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　The　regional 　differences　of　consuming 　the　stingray 　in　Japan　were 　studied 　by　analyzing 　the　FY 　2003　and 　FY 　2004
data　on 　seafood 　cuisine 　from　The 　Japan　Society　of　Cookery　Science　and 　from　Nihon 　no 　Shokuseik α tsu・Ze7zshu．
　The 　stingray 　forms　an 　essential 　component 　of　ceremonial 　dishes　in　the　inland　and 　mountainous 　areas 　of　the　To −
hoku，　Kinki　and 　Chugoku 　regions ．　The 　attraction 　of 　the　stingray 　ceuld 　be　its　high　urea 　content ，　and 　the　 meat 　has
traditionally　been　used 　in　an 　unsalted 　fQrm　which 　remains 　unspoiled 　for　a　considerable 　time ．　It　is　atso 　possible　to

dry　and 　preserve 　the　meat 　for　subsequent 　use ．　The 　meat ，　fins　and 　bones　Qf　the　stingray 　are 　all　edible ，　and 　the　par −

ticularly　crunchy 　texture　of　the　cartilage 　and 　its　characteristic 　formation　of　gelatin　upon 　stewing 　suit 　the　Japanese
taste．　The　liver　of　the　red 　stingray 　has　been　passed　down　as　a　folk　remedy 　for　night 　blindness，　as　well 　as　being
highly　valued 　as 　a　foodstuff．
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はじめ に

　 日本 の 魚食文化は，伝統的 な 正 月 を は じ め と す る行事，

祭 り，儀礼 な ど特別な 日に 受け継がれて い る 。 そ の 代表が

年取 りの 魚 で あ り，東 日本 で はサ ケ を，西 日本 で はブ リ を

供す る 。また ，タ イ，ブ リ，カ ッ オ な ど は冠 婚 の 饗宴 に祝

い 魚 と して 重用 さ れ，贈答 の 品 に は 「ナ マ グ サ モ ノ 」 の 代

表と して熨斗をつ け る儀礼 が あ る。祭 りに は，酒 や 米，餅，

野菜 の 農産物 と と もに海魚 川魚，海菜 の 水産物 が 神饌
1
−
3｝

と して 奉献 され，直会 に おい て は欠 くこ と の で きない 食物

や料理 と な っ て神人 共食 の 饗応 が 行わ れ る。

　 日本列 島の な か で は，海岸部 は も と よ り，内陸部 や 山 間

部 の よ うに 海から遠 く離れた地域 に おい て も，伝統的な行

事に は魚が饗応 さ れ て い る。魚の 保存や輸送が発達 して い

ない 時代 に お い て は 農 山村 で 魚が存分 に食べ ら れ た の は 特

別 な 日 で あ っ た
4．5｝

。正 月 の わ らべ 歌 に もあ る よ う に，「ト

ト」 （魚 ） は憧 れ の 食 べ 物 と し て 謳 わ れ，魚 を 食べ る こ と

は 白い 米 や餅 を 食べ る こ と と 同 じ喜 び で あ り，晴 れ が まし

い こ とで あ っ たとい え る 。

　この よ うに 日本人 の 食生活の な か で 1 海か ら離れ た 山 間

僻地 に お い て も晴 れ の 日に は 特定 の 海魚 を調達 して 食べ る

習 俗 が存在す る の は い か な る事情 に基 づ くもの で あ ろ うか 。
’
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　著者 ら は，日本調理科 学会 が 実施 した 「平成 15 ・16 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

魚介類 の 調理
一」調査 （以 下，「平成 15・16年 日調科の 魚

介類調査」 と記す）に参加 して ，奈良県お よ び 大阪府，三

重県 の 内陸部 ・山間部地域 にお ける 伝統的な魚 の 調理文化

の な か で ，エ イ の 利 用 とそ の 食習慣 に は
一

連 の 共 通 性 が あ

る こ と に 着 目 した 。 こ れ らの 地 域 で は，大晦 日や 正 月，秋

祭りに 「エ イ の 煮 こ ご り」，「エ イの 肝 の き らず （お か ら）」

を食べ る こ と で，「エ エ ，正 月が 迎え られ る 」，「正月気分

に なる」，「五穀豊穣 の 祝 い 」な ど と云 っ て，エ イの 食習慣

が 現代に お い て もそ れ ぞ れ の 地 域 で 継承 さ れ て い る。

　 こ れ ら内陸部
・山 間部地 域 の 食習隕 と して ，数多 い 海魚

の なか か らエ イが特別な魚 として 選択 され，行事食 として

発達する に は い か な る背景が存在する の か 。本稿で，エ イ

を取 り上 げた 理 由
・
目的が こ こ に あ り，その 背景 を 明 ら か

にす る た め に は r 地域 の 食習 慣 だけ で は な く，日本各地 に

お け る エ イ の 食 習 慣 に つ い て 検 討 し，解 明 す る 必 要 が あ る。

　エ イ の 食文化 に つ い て は，佐 々 木
6）

が 日本 と韓 国 と の 関

わ りか らそ の 伝来および地域 に つ い て 論考 して い るが，本

稿で は，日本に お け る エ イ の 食習慣が 形成さ れ た背景 お よ

び そ の 地域性 に つ い て 解 明 を 試 み る こ と を 目的 に しな が

ら，エ イ の 食 習 慣 を事例 と して，日本 の 魚食文化 の 特徴を

明 らか に した い
。

研究方法

　日本に お い て ，エ イ の 食習慣が 形成さ れ た背景 お よ び 地

域性 を明確 にす る ため に，以下 の 方法 に よ り検討 し た。

1．　 料理書 などに み る エ イ 利用 の 沿革

　日本 に お い て，エ イが食用 と な り，料理 と して 発達 して い

く過程を明ら か にする た め に，室町期お よ び江戸期に刊行
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さ れ た料 理 書 を 中心 に エ イ 利 用 の 沿革 につ い て検討 し た。

