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和 歌 山 県 熊 野 地 方 の 茶 粥 に つ い て

Ｏ 森下比 出子　　 西嶋久 美子＊

（ 和歌山大 ・教育、＊新 宮料理学 院）

「目 的」和歌山県 の南部 に位置する熊 野地 方は、豊かな 自然に恵 まれ、 熊野詣で知 ら

れてい るよう に古くからの 信仰の地と して 栄え 、独自の 文化 を育んで きた土地であ る。

しかし、 近年は過疎 化が進 行し、 地域文化 の 伝承が危機的状 況にあ る一方 で、道路網 の

整備に 伴い他地 域との交流が 盛んになる中で、 地域の文化的 特徴力戈希薄になりつつ ある。

そこで、こ のような 状況 を 踏まえ て、熊野 地方 の生活文化 とりわけ 食生活 文化に焦 点を

絞り、 伝統 的な郷土 料理を 堀り 起こ し、そ れ らが 地域の文化 遺産 として伝 承に値する か

どうか吟味 すること にし た。単 に伝統食、 郷土料 理として伝承 するのでは なく、将来 も

地域の人 々の 食生活の向 上に資す るものを 見い出 し、地域の生 活文化 の活 性化 に繋げ る

こ とを 目的と する。

「 方法」熊 野 地方で現 在 も日常食と して 食されて いる「 茶粥」を 取り上 げ る。（1 ）

茶粥が 日常食 として成立 してゆく経緯を 、 和歌山県 におけ る茶の栽培 に関す る統 計資 料

を分析し考察 した。 （2) 伝統的な方 法で調製し た茶粥の特徴を 調理科 学的 に分析し た。

粥汁中の タンニ ン量、還元 糖量、米粒の 糊化 度、テ クスチ ャー測定、官 能検査。

「結果」 和歌 山県下におけ る茶の栽培は、幕末から明治中頃までが 最も盛んであ った。

紀州茶 としてアメ リカへ輸 出され、外貨獲 得商品 として重 視された。しか し、明治 末期

に急 激に衰 退し、自家 消費分を まか なう程 度に至 った。 茶粥 用の 番茶としてこれ が用 い

られ るように なった。熱 湯で溶出 され たタ ンニ ンを 含む 茶汁で炊きあげ られ た米 粒は、

柔 らか いが、 付着性が低 く、冷え ても粘らず、 白粥 とはまっ たく異なる食感を 呈した。

鳥 取産 「竹輪豆腐」
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蒲鉾は平安時代から日本に伝わる食品で、魚肉のすり身を細い丸竹に塗り焼いて作られた。

一方、江戸時代中期に普及した「竹輪豆腐（竹輪）」は魚肉を使用せず摺った豆腐を棒状

にして細い竹の付け、蒸す、煮るなどの処理を旅した製品で、普通品として流通していた。

これに対して「豆腐竹輪」は脱水した木綿豆腐に魚肉のすり身を練り込み加熱した製品で。

江戸時代中期から因幡・伯優に伝わる伝承食品であり。鳥取県の贋物として独自に伝承さ

れ現在に至っている。豆腐竹輪は大豆の植物性タンパク質に魚肉の動物性タンパク質をほ

ぼ同量加えた食品で、アミノ酸栄養の上からも理想的な食品の一つであると考えられる。

本研究では蒲鉾から竹輪、竹輪豆腐に至る歴史的背景を検討すると共に竹輪豆腐が鳥取県

産物として伝承されてきた過程と、現在の鳥取県における製芦流i甫の状況を調査した。ま

た鳥取県内の高校生155 人と東京の女子大生のアンケートを通して、若い世代の嗜好調

査を行った。後者では鳥取産の竹輪、あご豆腐に竹輪を加えて比較検討させた。特に前者

は竹輪豆腐を夕食に、あるいは随時食する機会があるので、‘好き’ないじ 特に好き’

と解答した生徒が全体の7  3 ％を占めた。しかし初めて食する後者は竹輸の形態をしてい

るのに豆腐の味がするなどの点で、食べ慣れない味を不味とする学生の解答が多くみられ

た。また前者は県の特産物として大切にしたいと言う解答が2  1% みられて若い層の郷土

想いが伺われた。
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