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1．　 は じめ に

　平成 21〜23 年度 の 特 別研 究として 実 施 され た 目本調理科

学会特別研究 「調理文化の 地域性 と調理 科学
一

行事食
・
儀

礼食
一

」の 全 国 の 各調 査者 の 調査 結果の 概要は ，報告書
P

に

まとめ られ て い る と お りで ある 。 ま た ，す で に 日本 調 理 科

学会誌 上 に，全 国
2）

の 行事食 ・儀礼食の 認知 ・経 験 ・喫 食

状 況 に つ い て 及び 中国
・
四 国支部

／1：

，関 東支部
4

につ い て の

各支部 の 調査絆果の 特徴 的 な 内容 を詳細 に報告 され て い

る 。 行事食等 の 研究 の 意義 や 目的 は，学会 の 研究発表会 の

要旨や 学会誌 の 論文等 で 諸 氏 が 緒言で 述 べ られ て い る とお

りなの で こ こ で は省略す る。

　今 回，九州地 方の 調 査 結果 に つ い て 報告す る 機会 を得 た

の で 以下 に 述 べ る。九州支部 8 県の 調査者数 は ，福 岡 県 12
名，佐 賀県 4 名，長崎県 1 名，熊本県 2 名　大分 県 4名，

宮 崎 県 3名、鹿 児島県 9 名．沖縄県 4 名 の 総数 39名で あ っ

た 。 各県 の 調査対象者 の 学生 と
一．・

般，各県の 調 査 対象者総

数 をチ 1 に 示 した 。 九州支部 の 認査対象者 総 数 は 3，497 と

デ
ータ 数は 多 い 方で あ っ た。羽 査対象者 の 数 は報告書

1／
で

は 10年以上在住の 都道府県 を調 査数の 多い 順 に 記 載 して い

る た め に，各県 の 学生 の 調 査対 象ヂ数 の 中に は 調 査県以 外

の 学 生 も調 査 者 が 実 施 した 県の 調 査 対象者数 に
一

部含 まれ

て い る。一般 に つ い て も調査県 に よ っ て は II様の 処理 に よ

表 1．　 九州支部各県 の 詞 査者 数 と調査 対 象 者 数

調査対 象 6 数

り
一

部含 ま れ て い る 。 九州全体 の 総数 3，497に 対す る各県

の 調査対象者数 （各県の 学生 と一
般 の 合計数）の 割合 は，

福岡県 28％，佐賀県 11％，長 崎県 6％，熊本 県 15％，大分

県 9％ ，宮崎県 8％ ，鹿 児 島県 ／7％，沖縄 県 7％ で あ っ

た。一
般 の 調査対象者合計総 数 1，808 に 対す る 各県 の

一
般

の 割 合 は，率田 岡県 24 ％ ，佐賀県 10％ ，長崎県 8％，熊本県

14％，大 分県 8％ ，宮崎県 8％ ，鹿児島県 19％，沖縄県

9％ で あっ た 。 学生 の 調査対象者総数 1，689に対す る各県の

学生 の 割合 は，福岡県 33％，佐賀県 12％，長崎県 4％，熊

本県 ／6％，大分県 9％ ，宮 崎 県 7％ ，鹿児島県 14％．沖縄県

6％ で あ っ た。こ の よ うに 九 州支 部で は福岡県が 他県 よ り多

か っ た が，他 7 県 は 同程 度 で あ っ た．、

調査県 　 　 調査 者 数 ’
？
．

生 般　 　 各1 響歿

2．　 九 州各県の 行事食 の 概要と特徴
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九 州全体 1，689 1，808 3．497