2．　 「平成 15 ・16 年 日調科 の 魚介類調査」 に よ る エ イ利

　　用と食習慣

　 「平成 15 ・16 年 日調科 の 魚介類調査 」 の 報告書 お よ び デ

ータ ーベ ー
ス （以下，DB と記 す）

7）
を 資料 に，北海道 か

ら沖縄 まで の 各都道府県 に お け る エ イ の 食 習 慣 （調 理 法，

季 節 ［生 　 日常 食 ・晴 れ 食 の 利 用 な ど ） に つ い て 検討 した 。

3．　 「平成 17 年エ イ利用 調 査」に よ る エ イ利用 と食習慣

　2005年 （平 成 17）10〜12 月 に は，「平成 15・16年 日調

科 の 魚介類調査」 の 補遺調査 と して，エ イの 伝統的な利用

法 が 伝わ っ て い る 地域 を対象 に，質問紙調査および聞 き取

り調査 を実施した 。調査対象地域 お よ び調査 人数は，北 海

道 2 名，東北 （山形，宮城）3 名，東海 （三 重）37名，近

畿 （大阪，奈良）71 名，中国 （岡 山＞1名の 合計 114名で

あ り，質問項 目は ，利用す る エ イ の 種類，季節性，調理
・

加 工 法 行事 などで の 利用状況 エ イ に まつ わ る食習慣 な

ど で あ る 。

4．　 大 正 末〜昭 和初期 に お ける エ イの 食習慣

　 エ イ の 食習慣が 形成さ れ た背景お よ び 地域性を明確 にす

るに は，口本 に お い て 伝統的な食生 活が営 まれて い た 昭和

初期 まで の 生活か らエ イの 利用実態 を明 らか に す る 必要が

あ る。そ こ で，大正末期か ら昭和初期 に 主婦 で あ っ た人 に

そ の 当 時 の 食 生 活 を聞 き取 り，実 際 に伝 え ら れ て きた 食事

な ど を各県 ご と に ま と め て 再 現 し た 「日本 の 食 生 活 全 集 』

（全 48巻）
つ 1

を資料 にした 。

　 こ の 資料 に 加え て，昭和初期 に お ける 全国食事習俗 の 記

録 で あ る 『日本の 食文化』
S｝
，『日本 の 食文化補遺編』

9）
お よ

び 『各県市町村史』 も参考 に した。

5， 民 間療法 お よ び本草書 に み る コニイの 利用

　エ イ の 食習慣 が 長 い 年月 をか け て 形成さ れ，伝承 さ れ て

きたもの で あ る こ とを考 える と，そ の 食品価値 に つ い て も

明 ら か にする 必要が ある。こ こ で は，民間に伝わ る療法お

よ び 本草書 よ り検討す る。エ イの 民間 に 伝 わ る 療法 に つ い

て は，『日 本 の 食 生 活 全集』 （全 48 巻）
5）

お よ び 「平成 17

年 エ イ 利用調査」 を 資料 に して検討 し，本草書 は，『食物

本草本大成』 （全 12巻）
10）

を資料 にした 。

結果およ び 考察

1． 料理 害などに み る エ イ利 用 の 沿革

　 日 本 に お け る エ イ 利 用 の 沿 革 を み る と，ま ず，考 古 学 的

遺物 で あ る ，縄文時代 の 貝塚 か らは ト ビエ イ や ア カ エ イ の

骨，歯 が 出土
1））

し て い る 。 こ の 時代，エ イ は食用 で あ っ

た と ともに，エ イ の 尾 に あ る毒棘を狩猟用 の 鏃 （宮城県 の

里浜貝塚出土）
IZ）

に用 い て い た こ と が 明 ら か に な っ て い る 。

　 エ イ が 文書史料 の な か で も料理書 に 記載 さ れ る よ うに な

る の は，管見 の 限 りで は，室 町 期 の 「四条流 包 丁 書』
13）

か ら

で あ る 。表 1に 料理書 などに みるエ イ利用 の 沿革 を示 した 。

　『四条流 包 丁書』
14〕

に は，「ヱ イ ノ事。皮 ヲ ム キ テ作ル ベ シ。

努 々 皮 ナ ガ ラ 参 ラ ス ル 事不 可 有。為人 ニ ハ 薬 二 非 ズ ト云 々 。

然間 エ イバ 白水 二 作 リ入 リ毒 ヲ トル ベ シ 。 扨取 上 テ 能 シ ホ

リ拵 テ 可参。如此 旨二 拵候」とエ イの 調理法が記さ れ，エ

イ は皮 を剥 い て 作 る もの で ，エ イの 毒 は米 の と ぎ水 に 浸 し

て 取 る と記す 。 料理 と して は 「サ シ 味」 が 初見 で あ り，「ミ

カ ラ シ ノ ス 」 （実芥 子 の 酢） で 供す る もの で ，そ の 盛iり方

は 「フ ク サ 盛」 と あ る。ま た，「昔 ハ 恐 テ 不 喰 也 n 其 後 ヨ

リ賞翫 ア リ ト申伝ヘ タ リ」 と あ り，人 が エ イ を食べ る よう

に な っ た 由緒を 説 くと と もに．「腹中 ヲ 調無上 ナ ル 薬 ト中

伝 タリ」 と，そ の 薬効が示 され て い る 。 その 後 の 史料 で あ

る 『祇園会御 見世御成記』
15）

t 『朝倉亭御 成記』
16）

な ど，将

軍 の 御成献立
訌 D

の 酒肴に，「ゑ い 」が 供さ れ て い る。

　江戸期 に 入 る と，「式 三 献 七 五 三 膳部』
17／’

に は 「御 し る

ゑ い 」，『料理 物語』
IS・／

に は 「鰾 　汁 ・な ます ・で ん が く
・

な べ や き
・
す い もの 」 な ど と各種料 理 に 用 い ら れ，「古今

料理集』
19）

に は 「ゑ い 。 賞 くわんに も用 べ きか 。

一
本汁 〈但

や きて よ し〉。
一

杉 や き。一
吸 もの 。一

ふ く もど き」とあ り，
エ イ の も ど き料理 の 記述 もみ え る 。 「本朝 食鑑』 （鱗部之

三 ）
20）

に は 「鰭骨皆脆軟可 （略）夏秋之際最多」な ど，食

材 の 特徴や旬 の 時期が解説 して ある 。 また，『［閾書］南産

志』
aD

に は 「味 の 美 さは肝 に あ り」 と特筆 され て い る 。 『料
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 わ か め

理網 目調味抄」
2Z〕

に は，「本鼓 二 清身 を少火 ど り大具 石 専

葱 吸 口柚 木 の め 」 な ど，本 汁 に は 味噌 仕 立 て ，二 の 汁 に は

清 し仕 立 て が 記 さ れ て い る ほ か，「小 串鼓 漿 付 焼 　田 楽 に

して一
色 もよ し青 み そ」，「春夏用 之 ゆが きて よ し　汁粘み

そ田楽濃餅」 とあ り，味噌，醤油 の 付け焼 きや 田楽，練 り

味噌や の っ ぺ い な ど多種 の 調 理 法が 詳細 に記 され て い る。

　江 戸後期 の 「本草綱 目啓蒙』
23）

に は，「海鷂魚 エ イ ハ 四

時常 ニ ア リ，夏秋最多 シ ，（略）骨 ト共 二 柔 ニ シ テ 食 フ ベ シ 」

とあ り，さ ら に T 「品類多シ，ア カ エ イ ヲ 上 品 トス （略）

トリエ イハ
ー

名 ッバ ク ラエ イ，（略）ソ ノ 味 カ ロ ク 脂 ア リ テ，

ア カ エ イニ 勝 ル」「カ ラ カ イ 仙臺 ハ ，
一

名 ヒ エ イ攝州大サ

七 八 寸刺 ナ シ ，（略）冬 ヨ リ三 月 マ デ 食 フ ，風乾 ス ル モ ノ

炙揉 テ，大 口魚 ヨ リ色白 シ 」 な ど，各地で 利 用 さ れ る エ イ

の 種類 や そ の 特性，さ ら に は種類 に よ る 格付 けや 食べ 方 な

どが 記され て い る 。

　料理史資料 と もい え る 『食用簡便 ±
fi　
m ）

に は ，エ イの 調 理

法 と して 「煮」 と 「田 楽1 が 記 さ れ，「煮」 とは 「味噌汁

ニ テ煮用 ユ 　醤油煮 ハ 悪 シ冷 中 ス 」 と あ り．田 楽 とは 「山

椒 味 噌 ヲ 塗 リ テ 炙 リ用 ユ 気 ヲ 益 ス 」 と記 しs 本 草学 か らみ

た 調 理 法 を 紹介 し て い る 。 「饌書』
25＞

は，季節 の 食べ 物 の
うま み

脂味 を論 じた書 で あ るが ，「宜 夏單」（夏 に お い し い 食べ 物）

に 「紅魚」（ア カ エ イ）が あげ ら れ，そ の 調理法 は，山椒
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 すoぽん

を加 え た 煮 もの で ，味 は 團魚 に 近 い と記 され て い る。

　明治 中期 の 『日本水産製品誌』
26）

に は，「乾績」 が 記 載

さ れ，明 治期 に は 北 海 道 や 陸奥 （現在 の 青森県，岩手県）

に お い て 乾エ イが製出され．支那 （現在 の 中国） に 輸出し

て い た こ とや 日本で は エ イ類を好ん で 食する こ とは な い
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表 1． 料理 書 な どに み る エ イ 利 用 の沿革

史料 （刊年） 料 理お よ び利用特性

『四 条 流包 丁書』 （1498）

『祇 園 会御 見 世 物御成記』 （1522）

『朝倉亭御成 記1 （1568）

『式三献七 五 三 膳部記』 〔1606）

『料理 物言副 （1643）
『古今料理 集』 （刊 年不 記 ）

『本朝 食鑑 　鱗部之三 』 （1697）

『本朝 食鑑 　十華和異 同』 （1697＞

『和 漢三 才図 会』 （1712）

『料 理 網 目調 味 抄』 （1730）

『物類称呼 　二 動物』 （1775）

『鶉 衣 　前 編 拾 遺 』 （1785）

『本草綱 目啓 蒙　三 十無鱗魚』

（1803 −・06）

『食用 簡便』 （1833）

「饌書』 （1844）
『日 本水 産 製 品 謝 （1894）

一
サ シ 味 之 事 。 （略） フ カ ハ ミ カ ラ シ ス 。エ イ モ ミ カ ラ シ ノ ス 。 王 余魚 ハ ヌ タ ス 。

一
エ イ ノ事 。 皮 ヲ ム キ

テ 作 ル ベ シ 。 努 々 皮 ナ カ ラ 参 ラ ス ル コ ト不可 有。 為 人 ニ ハ 薬二 非 ト云 々
。 惣 而エ イ ヲ 人 ノ参 コ ト，サ ノ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 〔マv ＞

ミ久 敷 事 二 非 。昔 ハ 人 恐 テ 不 喰 也。其 後 ヨ リ賞玩 ア リ ト申伝 ヘ タ リ。然 問 エ イ ヲ バ 白水 二 作 り 入 テ 毒 ヲ

トル ベ シ。扨 取 上 テ 能 シ ホ リ拵 テ 可 参。如此 旨二 拵候。喰 ヌ レハ 腹 中 ヲ調 無上 ナ ル 薬 ト申 し伝 タ リ。
一差味可 盛事。（略）鐔 ノ 差味 パ フ クサ 盛。飼 シ キ 同 前。酢 はヌ タ ズ成 ヘ シ 。若ハ 実芥子 ノ 酢モ ヨ シ。
よ 。お ち ん 。くらげ ・御 しる

・ゑ い
・

い か。入 こ む。は む ・ゑ い
・くる くる

十
一

献。ひ ば り・えい ・くる くる。卜六 献。か らすみ ・えい ・い もこ み。十 七献。あゆの す し ・ゑ い ・

こ ち。

御 しる　ゑ い

鐔 汁 な ます で んが く な べ や き すい もの

ゑ い 。賞 くわ ん に も用 へ きか。一本汁 （但や きて よ し）。一
杉 や き。一

吸 もの 。一ふ く もとき

鱆 　鰭骨皆脆 軟可。（略） 夏秋 之際最多。
『［閲書］南 産志』 牛魚の 尾は 牛 尾の よ うで ．味 の 美 さは 肝 に あ り

海鷂 魚　赤饋 つ ま り真鱆 で ある 。肉 は赤 い 。世 間の 伝 え に よ れ ば，こ れ を煮 て 食べ れ ば下 痢 が 止 まる と

い う。 胆 は 小児 の 雀 目を治す 。 しば し ば試 して み た が 効験 が あ る 。 ま だ，『本草綱 目』 に は この こ とは載

っ て ない 。た だ し多 くたべ な い よ う にす べ き で あ る。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 わかめ
可 用 汁魚 并 貝類 之 部 　饋本 鼓 二 清 身 を少火 ど り大 具 は 石 專 葱 吸 口柚木 の め

