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日本におけるアズキの利用形態
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［目的］アズキは赤飯や和菓子の飴などの材料として用いられることが多く、おめでたい

時の食べ物というイメージがあり、日本人にとっては大変馴染み深い特別な食べ物の一つ

である。そこで、本研究では、日本の伝統的食生活におけるアズキの利用形態を明らかに

するため、日常食以外の使用方法について文献調査を行なった。その際、同じ豆類である

ダイスなどの使用形態についても調べ、その比較から、アズキ特有の使い方についても検

討した。

　［方法］昭和初期の庶民の食生活が記載された『日本の食事事典II』､『日本の食生活全集』

1～47巻を用いて、アズキ、ダイスなどに関する項目を選び出し、地域、調理法、時期な

どの使い方について分類・整理し、アズキが使われてきた意義を探った。

　［結果］日常食以外のアズキ利用は、「行事食」、「民間薬」であった。（1）行事食としては、

①結婚、出産、誕生祝いなどの祝儀、②葬儀、通夜などの不祝儀に使用され、また③妊婦

や出産後の禁忌食等ともされていた。ダイスが、主に葬儀などの不祝儀で豆腐や白和えな

ど加工された形で多く使用されていたのに対して、アズキは、結婚式や初節句などの祝儀

で、豆の形を残した赤飯の使用が多く見られた。（2）民間薬としては、アズキの持つ利尿

作用を期待して、主に脚気などの治療食として小豆煮や小豆粥などが用いられていた。ま

た、身体に作用をもたらす薬効だけにとどまらず、風邪予防のために冬至に小豆粥を食べ

るなど、精神面に効用をもたらす薬効か多く見られた。このような例は、ダイスなど他の

豆類ではあまり見られなかった。このことから、アズキは他の豆類とは異なり、日本人に

とって、精神的な要素を数多く含んだ、特別な食べ物であったと考えられる。
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椿油の食用油としての利用と嗜好性

　九州女子短期大学　O峙枝久子　滝渾和子九州女子大学池山稜子

［目的］各地域の特産物は。その地方の気候や風土の特徴が活かされて生まれる。さらに

地域の自然を大切にし知恵と工夫と努力で培われることにより、伝統的な食文化が築きあ

げられる。島々における椿油の利用も自然環境の恵みと島民の知恵によって生まれたと考

えられる。そこで今回は、地域の食文化に関する研究の一環として。離島の椿油に関する

利用状況や食用油としての価値や嗜好性について調査・検討を行った。

［方法］文献調査、現地調査、アンケート調査、および嗜好調査により行った。

［結果］今回、調査を行った九州西北地区の島々は、自然環境は温暖で、対馬海流の影響

を受け海洋性の知

の自生林が見られる。江戸時代、椿油は年貢の対象や物々交換の物品となっており、現在

島では食用油としての利用が多い。アンケート調査の結果、椿油については「関心もあり

、伝承していきたい」との回答が多く。理由としては、①椿油を使用した料理は美味しい

②自然のもので体によい③特産品だからなどがあげられた。嗜好調査においては。非加熱

処理の椿油を用いた調理では、サラダ油より「香り」「色」において好ましいとの回答が

多く、一方、加熱処理の椿油を用いた調理では「味」「色」「香り」「歯ざわり」「総合

評価」においてサラダ油より好ましいとの回答が多かった。以上の文献、現地聞き取り、

アンケートによる調査および官能検査による嗜好性の調査から、島の特産物・椿油は他の

食用油に比ベコスト高ではあるが、オレイン酸高含有で酸化されにくい油であるため、食

用油としての利用価値は十分にあると考え、一般への普及を図っていきたい。


