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　 1． は じめ に

　め ん 類 は 古 くか ら私達 日本人 の 食生活 と深 くか か わ っ

て きた 。

　しか し ひ と 口 に め ん類とい っ て もそ の 原材料 ・形 状 ・

製法 ・工 程等 の 相違 に よ る様 々 な 種類が あ り，時代背景

や 技術革 新 ，また，消費者 ニ ーズ の 変化等に よ っ て 様 々

な変化 を 見 せ て きた 。

　明治 時代 に は 製 め ん 機が開発 さ れ ，そ れ ま で の 手打

ち ・手 延 べ 製法 に 変わ り，め ん 生産手 段 の 主流とな り．

さ らに 戦後に は ，即 席 め ん の 出現や 完全 包装め ん （所謂

LL め ん ，卩 ン グ ラ イ フ め ん ） の 開発等 の 技術革新や，

自動化 ラ イ ン の 出現等近代化 へ の ス ピードを早 め て い っ

た 。

　本章で は   め ん の 由来，   め ん の 定義 ，  め ん の 分

類，  各種 め ん 類 の 製造工 程，  全国 の 名産 ・特産 め

ん 類 の 特徴 を 踏 ま え な が ら，最近 の め ん 事情 に つ い て 記

述を し て い こ うと思 う。

　2． め ん の 由来

　め ん の 起源 は ，紀 元 数千年前に ア ジ ア 及 び エ ジ プ トで

始 ま っ た と伝 え られ て い る 。

　中国 の 麺 （ミ エ ン ） とい う文字は 小麦粉 の 事を 指 し ，

そ の 後 小 麦 粉 を 練 っ て 作 っ た 食べ 物 を指す よ うに な っ た 。

　日本 に は 奈良時代に ，仏教とと もに 唐菓 于 （か らくだ

もの ） と 呼ば れ る 粉食菓子 とし て 伝 来 し
， 仏教儀式 に 用

い られ る よ うに な っ た。室町時代に 書 か れ た 「庭訓往来

（て い きん お うらい ） に は ，点心 15 品 目の 中に 饂飩 （う

ん どん ），索麺 （そ うめ ん ），棊 子麺 （き しめ ん ） 等 があ

げ られ て い る 。

　そ ばは ，奈良時代に 書か れ た 「続 日本紀」 に よ る と，

飢饉 の 備 え と し て 栽 培 され た 救荒作物 で あ っ た と され て

い る 。 初 め は 米 の 代用 と して 粉食 と し て 食べ られ て い た

が，しだ い に そ ば 粉を練 っ た 「そ ば 練 り」 や 「そ ば団子 」

と L て 食 べ られ る よ うに な っ た a 江戸時代に は い り ， 韓

国 よ り小麦粉をつ な ぎ粉と して 使 う事 が 伝 え ら れ，そば

は め ん 類 とし て 急 速 に 普及す る よ うに な っ た 。

　手 打 うどん の 製法は ，約 1，200 年前に 唐よ り弘 法大師

が 持 ち 帰 り ， 讃岐 （香川県） に 始 ま り，し だ い に 全国 に

広 が り現在に 至 っ て い る 。

　又 ，手延素 め ん は 約 700 年前三 輪神社 の 神主 が 発 明 し，

そ の 技術 は 各地 に 伝 え られ た。

　め ん 機 は ，明治 16 年佐賀 の 真崎照郷 氏 が 試作
一

号機

を 完成 し実用化 され た。こ れを機 に 家内工 業生産か ら企

業の 形態を と る よ うに な っ た 。

　明治 の 中頃 に な る と文明開化 と と も に マ カ 卩 二 ・ス パ

ゲ ッ テ ィ が 日本 に 渡来 した 。 中華め ん は 大正 初 期 に 横浜

か ら始 ま っ た もの と 思 わ れ ，しだ い に そば ・
うどん と兼

業 で 生産 さ れ る よ う に な っ た。

　戦後か ら今 日 ま で の め ん 業界の 推 移 は 以 下の 通 りで あ

る。

一戦後の め ん 業界 の 推移
一

　 昭 和 27 年 製 め ん 機 に 日本工 業 規格 （JIS）実施，

　　　　　　　小麦粉 自由化

　　　 30 年 日本 に マ カ ロ ； 類本 格量 産機導 入 さた る

　　　 32 年 名古屋を中心 に 「冷 し 中華め ん 」 ブ ーム

　　　　33 年 日清食 品 「チ キ ン ラーメ ン 」 新発売

　　　　37 年 　完全 包装 め ん 登 場

　　　　　　　全国 ソ フ トめ ん 協会発足 ，学 校給食 に 加

’　日清 製粉 （株）製 粉第
一
営業部

36 （36 ）

　　　 えられ る

39 年 即席 め ん の 量 産 化 進 む

42 年 札幌 ラ
ーメ ン 爆発的 ブーム
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　　 43 年　公 正 取引協議会設立，生め ん類 の 表示 義