可用組焼魚 之部 　籟 小 串鼓漿付焼 　田 楽 に して
一色 もよ し青 みそ

雑之部　 出 楽飯小 串全 しゑ い うな ぎはぜ 小鮒蚫蚶 は まく りた い らきか きゑ い 各鼓付焼漿付焼

分類魚之部 　嬪　春夏用 之ゆ が きて よ し

海鷂魚　 えい 　 上 方 にて え ぎれ と云，江 戸 に て あか えい と云，今按 に京 にて え ぎれ とい へ る は，江 戸に

て 赤 え い の た ち う り とい ふ に 同 じ，え い に 種 類 有 武 之 品 川 芝 浦 に て ，ま え い ．よ こ さ えい ，が ん ぎ え い

な ど い ふ．ま えい は 上品 な り，又 よ こ さ えい は 菱形 に して 色白 し，故 に まえい の 血 を塗 りて 裁売 となす ，
が ん ぎえ い は 下 品 也，其形 丸 く悪 臭有

百 魚譜 歯 に も た ま らぬ ゑ い の 骨 ハ 何 の 為 に持 た るや，そ れ も海 月 の な き にハ ま され る か

海鷂 魚 　 コ メ 和名 鈔 　 エ イ　 エ ギ レ 　 エ エ 泉州 　 エ ウ仙 台 　 エ ブ タ紀州 　 工 播州，四 国，佐 州．勢 州

ナ ベ ブ タ ウ ヲ 予 州　 マ エ イ播 州　 メ タ カ エ イ 同上 エ イハ 四 時常 ニ ア リ，夏秋 最多 シ ，形扁薄 ク シ テ 圓 二 ，
荷葉及 び 団扇二 似 タ リ，周辺 二 鰭 ア リ．骨 ト共二 柔ニ シ テ 食フ ベ シ ，（略）品 類多シ ，ア カエ イ ヲ．．E．品 トス ，
（略〉 トリエ イハ

ー
名ツ バ ク ラエ イ，（略）ソ ノ味 カ ロ ク脂ア リ テ，ア カエ イ ニ 勝 ル，（略）ウ シエ イハ ，（略）

下 品 トス ，ハ トエ ウハ （略 ）下 品 トス ，カ ラ カ イ仙臺ハ ，一名 ヒ エ イ攝 州大サ 七 八 寸 刺ナ シ，〔略）冬 ヨ

リ三 月 マ デ 食 フ ，風乾 ス ル モ ノ炙 揉 テ，大冂 魚 ヨ リ色 白 シ，ス ブ タエ イハ ，（略〉一種 サエ イハ （略），
−t一種 カ ガ ミ エ イ ハ 勢州 （略），食 ハ ズ，一種 コ ッ ポ ウ 加州 ハ ，（略）賎 民食 フ

鐔　 海鷂 魚　調 中利腸 胃　 淋病 濁症消渇 下 血 痔漏　 右 ノ 病 ニ ハ 煮用 テ 宜 其外 ノ 病 人 ニ ハ 宜 カ ラ ズ今 コ レ

ヲ 薬魚 ト云 テ 専患人 二 用 ユ 何 ノ功 ア ラ ン ヤ 　煮 腸 ヲ 去 リ洗浄 ス 味 噌汁 ニ テ 煮用ユ 主 治禁好右 二 見 ヘ リ

多 食 ス ベ カ ラ ズ 醤 油煮 ハ 悪 シ 冷 中 ス 　 田 楽 肉 ヲ 串 二 貫 キ 山 椒 味 噌 ヲ 塗 リテ 炙 リ用 ユ 気 ヲ 益 ス 　病 人 小 児

