
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

日本調理 科 学・会 誌　Vol．　37　No ．4 （2004）

も食事 へ の 関心 が 高 い こ と が 数字 か ら読 み 取 れ た。「記

憶 に 残 る食事場面」で は ， 「友 人 と（48％）」「家族 と （47

％）」 の 思 い 出が 大半 を占め た。「食事 に求め て い るも

の 」で 「団欒 ・コ ミ ュ ニ ケ
ー

シ ョ ン 」を選 ん だ 人 は 「記

憶に残る場面」 で 「家族と」「自宅 で 」 「手作 り」 に よ

る 食事 をあげ る 傾向が 高か っ た 。 従来の 食教育や マ ス

メ デ ィ ア の 影響 に よる 「栄養」や 「食品」 へ の 意識 が

確 認 で き る と と もに ，「食事」を通 じて 「心 」を感 じた

り 「人間関係」 が 築 か れ て きた こ とも確認 で きた。

　 6． 福井県に お け る神饌の 実態　橋本明 子
・南ア イ

コ ・谷 洋 子 （仁愛女 子 短大）　 神饌 は，古 い 時代 の

食生活 を知 る、Eで 貴重 な資料 と な る。そ こ で ， 福井 県

におけ る神饌 の 実態 を知 る こ とを目的 に ， 祈年 祭 ， 新

嘗祭，例祭 に っ い て 調査 した 。県内 の 神社 に 郵 送 に よ

る ア ン ケ
ー

ト調査 と 5 神社 の 聞 き取 り調査 を行 っ た。

神饌 の 基本 と さ れ て い る米，酒，塩，水 は ほ ぽすべ て

の 神社 で 供 え ら れ て い た。米 で は 白米，酒 で は 清酒 ，

餅 で は 丸餅，魚 で は 鯛，す る め，海菜 で は 昆布 が そ れ

ぞれ多 く，野菜，果物 は限定 な く季節 の もの が 2〜3 種

類供 え られ て い た 。 供 える台数 として は 9 台 が 最 も多

く，台数が 増 え る と，酒 ，塩，水 で 1台 で あ っ た もの

が ， 酒 ，塩 と水 に 分 か れ ，魚，野 菜が 2 台 に増え て い

く傾 向が み られ た。聞 き取 り調査 で は 熟饌 もみ られ ，

嶺 北 で は昆布巻 き，す こ な ど ， 嶺南 で は 鯛 の 汁物 ， 鯛

の 塩焼 きな ど 地域性 が み られ た 。

　 7． 富山 の 魚 に つ い て
一

日常の 食事や行事に 用 い る

魚 と調 理 1一　大菅洋子
・原 田 澄 子

・塩 原 紘 栄
・
深井

康 子 ・守 田 律 子 ・吉 田 紀 子 （富 山 短 大 ）　　 漁 場 の 多い

富山 で どん な魚 が どの よ うに 食 され て い る か を県内 5

カ 所 の 漁場 の 女性 69 人 を対象 に 調べ た a

　 （1）魚の 調達は 大部分 を購人 が 自給 （漁獲）よ り多か

っ た。  日常 的 に食す る 魚 44 品 の 調 理 方法 は 焼 く，

刺 身， 煮 る ， 揚げる ， 汁 ， 和 え る ， ご 飯物 の 順 と な っ

て 新鮮 な味 を食べ る習慣 が 見受け られ，焼 く魚 の 種類

が 多い 。（3）刺身は フ クラギ，イ カ，鰺が ，昆布 ジ メ は

サ ス ，ヒ ラ メ が 多く用 い られ，ホ タル イカは酢物，白

エ ビは カ キ揚 げ，刺身に して 食べ ら れ て い る 。 刺身に

す る 魚 の 種類 も多 い 。（4）祭 祀 ・催 し物 の 行事 や 交際

の 使 用 で は 鱒寿 司 が 贈 答 用，か ぶ ら寿 司 は 止 月 用 の 傾

向 は あ る もの の
， 全体 に ハ レ と ケ の 区別 が 薄れ て き て

い る。

　 S． 富山の 魚 に つ い て
一

日常 の 食事 や 行事 に用 い る

魚 と 調 理 H 一　原 田 澄 子
・
大菅洋 子 ・塩 原 紘 栄 ・深井

康子 ・守 田 律 子 ・吉 田 紀 子 （富 山 短大 ）　　 第 1報で 調

