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久保 ・大 島 ・日比野 ・和田　 篠 田資料 ・鮓ア ンケー トの予備的分析

篠田資料 ・鮓アンケート の予備的分析
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A Preliminary Analysis of Shinoda's Sushi Questionnaire

Masatoshi KUBO, Shin-ichi OHSHIMA, Terutoshi  HIBINO and Mitsuo WADA

   Osamu Shinoda (1899-1978) is known as a pioneer in the research 
on food habits in East Asia, and has left voluminous documents. Na-
tional Museum of Ethnology has inherited his documents and book col-

lection, which is called "Shinoda's document collection." The collec-
tion contains questionnaires on Japanese sushi-eating habits. They were 

sent out and collected between 1953 and 1968, which was just the period 
when traditional local food habits were being replaced by a national 

homogeneous habit. 
   We have planned to convert those questionnaires into computer-

readable form and analyze them with the following two objectives: 

1) To survey the distribution of several types of sushi including 

  narezushi and the domestic lifestyle in those days concerning eating. 
2) To make Shinoda's data much more accessible to those who are in-

  terested in Japanese folklore and food habits. 

   As a preliminary work, we input data of about 1300 questionnaires, 
one tenth of the entire volume, into a personal computer, and analyzed 
the data from several viewpoints. In this paper, we give several distribu-

tion maps of narezushi,  inarizushi, makizushi, gomokuzushi, etc. 
Those distribution maps suggest the evidence of several cultural areas of 

sushi-eating in Japan. We also propose a new scheme for classification
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of sushi, which may hopefully help to resolve the confusion found in the 

past discussions on sushi.

1.は じめに

皿。鮓研究史上における篠田氏の研究の位

　　置付け

　1.rす しの本』の研究史上の意義

　2.篠 田鮓アンケートの研究史的意義

皿.サ ソプル ・データベースの構成

N.篠 田鮓アンケー トの問題点

　1.調 査地の問題

2.回 答者の問題

3.設 問の不適切さの問題

4.設 定された鮭カテゴリーの問題点

V.サン プル ・デ ー タ ベ ース に 見 る種 々 の

　 　鮓

　 1.「 葉 で巻 く鮓 」 と 「お か ら鮮 」 に つ い

　 　 て

　2.「 馴 れ 」 を伴 う鮓

　 3.「 押 し鮮 」 につ い て

4.「 握 り鮮 」 につ いて

　 5.「 五 目鮓 」 につ い て

6.「 巻 き鮓 」 につ い て

　 7.「 稲 荷鮭 」 につ いて

V[.今 後 の課 題

　 1.は じ め に

　 　 　 おさむ

　故篠田統博士(1899-1978)は,東 アジアの食物史の開拓者として知られるとともに,

生化学,動 植物学,家 政学,民 俗学など幅広い分野で業績を残 した。篠田氏の蔵書及

び膨大なフィール ドノー ト,ス クラップブック,メ モ,ア ンケー ト類は,国 立民族学

博物館に 「篠田文庫」及び 「篠田資料」 として所蔵されている。

　 「篠田資料」には,篠 田氏が昭和28年 頃から43年頃にかけて全国で行なった鰍 こ関

するアンケート 調査資料がある。 タイ トルは 「鮓」,「鮓と雑煮」,「鮮 と正月料理」な

どで,総 計約1万5千 件である。 これは,ち ょうど日本人の食生活か ら地方色が消え

て行 く寸前,あ るいは消えつつある時期の貴重な記録である。

　筆者 らは,こ のアンヶ一 卜資料をコンピュータ可読なデータに変換 し,分 析を行な

おうと試みた。その目的は次の二点である。第一は,篠 田氏が特に関心を持っていた

「馴れ鮓」の全国分布を把握するとともに,当 時の家庭生活の中で鮮の占める地位,

鮓と祭礼との関係,食 生活の実態,な どを総合的に把握することである。篠田氏自身

も十分にアンケー ト結果を活用していないため,新たな知見が得られる可能性がある。

第二の目的は,資 料を機械可読データ化することにより,食 物史や家政学,民 俗学の

研究者に資料利用の便を供することにある。
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ア ンケー ト形式A　 シー ト1 ア ンケー ト形式A　 シー ト2