　　　　　　務強化

　　 44 年　過酸化水 素 の 使用基準制定，消費者の 食

　　　　　　品添加物 へ の 関心高 ま る

　　 46 年　即 席め ん の 新 製品 「カ ッ プ ラ
ー

メ ン 」 新

　　　　　　発売

　　 48 年　生 ラ
ーメ ン 等 に 黄色 4 号使用禁止

　　 49 年　石 油 シ ョ ッ
ク 2 年 目，不 況 に 強 い め ん 類

　　　　　　の 神話崩れ る

　　　　　　茹 め ん 類 の 冷凍技術実用化

　　 51 年　手 延 そ うめ ん類 の 急伸長は じま る

　　 52 年 FD （7 リーズ ド ラ イ） め ん 登場

　　 55 年　過酸化水素 ， 事実上 の 使用禁止

　　 56 年 プ 卩 ピ レ ン グ リ コ ール 規制

　　 57 年 異種穀粉 め ん ブー
ム

　　 59 年 製 め ん 技能士 制度は じ ま る

　　 62 年 か ん す い 及 び タ
ール 色素の 製剤の 自主認

　　　　　　定制度発足

　　 63 年 LL （卩 ン グ ラ イ フ ・完全包装麺） め ん

　　　　　　ヒ
ッ

ト の 兆 し

平成 2 年 LL カ ッ プ め ん ブーム

　3， め ん の 定義

　生め ん 類 の 表示 に 関する 公正取引規約 に よ る と，以 下

の よ うに 規定され て い る 。

〈 うどん 〉・・・…「うどん 」 と は， ひ らめ ん ，ひ や む ぎ，

　　　　　　 そ うめ ん ，その 他名称 の い か ん を問わず，

　　　　　　 小麦粉 に 水 を 加えて ね り合わ せ た 後，製

　　　　　　 め ん に し た もの 及 び 製 め ん に した 俵，茹

　　　　　　 で 又 は 蒸 した もの を い う。

く そ ぼ 〉
………「そ ば 」 とは ，そ ば 粉 30％ 以上，小麦粉

　　　　　　 （灰分 が 0．8％ 以下 の も の に 限 る）70％

　　　　　　 以 下 の 割合 で 混 合 した も の を 主 た る 原 料

　 　 　 　 　 　 　と し，こ れ に 水 を 加 え て ね り合 わ せ た 後，

　　　　　　 製 め ん し た もの 及 び 製 め ん し た 後，茹 で

　　　　　　 又は 蒸 した もの をい う。

〈中華め ん 〉
…「中華め ん 」 と は ，小麦粉 に か ん す い ，

　　　　　　 唐 あ く等 を 加え て ね り合 わ せ た 後製 め ん

　　　　　　　した も の 又 は製め ん し た後， 茹 で 又 は 蒸

　　　　　　　し，もしくは 油揚げ し た もの 及び こ れ ら

　　　　　　 に 準ず る も の と し て 公 正 取 引協議会 で 査

　　　　　　　定し，公 正取引委員会 の 承認 を得た もの

　　　　　　　を い う。

　 そ の 他 ， 生 め ん 類の 表示 に 関す る公 正 規約 に お い て ，

「茹 マ カ ロ ニ 」 「茹 ス パ ゲ
ッ

テ ィ 」 「ソ フ トス パ ゲ
ッ

テ ィ 」

「ソ フ トス パ ゲ ッ テ ィ 式 め ん 」 「大 麦 め ん 」 「大麦 そ ば」

「冷 め ん 」 「米粉 め ん 」 「餃子 の 皮」 「冷凍 め ん 」 等 に つ い

て も規定 されて い る。

　 4． め ん の 分類

　 め ん を大別す る と，生茹 め ん 類，乾 め ん 類 ， 即席 め ん

類，v カ ロ ニ
・

ス パ ゲ ッ テ ィ 類，冷凍 め ん 類 の 5 つ に 分

類 され る 。 又 ，機 械 使用の 有無 に よ る 分類，製 法 上 の 分

類，切刃番手 に よ る分類は 以 下 の 通 りで あ る 。

　 a ．機械使用の 有無｝こ よ る分類

　　 イ　 手 打 ち （風 ） め ん

　　 卩 　 手 延べ め ん

　　 ハ 　機械め ん

b ．製法上 の 分類

　イ　 め ん 帯を作成 し，細い め ん 線を 切出 しす る形 式

　　　（現在は ほ とん どの め ん が こ の 方式 ， 手打め ん，

　　　ロ
ール 製 め ん ）

　 ロ 　薄く展延 し た め ん 帯を切断 又 は ，型抜きに よ り，

　　　所定寸法 の シ
ー

ト状に す る 形式 （餃子の 皮，
ワ

　　　 ン タ γ の 皮）

　ハ　ひ も状 に 撚 り，引 き延ば す 形 式 （手 延 め ん ，手

　　　延 ラ
ーメ ン ）

　 二 　圧力に よ り，め ん 生地を ダ イ ス か ら押 し 出す形

　　　式 （マ カ 卩 二
・

ス パ ゲ ッ テ ィ
・ビ ーフ ン 等）

c ．切刃番手に よ る 分類

　　番手は ，幅 30mm に 対 す る め ん 線 の 本数 で 示 さ

　れ ，日 本工 業規格 （JIS） で 定 め られ て い る （表 1）。

機械製 め ん の 場 合，通 常最終 め ん 帯 は ，切刃に よっ

　て 切断 され て め ん線 に され る が，断面形状 に は ，角

　刃，丸 刃があ り，JIS以外に も薄刃，特殊刃 が あ る 。

　5． 各種め ん 類 の 製造 工 程

　各種め ん類 の 基本的な製造工 程 は ，お が むね 次ペ ージ

の 図の 通 りで あ る。

6． 全国の名産
・
特産めん類の特徴

日本 は 日本 列 島 と い う細長い 地形，又 ，平 地 が少な く

表 1． 日 本 工業 規格 （B　9201）

区 　別
平 め ん 用

（き しめ ん ）
う　 　ど　 ん 　 用

冷麦，そ ぽ

中華め ん 用

そ うめ ん 用

［・ ・ 6 ］81 … 　 ユ2 ・4 ・61182 ・ 22242628 ・・
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切出 し
雙