二 宜 カ ラ ズ 多食 ヲ 忌 ム

宜 夏單　胎生．一
口海鷂魚．斫 烹加椒紅末．味近團魚．其大者尾 長入 九尺 有白沙．可 飾刀 鞘．

乾績 　従 来 多 く乾製 す る饋 は 主 に鮪 に して専 ら北 海道及 び 陸 奥 よ り製 出 し，年 々 支那 に 輸 出す ，（略）本

邦 に て は饋類 を賞 食す る こ と少 な く，従 て 其 漁業 も全 国 に普 ね が らず とい へ ど も，支那 に て は 貴軍 の 食

品 と為 し，需用 多 し，故 を以 っ て 年 々 我北海 道地方 よ り輸 出す る もの は其額鮮 な らず，（略）赤贖 及其他

の 績 も亦此 製 に 傚ふ を可 とす

が ，支 那 で は 貴重 な食 品 で あ り需 要 が多 い こ と，ま た，ア

カ エ イ や 他 の エ イ も同様 に 製す る こ とが 記 して あ る。

　以上，エ イ利用 の 沿革 に つ い て 料理書 を中心 に検討 した 。

　エ イが 料理書に記述 され る初出 は 室 町期か らで あり，「さ

しみ」料理 と して ，食味が珍重 される と と もに，胃腸 を調

え る効 用 が 記 さ れ て い る。江 戸 期 に 入 り，エ イ の 料 理 に は

汁 もの が 頻出す る が ，その ほ か ．焼 きも の ，田 楽，煮 もの

な ど料理 の 食材 と して 盛 ん に 用 い られ て い る 。 そ して，エ

イ の 種類 の な か で もア カ エ イ は格付け が高 く，そ の 肝 と と

もに美味 しさが評価 され，好 ん で 賞味 され る よ う に な る 。

明 治 期 に は，加 工 品 と し て 乾 エ イ が 産 出 され ，食
．
材 と して

需 要 の 多い 中 国 に 輸 出 さ れ て い る が ，現代 に お い て ，日本

か ら中国へ 輸出品として 供 出され る乾 エ イは，こ の 時代が

先駆けに な っ た とい え よ う。

2．　 エ イ利用 の 地域的分布 と食習慣

1） 「平 成 15・16年 日調科 の 魚介類 調 査
一 DB − 」 に よ る

　　 エ イ利用 の 地域 と食習慣

　表 2 は，「平成 15・16年 日 調科 の 魚 介類調査
一一DB −

」

に よ る 日本各地 の エ イ の 食 習慣を 日常食 お よ び晴れ 食 （正

月，盆 祭 り
・
行事，儀礼） に分類 して 示 した もの で あ る 。

66 （122）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

エ イ の 魚 食文 化 と地 域 性

表 2．平成 15 ・16 年調査 に よ る 日本各地 の エ イ の 食 習慣

都道府県 市町村 日常食 晴れ食 （行事名｝

北 海道 　　小 樽
・
札 幌

・
江 別

・．L
　 　　 　 川

・函館 ・釧路 ・広 尾・
　 　　 　 稚内

・
名寄

青森

岩手

秋 田

宮城

山形

福島

東京

神奈川

千 葉

茨城

新潟

野

川

長

石

愛知

三 重

大阪

京都

良

庫

奈

兵

津軽

i竜沢村
・一

関 ・宇 部 ・九
戸
・久慈 ・小友

下 北手

カ ス ベ の煮付 け
・
煮 魚 56

カ ス ペ の ぬ た 6

カ ス ペの 漬 も の 4

カ ス ベ の ム ニエル 2

カ ス ベ の 唐揚 げ・7 ラ イ 4

カ ス ベ の煮付 け
・煮 もの 8

カ スベ の と もあえ

カ ス ベ の塩焼 き
・焼 きもの 4

カ ス ベ 鍋

カ ス ec の煮付 け・煮魚 5

酢みそあえ

汁も の

鍋 もの

煮もの
・煮付け 2

志 津川・栗駒 ・小牛出　 味噌煮 ・
煮付け H

牡鹿 ・多賀城 ・富谷

仙 台・名取 ・亘 理・．角
田 ・河北

酒 目｛
・
八 幡 ・

山形
・
村 山

天童 ・東根 ・米沢

い わ き

都 内・小平

横浜

富毘

鹿島

下越 ・中 越

中信

金 沢
・松任 ・

美 川
・
加 賀

名古屋
・
尾張

北 勢 ・北勢西部・伊賀

鳥羽

八 尾
・
高 槻・大阪

伊根 ・京円 辺 ・熊野

京都

山 辺 ・吉野
・
生 駒

・
桜井

神戸
・加古川

ぬ た ・と もあえ 3

から揚 げ・ヒ レの 唐揚げ 2

煮 もの
・
か ちか い 煮 4

煮もの
・煮付け 9

塩 焼 き

皮 の ポ ン 酢

か ら揚 げ

焼 きもの
・
ひれ み ト〕ん

，
1
，
し2

カ スベ の 漬 もの

煮付 け

煮付 け

煮付け

すし

焼 きもの
・
ヒ レみ りん于 し

煮 付 け 8

鍋 もの

煮付け 3

味噌汁

バ タ
ー

焼 き

ヒ レ酒

煮f’1．け ・え ごた の 味噌煮 10

ヒ レ の さしみ

味 噌 汁 2

あえもの

焼 きもの 3

煮付け 2

味噌汁 2

焼 き もり

煮付け 4

焼 きもの

鍋 もの

煮付け 3

煮 もの
・煮付け 3

汁 もの 2

干 し もの

カ ス ベ の醤 油煮 〔祭 り
・
行事〕

カ ス ベ の ざん ぎ噤 り・行事〕

鍋 もの 〔人寄せ ）

煮
．
もの （正 月）

煮もの
・
煮付け 2〔盆〕

煮 もの
・からか い 煮 2〔正月〕

カ ス ベ の 煮 もの ｛夏祭 り）

か らか い 煮 ・．
凵
．
露 煮 7〔正 月 ）

煮 もの
・からか い 煮 2〔盆）

煮付 け （祭 り
・
行事）

煮付 け1：祭 り・行事）

煮付け〔祭 り）

煮付 け｛冠婚葬）

煮付 け匚正月）

煮付 け 2〔祭 F〕・行事｝

ヒ レの さ しみ 〔祭 り
・
行 事）

あえもの 〔祭 り・行事｝

煮付 け （秋祭 り）

煮 付 け 3（正 月）

都道府県 市町村 日常食 晴れ 食哘 事名｝

岡 ［rl

鳥取

島根

広島

山凵

香 川

知

媛

高

愛

徳島

福岡

佐賀

大分

長崎

熊本

宮崎

岡山
・
倉敷

・
真庭

・
美作

新見・西江原・笠 岡

都窪
・
邑久

・
赤磐

・
総社

和 気・井 原

岩美・智頭 ・赤碕 ・境遜

東出霎・松 江・八 東

鹿 島 仁多・平 田

温泉津・浜 田
・西郷

広島
・
東広 島

・
佐伯

甲 奴・尾 道・福 山
・
竹

原 ・豊田・三 次

庄原

宇部・大島・油谷 ・阿東

寺音観豊三松高

きぬさ

高知

宇和 島・今治

久万高原

穴 吹・松 茂 ・徳 島♂嶋

門
・
那 賀

小 郡・柳川
・宗像

津屋崎
・
福間

・
八 女

北 九州
・
久 留 米

佐賀 ・神埼

日 田
・今津

大村・∫1「棚

熊本
・字⊥

宮崎

鹿 児鳥 　　鹿 児 島南
・
鹿 屋

　　 　　 串木野 ・阿久

沖縄 那 覇
・
宮 古

煮 もの
・
煮付 け 22

1床PM・i．i．18
焼 きもの 2

鍋 もの

煮付 け・味噌煮 20

味噌汁 4

さ しみ

フ ラ イ

煮 もの ・煮付 け 17

ぬ た
・
酢 の もの 2

煮 も の
・
煮付け

・
煮 こご り 23

味噌汁 8

付焼 き・ヒ レあぶ り焼 き 2

さ しみ

ゼ リー寄せ

煮付 け・味噌煮 34

さ しみ
・
あ ら い 16

匕 レ焼 き もの 2

唐あげ 2

酢味 贈が け

・．．・
夜 干 し

煮 もの
・
煮付け 3

味噌 汁 8

焼 き も の

鍋 もの

煮 付 け 19

湯ざらし

薫 も の ・煮付け 6

味噌 汁 2

水炊 き

か ま ぼ こ

煮もの
・薫付け 15

さ しみ
・
湯引 き

・
あ ら い 4

天ぷ ら
・唐あ げ 2

味噌汁

ひれ 焼 きもの

み りん干 しもの

煮付 け

焼 き もの

煮付 け 6

さ しみ
・
あ ら い 6

焼 きもの

さ しみ ・湯引 き 2

煮付 け

酢味噌あえ

干 もの

煮付 け
・1

干 も の

さ しみ

煮付け

酢味噌
・
ぬ た 3

味噌煮 ・煮 もの （1柴噌 か け）2

湯が き・ゆ で もの 2

薫付 け 4

さ しみ

魚汁

炊 き合わせ 阯 月〕

炊 き合 わせ 〔誕 生 日｝

汁 もの （祭 り）

煮 付け・煮 こ ご り 2匚祭 り・行事 ）

煮 付 1ナ際 り
・
行事）

煮 1 ご り〔祭 り・行事）

煮付 け （祭 り・行事 ｝

ア カ エ イの 湯引 き（ベ ーロ ン ）

「平成 15・16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

魚 介類調理
一

」（日本 調 埋 科学会 ）の DB よ り作成

＊ 数字 は 出現 した 料 理 数 ．

　まず，東 日本 に お い て エ イ を利用 にする 地域 は，北 海道・

東北 の 全県．関東甲信越 で は 茨城，千葉，東京，神奈川，

新潟，長野 の 各県で あ っ た 。 なかで も山形県 の 内陸部 や 山

間 部 で は 晴 れ 食 に 多用 す る こ とが 特徴 と して あげ られ る。

　
一

方，西 日本 に お い て エ ．イ を利 用 す る 地 域 は，北 陸 で は

石川県，東海 で は愛知県 ・三 重県，近畿 で は 京都 ・奈良 ・

大阪 ・兵庫 の 各府県，中国 ・四 国 ・九州 ・沖縄は全県で あ

っ た。しか し，日本列島の ほ ぼ 中央 に位置す る埼玉 ，栃木，

群馬，山梨 静岡，岐阜，富山，福井t 滋賀 の 各県 は エ イ

の 利 用 が 全 くな い 地 域 で あり，こ の 地 域 は 日本列島の 中央

大地溝帯 に属 し．あ ら ゆ る 文化が東西に分かれ る地帯 で も

ある 。

　また ，北 海道 ・東 北 に お い て は，エ イ を 「カ ス ベ 」，「マ

カ ス ペ 」，「か らか い 」，「か ら ぎ ゃ 」 な ど と称 して エ イ を 乾

物 に して 用 い る こ とが 多 く，一
方，近畿 ・中国 ・四 国 ・九

州 で はエ イを 「エ イ」，「ア カ エ イ⊥ 「え ご た 」，「こ っ ぺ 」，

「は と」な ど と称 して ア カ エ イ を鮮魚 と して 用 い る こ とが

多い こ とか ら，東 日本 と西 日本 に お け る エ イの 利 用 法 に は
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表 3．　 エ イの 調 理法 （平成 15 ・16年 調査）

％ ： 出現率 ＊　 n ＝513
齟耐　 「一广1一 “一

北 海道 東北 関東甲信越 東海 北陸 近畿 中 国 ・四 国 九州 ・沖 縄

n ＝74 n ＝74 n＝7 n ＝39 n ＝24 n 逼229 a≡66

日常食 晴れ 食 日常 食 晴れ 食 日 常食 晴 れ食 日
’
常食 晴 れ食 日常 食 晴れ 食 口常食 晴 れ食 目常 食 晴 れ 食

調理 法 （料理 名
・
加
「
1：品） n ；72n ＝2n ＝56n ＝18n ＝7r1 ＝0n ＝33n ＝6n ＝20n ＝4n ＝222n ＝7rL ＝64n ＝2

％ ％ ％ ％ ％ ％ ％ ％ ％ ％ ％ ％ ％ ％

煮もの 〔煮付け ・煮こ ご り・味噌煮） 7850709457064676010065865350

さ しみ 〔あ らい
・
湯引 き） o0o00o317oo902250

汁 もの （味 噌 汁 ・
魚汁 ） o020O09020018143o

あ え もの 〔ぬ た ・と もあ え） 8D ］1000317001060

焼きもの 〔塩焼 き・ム ニ エ ル ・ヒ レ） 3090140150loo3050
揚 げ もの （唐揚げ

・
フ ラ イ ・

天ぷ ら） 6505oo0000O1030

ゆで もの oooD0030000030

鍋 もの o0460000501000

漬 け もの 6000140oo000000

練 りもの （か まぼ こ ） 0o000000oo1000

干 もの （
一

夜干 し〉 0000000050105o

寄せ もの （ゼ ワー寄せ ） o00o0000001000
す し o000140000o00oo

ヒ レ酒 0 〔｝ 00003o00000o

「半成 15・16年度口本調理 科学会特別研 究 「調理 文化の 地域性 と調 理科学
一

魚 介類 調 理
一

」 （囗本調理 科学会 ） の DB よ り作成

＊ 各 地域 の エ イの 日常 食 〔1特れ 食）の 各料 理数 ／各 地域 の エ イの 日常 食 （晴 れ食 ）の 出現 数 × 100＝：日常 食 （晴 れ 食）の 出 現 率

