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　 山梨 は 本州 の ほ ぼ 中央に 位置 し，回 りを 山 々 に 囲 ま

れ た
， 面積 4，465km2，人 口約 89万人 の 県 で ， 気候 は

県全体 として 比較的雨 が 少 な く， 昼夜 の 温度差が 大 き

い の が特徴で あるが，降水量 と気温 で 図 1 の ように お

お む ね 5 つ 地 域に分 け られる
1）。こ の よ うな地理的，気

候 的条件 の なか で 人 々 は 日常どの ようなもの をたべ て

きた の で あ ろ うか。

　小 林 ら O は 山梨県統 計書を調査 し ，
コ メ は 昭和初期

に は約 70，000t生産されて他 の 穀物 と比較 して 著 し く

生産量 が 多か っ た こ と，オ オ ム ギは コ メ の 裏作 と して

最高 50 ，000t 生産 さ れ て い た が ， 養蚕 の 増加 に 伴 い 減

少 した こ と， コ ム ギの 生産量 は 10，0eo〜20，000tで あ

っ た が 増加傾向に あっ た こ とを報告 して い る。また，

図 2 に 示す よ うに 山梨各地域 の コ メ，オ オ ム ギ ，
コ ム

気候 区分 地　域
　 気 温 　℃ 　　 年平均降水量　 寒季平均

最高 　 最低 　 　 mm 　 　 風速 m ／S

  少雨高温 区　甲府盆地

  多雨高温 区 富士川 流域 （南部 ）

  平雨 高温 区 　桂川流域 （大月）

  少 雨冷涼区　入 ヶ 岳 山麓 （小淵沢）

  多雨冷 涼 区
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図 1．山梨 県の 気候 区分
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図 2．　 コ メ
・

コ ム ギ ・オ オム ギの エ ネル ギ
ー
寄与率の 地

　　 域差

ギの エ ネル ギ
ー

寄与率 を調査 し
1，，甲府 ， 中巨摩 ， 北巨

摩 地域 で は コ メ の 占め る割合は 65〜75％ で あ るが ， 中

山間地域 の 桂 川流域 富士五湖 ， 富士 川流域 で は コ メ

の エ ネ ル ギー寄与率は 40％ 以下 にさが り，そ の 代替 と

して オ オ ム ギ，コ ム ギの 寄与率が高 くな る と述 べ て い

常

温

水

50 lOO

る 。 こ の ように オ オ ム ギ，
コ ム ギは中山間地 域 を中心

に広 く食べ られ て い た もの と思わ れ るが ，オ オ ム ギは

製粉 に 適 さない こ と，調理 に時間 が か か る こ と等 の 理

由 か ら現在 は ほ とん ど食べ られ て い な い 。一
方 コ ム ギ

は製粉 しやす く様々 な調理法 で 加工 するこ とが 出来る

こ と か ら， 現在 で も山梨各地 で 郷 土 食と して 息づ い て

い るもの が 少 な くな い
。 そ こ で こ こ で は 現在 も山梨 に

残 る小麦粉 を使 っ た 郷土食に つ い て他地域 と比較 しな

が らそ の 特徴 に つ い て述 べ てみ た い 。

　 とこ ろで，コ ム ギは 中近東すなわちイ ラ ン
， ア フ ガ

ニ ス タ ン あ た りに ル
ー

ツ をもつ イネ科 の 植物 で 紀元前

7000年頃か ら栽培 され て きた 人類 に と っ て最 も重要

な穀物で あ り， 日本に もシベ リア，シ ル ク ロ
ー

ド，イ

ン ド・チ ベ ッ トの 3 ル
ー

トを経由 し て，紀 元 前 2000年

には伝播 した。

　 コ ム ギを製粉 した小 麦粉 は世 界各地 で 日常 食 として

利用 さ れ て お り， 西 ア ジ ア 以西 で は主 と して パ ン ，麺

に 加 工 され ，
シ ル ク ロ

ー
ド経由 で 中国に達す る と様々

な形 の 小麦粉料理 が 発達 した 。 中国で は小 麦粉 に水 を

入 れ加熱 した もの を総称 して 餅 （ピ ン ） とい うが ，大

き く焼餅 （シ ャ オ ピ ン ）と湯餅 （タ ン ピ ン ）に 分け ら

れ る
2）。

　 こ の うち焼餅 （シ ャ オ ピ ン ）は小 麦粉 に水 を加 えて

ゆ る く溶 き ， なべ に 流 して 焼 い た もの で もっ と もプ リ

ミテ ィブ な小麦粉 料理 とい え る。

　一
方小麦粉に まとまる くらい の 水を加 え， す ぐに煮

汁 に 落と した もの が 水団（すい と ん）， さ らに水 の 量 を

減 ら し，団子 状 に して か ら手 で 押 し広げ て煮汁に落 と

した もの を欝饂 （ぼ うと う，
boutuo），手 で 押 し広げ た

皮に具 をつ つ ん で ゆ で た り， 汁 に 落 と した りすれば餃

注 水 量

150 200 ％

図 3．粉 へ の 注 水量 と調理特性

92 （438）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service