一 一

蒸 煮 調 味付 型 詰 加 熱乾 燥 包　
ン 士

め双 即
［

席 ん

幽 （カ 7 プ入 り）

一
匳弼醗 … 油塗 布 包装 蒸 　 し　 め　 ん

　 　 L

墜 」T 扁平押 出 圧延 切 出 ゆで 水 洗 冷却 殺 菌処 理 團 ゆ で ス パ 類

鼬 ［
乾燥 裁 断 包装 黎馬 二類1

翻 L肅EllliHliil） 手 打 う ど ん 1

L一
紐 状延 伸 匯聖図H爾 手 延 　う と ん

　〃 　 そ うめ ん

．一
歴動H重卜匝 到 一 一 一 一 一一 一 一 一 一一

回

山 地 が 多 い うえに 四 季 がは っ き りし て い る事 もあ っ て ，

全 国各地 に 数 々 の 名産 ・特産 の め ん 類がある 。 特に 最近

は グ ル メ ブ ーム に 乗 り，こ れ らの 名産
・
特産品 が 脚光を

浴 び る様 に な っ て きた が，そ の 由来
・
歴史に つ い て は知

る チ ャ ン ス が 少 な い 様 に 思わ れ る。
こ こ で は 最近 の め ん

事情 の
一

つ の ト レ ン ドで もあ る，全 国各地 の 代表的な名

産 ・
特産 め ん 類の 紹介 を し て 行 きた い と 思 う。 紹介は 北

か ら南 に 日 本 列島を 縦断する 形 で 行 っ て い く 。

〈札幌 ラー
メ ン 〉 　全国で ○○ ラ

ー
メ ン と 名の 付 く もの

は 数多 くあ るが，そ の 中で 札幌 ラ
ー

メ ン の 知名度 は 群 を

抜 い て い る。め ん の 特徴 は め ん 帯 とめ ん 線 （製品） で 熟

成を行 っ て い る事。こ れ に よ り札幌 ラ
ー

メ ン 特有 の コ シ

がで る 。 め ん は 太 目で 食塩 ・か ん す い の 濃度 は や や 高い 。

〈 津軽そば〉 　津軽 地 方独得の そ ば で あ る 。
ソ バ 粉 に 大

38

豆 粉 を 3％ 混ぜ て そ ば が きを まず作 り，こ れを 入 れて練

り上 げ る 。 水やその 他 つ な ぎ材料 は 使わ な い 。捏 ね あ げ

て 水 に 漬け，翌 日に ソ バ 粉 を 打 ち上げ る。

〈 ひ っ つ み 〉 　岩手県 の 県北か ら県 央 に か け て の 代表的

な郷土食 。 小麦粉を水 で 練 っ て 手 で ち ぎ り，醤油味で 季

節の 野 菜 と一
緒 に 煮込む。

〈 椀子蕎麦 〉　 み ち の く，岩 手 の 南部 地 方は そ ば は 貴重

な穀物で あっ た 。 それ 故，大事なお 客 さん が来 た ときは ，

最高 の 接待 と して ，そ ば を お か わ り攻 め に し た。こ れ が

わ ん こ そ ばの 起 りと さ れ る 。

〈 稲庭う ど ん ＞　400 年近 くの 歴史 を もつ 秋 田 県が誇る

手造 りの 乾め ん 。 慶長年代 （1600年頃）稲 庭村 小 沢 の 住

人，佐藤市兵衛 に よ っ て 作 られ た の が 始 ま り。製 法 は

50％ 以上 の 多加 水 で 油 は使 わ ず ， か わ りに 打 ち粉を使

（38 ）
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う。 平 た く細 い うどん で独得の コ シ となめ らか さ，舌 ざ

