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とい も

1．　 は じめ に

　さとい もは，日本に は稲以前 に伝 来 した と考え られ

て い る。さつ ま い もや じ ゃ が い もが 登場する 江戸時代

まで，い もと い えば こ の さ とい もを指 し，ま た ， 親芋

に 多くの 子芋 が 生 まれ るこ とか ら子孫繁栄の シ ン ボ ル

と さ れ ， 農耕儀礼 に は 欠か せ ない 食物 で あ っ た。そ の

た め 全 国各 地 に ，さ と い もに まつ わ る 民俗的な行事
1’2）

が 数 多 く残 さ れ て い る 。 愛媛県に お い て も，もちなし

正 月や い も名月な どが ある。そ の 行事に お い て は ， さ

とい もは 神 との 共 食物 と して位置付けられ，主食 とし

て きた 米 よ りもむ しろ貴重 な食物 として奉 る こ と を継

承 して い る
3’4，。

　平成 13年度 日本調理科 学会特別研究「調理文化 の 地

域性 と調理科学」
一

豆
・い も類の 地域 特性

一
の 調査

5）

は，愛媛県 に おけ るさ と い もの 重要性 に つ い て 改め て

認識す るきっ か けと な っ た。そ こ で，特徴的な料理 と

考 え られ た 「い も炊き」 と 「お つ り」 を中心 に ， さ と

い もの 栽培 の 歴 史と料理 に つ い て 紹介する。

2． 文献に み る さと い もの栽培の 歴 史

　愛媛県に在住 の 民俗学者で あ る近 藤 日 出男 氏
6）

は，

「四国山地 を とりま く中腹 ・山頂近 くの 集落
・定畑 を

め ぐっ て み るとあち こ ち に まだ 『縄文』が残 っ て い る。

……縄文期 より伝 わ る もの と して ，ノイネ （赤 ゴ メ ，

ニ オ イ ゴ メ
， 陸稲），

サ トイ モ ，ヤ マ ノ イモ あ り，……」

と，さ と い もが縄文時代よ り栽培 され て きた こ と を言

明 して い る。

＊　 松 山東雲短期大学

糧 　聖 カ タ リナ大学短 期大学部

＊ 9

愛媛大 学教 育学部

　わが 国 に おけ る最古 の 農書 と して 知 られ て い る 「清

良 記
一

親 民 鑑 月SU　一」
7’S ）

は ， 戦 国 時 代 の 末 期

（1558〜1592年）に 宇和郡 （現在 の 三 間町）で書か れ て

い る。その 農書に は 八花芋，はらね芋，大芋，白唐芋 ，

黒唐芋， 露芋 ， 真芋 ， 柄 白芋，水 芋 ， 丸芋，霜芋，實

赤芋 の 12種類 の さとい もの 記載が み られ ， 南予 （県南

部 の 地域）で栽培 さ れ て い た こ とが わか る。

　一
方 ， 東予 （県東部 の 地域）に お い て は 江戸時代初

期 （1625年）に ， 松山藩士 足 立 半右衛門が 土 居村 の 加

地家に対 し 『宇摩郡 内六ケ村分納芋請取書付』
一

通 を

出して，宇摩郡西部地区 に 販売 を目的と して さとい も

を導入 し栽培 を奨励 した と さ れ
9’10）

， 最 も古 い 記録 と な

っ て い る。なお，当時の 宇摩郡 と は 現在 の 宇摩郡 土 居

町 ， 新宮村，別子 山村，川 之江市お よび 伊予 三 島市に

あ た る。宇摩郡 土居町 や 伊予 三 島市で は，3 月か ら 9月

に か け て吹 く強風 （山路風） と水資源 に 乏 しい 土 地柄

の た め 米が 十分獲 れず，そ の対応策 として風害 に強 い

と さ れ る 根菜類 の さ と い もが 導入 され た と考 え られ

る 。 昭和 58年には国の さ と い もの 産地指定を受け ， 県

内随
一

の 栽培地 と な っ て い る。

　江戸時代文政年 間 （1818〜1830年）の 記録 で ある 『土

居町郷 土 史料集大庄屋家事 録 』の 「家事録　慈照院様

之御記録　正 月元 旦 」
il〕

に は ， 「雑煮　皮付芋頭 弐 ツ 干

鯛豆腐 二 切 こ ん ぷ 田作ニ ツ 」 とあ る 。 皮付芋頭 が 正 月

の 雑煮 に 使 わ れ て い る こ と か ら，
こ の 頃 に はすで に 東

予で さ とい もの 栽培 が 定着 し，もち よ ワ も貴重 な作 物

とな っ て い た こ とが明 らか で あ る。

　 『近世 宇摩
・新居地 方 の 食文化 』

12レ
に は ， 「巡 見使 平

岩七 之助天保九年五月七 日泊　三島御宿夕献 立 」に 「御
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汁 の 具」 として根芋が記載され て い る。こ れ は 十 二 代