寧
熊本大学 教 R †。】；

　 〔Kumamotc ｝University）

　報告書 に 各県 ご と に 詞査結果 の 概要 が まとめ られ て い る

の で 各県 ご とに その 特徴的なまとめ の抜粋を以 下 に述 べ る

　福岡県で は福岡市，行橋市 ・宗像市周 辺，豊 前 近 郊，北

九 州市小倉周辺，八 女市，久留米市 ・
柳 川 市 な どの 地 区別

に，福岡の 郷土料 理 「お きゅ うと （て ん ぐさの
一

種 を乾燥

し，煮溶 か して 固 め た もの ）」「が め 煮 （鶏肉，大根，に ん

じん ，ご ぼ う，こ ん に ゃ く，さ とい もを乱 切りに し，炒 め

て 煮 た 煮物 。 行 申や 季節 に よ っ て 入 れ る 材料 は 多少変わ

る）」「ご ま鯖 （鯖 の 刺身を冠 油 炒 りご ま，わ さ び，もみ

海苔 で 和 えた もの ）」「だぶ （さい の 目 に切 っ た 根菜類 と鶏

肉，こ ん に ゃ くなどをだ し汁で 煮込 み，片栗粉や 葛粉 で と

ろ み をつ けて 仕上げ た もの ）」 な ど に つ い て 調査 さ れ て い

た
6

。詞 査 地 区 に よ り調 査 対 象者数 の 多少，世代 （年齢）

別 の
一
月太 対象者 の 割 合，家 族 構 成，調 理 担当者等 の 詞 査対

象者 に 関す る属性 の 実鑽 の 相違 は着干あ る が，報告書 の 調

査糸。 果 を 抜粋 して 紹 介す る と 以下 の よ うな 記 述 が み られ

た。一
般 （保蔓者他） と学生 に 最 もよ く認知され て い た の

は 「が め煮」で ，逆 に認知 され て い な か っ た の は 「だ ぶ 」

で あ っ た。「が め 煮」 は止 月 羽理 の 煮 しめ （煮物） と して ，
また 冂常食 に もよ く食 さ れ る料 理 で あ っ た。「だ ぶ 」は 法事

で 地 区 に よ っ て は 必 ず作 られ て い た e 正 月 の 雑煮 は す まし

仕立 て で丸もち を焼 か ない もの が主流 で あ っ た。久留米市

80 （316）
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を中心 と した 地区で の 調査 で は，学生 の 場合 に 認知 と喫食

