国の なか で も最も多い 地

域 で あ っ た。

　3． 材料 の 種類 の 数で は ，ク ラ ス タ
ー

〔北海道
・
東北，

四 国，中国，沖縄，九 州〕，〔北 陸 ，関東 〕，〔中 部 〕，〔関

西 〕 に 類型化 で きた 。 〔中部〕， 〔関西 〕で は ， 材料の 数

が 少 な く，
こ れ らの 地 域 か ら南 の 方 と北 の 方 trc向か っ て ，

い ずれ も材料の 数は ，増加す る 傾向で あ っ た 。

　4．主 な 調味料 に つ い て は，各地域とも し ょ うゆ で味
っ け した煮物 が 最も多か っ た 。 ク ラ ス タ ｝は 〔北海道

゜

東北，北陸，中部，九州〕， 〔中国 ， 沖縄〕， 〔関東〕，〔関

西 ， 四 国〕に 類型化 で きた 。 〔北海道 ・東北 ， 北陸 ， 中

部 ， 九州〕 と 〔中国，沖縄〕は ともに し ょ うゆの 次に み

そ の 煮物 の 多い 地域で ある が，〔中国，沖縄〕 の 方が塩

の 煮物の 割合 が 高い 。 〔関東〕，〔関西，四 国 〕 は ， み そ

の 煮物 が 非常 に 少ない 地 域 で ある 。 〔関東〕は し ょ うゆ

の 次に 塩 の 煮物が 多 い が ，〔関西 r 四 国〕 に は 塩 の 煮物

は ほ とん どな か っ た 。

　5，主 な 材料が加工 食品 か 生鮮食晶か の 分類 で は ，ク

ラ ス タ
ー

〔北海道 ・東北〕， 〔北陸， 関東 ， 中部〕， 〔閧西 ，

九 州，中国，沖縄，四 国〕の 3 つ に 類型化 で きた 〔北海

道 ・東北〕は 加工 食 品 の 使用 が 最も多 く，こ れ よ り南の

地域 へ 向か うにつ れ，加工 食品の 使用 が 減少 し，生鮮食

品が増加す る傾向で あっ た 。

　6． だ し の 使用 の 有無と地域 との 偏相関係数は 非常に

低 か っ た 。 だ し の 使用 の 有無 と主な材料 との 関連に つ い

て の 相関は高く， 魚介類を 使用 した煮物 で は ， だ し を使

用 し ない 傾向で あ り，植物性の 材料 を使用 した煮物 で は

だ し を 使用 す る傾 向 に あ っ た。
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