将軍家慶 の 時 ， 全 国に 派遣 さ れ た 巡見使が伊 f の 宇摩

郡 三 島 ， 土居町 天満に 立 ち寄 っ た 際 の ご馳 走を調べ た

書付け で ある。根芋 とは 盆芋 と もい わ れ る 早生 の さ と

い もの こ と で ，当時 の もて な しの 食事 に 利用 され た こ

とは こ の 地方独特 の 産物 で あ っ た こ と を裏付 け るもの

で あ る （天保九年は 1838年）。なお，新居地 方と は 現

在 の 新居浜市 お よ び西条市に あ た る。

　 r明治 中期産業運動 資料押 には宇摩郡， 新居測Zの 農

業生産物統計 と して青紫芋すなわちさ とい も，甘薯，

鳫鈴薯，蒟蒻玉が記載 され，さ と い もが 甘薯 と並 ぶ 主

要 な 作物 で あ っ た こ とが うか が える e

　 愛媛県に お い て 特徴 あ る郷 土 料理 で ある「い も炊 き」
の 発祥地 と され て い る南予 の 大洲 に は，約 250年 前頃

か らい も炊 き が 行 わ れ て い た と い う伝承 の 記録
14）が

あ る 以外 に
， 栽培や 統計 に 関す る文献 は見当 た らない 。

こ の こ とは販売 を目的 と して栽培 され て きた 東予 と違
い ，小規模 な白家栽培 が 中心 で あ っ た と推測 され る 。

　 こ れ ら の 文 献調査 の 結 果 ， 愛媛県の 各地 で 縄文 の 頃

か らさ とい もの 栽培 は 営 々 と続け られ て きた こ とが 推

測 され る。こ の 長 い 栽培 の 歴史 の 中 で ， 東 予に お い て

は米以上 に 貴重 な作物 と し て さ とい もを奉る地域が 誕

生 し，大洲 を は じめ と し た い くつ か の 地域 に 「い も炊

き」の 風習 が 定着 した。

　平成 13〜14年 度 の 愛媛県 内 の さ と い もの 作付 面

積
15）

は約 464ha と全国 で も有数の産地 とな っ て い る。

主な産地 と収穫量は，宇摩郡 土 居町 2，290 トン，伊予

三 島市 1，270トン ，松 ［Lf市 481 トン ，新居 浜 市 457 ト

ン ，大洲市 345 トン で ある 。 その うち土居町 の 収穫量

は 県内の 32％ を占め ， 関西市場等 に その 42％ を出荷

して い る。愛媛県産 の さ とい もは 県内に と ど ま らず ，

県外 で もその 味 に は定評 を得 て お り， 今後 も愛媛県 に

お け る さ と い もの 栽培 は さ ちに品質の 高さ が 追求 さ

れ ， 発 展する もの と期待 され る。
3． さ と い もの 品種 と特徴

　愛媛 県 で 栽 培 さ れ て きた さ と い もの 品種
9）

は．明 治