地域性 が み られ た 。

　表 3 は，表 2 を地域別，調理法別 に分類 した もの で あ る 。

日常 食 と して ，エ イ は，煮 もの （煮付 け，煮 しめ ，煮 こ ご

り，味噌煮
．
目酢 煮，甘 露 煮 ），さ しみ （あ ら い ，湯 引 き），

汁 もの （味噌汁，魚汁），あえ もの （ぬ た，と もあえ），焼

き もの （焼 き魚 ム ニ エ ル， ヒ レ），揚 げ もの （唐揚 げ，

フ ラ イt 天 ぷ ら），ゆ で もの ，鍋 もの ，漬け もの ，ゼ リ
ー

寄せ ，す し，ヒ レ酒 な ど，調 理 法は多種多様 あ り，か まぼ

こ や
一

夜干 し な ど の 加 工 品 もあ っ た。一方，晴 れ 食 に は，

煮 もの （煮付 け，煮 こ ご り，味噌煮）が圧倒的に多 く出現

した が ，そ の な か で も煮 もの を晴れ 食 に多用す る 地域 は，

近畿 （100％），東北 （94％），中国
・四 国 （86％ ）で あ っ た。

地 域性 の あ る調 理 法 と し て は ，東海北陸 と 中国
・
四 国，九

州 に 出 現 し た エ イ の さ しみ，湯 引 きな ど や，近畿，中 国 ・

四 国の 味噌汁，魚汁 な ど の 汁 もの が あげ られ る 。

2） 大正末〜昭 和初期 に おけ る エ イ利用の 地域 と食習慣

　「日本 の 食生 活全集』（全 48 巻）
5）

を資料に，大正末〜昭

和 初期 に お け る 日 本各地 の エ イの 食習慣 を表 4 に 示 した 。

　東 日本 で エ イ を利 用 す る 地域 は，北 海道 ・ア イ ヌ お よ び

東北 の 青森，秋 田，岩手，宮城，山形 の 各県で あり，
一

方，

西 日本 で は，富山お よ び 石川，三 重，奈良，大阪，岡山，

広島 山口，福岡 の各府県で あ っ た 。 なか で も東北，近畿

中国 の 内陸部
・
山間部 に お い て は晴れ食と し て の 利 用 が 多

か っ た。また，日本列島 の ほ ぼ 中央 に 位
’
置す る 福島以南か

ら関東
一

帯，北陸 以 北 の 地 域 は．エ イの 利 用 が 全 くな い 地

域 で あ り，こ れ らエ イを利用す る 地域 は，「平成 15・16年

日調 科 の 魚介類調査」とほ ぼ 同様 の 結果 で あ っ た 。

　次 に，大正末
〜

昭和初期 に おけ る 日本各地 の エ イ 利用 を

日常 食 お よ び 正 月，盆 祭 り ・行事，儀礼 の 晴 れ 食 に分類

する と，東日本で は，エ イを「か す べ 」，「か らげ（か らぎゃ ）」

と称 し，エ イ の 鮮魚や 乾物を 用い ，一方，西 日本で は，「あ

か えい ⊥ 「えい た ん 」，「え い 」 と称 して ア カ エ イの 鮮魚が

用 い られ て い た 。こ の 結果 も，「平成 15 ・16 年 日調科 の 魚

介類調査」 と同 じで あ り，日本 の 東西 に お け るエ イ の 種類

とそ の 利用 に は，伝統的 に 地域性がみ られ た 。

　エ イ の 調理法に は，日常食 とし て，煮もの （煮付け，煮

こ ご り，味噌煮），さしみ （た た き，湯引 き），汁 もの （味

噌 汁），あ え もの （ぬ た，ともあえ），焼 きもの （どろ ぼ う

焼 き），揚 げ もの ，煎 りもの （エ イ の 汁 の お か ら，エ イ の

肝 の おか ら） などがあ り，晴れ食 と して ，北海道 で は ぬ た

が，東北 で は 煮 もの ・煮付けが 多用 され，近畿 で は煮 もの

や 肝 の お か ら，中国 で は煮付け や湯引きが 供 され て い た。

巳

）

31 エ イ の 魚食文化 の 特徴 と地域性

現代 （「平成 15・16年日調科の 魚介類調査一報告書
一

」

お よ び 「平成 17年 エ イ 利用 の 調 査」）に お け る エ イ の

魚食文化 と地域性

　「平成 15 ・16年 日調科 の 魚介類調査
一

報告書
一一

」に は，

本調査地域 の 魚食文化 の 特徴 が 詳細 に 記 さ れ て い る。そ こ

で，こ の 報告書を参考 に して，新 た に著者 らが 聞き取 り し

た 「平成 17年エ イ 利 用 の 調査」を中心 に，各地域 に伝 わ

る エ イ の 魚食文化 に つ い て 特徴 的な もの を 以下 に あげ る

（「平成 15・16年 日調科 の 魚介類調査
一

報告書
一

」 の 内容

は，以下の ［ ］内 に示 した）。

　山形県庄内地方 の 沿摩部 で は，正 月料 理 に 「か ら げ （か

ら か い と もい い ，干 しエ イ の こ と）」 の 煮付けを調 え，［棒

だ らの 煮付 け と と も に ］年越 しの 料 理 にす る。ま た，山 形

市や米沢市 ［新庄市，村 山地区 東置賜郡コ の 内陸部や山

間部 に お い て も，正 月 ［盆 年末年始］に 鯉 の 甘露煮 ［棒
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表 4．大正 末〜昭和 初期 に お ける 日本各地 の エ イ の 食習慣

都道府県　 　町村 　　 　 　　日常食 晴れ 食 （行事名）

ア イ ヌ

北海道

青森県

秋 田 県

岩手県

宮城 県

山形 県

富 trt県

石 川 県

三 重 県

奈 良県

大 1仮府

岡山県

広 島県

山口 県

福 岡県

静 内，浦河

羽幌

弘前，七 戸

大館．鹿 角

奥羽 山系

阿武隈丘 陵

朝 日村

置賜 盆 地

氷 見

吉 田 山間

伊勢 市

斑 鳩の 里

葛 城 山 麓

河内

中国 山地

原

地

　

村

高

台

町

漁

部

部

賀

前

東

中

久

豊

お ろ し 魚の 焼干 し

カ ス ベ の た た き

ぬ た （カ ス ベ の な ます ）

カ ス ベ の と もあ え

カス ベ の 味噌 煮

カ ス ベ の 味噌煮

カ ス ベ の 干物

ア カエ イ の 肝臓

カス ベ の 煮 つ け

湯煮

揚げ も の

椀 だ ね

カス ベ の 煮 こ ご り

ア カエ イ の お つ け

ア カ エ イ の 煮 もの

ア カ エ イ の どろ ぼ う焼 き

ア カ エ イ の 煮 こ ご り

エ イ の 汁 で 炊 い た お か ら

エ イの 肝で 炊い た お か ら

ア カ エ イの お か ら

えい ぶ た の 刺身

えい ぶ たの 煮 つ け

煮 こ ご り

えい た ん

刺 身

味噌汁

煮 つ け

カ ス ベ の ぬ た （網 おろ し）

カ ス ベ の ぬ た （婚礼 ）

干 し カ ス ベ の 煮 もの （田植 え）

カ ス ベ の か ら ぎ ゃ 煮 （盆 ）

干 し カス ベ の 煮つ け （産 土 さ まの 祭 り）

カ ス ベ の か ら ぎゃ 煮 （夏祭 り）

カ ス ベ の 煮つ け （盆）

か らが え 煮 （正 月 ）

か らげ煮 （四季の 行事）

か らげ煮 （正 月 ）

煮 しめ （正月）

肝 の きら ず （正 月）

ア カ エ イ の 煮 もの （秋祭 り）

ア カ エ イ の 煮 つ け （秋祭 り）

肝の お か ら　〔秋祭 り）

湯引 き　（秋 祭 り）

煮付 け （秋 祭 り）

『日本の 食生 活全集』 （全 48巻） よ り作成

だ らの 煮付 け，身欠 ニ シ ン，か らか い の 煮 もの ］ を供す る 。

［こ の 地域 で は 海魚 は 「い さ ばもの 」とい っ て，干 しニ シ ン，

棒だ ら，か らか い ，塩 サ ケ ，塩 マ ス ，塩 か ど （ニ シ ン ）な

ど の 乾物や 塩 蔵 品 を 利 用 す る こ と が多い 。］

　 三 重 県 志 摩市，鳥羽市沿岸部 の 鮮魚 が 豊 富 に 入手 で きる

地域 で もエ イ の 調理法 は 煮付け （煮 こ ご り），味噌炊 きが

多い が，生 きた エ イ は さ しみ や フ ラ イ に し，新鮮な エ イ は

あえもの ，味噌汁 と して 供す る 。 沿岸部 の 鳥羽 で は 正 月に

あえもの が供 され，内陸部 の 伊賀 で は 煮付 けがお節料理 に

な る 。 こ の 地域 で は エ イとい えば ア カ エ イ の こ とで あ り，

夏場に魚屋 に 出回 る。夏の 時期が 最 も美味 しい とい わ れ，

ヒ レ や 身，肝 の す べ て が利用 され る が，身 よ り骨がお い し

い と い う人 もい る 。 味噌炊 き （味噌煮）や味噌焼 き，味噌

汁な ど味噌 を用 い た 料理が多い 。

　大阪府河内
一

帯 や 奈良県北 部の 内陸部や 山間部で もア カ

エ イが多用 さ れ る 。 日常食 に は，煮 もの や 汁 もの ，焼 きも

の に料理 さ れ ，「コ リ コ リ と し た軟骨 の 歯 ざわ りが お い し

い 」 とそ の 食感が賞味 さ れ て い る。また，冬季に は エ イ を

煮 込 ん だ 後 に形成 され る ゼ ラ チ ン 質の 煮 こ ご りを 「エ イ の

魚肉よ り煮 こ ご りが楽 しみ 」 な ど とs 煮 こ ご りの 食味 が 特

に 評価 され て い る 。 また，「ア カ エ イの 肝 や 煮汁 で お か ら

を炊 くと独特の 香ば し さ と味が つ い て お い しい 」，「魚屋 で

ア カ エ イを見 か け る とおからの 味を思 い 出す 。 ア カ エ イの

肝 で 母や 祖 母がおか らをよ く炊 い た ⊥ 「エ イの 脂 っ こ い 味

とお か らや 野菜が調和 して な ん ともい えない 味 を出す」な

ど と，ア カ エ イ や そ の 肝 は お か ら を炊 く上 で 欠 か せ な い 食

材 に な っ て い る 。 そ して ，奈良県北部 の 正月 に は，エ イの

煮 こ ご りや 肝 の お か らが 「エ エ （よい ）正 月を迎 え る」た

め に 調えられ，大阪府河 内の 秋祭 りに は，魚屋 に エ イが売

り出 され て 煮付けが ご ちそ うと し て 供 さ れ る。
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　 ［広島県甲奴郡 で は，正 月や祭 り，誕 生 日に エ イの 炊 き

