
食　　物

2Ga－2

〔(社)日本家政学会

季節料理と行事料理及び惣菜料理に関する調査（第3報）
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　目的　前報では、レトルト食品、半調理品、出来上り惣菜か季節料理、行事料理、惣菜
料理にどのように利用されているかを報告した。
　現在家庭料理を取り巻く環境か大きく変わって来て、出来上り惣菜や半調理品を買って
食べる調理の外部依存か急速に進んできている。「手作りの度合い」が時代により人によ
っても判断か違い、どこまでか手作りかはますます決めにくくなっている。従って本報でまでが手作りかはますます決めにくくなっている。従って本報で

ために、食品材料を素材、冷凍、乾燥品、レトルト食品、缶詰、
わけて利用実態を調査した。

イトソース等も多様な調理材料を使っていた。

　夕食の調理時間の長短と使用した各材料と1;

l材から手作りされていたが、
S96、乾燥品20.3％、レトルト

されていた。鮫子、かに玉、ホワ

　夕食の調理時間の長短と使用した各材料とのクロス分析の結果では、おかゆ、お好み焼
き、ケーキ、さつま芋甘煮等　に有意差か認められた。購入場所と各材料とのクロス分析
では、山菜おこわ、焼きそば、田楽、焼肉、焼鳥、ハンJ<ーグ、□ ールキャベツ、サラダでは、山菜おこわ、焼きそば、

みそ汁等に有意差か認められﾌﾟ

では、ちらし寿し、カレー等i

住んでいる地域と
県は生協で買うも次
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。料理好きか、否かと使用した材料とのクロス分析の結果
おいて料理好きな人は素材から手作りしていた。

との関連を見ると大阪府はスーパーマーケットが多く、兵庫

山口県の郷土料理「角ずし」について
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　〔目的〕「角ずし」は、山口県岩国地域に伝わる押しずしで、江戸時代からはじまったと

もいわれる。すし枠にすしを詰め、れんこんの葉でしきりをし、その上にまた酢飯、具を

のせ、段々に重ねたすしで、小さく切り分けて食べる。「角ずし」が、山口県東部におい

てどのように特徴づけられ、伝承されているかを明らかにする。

　〔方法〕質問紙法を用いた調査を、平成５年９月～10月に、山口県東部に住む高校生158

　（回収率100％）人、主婦161人（8396）を対象として行った。摂取状況、イメージにつ

いては、他のすしとの比較を行い、「角ずし」の特徴を明らかにした。また「角ずし」の

伝承の実態として、呼び方、作る人と場所、作り方、その変化について考察した。

　〔結果〕①イメージは、高校生では「四角」「知らない」が多く、主婦では、「祭り」

　「ばしょう」「四角」「木枠」という反応語が多かった。②「角ずし」は祭りに最もよく

食べられ、日常、正月、法事にも食べられていた。③「角ずし」の作り方では、具には、

しいだけ、卵、人参、でんぶ、れんこんなどを用い、具をだしの素で煮て、敷く葉はばし

ょうの葉が、散らす葉はパセリ、山根の葉、春菊、人参の葉が多いことかわかった。④だ

し、具、敷く葉、散らす葉には、以前と比べて使わなくなったもの、今は使うようになっ

たものかあり、変化していることがわかった。⑤「角ずし」を作る機会か減ったと思って

いるものが多く、その理由としては「作る機会かない」としている。しかしながら、「角

ずし」を次の世代に伝えていきたいと思うものか多かった。
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