時代に は 「青紫芋」「真芋 」， 大 正 時代 に は 「青軸」「深

芋」「盆芋」， 昭和初期 に は「石川早生」「愛媛早生」「セ

レ ベ ス 」で あ っ た、昭和 18年に 鳥取県 か ら，そ れ まで

の 品種 に 比べ て栽培 しやす く， 品 質，収量 と もに優れ

た 「女 早 生 」 が 導入 さ れ ， 現在栽培 され て い る 品種 の

ほ と ん ど を占め て い る。平成 12年に は 「女早生」か ら

育成 さ れ た 多収 で 優 れ た新系統 の 「愛媛 1号」
］5〕

お よ

び 「愛媛 2号」
16 ）

，また 平成 13年 に は 「た けの こ い も」

と 「海老 芋 赤茎」を交 配 した 「愛媛 3号」
17｝

の 品種 が 愛

138
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媛県農業試験場で 開発 され て い る 。 図 1 に 「女早生」
の 株，図 2 に 「女早生」「石 川早生」お よび 「セ レ ベ ス 」

を示 した。

　「石 川 早生」は 夏 い もと呼 ば れ，他 の 品種 に先駆 け て

6月頃か ら出荷 され る た め ， 8 月か ら愛媛 県各地 で 行わ

れ る 「い も炊 き」 には欠かせ な い さ とい もと な っ て い

る。しか し愛媛県 で は 「女早生」が 主 流 に な っ て きた

こ とか ら， 宮崎県など他 県か ら入手 しなけれ ば ならな

い 状況 に な っ て い る。「石 川早生」は，煮 た もの は 糸 を

引 くほ どの 粘 りを持ち 堅 さ もあ るの が 特徴で ， 昔か ら

根 強 い 人気 が あ る 。 「女早生」は さとい もの 中で もと く

に 柔 らか く，「石 川早生」同様に 粘 りが 強 い の が 特徴 で

あ る。9 月か ら収穫 が 始 ま り年 内 を 中心 に 出荷 され ， 年

明 け は 貯 蔵物 が 出荷 され る 。 「セ レ ベ ス 」は，芽 の 部分

が 赤 い た め ， 「赤芽 い も」 とも呼ば れ る。「石川早生 」

や 「女早生」が 品薄に な っ た 頃の 冬場 に 出 回 る。「石 川

早 生 」や 「女早生」よ り も大 ぶ りで
， 粘 りと と もに 堅

さ が あ るた め ， 正 月料理 の 煮しめ や鍋 もの に よ く利用

さ れ る 。

図 1 「女早生」 の 株 ：子 い も，孫 い もが つ い て い る状 態

　 　 図 2 愛 媛の 代 表的 な さ とい もの 品 種

左 ：「セ レ ベ ス 」，中央 「石 川 早 生 」，右 「女早 生」
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愛媛県に お け る さ とい もの 栽培 と そ の 料 理