合 わ せ や 汁 もの が ご ち そ う に な る。ま た，こ の 備 北 山 地
一

帯 に は，エ イ の 他 ，地 域 独 特 の 魚 介 類 料 理 と し て サ メ や フ

カ を食材 に した 「ワ ニ 料理」
27．28＞

もあ り，日常食 に も晴れ

食 に もな る 。 ］ ア ブ ラ ザ メ の ワ ニ の刺し身も食べ ら れ，「ワ

ニ が な くて は祭 りも正 月 も来 ん」と云 わ れ て，こ の 食習慣

は伝承 され て い る
Z7）
。こ う した地域 に お い て 消費 さ れ る エ

イ は，サ メ と類 似 の 特性 を持 つ 魚taa2）で あ り，魚 類 と し

て は 腐敗 しに くい 特性 を持 ち，日持 ちの する鮮魚 として，

海か ら遠 い 山 間 部 に お い て は 無塩 もの と して 利 用 で きる希

少 の 魚なの で あ る。

　 こ の よ うに エ イを伝統食 と して，正月や 祭 りに供す る食

習 慣 が 伝承 され て い る 地 域 は，東北 の 由 形，近 畿 の 大 阪 や

奈良 中国 の 広島 の 各府県 で あ り，こ の 地 域 に 共通す る こ

と は 海か ら遠 い 内陸部
・
山間部 の 地理的条件 で ある 。 しか

し，こ れ ら食習慣が 内陸部 ・山間部地域 に発達 した 理 由に

つ い て ，今は 語 る 人 もな く，明 ら か に な っ て い ない 。

　以 下 は，日本 に お い て エ イ の 食習 慣 が 形成 さ れ た 背景 に

つ い て ，伝統的な食生 活 が 継承 されて い た大正 末 か ら昭和

初期 まで の エ イの 食習慣か ら検討 して み る 。

2）　大正末か ら昭和初期 に おける エ イの 魚食文化 と地域性

　こ こ で は，『日本の 食生活全 集』
5〕

を資料に して ，日本各

地 に 伝 わ る エ イ の 魚食文化 か ら特徴的 な事例 を あげ，エ イ

の 食 習慣が 形成 さ れ た 背景 を探 る。

　岩手県 の 奥羽 山系で は，カ ス ベ の 干 もの が 煮付 け，湯煮

揚 げもの ，椀 だ ね と して 使 わ れ る が，なか で も煮付 け は盆

に は欠か せ ない 食べ 物で あ り，ア カ エ イが最 もお い しい と

い わ れ る
29｝

。 江戸中期の 記録で あ る西磐井郡山 ノ 目村の 大

槻 aii「 3）
の 行事帳 「大槻年中家例仏事之家例別記有之也』

30〕

の 「延享四年年中万用集十二 月」の 項 に，「（略）一，晦日

歳越 。 夕飯料理 。 膾　鮭氷頭 。 （略）汁　か らか い 。 （略）

盛 こ ほ し　か つ を。志 ほ ひ き。 ひ らめ 。 二 汁 　たい 。 （略）」

な どが 記 さ れ，年越 しの 献立 に，サ ケ をは じめ タ イ，カ ッ

オ，ヒ ラ メ な ど と と もに 「か らか い の 汁」 が 供 せ ら れ て い

る 。 内陸部 に 位置す る 西磐井郡 は ，江戸 期 に は 「煙草」 で

名高 い 産 地 で あ り，「苧 」 を 産 し て 麻布や魚網 を 製 した
31）

こ とか ら，魚網な どの 交易 を通 して で あ ろ うか，各月の 行

事食に種 々 の 海魚が 豊富に振 る舞われ て い る。

　 山形県 の 南部，最 上 川 の 上 流 で あ る 置賜 地 方 は 海か ら遠

い の で，行事食 の 膳に 上 が る の は ，干し魚 の 「棒 だ ら」 や

「か らがえ」（エ イ の 干 もの ）の 煮もの である 。 こ の 地方の

多 くの 人が，行事 に は 「か らが え」 は 「必ず使 わね ば なら

な い 食べ 物」 と思 っ て い る。また，庄内山聞部で も四 季を

通 じて 行事 の と きに は 「か ら げ煮」 （干 し カ ス ベ の 煮 も の ）

が 必ずつ くられ る
32）

が，西村 山の 山間部 で は 「祭 日 に 家

で作ら な け れ ばな らな い 食べ 物」と して 「か ら か え」が あ

げ られ る
33）

。

　奈良県北部 の 葛城山麓や 奈良盆地，大和高原 の 山間部地

域 に かけ て は，特別 な 日 に 食 べ る 魚を 「と っ き ょ りの 魚」

と呼 び．エ イ や エ ソ ，塩 サ バ を食 べ る。奈 良 盆 地 斑 鳩 の 里

の お お つ ご も り （大晦 日） に は，ア カエ イ の 肝 と と も に 煮

た きらず （おか ら） を食 べ る が，由緒 に よ る と，「家計 を

閏 わ せ ，年中お 金 が切れ な い ように」、「エ エ 正 月が 迎 え ら

れ る ように 」な どの 意味 が 込 め られ て い る 。 葛城山麓 の 秋

祭 りに は，「えい の 炊 い た ん （煮 こ ご り）」 や エ ソ ・生節 の

煮 もの が ご ち そ うに な る。ま た，ア カ エ イ が 手に 入 れ ば

日常 で も煮付け や 肝 の おか らを炊 く
謝 ．昭和初期 の 北葛城

郡 下 田 村 （現　香芝市下 田）で は 1番よ く用 い る魚に 「鰯，

鯖，え （エ イ ）」
35）

が あ る が，葛城地方 は，古 くか ら大 阪

の 河 内 と交 流 が 盛 ん で あ り，大阪 に 水揚 げ した 魚 は 竹 内街

道 を経 て ，い ち 早 く こ の 地 に 運 ば れ た の で，海 か ら遠 く離

れ た 大和 で も鮮魚 を 食べ る こ とが で きた
36）

と い う 。

　 こ の 地域 で エ イの 食習慣が形成 され たの はい つ 頃 で あろ

うか 。奈良県北東部の 山 間部に ある都祁村（現奈良市都祁）

の 宮座 （神社 の 祭祀 を 通 じて 村落内に 組織され る 集団）の

記録 で あ る 「座祥 覚』
註 4〕

に は，都 祁 山 口 神社 の 秋祭 りに

調達す る 品物や酒宴 の 振舞 い な どが 1641 年 （寛永 18）よ

り 1763年 （宝暦 13） まで 次 の ように 記 され て い る ， 「寛

永十八 年 巳 ノ 九月廿八 日 さ へ ひ の 事 （略）
一

なつ きに ハ ニ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ｛マ マ ）

度 の 振舞也，（中略）さ て 朝飯に は あ つ め し ゆ る 1に，ゑ ひ

二 きれ ，と うふ 三 きれ 仕 申也 　さ ひ に は ，なます，ゑ そ ，

か ます お きつ け，午蒡 は す仕 申也 （略）」 とあ り，また ，「九

月廿 七 日御 ゑ ん の 事　一，朝 よ り申時 ひ や さ け
一こ ん　一，

め し汁 ニ ハ あつ め 汁 ゑ い と うふ なますか ます ゑ そ」 （図 1＞

などと記録さ れ て お り，そ の ほ か．「まつ りとうの 事⊥ 「小

山戸村神事作法九月廿四 日朝年寄衆口 あけ也」な どの 記録

に も上記 と類似 の 献立が 詳細 に 記 して あ る。江戸 初期 に お

い て ，都祁村 の 秋祭 りに は エ イ と豆 腐 の 「集め汁」が 菜に

は エ ソ や カ マ ス の 魚 介類が宴席 に 供 されて い た の で あ る 。

　 こ の ように 江戸初期 か ら中期 に お い て ，東 日本 で は，岩

手の 大槻家 の 行事食 に 「か ら か えの 汁」が供さ れ，ま た ，

西 日 本で は，大和 の 宮座 の 宴席 に エ イが 「集 め 汁」 と して

供 さ れ て い る。江戸 期 の 料 理 書 （表 1 に 掲載）に は ，エ イ

の 汁 もの が 料理の 筆頭 に記載 さ れ て い る が ，同時代 の 東西

の 地域 に おい て ，行事食 に エ イ の 汁 もの が供 されて い る こ

とは興味深 い 。江戸期 の 民間 に おける宴席に，エ イの 汁 も

の は最高 の 振 る 舞 い で あっ た こ とが窺 え る事例 で あ る 。

　大阪府河内 （旧大和川 流域）で は，五 穀豊穣を祝 う秋祭

りに，アカ エ イの 煮付け と肝 の お か らが つ くら れ る 。 昭和

初期 に は恩智神社 の 近 くで 魚市が開かれ，祭 りの ご ちそう

に ア カ エ イや か まぼ こ を買 い 求 め る景物 が み られ，こ の 秋

祭 りは，ア カ エ イ を 好 ん で 食 べ る こ と か ら 「赤 え い 祭 り」

と も称 さ れ た
37）

。

　広島県の 中部台地 で は，瀬 戸 内か ら海産物が 運 ば れ．秋

祭 りに は ア カ エ イ の 湯引 きが 食べ られ た 。 東部高原 の 海産

物 は 山陰 の 福山方面 か ら塩 もの が 入 り，祭りや 正月に は 「え
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左 図 ； r座 祥覚亅 （寛永十八 年）の 表紙 右図 ： 「九月 廿 七月御 ゑ ん の 事」の 献立