経験が 伴 う行事 は，正 月，入 日，端午 の 節 句，
．
ヒ用 の 丑 ，

盂 蘭 盆 月 見 ク リス マ ス ，大 み そ か で あ っ た。認 知 して

い るが 喫食経験が 低 い 行事 は，節分，上 巳，春分 の 日，秋

分 の 日，七 夕，冬至 で あっ た 。 認知度 の 低い 行事 は，重陽

の 節句，春祭 り，秋祭 りで あっ た 。

一
般の 場合 に は，調査

対象者 の 8割が 50〜70歳代女性 で あ っ た こ と もあ り，行事

の 認知度 と経験度 は学生 よ り高い 傾向で あ っ た。家族構成

が 高 齢 者 の み や 単 身者 は，喫 食 状 況 が 低 くま た調 理 状 況 も

手作 り度 が 低 くな っ た。

　佐賀県 で は，県南東部の 穀倉地帯で 近郊や 大都市向けの

野菜類 の 生産が多い 地区で の 調査か ら．行事食 は 満遍なく

実施 され て い た。特徴 と して は 法事などの 供養 で野 菜をた

くさ ん 使 っ た 「の っ ぺ い 汁」が 作 ら れ，氏神様 の お 祭 り

（お くん ち）に は 新米で 作 っ た 「せ っ か ん （お こ わ ）」や

「ふ な の 昆布巻 き」 な どを作 り豊 作 を 祝 っ て い た。

　長崎県で は，正 月の 雑煮 は 丸 もち を用 い た す ま し仕 立 て

で，大 み そ か の 年越 しそ ばと と もに手作 りして い た。

　熊本県で は，正月の 雑煮 は丸 もちを焼 か な い で 入 れ た す

ま し汁仕立 て で あ り，家庭 で 手作 り した もの を毎年食す る

の が ほ と ん どで あ り．実 家や親戚 に 年始 挨拶 に 訪 問 した 際

に 食す る の もみ られ た。屠蘇 は毎年喫食す る の が ほ とん ど

で あっ た 。 年 の 初 め に 家族 で お 節料 理 を作 り共食す る 行事

で ある こ とか ら，正 月の 行事 の 認知度 と経験度 は 高 い 傾向

で あっ た。煮 しめ は 盂蘭盆 よ りも正 月 の お節料理 で よ く作

られ て い た。盂 蘭盆 の 料理 は、経験 度 喫 食度 調 理 度 と

も に 意外 と低 い 傾向 で あ っ た。ク リ ス マ ス の 鶏 肉料 理 や

ケ
ー

キ は．経 験 度 ，喫 食 度 調 理 状 況 と もに 高 い 傾 向 で ，

毎年 よ く食べ られ て い た。行事の 経験 の 有無 や 行事食の 調

理 状 況 に つ い て，行事の 認知度や 経験 度が 高 い 料理 で は，

家庭 で よ く手作 りされ て い る料 理 ，家庭 で 手作 りす る と買

うが 半 々 の もの ，家庭 で あまり作 られ て い ない もの が み ら

れ た
s・ylc

　大 分県 で は，雑煮 は 焼 か な い 丸もち の す ま し仕立 て で，

黒豆，昆布巻 き，きん とん ，煮 しめ，な ます は 家庭で 作 ら

れ よ く食 べ て い た。魚介類 で は，ぶ り，鯛，え び が，肉類

で は 鶏肉
・
牛肉

・
豚肉が 利用 さ れ て い た 。

　宮崎県で は ，雑煮 の 具 に 「お や し （豆 もや し）」入 りの い

りこ 出汁 が 約 3割 み られ た。端午 の節句 に は，「あくまき」

の 喫食経験 が 3〜4割み られ 時 々 食べ られ て い た。こ の 他

特徴 的 な こ と と して は，孟蘭盆 に 「そ うめ ん汁」や 「が ね

（千切 りした薩摩 芋 の 天 ぷ ら で 都 城 地 方 の 郷 土 料理）」 を 食

べ て い た。

　鹿児島県で は，雑煮 を家庭 で 作 る と こ ろ が 多 く，す ま し

雑煮が 大半 で あ っ た 。 入れ る も ち は角 も ち よ りも丸 も ち が