4． さとい もの 料理

　愛媛 県 に お ける さ とい も料理 に つ い て，文献調査 の

結果を表 1に 示 す。文献 は昭和初期以来の食生活 を聞

き取 り調査 した もの
18・19 ｝

や 郷 土 料理 に 関す る もの
2°−24｝

を中心 に 用 い ，料理 の 種類別に 分け ， 料理 の 通称 （地

域 で の 呼び方），地域お よび 特徴 を整理 した。

　表 1 に よ る と さ とい もは，飯もの ，もち，団子，茹

で もの ， 汁 もの
， 鍋 もの

， 煮 もの ，お よび 和え もの と

幅広 く利用 されてきた こ とが わか っ た 。 中で も飯 もの
，

汁 もの
， 煮 もの に は多様な料理 が み られ ， その 昔主食

と して 重要 な位 置 を 占め て い た と推察 され る料 理 と し

て，雑炊，お つ り，い も飯 ，
い も雑煮お よびい も炊 き

が あっ た。 こ の うち，とくに愛媛県独 特と考 え ら れ る

い も炊 きお よ び お つ りを具体的に 紹介 した い 。

4−1 い も炊 き

（1） 風景 と由来

　 い も炊 きは早 い 所で は 8 月初旬 か ら始 ま り，9 月末

か 遅 い 所 で は 10月初旬まで ， 南予の 大洲市 や 東予 の 西

条市な ど愛媛県下各地 の 河原 で 行 われ る。そ こ で は周

辺 地 域か ら の 家族連れや グル
ープ が さ と い もをメ イン

に した鍋 を中心 に車座 を作 り， 和 気 あ い あ い と舌鼓 を

打つ 光景が 見られ る （図 3＞。大洲市で は 如法寺 （ね ほ

うじ）河原 で行 われ，13店ある登録店 に 予約 す ると席

に コ ン ロ や鍋 ， 材料 が 運 ば れ ， そ れ を自分 た ち で 料理

して 食べ る とい う形に な っ て い る。い も炊 きが行わ れ

る期間に，同時に 夏祭 りの 花火大会が催 され た り， 観

月会 を兼ね て集 う場合 もある。北宇和郡津島町 の 日本

庭園
・南楽園 で は ， 雅楽 や 琴，尺 八 の 演奏 を聞きな が

ら雅 （み やぴ）な気分 で い も炊きを楽 しん だ りす る。

　 い も炊 きに 類 似 した行事は 山形 県や 烏取 県 に もあ

り， イ ン タ
ー

ネ ッ トに よ る情報 で は，「芋煮会」や 「芋

の 子会」な ど と呼ば れ て い る。しか し，愛媛県だ け は

「い も炊 き」 と呼ばれ て い る。また，名前だ けで な く，

だ しや 具 の 材料 も他 県 との 違い が み られ，特徴 あるさ

とい もの 鍋料理 とな っ て い る 。

　 い も炊 きの 由来 を調べ る た め ， 聞 き取 り調査 およ び

資料調査 を行 っ た。近藤日出男氏
25）

に よる と，「元禄時

代に宇摩郡
一

帯 で は 自宅 の 庭 で い も料 理 を食べ る習 慣

が あ っ た。それ が 河 原に 移動 した と考 え られ ， 江戸 時

代末期に は い も炊 きとい うこ と ば が 使 わ れ て い た 。 古

老の 話に よる と
， 東予 の 寒 川 地域 で は盆に 河 原 に か ま

ど を設け，い も料理 を作 っ て 年寄 り を接待す る風習 が

あ り，そ れを盆飯 （ぽん まま） と呼ん で い た。 こ の 習

慣は 昭和 30年 頃 の 民主化運動 に よ り途絶 え て しま っ

た 。」との こ と で あ っ た。しか し東予の 西条市では 1977

年 （昭和 52年）に復活 して い る．

　また ， 愛媛新聞の 記事
26）に よ る と，「い も炊 きの 発祥

は 大洲 とい うの が 有力 で あ る。大洲地方 で は江戸時代

に 田植えの 後，稲 の 収穫後 ， 縁 日などに住民が 地区ご

と に 氏神に 集 ま り，
ご ちそ うを持ち寄っ て 交流 して い

た 。 こ の 「お 篭 （こ ）もり」 と呼ば れ る行事を昭和 41

年 に 大 洲市が 観光事業化し， 大洲特産の 夏い もを味わ