　 　 「
一

朝 よ り申時 ひ や さけ
一

こ ん

　 　 　
一

め し汁 ニ ハ あつ め汁 ゑ い と うふ なます か ますゑ そ 」

図 1．　 都祁 山 n 神社の 宮座記録 『座祥覚』寛永 18年 （1641）（北 直氏 所蔵 ）

い ，た こ．わ に 申 し （催 し）」 とい っ て ，エ イ や タ コ ，ワ

ニ （サ メ ） が 晴れ の 食材 と して 珍 重 され ．秋 祭 りに は 魚 市

が 立ち，祭 りの 料理 と して エ イ の 煮つ けが 用意 され た
3S）。

　 こ の ように大正 末か ら 昭和初期に お い て，東日本 で は，

主 に秋 か ら冬 に か け て 捕 れ る エ イ を乾物 に して 利 用 し，西

日本 で は，主 に 初夏か ら秋 に捕 れ る ア カ エ イ の 鮮魚 が多用

さ れ て い た。そ して，大 晦 日や 正月，秋祭 りな どの 特 別 な

日に エ イ を 食 べ る 習慣 が あ る 地 域 と して ，東 北 （秋 田 県，

山形県）お よび近畿 （奈良県，大 阪府），中国 （広 島県）

の 内陸部や 山 間部 が あ り，こ れ ら 地域 に お け るエ イの 食習

慣 は，現代 （「平成 15・16年調査 ⊥ 厂平成 工7年調査」）に

お い て も地域性 の あ る もの と して 継承 さ れ て い る こ とは 明

らか で あ る。

　日 本 の 魚食文化 の 優勢 に つ い て ，長崎 は
39 〕

，「日 本 の 農

山村 に の こ っ て い る 魚食 へ の 憧れや執着 は，その 昔，海 に

親し ん で い た海人族 （南 方系漁業 をもちこ ん だ海人または

海部 と呼 ば れ る 漁労集団）が陸化 に さい して ，そ の ま ま内

陸地 に もち こ ん だ もの で は あ る まい か と 思う。内陸地 で は

魚は な か な か手に入 らな い
。 祖先の ように 思 い きり魚をた

べ る こ と は で きない にして も，祖先 と一緒に な る 祭 りの 日

に はぜ ひ とも魚 が 必要 で あろ う」 と論考 して い る が，特定

の 地域 の 正 月や 祭 りに伝 わ っ て い る，エ イ は 「必ず使わな

け れ ば な ら な い 食べ 物」，「祭 日 に家 で 作 ら な けれ ば な ら な

い 食 べ 物」 （山形県 山間部），「エ エ 正 月が 迎 え られ る 」 （奈

良県内陸部 ・山間部）な どの 口 承 は ，海 か ら 遠 い 内陸部 ・

山 間部地 域 に お い て エ イ の食習慣が 形成 さ れ た こ とを考え

る 上 で重要な キー
ワ
ー

ドの ひ と つ に な る 。
エ イ は，魚類 と

して は腐敗 しに くい 特性 を有 し，日持ちの す る 鮮魚 で あ り，

さ らに，乾 物 に して 保 存 が で き る な ど，海 か ら遠 い 地 域 に

お い て も利 用 で き る 条件 を満 た す海魚 で あ っ た。こ れ ら地

域 に おい て，海魚 で あるエ イが欠 くこ との で きな い 食べ 物

と して 重用さ れ，エ イ の食習慣を形成 し た背景に は，H 本

人の 魚 に 対す る憧 れ で ある 晴 れ 食 に は 是非 とも「海魚」を，

「鮮 魚 」 を 食 べ た い と い う強 い 思 い で あ り，こ の 思 い が エ

イ の 食習慣 を 形成 さ せ，こ こ に 日本 の 魚食文化 の ひ とつ の

特徴 が表出 し たと考え る。

4． 民間療法お よ び本草書 に み る エ イ の 利用

1）　 エ イ と民 間療法

　医療制度が 不 十分 で あっ た 時代 に は，病気 や けが の 治療

疾病 の 予 防 に多くの 民 間療法 が 発達 し た。人 々 は 食べ 物 に

薬効を期待 し，それ らは薬用 と して も，滋養 ・栄養的 に も

合理的 な もの が 少 な くな い 。

　昭和初期，岩手県 の 奥羽 山系の 山 々 に 囲 まれ た 地 帯で は，

秋 田県 の 横手 か ら魚介類 が 入 っ た 。 日本海側 の 漁場 の 人 々

が 珍重 して い る ア カ エ イ の 肝 臓 は 「夜盲 症 の 薬」と云 わ れ，

そ の 食療法 が ，こ の 山 間部 地 域 ま で 伝 わ っ て い た
ua ）。

　大正 4 年 （1915） に 記 された 『奈良県風俗誌』
41〕

（別書

名 『北葛城郡百済村 瀬南村馬見 村箸尾村 河合村風俗志』）

に はt 北葛城郡 （現葛城市）の 「村内ニ ア ル 特殊 ノ 薬草薬

品」 の 中 に 「瞻類　鶏 ノ 瞻　エ ヒ ノ 瞻 」が あ り，「エ ヒ ノ

瞻　目 ノ 薬ニ ナ ル トテ 豆腐ヲ製シ タ ル 後 ノ糟 ト共二 炙リ テ

食ス 」と あ る 。 「エ イ の 肝」 が 「目の 薬」 と して 記述され，

その 調理法 に 「豆腐 の 搾 り糟 と 共 に炒 っ て 食べ る」 と記 さ

れ て い る 。 こ の 調 理 法 は，現 代 に お い て ，奈良県北 部地域

一
帯 に伝わ る料理 「エ イ の 肝 の き らず」で あ り，肝 が 手に

入 れ ば 日常 で も作 ら れ る が ，伝統的 に は 大晦 日の 行事 食 と

し て 供 さ れ る 。 こ れ を 食べ る こ とに よ り 「エ エ 正 月が 迎 え

ら れ る」 とい わ れ，エ イ の 肝 の 栄養が 薬効 と し て 伝 わ り，

そ の 療法か ら工 夫され た 料理が 「エ イの 肝 の きらず」 で あ

っ た。

　大 正 期 か ら昭 和 初 期 の 民 間 療法 と して ，東 日本 に お い て

も西 日本 に お い て も，エ イ の 肝 の 栄養 が 薬効 と して 伝 わ り，

そ の 食品価値 は 高 く評価 され て い た こ とは明 らか で あ る。

　大阪市浪速区 に鎮座する廣田神社 で は，ア カ エ （ア カ エ
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イ）は古くか ら 「神使い 」と い わ れ，ア カ エ イ の 絵馬が 神

社 に奉納 され て い る 。 こ の 神社 で は，ア カ エ イは痔疾 をは

じめ 難病悪疫 の 守り神 と して 広 く信仰 さ れ，ア カ エ イ を断

食す る こ と に よ り，尾 に あ る トゲ に さ さ れ た 痛 み と同 じ疾

患 を な くす と い う信心 が 伝 わ り，痔疾治癒 の 祈願 に な っ て

い る。現 在，神社の 近 辺 に は木津の 魚市場が あ る が，か つ

て この 地 域 は 漁師町で あ っ た こ と か ら，漁師 の 持病 で あ る

痔疾 とア カ エ イ信仰が結びつ い た と伝わ り，こ れと同 じ信

仰が ，神戸 市の 長 田神社 に も伝 わ っ て い る。

2） 本草書 に み る エ イ の 薬効

　前項 で エ イの 民間 に伝 わる療法よ り，そ の食品価値 に つ

い て検討し た が ，江戸中期 の 『和漢三 才図会』
42］

に は 「赤

績 （略）世間の 伝 え に よれば，こ れ を煮 て 食べ れ ば瀉痢 が

止 ま る とい う。胆 は 小 児 の 雀 目 を治 す 。しば し ば 試 して み

た が 効 験 が あ る 」 と記 され て い る 。 本書 に は ，民間療法 に

伝承 され て い る エ イの 肝 の 薬効が 示 さ れ て い た。そ こ で，
エ イ の 薬効に つ い て，江戸期 に刊行 さ れ た 本草書 を も とに