や や 多 く，焼 くか 焼 か ない かは同程度 で あ っ た 。 雑煮以 外

の もち料理 と して は，お や つ と して親 し まれ て きた 「か ら

い も ね っ た ぼ （い ももち）」 は，そ う多 くは な い が 家庭 で

作 っ た り，もら っ た りして食 され て い た。魚料理 はぶ り，

え び が 多 く，次 い で鯛 ，は ま ち の 順 で 食 さ れ て い た。肉料

理 で は，豚 肉 に 次 い で 鶏肉が 多く使 用 され て い た。人 日

（七 苧：） で は，七 草粥は 家庭 で 作 られ，せ り
・
なずな等 の 青

菜中心 が 多 く，次 い で に ん じん
・ご ぼ う等根菜類や もち入

り粥 も食 されて い た 。 節分 の い り豆 や 巻き寿司は 多 く食さ

れ 行事 と して 定着 して い た。 上巳 （雛祭 り） で は もち ・菓

子 を買う人が 多 く，ち ら しず しや 巻 き寿司を手作 りす る の

も多い が．以 前 と比 較 す る と減 少 して い た。春 分 の 日 や秋

分 の 日 （彼岸の 中 日） で は，ぼ た もち や お は ぎや 彼岸団子

を手作 りしお供 えして 墓参 りをして い た 。 端午 の 節句 で

は，「あ くまき （木灰 の あく汁に 浸 した もち米を竹 の 皮 で 包

み あく汁を入れ て 湯 で 長時間ゆ で た もの ）」 が よ く食 され，

柏餅，よ もぎもち，「か か らん だ こ （米粉 に小豆あん と砂糖

を入 れ て だ こ を作 り，か か ら ん葉 に 包 ん で 蒸 した もの ）」を

食 べ る 習慣 もみ られ た。孟 蘭盆 で は 「か い の こ 汁 （水 で 戻

した 大豆 を砕 い て い れ た み そ 汁 。 ごぼ う，こ ん に ゃ く，か

ぼ ちゃ，なすなどの 具 も入 っ て い る）」を母親 ・祖父 母世代

は 食 して い た、，お 月見 で は 月見 団 了
・
を手作 りし，さ とい も

を食べ 家庭 で祝 っ て い た。冬至 で は か ぼ ち ゃ の 煮物を食べ

る 習慣が 定着して い た。大み そ か で は年越 しそ ば を食 し年

取 りを して い た。鹿 児島県 は，山 の 幸 ・
海の 幸に 恵 ま れ て

い る が ，平野が 少 な くシ ラ ス 土 壌 の 自然条件 の も とで 風土

性 の あ る料 岬 が 発達 し，さ つ ま み そ や し ょ うゆ，あ ま ん 酢

な ど は郷 ⊥ 料理 を特徴づ け て い る とされ る
10／。

　沖縄県で は，正 月の 雑煮 を毎年食べ る とい う回答 は 約 2

割 と低 か っ た 。 「ナ カ ミ 汁 （豚 胃腸 の 吸物）」 や 「イ ナ ム

ド ゥ チ 」 な ど の 豚 肉 料理 を約 6 割 が 毎年食 して い た。大 み

そ か に も，煮 しめ 豚 肉 を の せ た 「沖縄 そ ば」 や 「ソ
ーキ汁

（豚あば ら肉 の 汁物）」 な どの 肉 料理 が 多か っ た。沖縄 の 行

事食 の 特徴 と して は仏事 に も獣肉類 を 用 い る こ とで あ っ

た
11）ロ

　以 E，九州各県 の 行事食の 調 査結 果 につ い て，特 別 研 究

報 告書 をもと に そ の 概 要 及 び 特徴 的 な 内容 に つ い て 述 べ

た u 本 稿 で は，九 州 地 方 の 行事食 に つ い て．特 別 研 究 調 査

報告の 九 州 8 県 の デ
ータ を も と に した詳細 な分析結果 を報

告で きな っ た こ とを お 詫 び した い 。各県の 詳細 な デ
ー

タ 集

計 と結果 の 考察 は，各県 の 調査 者が 論文や 学会 の 研究発表

要旨等で 報告 さ れ て い る の で そ れ を参考 に され た い
1：・13）

