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食　　物

海藻の食文化に関する研究一瀬戸内・山陰・北近畿・四国南岸ヽ

　　　　　　紀伊半島沿岸地域にみられる海藻の食習慣の比較一一一

ノ-トルダム清心女大家政　　　○今田　節子　　　高尾　悟子

埴弼本研究は海藻の食習慣を一指標として、伝統的な食文化の特徴を地域性としXと

らえようとしたものである。本報では瀬戸内・山陰・北近畿・四国南岸・紀伊半島沿岸地

域の海藻の食習慣を比較検討することにより、各地域の特質をさらに明確にしていきたい。

　[!:延]1984～1992年に実施した聞き取り・観察・文献調査をもとに、利用されてきた海

藻の種類・採取目的・利用法・生活背景等を比較検討し、共通点や相違点を探った。

　匯夏l①函鮭登里こ日本海沿岸で16種、瀬戸内沿岸で11種、太平洋沿岸で3唯が確認

され、中でも日本海沿岸のワカメ・エゴノリーイワノリ■ソソ、瀬戸内沿岸のイギス(rミ

ク分シラモ、太平洋沿岸のアンドクメ・テングサ・オニクサ・サクラノリ・アオノリ等

は地域の特徴を示すものであった。②避RB!^:日本海沿岸の自給〉出荷、瀬戸内沿岸の

自給、太平洋沿岸の自給(出荷に区分でき、太平洋沿岸では漁業の一環に組み込まれ収入

源としても貴重なものであった:｡:ゆ利用形態|:日本海沿岸では救荒食としても/利|用され、

またエゴノリ・イワノリ・ワカメ・アラメ等が仏事・慶事に多用され、伝統的神事が今日

まで伝承されていた。一方海藻の自生が豊富な太平洋沿岸では行事食としての位置付けは

低く、身近な日常の食材料であった。また瀬戸内沿岸には独自なイギス・シラモ料理が仏

事の行事食として伝承されていた。④萱量：海藻の自生は海流・水温・海岸の性質・干満

の差など自然環境に大きく左右されるものであったが、海藻採取の位置付けには自生条件

のみならず漁業規模・半農半漁の形態など社会的要因が大きく影響を及ぼし、更に利用に

は永年の経験から体得した海藻の性質が生かされ、地域独自の食習慣が形成されていた。

2Pp-6 九州脊梁地帯における焼き畑農耕文化一熊本県と宮崎県の場合一

　　　　　　　　熊本大教育　Ｏ桑畑美沙子，角野育子

目的と方法：稲作以前の食生活の様相を探る資料を得るために，熊本県と宮崎県の九州

脊梁地帯に住み，焼き畑農耕と猟をしていた老人12名に, 1935年頃の食生活について聞

き取り調査を行った．

結果：1. 3度の食事と間食の区別が明確でなく，回数も５～７回と多かった．

2.ケでは，狩猟期間だと猪・鹿・山鳥・狸ヽムササビ・野兎などの獲物を，狩猟期間

以外だと焼き畑で収穫された粟・ヒエ・とうきびなどの雑穀類や里芋・薩摩芋などの芋

類を主食としていた．

3.一般的にケではたくさんの飯を少量の塩辛いおかずで食していた．おかずとしては，

大豆の発酵食品や調味料を多用していた．さらに，発酵食品や調味料は種麹を使用せず

空気中のコウジカビを利用し，油は山で採取した椿や茶の実を絞って自家生産していた，

また，酢は山で採取した柚を絞ってえた柚酢を利用していた．

4.樫の実・葛･ rごり］などから採取していた澱粉や，山百合・ゼンマイ・竹ノ子な

どの他に山に自生している各種のキノコ類や果物類を利用していた．

5,ハレで，猪肉と雑穀の利用が認められた．

　以上の結果から，インフォーマントらは，自然を活かし自然から生かされ，自分のもI

のは自分で作り，身の回りで入手できるもので暮らす複合的で自給自足的な「縄文の系

譜」に連なる食生活を営んでいたことが推察できよう．
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