わ りを も っ て い る 。

〈 温麺〉　宮城 県 白石 市に 生 まれ た 名産そ うめ ん 。め ん

の 長 さ が 約 9cm と短 い の が 特徴 。 元 禄年間 （1688〜

1704）地元の 名家
・
大味家の 六 代鈴木味右衛門 （勝弘）

が病弱の 父 の た め に ，油 を使 わ な い そ うめ ん を 考案した

の が始 ま りと され る 。

〈 喜多方 ラ
ー

メン 〉　昭和 60年頃 か ら
“
倉 の 町

・喜多

方
・・

の ラ
ーメ ン と して ブーム と な る 。 平打ち 太 め ん が 特

微 。 全 国の 名産品 と し て は 最 も新 しい モ ノ の
一つ で あ る 。

〈 裁蕎麦 〉　そ ば粉を熱湯で よ くもん で 両 手 に 入 い る位

の 玉 を 静 か に 延 ぽ して 約 60cm の 円形 に す る。ち ょ うど

布を裁断す る よ うに ，包丁 で 前方か ら手前IC切 っ て くる

の で裁そ ば の 名 が つ けられ た 。 福島
・
群馬

・
新潟

・
栃木

の 4 県 に また が る 山峡の 村で ， 別 名檜枝岐そ ぼ と して も

知 られ る。

〈 小千谷 蕎麦 〉 　新潟県の 小千 谷 ， 十 日町 は 織物 の 産地

で 海藻 ノ リを使用す る 。 こ れに ヒ ン トを得て ， そ ば の つ

な ぎに 利用す る 事が 考えられ，今 日の 小千谷そば が 創作

され た と伝えられ る 。 又，軽く手振 りし て 水を 切 る事 か

ら小千谷そば は 「手振そば 」 ともい われ る。

〈 信州蕎麦 〉　 ソ バ の 栽培 は 高冷地 ・寒冷地 の 地 味 と気

候 が適 して い るの で
， 信州 は 良質の ソ バ が とれ る 。 長野

県各地 は そ ぼ処 が多 く，
「開 田 そ ば」 「川 上 そ ば」 「戸隠

そ ば」 「富倉そ ば 」 「相原そば」 「唐沢そ ば 」な どが 知 られ

る 。

〈 上蝸うどん 〉　上州 （群馬県） は 気候風土が 大麦
・
小

麦の 栽培条件 に 適 し て い る事か ら，昔か ら多 く生産され

て きた 。 上州 う どん の 代表 と し て は 「水 沢うどん 」 が あ

る 。 水沢 うどん は 坂東 33番札所第 16番 の 水沢観音 の 門

前で ，参拝客な どに 売 られた 事 か ら知られ，300 ・−400年

の 伝統を もつ とい わ れ て い る 。

〈 ほ うと う〉 　 山梨県 の 郷土食と して 知 られ て い る 。 煮

込 み うどん の
一

種 で，カ ボ チ ャ ，里 芋，大根，人参 な ど

を 入 れた 味噌仕 立 て の 汁 の な か に ，塩 を 入 れ な い 幅 広 の

う どん を生 の ま ま入 れ て 煮る。

〈 氷見 うどん 〉 　富山県氷見市に 江戸時代か ら伝わ る半

乾燥 の 手 延 うどん 。 うどん の コ シ を 強 くす る た め 小麦を

塩水 で 練 り，練 っ た か た ま りを手で 引き延 ば し め ん 線 に

して い く。

〈 越前 そ ば 〉　別名 「お ろ し そぼ 」 ともい われ る 。 越前

地方は そ ばが とれ ， 源助大根 ， 勢浜大根とい っ た そばに

向く辛味大根があ っ た た め ，こ れがそばに 結び つ い た 。
く き L め ん 〉　名古屋 の 名物 で ある。 平打 の うどん の 事

を さす。「きし め ん 」 の 名に つ い て は 「基子 麺 」 「雉 子麺」

「紀州麺 」 な ど の 諸説が あ るが，「基于麺」 が そ の 語源 と

して最も真実性 が高い 。

〈 味噌 煮 込 う ど ん 〉　名古屋地方 で 好 まれ て い る煮込 う

どん。土 鍋 で 赤味噌仕立て で 煮込ん だ 熱 い うどん は 名古

屋 の 風物詩 とな っ て い る 。 め ん は 塩 を 加えな い の が 特徴 。

〈 大矢知手延素麪 〉　三 重県 四 日市市大矢知地区で 生産

され る手 延 そ うめ ん 。良質 の 小麦が とれ，冬場 に 乾燥 し

た 鈴鹿 お ろ しが 吹 き，そうめ ん づ く りに 適 した 立 地 条 件

下に あ っ た 事か ら発達 し た 。

〈 伊勢 うどん 〉 　伊勢，鳥羽 な ど三 重 県中部方面 に 伝わ

る うどん 。 溜醤油を か け る 食 べ 方が特徴。

〈 皿 騫麦 〉　兵庫県出右町 の 名物と し て 知 られ る。 挽 き

る み の ソ バ 粉を や まい もだ け で つ ない だ め め ん が 特徴 。

＜ 三 輪素 貊 ＞ 　10代崇神天皇 の 時代，大 田 田根子命 が

大神神社 の神官に任ぜ られ ， そ の 12世 の 孫，狭井久 佐

の 次男穀主が 奈良時代に 保存食 として そ うめ ん を 作 っ た

の が 始 ま りと され て い る。

〈 播州手延 素麺 〉　兵庫県竜野市を中心 と した ， 揖保川