。

3．　 地 域 の 食文 化 や 郷 土 料 理 の 教 育

　今回 の 行 事食 の 調 査研 究を通 して，
一

般 （親 や 祖父 母 世

代 ほ か）と学 生 で は 実態 の 相違が み られ た。家庭 で 営 まれ

家 族 で 共 食 す る こ との 多 い 行 事 食 で は あ るが ，地 域 の 行 事

食を作 る こ とが で き，食 文化 を伝承 で き る よ う に 学生 等の

若 い 世代 に教育 して い くこ との 必要性 を強 く感 じた 。

　中学校の 「技術 ・家庭　家庭分野」 の 教科書 に は，学会

員 の 方 々 が 著作者 とな ら れ て お り，こ こ で 敢えて 述べ る こ

（317） 81

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



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．45　 No．4 （2012）

とで は ない が，中学校学習指導要領解説 技術 ・家庭 編及び

技 術 ・家 庭 家 庭 分 野 の 教 科 書 に掲 載 され て い る食 文化等の

教 育 関 連 の 内容 につ い て 少 し触 れ る。

　文部科学省 で は，平成 2〔〕年 3 月に 中学校学習指導要領の

改訂 を行 っ た 。 新中学校学習指導要領等は平成 24年度か ら

全面実施す る こ と と な っ た
14｝。中学校学習指導要領解説技

術 ・家庭編 （文部科学省，平成 20年 9 月，教育図書株式会

社発行，pp ．1−13，　 pp ．38−57）か ら 日標 と内容及び 内容 の

取扱 い を抜 粋 して 下 記 に 示す。

『「家庭分野の 目標」

　衣食住 などに 関す る 実践的 ・体験的 な学習活動 を通 し

て，生活 の 自立 に必要 な 基礎的 ・基本的な知識 及 び技術 を

習得す る とともに，家庭 の 機能 に つ い て 理 解 を深 め，こ れ

か ら の 生 活を展望 して ，課題 を も っ て 生 活 を よ りよ くし よ

うとす る 能力 と態度 を 育て る 。

「家庭分野」 の 内容構成

ABCD家族 ・家庭 と子 どもの 成長

食生活 と自立

衣 生活 ・住生活と 自立

身近 な消費生 活 と環境

　〜中略〜

　家庭分野 に お い て は ，小学校家庭科 の 内容 との 体系化を

図 り．中学生 と して の 自己の 生 活 の 自立 を図 る 視点 か ら内

容 を構成 した 。

　〜中略〜

　 ウ　社会の 変化 へ の対応

　　　「家庭分 野 」〜中 略〜

　　　「B 食生活と 自立」に お い て は，心 身と も に健康で 安

　　全 な 食 生 活 の た め の 食育の 推 進 を 図る 視点か ら，食生

　　活 の 自立 を 目指 し，中学生 の 栄養 と献 立，調理 や 地域

　　の 食文化 な ど に 関す る 学習活動 を充実 した 。

　
〜

中略
一

　　　「家庭分野」　B 食生活 と 自立　 の 内容

　 B　食生活 と自立

　　（1）中学生の 食生活 と栄養

　　　 ア 　 食 事 が 果 たす 役割，健 康 に よ い 食習慣

　　　 イ　 栄 養 素 の 種 類 と働 き，巾 学生 の 栄養の 特徴

　　（2） 日常食の 献 立 と食品の 選 び 方

　　　 ア 　食品の 栄養的特質，中学 生 の 1 日に 必要な食品

　　　　 の 種類 と概量

　　　イ　 中学生 の 1 日分 の 献立

　　　 ウ　食品の 選択

　　（3） 口常 食の 調 理 と地 域 の 食 文 化

　　　 ア　 基 礎 的 な 日常 食 の 調 理，食 品 や 調 理 用 具等 の 適

　　　　切 な 管理

　　　 イ　 地域の 食材 を生 かした 調理，地域 の 食文化