うよ うに な っ た の が い も炊 きの 始 まりであ る。」と解説

して い る。大洲市の 河原 の
一
角に は

， 俳入松 根東洋城

（1878〜1964）の 句碑 「芋鍋 の 煮 ゆ るや秋 の 音しつ か」

が 立ち，い も炊 きの 歴史を物語 っ て い る。

　い も炊 きの 原型 は
， 宇摩郡，大 洲 市 と もに ， 江戸時

代か ら続 い て い た 地域 の 風習に あ っ た と考 え られ る。

い っ た ん は ど の 地域 で も途絶 えるか下火にな っ て い た

が
， 大洲市が復活させ た の を皮切 りに，愛媛県各地 に

い も炊 きの 復活が 波及 した 。郷愁 をそ そ る 風情と素朴

な 味が 人 を魅 了す るもの と思われ，初秋の風物詩 と し

て 定着 して きた。

  作 り方
14・2η

　 い も炊 きは，地場で穫れ る さ と い もを メ イ ン に，に

ん じん，ご ぼ う，生 しい た けな どの 野菜や油揚げ， こ

ん に ゃ く，鶏肉 ， 白玉 だ ん ご な どを
一緒に 大きな鍋 で

だ し汁で煮込み ， し ょ うゆ，み りんな ど で味を付け る

（図 4）。だ しの 材料や具 は 地域に よ り違 うが ， 味付 けは

い ずれ も類似 して い る。東予 の 西条市 で は地元 の 名水

とし ょ うゆ でとり貝 ， さ とい もな ど 10 種類以上 の 具 を

煮込 ん で作る 。 中予の 温泉郡 川内町 で は，山の 幸，海

の 幸の ほ か ，キ ジ ， カ モ ，シ シ な どの 肉を入れ た りす

る 。 伊予市は花か つ お の 特産 地 で あ る た め ， か つ お だ

しを利 か せ た あ っ さ りした 味 で仕上 げ る 。 伊予郡双海

町 で は瀬戸内海 で取れ る小魚 で作 る つ み れ を入れ るの

が 特徴 で あ る。南予 の 大洲市 で は，か つ て は 地 元 の 川

で獲 れる大量の あゆ ， は や ，
か じか な ど を庭先で 焼 い

た後乾燥さ せ，だ しに 用 い て い た が ，最近 は ほ とん ど

見 ら れ な くな っ た 。南予 の 北宇和郡広見町 で は川が に

を入れ ， 最後 に 飯 を加 え て 雑炊 に した りする。

4−2　 おつ り

（11 由来 と四国に お け る類似 の 料理

　 お つ り は，愛媛県西条市の 加茂，大保木 ， 兎之 山な

ど の 米 が 充分 に 穫 れな い 山間部で ， 古 くか ら作 られ て

きた 郷 土料理 で あ る。さ とい もな どの 煮込ん だ 具を と

うもろ こ しの 粉 で ま と め て 吊り上げ られ る くらい の 硬

さ に 仕上 げ る と こ ろ か ら，こ の 名前が つ い て い る。ま

た，全体を練 っ て 仕上げ る こ とか ら 「お ね り」 とい う

別名 もある。こ の よ うに 料理名 の 由来 は ， と うもろ こ
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　　表 1．愛媛 県に お け る さ とい もの 料理

分 類 料理 名 料理 名の通 称 と地 域 特　　徴　　等

飯 もの 雑 炊 ・粥 雑炊 〔肱 川流域），さと い も推 炊 （今治地 方），は な粉 雑
炊 1柳 谷村 ）

はな粉 は と うもろ こ し の 粉 。だ し汁 に 米，野菜，さと い も
を入 れ て 煮 て 味 つ け し，は な粉 を練 り込む．

べ った ら雑 炊 （宇 摩地 方〕 べ
っ た ら雑炊 に は ま い も と その 茎 （ず い き1 も入 れ る ．

蒸 しあ げ 雑炊 〔燧 灘，字摩地 方1 祭 ワの 前 凵や祝 い 事 に ，八 つ 頭，大根 葉，えび じゃ こ ，米，
み そで 作 る。

い も粥，　お じや 　〔県 ド）

お つ ワ お つ ワ ・お ね ワ　〔西粂市 ） 野菜等 を煮込ん で味噌 で 味付 け し，と うもろ こ しの 粉 を入
れ て練 り上 げ る 。9〜12 月の 問，よ く食 べ た、，

