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2Aa－l おから料理の歴史的考察（第１報）

○清水祥子

（長野女子短大）

食　　物

　目的　戦後、食糧事情が豊かになり、おからを食べなくなって久しい。一方、

近年、生活習慣病が増大し、その一因として食物繊維の摂取減少が言われている。

地球規模でゼロ・エミッションが叫ばれている時代に、食物繊維の多いおからの

利用を考えたい。そこで温故知新のならい、先人のおから料理をしらべた。

　方法　聞き書き「日本食生活全集」第１巻～第4 8巻、CD－ROM　日本食

生活全集、「日本食事事典Ｉ素材別」（出版社：農山漁村文化協会）を使って、お

から料理を検索した。

　結果　大正末期から昭和初期にかけて、庶民は実に様々なおから料理を食べて

いた。食糧事情の厳しかった時代であった故か、おからを豆腐製造の廃棄物とし

てではなく、むしろ一食材として捉えていたかの感である。汁物、煮物、蒸し物、

和え物、ご飯物（すし、かて飯）、加工食品、保存食などその多彩さに先人の豊か

な知恵と工夫をみる。特に婚礼の祝い膳に皿鉢料理（鯛の唐蒸しなど）としてお

からがハレ食に登場したことに感動する。

2Aa－2

民間伝承にみる牛旁の利用法

桜井女子短大　冨岡典子

　［目的・方法］　わが国の栽培作物のひとっである牛旁は、古来より、わが国独自の生活

文化を形成してきたといえる。

　そこで、わが国において牛旁がどのようにして定着したのかを探る方法のひとっとして、

本報では民間に伝承される利用法を中心に、現存する資料および聞き取り調査から検討し

てみたいと考える。

　［結果］　民間に伝承されている牛旁の利用法は、料理（たたきごぼう、きんぴらごぼう、

餅・だんごの香り味、魚介類・獣鳥肉類の臭み消しなど）として、滋養・薬用（母乳の出

がよくなる、利尿、便秘、湿疹など）として、贈答品・献上品として、正月の注連飾り（

牛旁ｐ・’）として、さらには祭事の供物（秋祭り、正月祭事、牛旁喰行事など）として用い

られていた。
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