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2 Da-7　　　　 海藻の食文化に関する研究 一西日本にみられる伝統的海藻料理の工夫－

○ 今 田 節 子　 藤 田 真理子

（ノートルダ ム清心女大）

【目的】海藻にまつわる食習慣は日本を代表する食文化である。その一つの特徴として海

藻成分だけでなく藻体自体を調理材料とすることをあげることができる。本発表では 日本
独自の海藻料理がいかに工夫 されてきたかを探り，その特徴を検討したので報告する。

【方法】西日本沿岸地帯の聞き取り調査結果および伝統的食生活が記録された『日本の食
生活全集』（農文協）を資料に，福井県を含む近畿地方以西の海藻料理を収集した。そし

て，海藻ごとに加工過程と調理過程にみられる工夫点を具体的に探った。

【結果】①西日本地域において，褐藻類15 種，料理1050 例，紅藻類22 種，料理532 例，

緑藻類３種，料理113 例の海藻料理を収集した。②褐藻類は長時間蒸し煮にして組織を軟

化し渋抜き後乾燥保存する，鉄鍋を使 うと黒色がよい（ヒジキ，アラメ），稲藁の灰や木灰
に混ぜて乾燥すると変色を防ぎ，食感を向上する（ワカメ），大豆や魚と組み合わせ旨味

の向上を計る（コンブ）など，組織の軟化，味・色の向上を目的とした工夫が中心であっ
た。③紅藻類では真水で洗い天日乾燥し脱色する（イギス）,塩をまぶして天日乾燥し紅

色に発色させる（トサカノリ）,米糠汁，生大豆粉，大豆の茄で汁で溶解・ゲル化を促進

する（イギス）,  2種の紅藻を混合したり味噌漬けで食感を向上する（マクサ，オニクサ，

エゴノリ, アミクサ）など，色の向上，溶解・ゲル化の促進，食感の改善に関する工夫が
中心であった。④緑藻類では色・香りを生かした食べ方の工夫がみられた。これらの工夫

は真水，太陽光線，火などの自然的要因，米糠，大豆，稲藁，柑橘類などの農作物，塩や

味噌などの調味料を組み合わせたものであり，長年の経験から編み出されたものである。

2 Da-8　　　　　漬物 の嗜好と摂食にみられる地域差･ 世代差

一伝承食品におけるHMR の背景 と影響考察 の指標としてー

○高橋 洋子( 新潟大) 、勝田 啓子( 奈良女大)

目的：　 古くから各地の家庭で、地域性を反映した漬物が作 られて きた。一方、漬物は

保 存性が高いこと等から、市販品 としても早い時期から流通し、いわばHMR の先鞭となった

食品とも言えるであ ろう。そこで、本発表では漬物の食嗜好･手作り状況･ 市販品摂食状況

を地域･ 世代比較し、今日にお ける漬物の実状を探り、HMR の背景･影響について考察する。

方法:　'99 年9 月～12 月、東京(T)･ 大阪(O)･ 新潟(N) の3地域において、各々大学生の母

親(ｕ)と幼稚園児の母親(k) の2世代を対象としてｱﾝｹｰﾄ 調査を郵送で行い、6群を比較した。

結果：　ｱﾝｹｰﾄ の配布総数2,634 、 回収率50.2% 、有効n＝l,283．(1) 食嗜好:｢漬物を食べた

い と思う度合い｣ は、3 地域ともｕ〉kで、｢ 毎食｣(u ＝31.8%、k＝16.5χ)、｢ 月1～2回｣(u＝4.2%、

k＝13.7%)等の回答構成であった。(2) 手作り: ①家で漬物を漬ける家庭の割合は、N>T 〉Oかつ

ｕ〉kで、Nu ＝95.3%～0k ＝49.3%。②市販の“漬物の素”を｢いつも｣ または｢ たまに｣使用している

家庭は、①のう ち約40 ～60% 。③漬ける品目は、6 群 とも｢ 浅漬･ 一夜漬｣ が多く、｢NはT･O に

比べ、 ぬかみそ漬 か少なく、味噌漬が多い｣ という地域差 も見られた。(3) 市販品: ①6群と

も概ね95% 以上の家庭で市販 の漬物を購入してい た。②沢庵･ｷﾑﾁ･ 福神漬･梅干は、全体の

m 以上の家庭で購入されていた。購入品目について、｢N はT･O に比べ、梅干が少なく、味

噌漬が多い｣ 等の地域差が見られた。③摂食頻度については、O 〉T〉N、ｕ〉kという傾向が見ら

れた。(4) 手作り品と市販品の併用状況: 回答者の漬物摂食 ﾊﾟﾀｰﾝ を{ 手作りのみ･併用･市販

品のみ･食べない} の4つに分類 した ところ、6 群 とも｢手作りのみ｣ と｢食べない｣は僅少、｢併

用｣ が最多、｢ 市販品のみ｣の家庭の割合は、O 〉T〉Nかつk〉ｕで、0k＝47.4%～Nu＝4.2%。
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