い も飯 い も飯 （重 信 町，中予地 方 の 山村），た い も飯 ・煮込み ご

飯 （石鎚 山系 ・久万 山 〉
あ わ，ひえ，きびな ど と混ぜ て 炊 い た 。

炊 き ご み （宇 和 島地 方 ・西 海町 ・肱川流域〕，醤油飯 （松
［II市 ・

近 郊），五 目飯 〔今治地 方〕
米 の 節 約 の ため，さ と い もをた くさん入 れた。

す し ば らず し （肱 川流域），さ と い もの ば らず し （宇 摩地方 ）

どんぶ り お もぶ り 〔松山市 ・
近 郊），ぽ っ か け 〔大酉 剛 白飯 に ，煮込 ん だ さ と い も人 りの 具 を か け る。

もち ，団チ か き もち か き もち 〔宇和 島地 方，酉海 町，肱 川流 域） 正 月に餅 をつ く時，す りお ろ した赤芽 い も（宇和島地 方等 ｝
や 茹 で さ とい も　　　　　　　 （肱 川 流域 ）を 混 ぜ る 。

さ と い も もち （重信町 〕 すりお ろ した さ と い もを混ぜて 絣 をつ く。
団 了

．
月見団了 （肱川 流域） お 月見 に，夏 い も　（小い も）の 嬉 で た もの と，米 粉 の 団 子

を混ぜ て盛 り合 わせ る．
茹 で もの 塩 茹で 塩 茹 で （大洲市，中予地 方，束 子地 方） 酒 の 肴 にす る。
汁 も の 雑煮 い も雑 煮 （新 居浜 市） もちの 代 わ り に 茹 で た 赤芽 い もをい れ，正 月 3 日聞作る。

すす掃 き雑煮、若水 雑煮 〔魚 島村〕 すす掃 き雑 煮 は 12月 13 口，若水雑煮は元旦。具 は ，ど ち
b の 雉煮 もさ と い もや その 他 の 野菜．
す す掃 き稚 煮は小 麦粉 の 団 子，若水雑煮は 平 も云，を入れ る．

雑 煮 〔松 山 市 ・
近 郊，小松 町，石鎚 山系 ・久 万 山，今治

地 方，上 浦町，魚 島村）
正 月。材 料 を全 て 輪切 りに する所が 多い 。小松町は さと い

もを丸 の まま茹 で鶴 の 予 の 形 に す る 。
せ っか 汁 せ っ か 汁 （越 智 郡 宮窪 町） 宮窪町 木皐の 採石 場の 男料理 で あ る 。「石 火 」とは手早 く出

釆 る と言 フ 意味。
こ くし ょ う こ く し ょ う　〔東 予地 方，燧灘 ） 仏事の 精 進料理。米の と ぎ料 とみ そを合わ せ た 汁で，野菓

や 昆布 な ど を 煮込 む 。
ど じょ う汁 ど じ ょ う汁 1松 11」市，里信 町，燧灘 〉，ど じょ 汁 （石 鎚 山

系　
・
久万 山〕

た い も　〔通称 ）を入れ る。燧灘で は秋 祭 りに作 る。

け ん ち ん 汁 け ん ちん 言1．〔中予地方，東予 地方，大 洲 市）

み そ汁 み そ汁 〔今治地 方，宇和島地 方，西 海町），おっ う（石 鎚
山 系 ・

久力 山）
目常食。南予 で は ，産 後 の肥 立 ち が よ い と して ，い もが ら
（ず い き）を入れ る ．石鎚 山系で も入れ る。

団子 汁 団子 汁 （宇和島地方，西海 町 ） い も名 月 〔8月の 満 月）の 日 に作 る．
た か きび の 団 子汁 （久万町 ） たか き び粉 の 団 子 をい れ る。さ とい もの 他，ず い きも入 れ