　　　 ウ　 食生 活 に つ い て の 課題 と実践 （選択事項）

〜中略〜

（内容 の 取扱 い ）

　 ウ　 （3）の ア に つ い て は，魚 肉，野菜 を 中心 と して 扱

い ，基礎的な題材 を取 り上げる こ と 。 （3）の イに つ い て

は，調理実習を中心 と し，主 と して 地域又 は季節 の 食材

を利用す る こ との 意義 につ い て 扱 うこ と。また，地域 の

伝統的 な行事食や 郷 土料理 を扱 うこ と もで きる こ と。
〜中 略〜

　指導 に 当た っ て は，地 域 との 連携 を図 り，調理 実習 を

中心 と して 行 うよ う配慮す る 。 例 え ば，地 域又 は季節 の

食材 につ い て 調べ ，そ れ らを用 い た 日常食 の 調理 をす る

こ とが 考えられ る。また，地域 の 実態 に応 じて，地域 の

伝統的 な行事食や 郷 土料理 を扱 うこ と も考え られ る。

　 こ の 学習 で は，B （1）の ア の 事項 との 関連 を 図り，食事

に は 文化 を伝 え る 役割 もあ る こ と を 理解で きる よ うに す

る 。

〜中略〜

（内容 の 取扱い ）

　工 　食 に 関す る指導につ い て は，技術
・家庭科 の 特質

に応 じて，食育の 充実 に資す る よ うに 配慮す る こ と 。

　食育 に つ い て は，平成 17年 に 食育基本法 が 成立 し，

「食 に 関 す る 知識 と食を選択する 力を習 得 し，健全 な 食生

活 を実践 す る こ とが で きる人 間 を育て る」こ と が求め ら

れ て い る。中 学校 に お い て は，技術 ・家庭科に お け る 食

に 関 す る指導 を中 核 と して，学校 の 教 育活動全体で
一

貫

した 取 り組 み を推進す る こ とが 大 切 で あ る。

　また，技術 ・家庭科に お ける食に 関す る指導に つ い て

は，B （1＞か ら（3）の 項 目 に 示す と お り，食事の 重 要性

心 身の 成長 や 健康の 保持増進 の 上 で 望 ま しい 栄養や 食事

の と り方，食品の 品質及び 安全性等 に つ い て 自 ら 判断で

きる 能力，望 ま しい 食習慣 の 形成，地域 の 産物，食文化

の 理解 基礎的 ・基本的な 調 理 の 知識 と技術 な ど を総合

的 に は ぐくむ と い う観点か ら推進す る こ とが 必 要 で あ

る 。 』

　な お，教科書
15）

に掲載 され て い る 郷 土 料 理 や 関 連あ る用

語 を列挙す る と以 下 の よ うで ある。「か ら しれ ん こ ん （熊本

県），煮 ご み （佐 賀 県），冷 汁 （宮 崎 県）．鶏飯 （鹿 児 島

県），ゴ ーヤ チ ャ ン プル ー （沖縄県），日本 型食生 活，加工

の 知恵 と食文化，盛 り付 け と配 膳，一汁三 菜の 配膳，和食

の 配 膳 と盛 りつ け，か ご し ま黒 豚 ，魚 な どの 利 用 ：唐津

（ア ジ 類），松浦 （サ バ 類，ア ジ 類），枕崎 （カ ツ オ 類），野

菜類 の 生 産 ： トマ ト，なす （熊本県），じゃ が い も （鹿児島

県），なす （福岡県），た まね ぎ （佐賀県），じ ゃ が い も （長

崎県），き ゅ う り，さ と い も，ピーマ ン （宮崎県）．筑前

煮 　クーブ イ リチ ー （沖縄料理 ），だ ん ご汁 （大分県），塩

ぶ り雑煮 （福 岡 県），具雑煮 （長崎県），正 月の 行事食
一お

節 と雑煮，地 域 の 食材 と食文化，地 域 の 食材 と郷土 料理，
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受け 継が れ る食文化，行事食 正月，お せ ち，鏡開 き，お