検討 して み る 。

　「本朝食鑑鱗部 之 ki』
43）

に は，「専調虚泄 及 肝虚雀 目或 小

児疳瀉眼疾尤宣胆及 諸 腸有験 」 な ど，泌尿器，肝臓，と り

目，小児 の 疳 の 虫，眼病 に効 き目がある と記す 。

　『魚貝能毒物 図考』
44〕

は，大阪 の 鮮魚市場雑喉場で得た

知識 に基 づ き記 した もの で あ る が，エ イ は 「肝 を 煎 り油 を

取 る こ とあ り」，「赤贖 肉赤 く味 よ し下 痢 を治す 肝 ハ 雀 目 に

よ し」 とあ り，ア カ エ イ は ，下 痢 を 治 し，肝 は と り 目 に よ

い とあ る 。 大阪 に 対 して ，江戸魚河岸 で の 見聞きを基 に 記

した 『魚鑑』
45）

に は，エ イは 「肝虚，雀 目，疳 瀉に よ し。

又雀目 に ハ 血 きもを味噌汁に て煮食ふ て よ し。俗に 人 魚骨

隔疾 を治す とい ふ 」 な ど，と り目に は 肝 の 味噌汁が，胸 の

病 に は エ イ の 骨が よ い と記 す。こ れ よ り江戸 期 の 東 西 に お

い て ，エ イ の 肝 の 薬効が 期待され て い た こ と が 窺 い 知 れ る 。

　「食用簡便』
m ）

に．エ イは 「調 中利腸 胃」，また，「淋病，

濁症，消渇，下 血，痔漏」 の 病 に は 「煮用 テ 宜」と記す。

田 楽 は 「気 ヲ 益 ス 」，醤油煮 は 「冷中 ス 」 と あ り，さ らに ，

「今 コ レ ヲ 薬魚 ト云 テ 専患 人 二 用 ユ 何 ノ 功 ア ラ ン ヤ 」 と の

記 述 か らは ，こ の 時代に エ イ は 「薬魚」 と 称さ れ て病人 の

治療 に 用 い られ て い た と思 わ れ る 。

　 こ の よ うに エ イの 薬効 を記載 した 本草書 は 15　Pt4e
’ff°）

あ

り，症例 を合わせ る と約 20例あ っ た （表 5）。 主 な薬効に は，

「白濁膏淋，玉 茎 渋痛 ヲ 治ス 」な ど男子 の 性病の 治療 や 「下

痢ヲ治ス 」な ど胃腸 を整 える もの ，「小児 の 疳 の 虫⊥「癲癇」

な ど症状を緩和す る もの ，また ，「気ヲ益 ス 」な ど の保健

食 もあ っ た 。 エ イの 肝 を 「雀 目」．「眼疾」 に 効用があ る と

記す症例 は，民間 に 伝わ る 食療法で あ り，「痔漏」は ，民

間で は エ イを断食 して 治癒 を 祈願す る もの で あ る が，本草

書に は 食療法に よ る効用 が 記 さ れ て い た 。

　以 上 ，民間療法 お よ び 本草書か ら エ イ の 薬効 に つ い て検

討 した 。 民間 に おい て は，ア カ エ イの 肝 の 薬効が東西 に伝

表 5．本草書
＊

と民 間の 食療 法
＃＊

に み るエ イの 薬効
一
エ イの 部 位 本 草書 に記 載 の 薬効 民 間 に伝 わ る食療 法

肉 効用　 白濁膏淋 エ イを断食す る こ とに

陰茎 の 渋痛 よ り，痔 が 治癒す る

泌尿 器 の 疾病

下痢

胃腸 を整 え る

痔漏

激痛 ・歯痛

血塊

小児の 疳 の 虫

癲癇

肝 臓 の 疲 れ

消渇

下 血

肺
・
結 核

気 を益す

小 児の 眼疾，肝 虚の 雀

目を治す

禁忌　痢病 に禁 ず

病 人 多 食すべ か らず

小 児食すべ か らず

肝 効 用　 と り目 効用　夜盲症 の 薬

眼疾 目の 薬

1
本草 書 ： 『閲甫食物本草』 『本朝 食鑑 』 『食用 簡 便』 『厨房備 用倭名

　 　 　 本草』『日用食性』『増補 日用 食性』『巻 壊食鑑曇『懐 中食性 」

　　　　『日養食鑑誘『食物能毒 編』『魚員能毒 品物 図考』『食物摘要』

　　　　「広 益 日用 食 性 能 毒 」 『食 療 正 要』 『和 歌 食 物 本 草 増 補 』

　 　 　 　よ り作成
”
民間の 食療法 ： 『岩 手の 食事』 『奈良県風 俗誌』 「廣 田 神社 に 伝 わ

　 　 　 　 　 　 る 由来」

わっ て お り，西 日本 の 神社 で は，ア カ エ イ は痔疾 をは じめ

難 病悪疫の 守 り神 と して 広 く信仰 さ れ て い た。そ して ，本

草書 に 記述 され た エ イの 薬効 の 多 くは．男子 の 性病 の 治療

お よび胃腸 を整え る もの で あ り，肝は．とり目，眼疾に効

用 が あ る こ とか ら，「薬魚」 とも称さ れ，そ の 食品価値は

高 い 評価 を得 て い た とい え よ う。

　現 在，エ イ が，日本 の 特 定 地 域 の 正 月 ，盆 祭 りに 供 さ

れ る魚に成 り得 た 由緒 の ひ とつ が こ こ に あ り，晴れ食 と し

て の エ イ の 食習
」
［貫が形成 され た一

要因 に な っ た と考え る 。

要　　約

　日本 に お い て ，エ イの 食習慣 が形成 され た 背景お よ び 地

域性に つ い て検討 した結果，以 下 の こ とが 明らか に な っ た 。

　エ イ が食用 と して 文書史料 に記載 され る の は ，室町期 の

『四 条流包丁書』が初見 で あ り，「さ しみ 」料理 の調理法と

ともに ，薬効の ある 食べ もの と して 紹介され て い た 。 江戸

期 に な っ て ，汁 もの ，な ます，田 楽 な ど種 々 の 料 理 が 文書

に 記 さ れ る よ うに な る と，「庄屋文書1 や 「宮座 記 録」 に

もエ イ の 料 理 が 祭 りや行事 の 食 べ 物 と して 記 され る よ うに

なる 。 今 日，日本各地 の 晴れ食 に伝承さ れ て い る エ イ の 食
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習 ［貫は，こ の 時代 に 発達 し，定着 した と考え る 。

　エ イ の 伝統的 な 食習慣 は，東北，近畿，中国の 内陸部や

山 聞部 の 正 月，盆，祭 りに 欠 くこ との で きな い 食べ 物 と し

て 伝承 さ れ て い た 。
エ イ の 魚 肉は，尿素含 量 が 高 く，魚類

と し て は 腐敗 し に くい 特性 を持 ち， 日持 ち の す る 鮮魚 と し

て 調 理 が で きる こ と，また，乾物 に し て 保存 が で きる こ と

な ど，海 か ら遠 い 地 域 で も利 用 で きる条件を満 た す海魚 で

あ っ た 。

　エ イは，肉，ひ れ，骨，肝 の すべ て が食用 に な り，軟骨

特有 の コ リ コ リ とした歯 ご たえお よび煮 もの 調理 に より形

成 さ れ る ゼ ラ チ ン 質 の 煮 こ ご りな ど，そ の 食感 は 凵本人 の

嗜好に 合 う食 べ 物 で あ っ た。そ して ，本草書 に記 され た エ

イ の 食品価値は，「薬魚」とも称さ れ ．東西 の 民間療法に

伝 わ っ たア カ エ イの 肝 の 薬効 と と もに高 い 評価 を得 る こ と

に な り，正 月や祭 りの 膳 に 供 さ れ る 魚 に 成 り得た と考える。

　ロ 本人の 魚 に対す る 憧 れ は，晴 れ 食 に は 是非 と も 「海魚」

を，「鮮魚」を食べ た い と い う信仰心 に も似 た 思 い で あ り，

こ の 憧 れ が エ イ の 食習慣 を形成 さ せ ，こ こ に 日本 の 魚食文

化 の 特徴 が 表出 した と推論 した い 。

　本稿 に 掲載 の 「座祥覚』 は．北直氏所蔵 の 宮座文書 で あ

り，掲載 の ご 許可 をい ただ きま した こ と に 厚 く御礼申 し上

げ ま す 。 ま た ，「海 の 博物館」 の 平賀大蔵氏．廣田神社の

津江 暁子氏，北海道羽幌町お よ び 山形県酒田市の 水産漁業

組合 の 皆様に は 多くの ご教示 を い ただ きま した とともに，

ア ン ケ ート調査 お よ び 聞 き取 り調 査 に ご 協力 をい た だ きま

した 多 くの 皆様方 に深謝 い た します 。

　 なお，本研 究 の
一

部 は 日本調理科学会平成 21年度大会

に お い て 発表し た こ と を報告 します 。
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和文抄録

　 日本 に お い て エ イの 食習慣が形成 され た 背景お よ び 地域性 を明 らか にす る こ と を目的 に，「平成 15 ・16年度 日本調理科

学会特別研究一魚介類 の 調理」お よ び 『日本の 食生活全集』を主 な資料と して検討し た結果，以 下 の こ とが 明 らか に な っ た 。

　エ イ は，東北，近畿，中国地 方の 海か ら遠 い 内陸部や 山 間部地 域 の 晴 れ食に は 欠 くこ との で きな い 食べ 物 と して 供 され

て い た。エ イの 魚 肉は尿素含量が高 く，魚類 と して は腐敗 しに くい 特性 を持ち，日持 ちの す る無塩 もの （鮮魚）とし て 調

理 で き る こ と，ま た ，乾物 に して 保 存 し，利 用 で き る こ と な ど，海 か ら遠 い 地 域 で も利 用 で き る 条 件 を 満 た す海魚 で あ っ

た。エ イ は，肉，ひ れ，骨 の すべ て が 食 用 に な り，軟 骨 特 有 の コ リ コ リ と した 歯 ご た え お よ び煮 も の 調理 に よ っ て 形成 さ

れ る ゼ ラ チ ン 質 の 煮 こ ご りなどの 食感 は，日本人 の 嗜好 に 合 い ，本草書 に 記 されたエ イの 食品価値 は，民 間 に伝 わ っ たア

カ エ イ の 肝 の 薬効 とともに高 く評価 さ れ て エ イ の 食習慣 が定着 した。
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