査 した 5漁場 を県東部，富山市，県西部 に 分 け，富山

県 の 魚 に つ い て 地 域 に 違 い が あ る か を調 べ た。刺身 に

使 う魚種 は ， 3 地域 と もフ ク ラ ギ が 多く，次 い で イ カ，

甘エ ビ ， 鰺等で あ っ た 。 昆布 ジ メ の 魚種 は サ ス，白エ

ビ ，ヒ ラ メ 等 で，摂取 は 富 山 市が 多か っ た。刺 身 ， 昆

布 ジ メ何れ も魚種 に 東西 の 違 い が み られ た。ホ タル イ

カ の 摂取は 東部，富山市が 若干 多く，調理法は，ヌ タ，

佃 煮，刺 し身の 順 で あ っ た。白エ ビ の 摂取は富山市が

多 く， 調 埋 法 は か き揚げ ， 刺 身の 順 で あ っ た 。 伝 統 食

品 の 摂取 で は，富山市 は カ マ ボ コ
， ス リ身 ， 捧鱈 ， 昆

布巻 き，東部 は ス リ身，昆布巻 き，押 し寿 司が 多 く，

西部 は 全 て の 食品が 少 な か っ た。行事 食へ の 利用 は
，

富山市は全て 6 品，東部は ス リ身以外 5 晶，西部 は カ

ブ ラ寿 司以外は 少なか っ た。

　9． 福井県の へ し こ に 閧 す る 実態 調 査　谷 　洋 子 ・

坂 口 絵美 （仁愛女子短大）　 福井県 の 特産品で あ るへ

し こ は，家庭 で ほ とん ど作 られ な くな っ た。しか し近

年，郷 土 食が豊か に な ワ見直 さ れ て きて い る。へ しこ

の 嗜好 性 お よ び 調 製 法，調 理 法 ，市場 で の 状 況 の 実態

調査 を行 い ，福井県 の 現状 を知 り今後の 食生活の 動向

を探 っ た．嗜好 調査は 1，113名 を対象 に ア ン ケ
ー

ト調

査 を行 い ，調製法，調理 法，販売状況 は 聞 き取 り調査

をした。さ らに，伝統的料理等 を試作 し官能評価 を行

っ た 。 そ の 結果，認知度は 84％ で，拡大家族，50代以

上 で有意 に高か っ た。嫌 い な理 由 は 塩辛 い ，糠臭 い で

あ っ た。調製法 は鯖を背開 き に し て 10 日程 塩 漬 け して

糠 をまふ し，
．
「漬け の 際の ？

一
［を加 え半年以上熟成 させ

て い た。調理 法 に は す しめ しを詰め た 「へ しこ す し」

も 見 ら れ，ま た，チ ャ
ーハ ン ，パ ス タ に も利用 さ れ て

い た。調理 法 の 工 夫 で今後 も食べ 続け ら れ る と思わ れ

た。

　10． 吉野熊 野地域 の 郷 土 料理 の 実態 と意 識　成 田

美代
・
磯部由香 （三 重 大教育）　　 熊野川 ・十津川両岸

の 三重 ・和歌山
・奈良県境地域で，なれ ずし以外の 郷

土料 理や行事食に っ い て 調べ た。調査 対象者は A 和歌

山県 33名，B 三重 県 46 名 ，
　 C 奈良県 52名で あ る 。  

なれず し以外 に 最 も多か っ た 郷土料 理 は 「さ ん まず

し」，次 い で 「め は りず し」， 3位 は A 「お まぜ 」， B 「こ

ぶ ず し」，C 「ゆ うべ し」で あ っ た 。郷 土 料 理 と して A

で 24 種，B で 35種，　 C で 30 種挙 が っ た 。そ の うち 米

を用 い た 料 理 は A63 ％，　 B　63％，　 C で は 30％ で あ っ

た。  冠婚葬祭な ど の 行事 と 関わ っ た 行事 食を作 る 人

は A45 ％，B30 ％，C42 ％ で あ っ た。  年末
・
年始 の

食生 活が 「10 年 ぐらい 前 と比べ て 変化 し て き た ．」と 回

答し た の は A36 ％，B26 ％，C21 ％ で あ っ た。  正 月

に 餅 を準備す る人は A79 ％，　 Bgl ％ ，
　 C92％ で ， 平均
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