流域 に 産す る手延 そ うめ ん 。 「揖保の 糸」の 名で 知 られ

る e 現在全そ うめ ん 生産の 約 5 割 を 占 め全 国
一

の 産地と

な っ て い る 。

〈出雲蕎麦 〉　割子を使 っ て 提供す る 事か ら「割子蕎麦」

と もい わ れ る 。 雲州松江 の 第7 代藩主 ・松平 治郷不 昧も

こ の 出 雲 蕎麦 を好 ん で 食べ た と い わ れ る。食 べ 方は そ ば

の 上 か ら汁 を少 し ずつ か け て 自分 で 味加減 を 確め な が ら

食 べ る 。

〈 岡山 手延 素麺〉 　 岡 山県 に お け る 製 め ん の 歴史は 古 い 。

延喜 の 朝 （901− 923） の 醍醐 天 皇 に 「切麺 」 と して 献 上

した とい う伝え もある 。 主 に 備中地 区 を中心 に 生産され

て きた事 か ら 「備中手延素麺」 と も呼ばれ る。

〈 小豆島素麺 〉 　慶長 3 年 （1598 年）頃 ， 小豆 島池 田

町 の 某が伊勢参宮 の途次，大和 の 国 （現奈良県）三 輪 で

そ うめ ん 作 りを 見学，農家 の 副 業 と し て 最適 と考 え つ い

た 。人 を派遣 し て そ うめ ん 作 りを 修得 さ せ た の が始 ま り

とい われ て い る 。

〈 讃岐 うどん 〉 　讃岐地方は 製 め ん 適性 に す ぐれ た 小麦

と瀬戸内に 面 して い る 事 で 良質 の 塩 が 採れ た事 か ら ， う

ど ん作りが盛 ん に な っ た とみ られ る 。 現在，香川県の め

ん類 生 産量 は 県 民 1人 当 た りで み る と全 国
一

とな っ て い

る 。

〈 半 田 素麪 〉 　四 国の 霊峰 ・
剣 山 の ふ も と，半 田 町 （徳

島県）に 産す る そ うめ ん 。
め ん 線が太 目で あ る事と コ シ

の 強 さが 特徴 。

〈 た らい うど ん 〉 　茹あげ た うど ん を た らい に と り，大

勢 で 周 りを囲む
一

種 の 宴会料理 。 徳島北西部，香川東部，

愛媛南部に 残 り， い ま も ハ レ の 食 べ 物。

〈 祖谷蕎麦〉 　平家の 落人部落の 伝説の 地 で ある徳島の
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祖谷地方は 山深 い 秘境 。 祖谷そ ばの 特徴は 山い もをつ な

ぎ に 用 い て 色 は や や 黒 い 。独 得 の 淡 白 で 素朴な 味わ い を

もつ 。

〈 瓦蕎麦 〉　山 口 県 豊 涌郡 の 川 棚温泉 の 名物料理 。 熱 く

し た瓦 の 上に 茹 で て 炒め た 茶そ ぽ と一
緒 に 牛 肉，錦 子

卵，ネギ，もみ じお ろ し等をの せ る 。
こ れ を特製の つ ゆ

で 食 べ る。

〈 九 州ラーメン 〉 　九州ラ
ー

メ ン と
一

口 で い っ て も，鹿

児島 ラ
ー

メ ン ，熊本 ラ
ーメ ソ

， 博多 ラ ーメ ン 等数 々 の 種

類 が ある 。 共通 の 特徴は め ん は や や 細 目 で 加水量 が 少な

く歯 ごた え が 良い 。
ス ープは豚ガ ラ が主体 で ，白湯風 で

コ クがある の が特徴。

〈 神崎素貊 〉 　佐賀県神崎郡 に産す る 名物 。 寛永 12年

（1635）に 小豆 島か ら行脚遍歴 し て ぎ た 雲水 が 手 延 そ う

め ん の 製法 を伝 え た の が 始 ま りと さ れ る。

〈 長崎チ ャ ン ポ ン 〉　約 400年前 の 長崎開港以来 ， 当時

の 中国
・福建省出 身 の 華僑 た ち は 故郷の 「湯肉糸麺 （肉

そ ば）」に 長崎特産の 貝や 野菜 を 入 れ て 食ぺ て い た。明

治 30年開業 の 四 海楼 の 主人
・
陳平順 が 店 の メ ニ ューに

加えたの が 第 1歩と され て い る 。 め ん は か ん 水で な く，

とうあくを 使い 製麺す る。

〈 皿 うどん 〉　 チ ャ ン ポ ン と並 ぶ 長崎 の め ん 料理 。 油 で 1

揚げた パ リ x ・　 I」の め ん に ，躾 や豚肉，魚纐 を髄 一
片栗粉で と ろ み を つ け たあん が か けて あ る 。

〈 甘藷謇麦 〉　熊本県天 草や 長崎県島原に 古 くか ら伝 わ

るそ ば。さつ まい もの 粉に 峙 や そ e，
’
粉，横 粉を ま創

て つ くる 。

〈 島原手延素甎 〉　島原 の 乱 （1637）後，幕府 の 移民政

策で，四 国小 豆 島や 九 州各地 か ら 多数 の 移民 が 来住 し た、「

そ の 中 で そ うめ ん の 製 法 が 伝わ り島原手延素麺が 誕生 し

．

全 国の 名産 ．特産 め ん 類
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た とい われ て い る 。 現在 で は 全国第 2 位の 生産量を誇 っ