る。
汁 団千 〔石 鎚 山系

・
久 万山〕 た い も　（通 称〉 を入れ る 。

煮込 み うど ん
藩畑鋼 欝犠 翻

と 州
』
〔字和 島地方 酒 秋に 収穫 した た い も　（通 称）　を入 れ る。ほ うち ょ う汁に は

小麦粉 で 作った麺 を入 れ る．
鍋 もの い も炊 き い も炊 き　（大 洲市，字和町 〉，い も煮 （肱川 流域 ｝ 秋に ，夏 い も　住 に 石 川 早生） を 入 れ て作 る。
煮 もの 煮 もの み そ煮 〔津島町 ） 小 い も と大根 をみ そで 煮 る。

さ と い も とた こ の 炊 き合わせ （石 鎚山 系 ・久 万 山〕

煮 しめ （宇和島地 方，西海町，肱 川流域，石鎚 山系 ・久
万山，　 　　亜 信 町，今治地 方，魚島村 ）

正 月や節 句．祭 りな ど の ハ レ の 日，ケ の 日に 作 る．中予 ・束
予地 方 に 多い 白芽の い もはこ げ つ くため，煮汁 を多め に 薄
味 に す る 。大 洲地 方の 赤 芽は や や濃 い め の 煮汁 で 煮 含め る。

煮 もの 〔内海村，瀬戸 町，宇和 島地 方，西海町，丹 原町） 正 月や節句，祭 りなどの ハレ の 日に作 る。南予で は ，鯛の

活 け 盛 り，　　 　　 　丸ず し，子 い も　　　　　　　　　　　　 〔主 に 赤芽 い も〉な ど を平鉢 に
盛 っ た ．丹 原町 で は ，さ とい も と大根等 の 煮 もの が ケ の 日
の 主 なお か ずで あった 。

ご ざれ （魚島柚 冬の 惣菜 で 大 豆 粉 の 団 子 と野菜，さ と い も等を 煮る 。
煮込 み （嶺南 地 方，銅由 川流域） そば 粉 あわ，野菜，さ と い もな ど に み そ で味 つ け し，た

っ ぷ りの 汁 で 煮込 む 。
ほ た 煮 （周桑郡 〉 晩 生 の 赤芽や 大吉か ら小 い もを選 び ，あ ず きとい りこ だ し

で塩 味 で 煮 る 。赤芽 の 親 い もは堀 りた て をあず き と赤 砂糖
を用 い て

．
甘
．
い ほ た煮 に す る。

肉 そぼ ろか け，鶏 肉 との 炊 き合 わせ （巾予 地 方，東予 地
方，　　大洲 由）

白芽 い も，赤芽 い もの ど ち ら も使 う。

お で ん お で ん 〔中予 地方，東予 地 方，大洲 市）

田 楽 い も田 楽 （宇摩地 方｝，れ ん が く 〔石 鎚 山 系 ・
久万 由），

里 芋 の 田 楽 （肱川 流域 ）
石 鎚 山 系 ・久 万 山 で は ，ハレ の 日の 食べ 物 で あ った 。

和 え もの 和 え もの な ら和 え 〔燧 醐 夏か ら秋 の常 の 日に ，水で あ くを抜 い た は す い も（露 い も）
を罕煎 り し酢 み そで 和 え る。盆 の 精 進 料理 は あ く抜 き後酢
醤油 で 和 え る．

白和 え （行 鎚 山 系 ・久 万 山）

葛：継 題1
’
き）の ほ しか を も ど し て い れ た も畩
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愛媛県 に お け る さ と い もの 栽培 とそ の 料理