し る こ，節 分，福 豆 ，ひ な 祭 り，ち ら しず し，ひ な あ ら

れ，春分 の 口，ぼ た も ち，こ ど も の 日，か しわ も ち，ち ま

き，七 夕，そうめ ん ，秋分 の 日，お は ぎ，月見，月見だ ん

ご，さ と い も，七五 三 ，千歳飴 冬至，か ぼ ち ゃ，大 み そ

か，年越 しそ ば，地産地消，お 節料理 づ くりに挑戦す る，

田 づ く り，た た きご ぼ う，な ます』

　上 記の ような 目標 と内容 及 び 取 扱 い を考慮 し，中学校 で

の 食生 活 の 教育の 充実 が 期 待 され る
15．161，。

4． 最 後 に

　最後 に，熊本県で も雑煮 に 入れ る具 や もちや煮出汁 の 取

り方な ど は 家庭 や 地域 に よ っ て 異なる が，大学生 に 調理実

習 の お 節料理作 りで 教 えて い る雑煮の 作 り方 の
一

例を紹介

す る 。 下 記の 雑煮
17 ｝

の 作 り方 は，料理 上手な母親か ら教 え

て もら っ た作 り方で ，我 が 家 の 畑で 採 れ た だ い こ ん，に ん

じん ，ご ぼ う，さ とい も，し ゅ ん ぎく，ね ぎな どで 作 っ た

雑煮 を食す る と，雑煮 を味わうだけで な く新年を迎えられ

た喜び も味わ える もの で あ る。数年前 まで，年末 12月 28

日に は，前 日か ら漬けて お い た もち米を早朝 か ら長時 間 か

けて 蒸 し，臼 と杵 で 搗 い た鏡 も ちや 丸 も ち を もち と りこ に

まみ れ なが ら作 っ て い た こ とが懐 か し く思 い 出 され る。学

生 は お 節料理 を食べ た 経験 は あ っ て も作 っ た こ とが な い 者

もい る。雑煮や 黒豆，ご まめ ，数の 子，こ ぶ 巻 き，か ら し

れ ん こ ん，た た き ご ぼ う，酢 れ ん こ ん な どの お 節料理作 り

を通 して ，学 生 は 料理 の い わ れ や 地 域 の 食材を生 か して お

い しい 調理 を す る こ との 意義，地 域 の 先 人 の 食 品加 工 や 保

存 の 工 夫法 を 知 る こ とで ，食文化の 奥深 さ と伝承 す る楽 し

み も感 じて い る よ うに 思 わ れ る 。

團
材料　（4 人 分）

鶏肉 （骨付 きぶ つ 切 り）

だ い こん

に ん じ ん

ご ぼ う

乾 しい た け

さ と い も

こ ん ぶ

す る め

か ま ぼ こ

し ゅ ん ぎく （青菜）

丸 もち

水

塩

酒

うす く ち し ょ うゆ

　　 8切 れ

　　 1009

　　　 409

　　小 1 本

　　　 4枚

　　　 4 個

　約 10cm

　 ／J・ 1／4个不

　　　 1本

　　 1／4束

　 　 　 4 個

　 600mL

ノ」、 さ じ 1杯

ノ」、さ じ 2杯

ノJ丶 さじ 1杯

作 り方

  　だ い こ ん とに ん じん （
一

部 は 梅型〉は 厚め の 輪切 りに

　 す る。ご ぼ うは皮 を こ そ げ と り5cm 長 さ に 切 り水 に つ

　け る 。 乾 しい た け は水で 戻 し石 突 きを取 る。さ とい もは

　皮 を む き洗 い 丸の ま ま使 う。こ ん ぶ とす る め は 2〜3cm

　長さに細 く切る 。

  水 は 蒸発量 を加味 して 仕上 が り量 よ り多 め に 鍋 に 入

　れ，鶏肉を水から人 れ て 煮立 て て 沸騰後あ くを 丁寧 に取

　 る。  の 野 菜類 （だ い こ ん ，に ん じ ん ，ご ぼ う，乾 しい

　た け，さ と い も），こ んぶ ，す る め ，乾 しい た けの 戻 し汁

　も入 れ て 材料が 軟 ら か くな る まで 煮 る 。途中で 塩 と酒 を

　加 え，最後 に うす くち し ょ うゆ で 調味す る。最後 に もち

　 を入れ と ろ けない よ うに 煮 る 。

  　か まぼ こ は 凵の 出かまぼ こ （結 び か まぼ こ ） に す る 。

　 し ゅ ん ぎくは葉 の み 青 ゆ で す る。
．  　雑 煮 椀 の 底 に だ い こ ん の 輪切 りを置 き，そ の 上 に もち

　を置 い て ，そ の ほ か の 具 を きれ い に盛 り付 け る 。か まぼ

　 こ と し ゅ ん ぎくと梅 型 の に ん じん を上 に飾り熱 い 煮出 し