て い る。

〈や せ うま〉　ひ もか わ 様 の う どん を 茹 で た もの に 砂糖

と塩を 入れた きな粉 を ま ぶ し た もの で ある。大分県 の 名

物 。

〈 団子 汁 〉　大分，宮崎両 県の 代表的な 郷土 料理 。 幅広

の め ん （うどん ） を 野 菜 類 と
一

緒 に 味 噌 仕立 て で 煮込 ん

だ もの 。 団子 状lcこ ね 上 げた め ん 生地 を 手 で 延 ぽ すの が

特徴。

〈 沖縄そ ば 〉 　「うち な あす ば 」 と も呼 ば れ る 沖縄地方

の 郷土食 。 そ ば を 名 乗 るが そ ば 粉 は 使わ な い。もと もと

木灰の あ く水 （唐あ く水） で 小 麦粉 を 手打で 作 っ て い た 。

い ま は ほ とん どか ん す い を使 っ た 機械 め ん に 変わ っ て い

る 。
め ん 線 は 太 く，茹 で あげた 後水 洗 し ない で 送 風 冷却

し ， 綿実油 を まぶ す。

7． めん類の 給生産数量の 推移と 話題 の商品

昭 和 50年代を 通 じ， ほ ぼ 順調 な 推移 を見せ て きた 生

め ん 類 の 生産も ， 60 年代 に 近 づ くに つ れ て 下 降 し
，
61

年 に は 前年 比 99．6％ と オ イ ル シ ョ ッ
ク の 49年度 以来

12年 ぶ りに 前年を 下 廻 り，62年度以降も 横這 い 状況が

続 い て い る （表 2 ）。

　 しか し ，
こ の 様な 環境の な か で 「冷凍 め ん 」 は 急速な

消費増 を示 し て い る。特 に 昭和 59年以降 の 伸 び 率は ，

130％・− 1SO％ 前後 で 伸び 続 け て お り，今後 もそ の 勢い

は 継続す るで あ ろ う （表 3 ）。

　 「冷凍め ん 」 に つ い て も っ と深 く知 りた い 方は ， 平成

2年 5 月，食品産業新聞社 か ら発行 さ れ た 「冷凍め ん の

す べ て 」 を 参考 に して い た だ きた い と 思 う。

　又 ， 「名産 品 」 「冷凍 め ん 」 と並 び ， 最近 話題 とな っ て

い る商品 と し て は ，「調理 め ん 」 と 「LL め ん 」 が 挙げ

られ る 。

　「調理 め ん 」 は ，昭和 60年前後 ， 関西の 量 販店を 中心

に ブ ーム に な っ た が ，
こ こ に きて コ ン ビ ニ エ ン ス ス トア

の 急速な店舗 の 伸 長 に 伴 い ヒ ッ ト商品とな っ て い る 。
つ

ま り現在 の 「調 理 め ん 」 は 量 販店 ア イ テ ム か ら SCVS

表 2．め ん 類の総生産数量 の推移

単位＝原料小麦粉 ト ン ，％

年度別

区 分
’

