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2 Da-5 「 蓋井島山ノ神神事」の饗宴

桜井女子短大　 冨岡典子

〔(社) 日本 家政 学 会

［ 目的］　 神 饌を 通して日 本料m の発達の過程を明確にすることを研究 の目的とする. 本

報で は， 山口県下関市 蓋井島に伝承さ れる「 蓋井島山 ノ神神事」 の饗宴から 検討し たい．

［ 方法］　2000 年11 月23 日.   24日.   25日 の三日間に 斉行さ れた「 蓋井 島山ノ神 神事」につ

いて， 現地 調査を実施し た.

［ 結果 ］　 蓋井島（ 面 積2.35 ㎡. 人口142 人.   41世帯 －2000 年10 月31 日現在） は響 灘に浮

かぶ 孤島であり. 「 蓋井島山ノ神神事」 は６年に一度 斉行さ れる周期的な祭祀であ る． そ

の神 事は， 神迎え神 事． 賄い ，神送り神事 から成り， 神饌とし て神酒，甘 酒，潮 の花． 麦

白飯， 赤飯，餅． 鯛， あわぴ．さざえ，小え ぴ， 昆布． 山の芋 ，大根．果物 などが供えら

れ． 直会にて供応 される．神送り神 事にお いて荷俵に詰めて供えられる75 個の餅は朴の木

の膳 に盛られ，カ ワヤナギの箸が添え られるが． この供え方は奈良県桜井市竜谷および北

山の祭祀（1992 年およ び1996 年現地 調査） に伝承されるハコヤおよびカイセキと類似のも

のと 考えられ，日 本料理における供食形態 の原点を 考え る上で 興味ある事例である．

2 Da-6　　　信州におけるイカの利用一塩イカと煮イカ

○中潭　弥子　　 三田　コト

（長野県短大）

【目的】海なし県である長野県では，産地である日本海からの距離に応じて，北信地方で
は生イカや冷凍イカを，中信ではゆでたイカである「煮イカ」を，南信ではゆでたイカを

塩蔵した「塩イカ」を料理に使うという地域特性があると述べた書物があるが，その実態
は明らかでない。そこで本研究は，長野県内におけるイカ利用の地域特性の実態，特に「塩

イカ」｡「 煮イカ」の嗜好および料理法とその変化を明らかにすることを目的として行った。
【方法】次の４つの調査を行った。

①長野県内で行われた食に関する集いの参加者を対象とした，料理に供するイカの種

類・購入場所・喫食頻度・料理法・行事との関連・嗜好についてのアンケート調査。
②各地域の高齢者を対象とした，イカの調理法の取材ならびに過去から現代に至る変化

についての聞き取り調査。｡
③イカ加工業者への加工方法の取材ならびに原料やその変化についての聞き取り調査。

④販売店を対象とした，販売状況・季節変動・過去からの変化についての聞き取り調査。
【結果】昭和初期までの文献では，「塩イカ」について「いかをゆでて腹の中に塩を詰めた

もので，海から遠い地方へ送るため塩からく加工したもの」と記載されていたが，現在の

長野県内では「塩丸いか」という名称で流通しており，腹の中に塩が詰められていない，
塩水漬けを行ったものが多く販売されていた。中信では「煮イカ」を，南信では「塩イカ」

を好んで料理に使う傾向が認められた。また，北信・東信でも，戦前から「 塩イカ」。「煮
イカ」を食べたと回答するものが認められた。
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