図 3 い も炊 きの 風景 図 5　お つ りの 作 り 方 ： と うきび 粉 をつ か ん で 入 れ て

　 　 い る とこ ろ

図 4　 い も炊 き

しの 粉の 扱い 方 に よるが ，煮込 む 具 の 主体 は さ とい も

で あ る こ とが 多い 。昭和初期 の こ ろ まで は あ る程 度裕

福な家庭で も，秋に なると毎 日一回は主食代 わ りに食

べ て い た とい う。しか し，平成 13年度 日本調理 科学会

特別研究
一

豆 ・い も類 の 地 域特性一の 調 査
5）

で，大 保

木や兎之 山を調査 地 の ひ とつ と して 取 り上げ た 結果，

現在お つ りが 消滅 しつ つ ある こ とが わか っ た。若 い 世

代 の 嗜好が変わ り伝承 され て い な い こ と な どか ら，お

つ りに 適 した と うもろ こ しが 栽培 され な くな っ て い る

と の こ と であっ た 。 そ の昔，米に変わる重要な主食の

地位 に あ っ た 素朴で栄養的 な料理 で あ り，後世 に伝え

た い 料理 と考えて こ こ に取 り上 げ た 。

　 と こ ろで 四国 に おけ る他県 に も類似 の料理 が あ る。

高知県 で は 「きび の か い （きび ぞうす い ）．亅「は な ご の

お じや 」等
27 ）

， 香 川 県 で は 「お み い さ ん 」
28）

と呼 ば れ，

米 よりさ とい もや野菜 を多 く入れ た 味層仕立 て の 雑炊

で あ る。 徳 島県 で は 「ひ えろ うす い 」
29）

と呼 ば れ，ひ え

や ず きい もを入れ た 味噌汁の ような もの で あ る。い ず

れ の 料理 も味囀 で 味付け した 汁 もの に と うもろ こ しや

きび，そば な ど の 粉 を入 れ て 仕上 げ た もの で あ る が ，

図 6　 お　 つ 　 り

そ の 分 量 に よ り仕 上 が りの 状態 が 変 わ っ て くる。た く

さ ん 入れ て練 り上 げ る とお つ りに な り，控 えめ に 入れ

ると雑炊 に な っ た り，み そ汁様の もの に な っ た りする。

（2） 作 り方
30・3u

　お つ りは まず ， 人参 ，
ご ぼ う， 大根葉な ど手近に あ

る もの を油 で 炒 め る。大根葉 は茹 で た もの を炒 め た 方

が お い しい 。そ こ へ ，い りこ の 煮 だ し汁 とさ とい もや

か ぼ ち ゃ な ど の 具 の 小 切 り を加 え て 煮 て，み そ か し ょ

うゆ で 味 をつ け る。具は 他 に しめ じ， 鶏肉，油 揚げ，

大根，しい た けな ど手近 に あ るもの を入れ る が ，大根

葉は 必ず入 れ る。その 後，とうきび 粉 （とうもろ こ し

を挽い た 粉 で 荒挽 きの 方 が 舌 ざわ りが あ り美味 しい ）

をつ か ん で は 入 れ る こ とを何回 も繰 り返 して 加熱 しな

が ら練 る （図 5， 6）。主食 に す る た め薄味 に 仕上げ る。

冷 め て か ら は，ぱ さ つ くの で ，お 茶 をか け て 食 べ た り

す る。

5．　 ま とめ

　愛媛県 に お け る さ と い も栽培 の 歴史 は ， 縄文時代に

遡 る こ とが 推察 さ れ た。現在 に 至 る 長 い 歴史 の 中 で ，

さ と い もは 米 の 代用 食と して 命をつ な い で き た貴重 な
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食料 であ っ た こ とか ら，神に奉ら れ 収穫さ れ る季 節 で

ある秋冬の 行事に使われ て きた。こ の こ とは愛媛 県 の

気 候 風 土 が さ と い もの 栽 培 に 適 し，高品質 の さ と い も

を生産 して きた こ との 証 で もあ る e 現在 もな お，よ り

品質の 高 い さとい もが 開発 され 供給 さ れ て い る 。

　私 た ち は 郷 土 の 特産品 で あ る さ とい もに 愛着 を持

ち，その 料 理 の 文 化 の 伝 承 と と もに ， 新 た な利用法 の

開発 を検討中で あ る 。
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