　　　 生　 茹　 め　 ん

49 年度

50 年度

51 年度

52 年度

53 年度

54 年度

55 年度

56 年度

57年 度

5B 年度

59年 度

60年 度

61年 度

62 年度

63 年度

元 年 度

乾 　 　 め　 　 ん 即 　 席 　 め 　 ん

生産 数量 1前 年比 璧 数副 前年比 生産数到 前豼

517，776541

．399599

，750580

，134595

，597607

．678615

，967630

，548646

，388656

，126658

，451659

．404656

，601658

，269676

，595678
，503

90，6104
．6103
．4103
．6102
．7102
．0101
．4102
．4102
．5101

．51QO

．4100
．199
．6100
．3102
．8100
，3

　 299，002

　 289．075

　 281，589

1　 268，224

　 287，137

　 296 ，621

　 265．919

　 263，621

　 272，151

　 277，040
　 296 ，881

　 297，982

　 281 ，305

　 276 ，853

　 268 ，912

　 266，614

89．396

．797
．495

．31e7
．1103
．389
．699
．1103
．2101
．8107
．2100
．494
．498
．497
．199
．1

314，876334

，978310
，832299

，690292

．886329

，035318

，181312

，174316

，2⊥6312

，735307
，424317
，951315

，927307

，157305
，5693

亅8，580

103．9

工06．492
．896
．497

，71
瓰 ．396

．798
．1101
．398

．998
．3103
．499
．497
．299
．5104
．3

合イテツゲ
．ハス二卩カマ 計

生 産数量　1前年比 i生産数量　i前年比

10／，380106

，836110

，987114
，307111
．069LZ5

，582121

，245128

，110134

，077126

，870125

，661125

，462125

，187R5

，445128

，723126

，852

94 ．8

ユ05．4103
．9103
．09

？．2113
．196
，5105
．7104
．794
．699
．099
．899
，8100
．2102
．698
．5

1，233，034
1，272，288
1，263，／58
1，262，355

1，286，689
1，358，916
1．321，312

1．334，453
1，368，832

1，372，771
1，388，417
1，400，799
1，379，020
1，367，724
1，379，799
1，390，549

103．299
．399
．9101
．9105
．697
．2

工01．0102
．6100
．3101

．1100
．998

．499
．2100
，9

ユ00 ．8

食糧庁加工 食品 課 調 べ

表 3．冷 凍 め ん の 月間平均生産食数 の 推 移

冷凍やで め ん 前 年 比 1冷 凍生 めん 陣 年 刺 合 計 前　年　比

59 年

60 年

61 年

62 年

63 年

平成元年

3，1004

，9507

，50011

，25015

，20021

，850

160％
152％

150％

ユ35％

144％

1，7002

，1502

，50〔｝

2，7502

，5002

，250

ユ26％
116％

110％

9ユ％

90％

4，8007

，10010

，00014

．OOO17

．70024
，10e

148％
14ユ％

140％

