
第43 回大 会〕

C 65 食 文 化 の 立 場 から み た 大 根 に つ いて （ 第1 報 ）

一江 戸 時 代 に おけ る 生 産 と 消 費 の か か わり ー

食　物　61

東 京 家 政 学 院 大　 ○ 江 原 絢 子　　　　 武 蔵 野 女 大 短 大　　 石 川 寛 子

目 的　 わが 国 に お い て 大 根は 古く か ら 全 国 各地 で 生 産さ れ、 そ の 地 そ の 地 で 特 色 あ る品

種 が 作 り 出 さ れ て き た。 そ し て、 季 節、 貴 賤 を 問 わ ず、 各 家 庭 で さ まざ まな 料 理 に 幅 広 く

用 い ら れて、 食 生 活 に 深 く 浸 透 し て き た。 し か し、 現 在、 市 場 の 大 根の 殆ど は、 青 首 大 根

と な り、 品 種 の 違 い に よ る 多 様な 用 途、 特 色 あ る 味 が 消 え つ つ あ る。 そ こ で、 ま ず 江 戸 時

代 に お け る 伝 統的 な 品 種 の 地 域 分 布 を 探 り、 さ ら に 各 種 大 根 の 用 途・ 調 理 法 を 調 査し て、

江 戸 時 代 に お け る 大 根 の 種 類 と 料 理 な ど、 使 途 の 多 様性 を 探 ろ う と 試 み た。

方 法　 江 戸 時 代 の 全 国 的 大 根 の 生 産 状 況 を 知 る ため に、17    3   0 年 代 に 各 諸 領 に お い て

調 査 さ れ た国 ご と の 産 物 帳 を 中 心 に、 そ の 品 種 と 分 布 を 調 査し た。 ま た、16   0   0 年 代 か

ら18    0   0 年 代 に出 版 さ れ た 料 理 書 を 取 り 上 げ、 そ れ ら に 記 載 さ れ た 料 理 に 使 わ れ た 野 菜

の 種 類 及 び 頻 度を 調 査し た。 ま た、 そ れ ら の 調 理 法 に つ い ても 調 査 を 行 っ た。

結 果　17    3   0 年 代 に 各 地 域 で 生 産さ れ て い た 大 根 の 品 種 は-     9   0 種 に 及 び、 特 に、 宮

重・ 尾 張・ 練 馬 ・ 赤 ・ 鼠 等 の 品 種 は、 全国 に 知 ら れ、 各 地 で 栽 培 さ れ て い た。 料 理 書 に 記

載さ れ た 料 理 に 使 わ れ て い る 野 菜 類 で は 大 根 の 記 載 が 最 も 多 い。 調 理 内 容a 、 料 理 書 に よ

って バ ラ ツ キ は あ る が、 な ま す、 煮 物、 汁 に多 用 さ れ、 ま た 飯 にも 比 較 的 多 く 使 わ れ る ほ

か、 そ ば な ど の 薬 味 と し て の 用 途 も 見 ら れ る。 ま た、 「 諸 国 大 根 料 理 秘 伝 抄j     r 大 根 一 式

料 理 秘 密 箱 」 等 の 大 根 を主 材 料 と し た料 理 で は、 「 煮 る 」 調 理 法 が 最 も 多 く、 つ いで、 漬

け る・ 和 え る な ど 生 で 用い ら れ る も の、 増 量 を目 的 とし た 飯 へ の 使 用 な ど が あ り、 大 根 が

人 々 の 食 生 活 に 欠 か せ ない も の と し て 幅 広 く 用い ら れ て き たこ と を 窺 わ せた。
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江 戸 時 代、 生 産 面 で も 消費 面 で も 人 々の 生 活

そ こ で、 こ こ で は 近 代 に お け る生 産 と 消 費 の

把 握 は、 明 治 初 期 から 始 め ら れ た 物 産 調 査 に よ っ て

目 に 加 え ら れ た の は、19  0  4  （m 治3   7 ） 年 の 改 正

を「 農 林 省累 計 統 計 表 」 に よ っ て 調 査 し、 そ の 時 代 的

・ 加 工 等 の内 容 に つ い て は、 『 日 本 の 食生 活 全 集 』、

を 用 い、 調 理 法、 加 工 法、 調 理 特 性 な ど を 調 査し た。

ら19    4   5    （ 昭 和2    0 ） 年 ま で の 各 年 の 大 根 の 収 獲 高

生 活 に 及ぶ1    9 ∠I 1 年 か ら 急 激 な 減 少 が 見 ら れ、 特 に

て い る が、 そ の ほ か は、 年 に よ る 大 き な 変 化 は 認 め ら

無 大 根、 春 大 根、 夏 大 根、 秋 大 根 等 一 年 を 通し て 絶 え

る。 料 理 は、 煮 物 に 多 く の 種 類 が み ら れ、 大 根 を 主 材

の「 凍 み 大 根 の 煮つ け 」、 奄 美 の 豚 脂 を 用 い た「 大 根

色 の あ る も の が多 く み ら れ る。 ま た、 大 根 を 用 い た 廣

け、 酢 漬 け な ど の ほ か、 切 り 干 し 大 根、 間 引 き 菜 の 漬

副 食的 役 割 の 外、 茶受 け と し て の 用 途 も 見 逃 せな い。

れ て お り、 種 々の 形 態、 加 工 法 が み ら れ た。