　汁 を注 ぐ、

　か ら しれ ん こ ん
IS］

もお 節料理 の
一

つ と して 調理実習で 教

えて い る。材料 と作 り方 は 人 に よ っ て 若干異なる。郷土料

理 関係 の 資料
1g 抑

や 地 元 の 料 理 研 究 家 や 人伝 て に 聞 い た作

り方 を参考に ，み そ や 小 麦 粉 や か た く り粉 や そ ら まめ の 粉

な どの 種類 や 量，うこ ん粉 や くち な しな どで の 色 付けの 方

法 か らしみ そ の 調製法等 の 工 夫 を重 ね て 手軽 に 出来 る方

法 と して辿 り着 い たの が下記 の 作 り方 で ある 。 作 り方 を知

らな い 学生 は ，興 味津 々 で ，れ ん こ ん の 孔 に か ら しみ そ を

トン ト ン と詰め る段 に なる と感声が上 が る くらい で あ る 。

早 速 お 正 月 に 作 る とい っ た学生の お 節料理 の 写真 の 中 に は

黄色 の 形 よい か ら しれ ん こ ん が 重箱 に詰 め ら れ て い た 。 天

草や 県北 か ら来 て い た 学生 か らお ば あ ち ゃ ん が 作 られ た と

い うこ っ ぱ もちや か ら しれ ん こ ん を冬休 み 明 け に お 土 産 に

よ くもらっ た もの で あ る 。

か ら しれ ん こ ん

材 料

れ ん こ ん

か ら しみ そ

　 お か ら

　練 りか ら し

　み そ （麦 み そ〉

　砂糖

　煮 だ し汁

小 麦 粉

衣 　小 麦 粉　50g，
　 　 塩

　　油　 適量

1節 （太め の もの ）

少 々 ，水 （くちな しで 色付け）

　　　　　　　　 309

小 さ じ 2杯 （加減する）

　　　　　　　　 809

　　　　　 小 さ じ 1杯

　　　　　 ノ亅・ さ じ 2 杯

　　　　　　　　 適量

か た くり粉 小 さ じ 1杯

　　　　　　　　　 大 さ じ 3 杯
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作 り方

  れ ん こ ん の 皮 を む き両端 を 少 し切 りお と して 酢水 に つ

　 け る。熱湯 に 酢 を 入 れ 串が 通 る まで れ ん こ ん をゆ で る。

　 れ ん こ ん を縦 に お い て 水気 を拭 き取 る 。

  お か ら をか らい りす る 。 み そ と砂糖 と煮 だ し汁 を混 ぜ

　 て 弱火 に かけ火を通す 。 す り鉢 に処理 した お か ら と み そ

　を入れす りこ 木 で す る。練 りか ら し も加え さ ら にす り混

　ぜ て か ら しみ そ を作 る （小 鍋 や ボー
ル 中で も よい ）。

    の か ら しみ そ の 中で れ ん こ ん の 孔 を縦 に して 上 下 に

　 ト ン トン と突 きれ ん こ ん の 孔 の 中 に か ら しみ そ を詰 め

　る 。詰 め る 側 と反対側 に か ら しみ そ が 出て きた ら，か ら

　しみ そ が 落ち着 くまで れ ん こ ん を縦 に し て し ば ら く置

　 く。 孔か らで て い るか ら しみ そ を きれ い にふ きと る 。

  か ら しみ そ を詰 め た れ ん こん に小 麦粉 を全 体 に 薄 くま

　ぶ す。

  ボー
ル に 小 麦粉 か た くり粉 塩，水 （くち な しで 色

　付け）を合 わ せ か た め の 衣 を作 る。

    の れ ん こ ん に   の 衣 を全体に や や 厚め に つ ける 。

  れ ん こ ん の 両 端 に 串 を 突 き剰 し，持 ち 上 げ な が ら

　170〜180℃ の 油 で 約 3分 揚 げ る と形 よ くで きる 。

  揚げ た か ら しれ ん こ んが 少 し冷 め て か ら，厚 め の 輪切

　りか 矢羽 根 に切 り盛iる。

　食 牛 活 の 状 況 が 変 化 し た現在 で は，行事食や 郷 土 料 理 を

作 っ た 経 験 が ない 学 生 に，授業 で 郷
・L料 理 を伝授 で きる こ

と は嬉 しい 限 りで ある 。

　今後 熊本県の 行事食や 通過儀礼 に つ い て 詳細 に 報告 し

た い と考える 。
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