ユ26％

136％

冷凍 め ん 協議会調ぺ
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ア イ テ ム へ とシ フ ト して きて い る の が特徴で あ る 。 商品

の 絞 り込み に よる 品質向上等 に よ り，「調理め ん 」 は 今

後 も簡便性 を追求 した 商品 と し て 益 々 の 伸長が 見込 ま れ

る で あ ろ う。

　「LL め ん 」 は ，過酸化水素事実上 の 使用禁止 に 伴 い

そ の 市場 は 急激 に シ a リン ク し た が，昭和 63年島 田 屋

本 店が 従来 の LL め ん を新技術 と 新 し い コ ン セ プ トで

「長 持 ち め ん 」 と して リニa
一

ア ル 以来，急速 に 市場を

拡大 し て きて い る。 特に 平成元年 11 月 よ り発売 された

同社 カ ッ プ 物 「真 打 うどん 」は 大 ヒ
ッ ト商品 と な り，そ

の 後今年 に 入 り即 席め ん メ ーカ ーを 中心 と し た 新製 品 開

発 が 活発 に な っ て きて い る。

8． お わ りに

め ん 業界 そ の もの の マ ー
ケ ッ トは ，   人 口 の 伸び の 鈍

化
・
  食生活の 多様化等か ら，今後大きな伸長 は 望め な

い と推定 さ れ る 。

　 し か し な が ら私 た ち 日本人 の 食生 活 と深 くか か わ っ て

い る 麺 業界 に お い て ，前述 し た 「名産品」 「冷凍め ん 」

「調理め ん 」 「LL め ん 」等 の 話題 ヒ
ッ ト商 品 が一

つ で も

多 く出現 し，私た ち の 食 生 活を楽し く，お い し く演 出 し

て くれ る 事を 生活者 の
一

人 として 願 っ て い る今日 で ある。

　紙 面 の 関係もあ り， 又 私 の 勉強不 足 か ら意を 尽 くせ ず

十分な ま とめ が出来 なか っ た が，何か の 参考 に で もな れ

ぽ幸い で あ る。
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　現在，私た ち の 食 生 活は 豊 か に な り， 多様化 して き

て い る 。 加工 食 品や調理ずみ 食品 も多 く出回 る
一

方，

外食 ブー
ム と もい わ れ て，計算上 で は 国 民 の 2人 “t 　1

人 は 毎 日 外食を し て い る こ とに な っ て い る 。 そ の 中で
，

生命 を維持 し活動す る ため の 正 しい 食事 は な ん で あ る

か とい う こ とを考え，乳児か ら老人 まで の 栄養を軸 に

し た 給食 の 実践書が本 書で あ る。

　全 8巻 の 内容は，第1巻，第2 巻は健康食品 と 特別

食 の 栄養 コ ソ ト 卩
一

ル の 考え方と献立例，第 3 巻 と第

4 巻 第 5 巻は お い しい 給食を作る た め の 材料別料理

法の 基本 テ ク ニ
ッ

ク と こ れ を裏づ け る調理 学，さ らに

献立 に 変化を つ け るた め の
一

品料理，行事料理，郷土

料理 ，薬膳料理 を ま と め て い る。第 6 巻，第 7 巻，第

8 巻は ，食材の 購入 か ら厨 房設備，給 食の シ ス テ ム 化

や栄養指導な どを 実例 を あげ て説明 して ある 。

　学 校給食，病院給食，社会福祉施設給食，産業給食

の 4 本を 柱 と し て ，人 間
一

生 の 健康 と食の 関わ り合 い

を ま とめ，調理学に 携 わ る者 に その 研究の 幅を広げ る

うえ で 役立つ もの と思 う。 （発売元 ： 児童図書販売（株）

TEL 　O3−3239−8131）　　　　　　　　　 （元 山 ）
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