図1　 篠 田鮭 ア ン ケー トの 書式[石 毛 　 1989:193-194】
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図2　 篠田鮓アンケートの調査地域
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　調査票の書式は,篠 田氏の長年にわたるフィール ドワーク途中における改訂を反映

して14種類にわたってお り,同 一の条件で比較 ・分析を行な うのは必ず しも容易では

ないが,幸 い,最 大件数約1万2千 件は同一の書式に従 ってお り,r国 立民族学博物

館研究報告別冊第8号 　国立民族学博物館蔵　篠田統資料 目録1』　 [石毛　 1989】で

は,こ れを形式Aと 名付けている。この用紙は図1に 示す ように2枚 のシー トから

成る。アンケー トの実施地域は,図2に 示す ように400市 町村(調 査当時の行政区域

による)を 超える。

皿.鮮 研究史上における篠田氏の研究の位置付け

　ここでは,篠 田氏の残した鮮アンケート 資料の価値を明らかにするために,同 資料

及びこれに基づいて書かれ,昭 和41(1966)年 に初版が出版された 『すしの本』【篠田

1966】等,同 氏の鮓に関する著作に対 して,鮭 の調査 ・研究史上における位置付けを

行ないたい。

1.rす しの本』の研究史上の意義

　一口に鮓 と言 っても,様 々な種類の鮓があ り,地 域によって違いのあることが,一

般に認識され始めたのは,さ ほど古いことではない。もちろん,昔 から各地で特産の

鮭が作 られていたし,鮭 に歴史的変遷や地理的相違のあることに気付いていた人hは

江戸時代にも多 く存在 した。このことは,『すしの本』にも詳しく記 されている。

　例えぽ,文 政13(1830)年 に成立 した,喜 多村信節編著のr嬉 遊笑覧』は,そ の巻

十上 「飲食」で(r日 本随筆大成』本による),各 時代,各 地域の資料名をあげつつ,

「みさご鮨」 ・ 「一夜ずし」 ・「釣瓶鮭」 ・「雀ず し」 ・「食ずし」など,色 々な鮓

について考証 している。また,喜 田川守貞が嘉永6(1853)年 及び慶応3(1867)年 頃

に完成 したr守 貞漫稿』の中にも,筆 者自身の挿 し絵入 りで,そ の当時,江 戸 ・上方

で食されていた様hな 鮭が記述 されている。 さらに,享 和2(1802)年 刊行とおぼし
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 まる

き,杉 野権兵衛著 『名飯部類』「附録」の中には,「鮓 の部」 ・「完魚鮓の部」として,

各地各様の鮓の名が合計33種 類,作 り方をまじえて書かれている。これらの他にも,

江戸時代の料理本で鮮の作 り方に触れたものは多い し,紀 行文 ・随筆文の類でそこか

しこの珍 しいと思われる鮓に目をとめた例はz枚 挙に暇がない。

　 しかしながら,そ れらはいずれ も,全 体の構成中のごく一部において断片的に,あ

るいは偶然に鮓に触れているにすぎず,特 に鮓そのものに焦点を当てて,そ の全体像
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を明らかにしようと志したものではなかった。そのような意図をもって鮮について書

かれたものを探す と,時 代はかな り下がってしまうようである。

　試みに 「(財)味 の素食の文化セソター」刊行の 『食文化に関する文献 目録』味 の

素　1986,1989,1992a,1992b,1993a,1993b]等 を利用 して,そ うした書 目を検索

してみた。明治43(1910)年 には,小 泉清三郎著1)『家庭　鮓のつけかた』が大倉書店

より出版 されている。 また,大 正6(1917)年 には,小 泉迂外著r美 味しく手際に出

来 るお鮮の作 り方』が実業之日本社より出版 されているし,大 正8(1919)年 には,

服部茂一著r家 庭で出来る珍 しいお鮓の持へ方』が服部式茶菓割烹講習会 より刊行さ

れている2)。さらに昭和期になると,昭 和4(1929)年 には,鈴 木又吉編 『お寿司のこ

志らへ方』が古谷商店から刊行され,ま た昭和8(1933)年 には,菅 谷昇著r寿 しの

こしらへ方』が菅谷製作所から刊行され るなど,鮓 を主題 とする本は次第に増加して

いる。文献 目録か ら漏れているものや,筆 者 らの検索から漏れたものを含めれば,同

様の本の数はもっと多いであろう。 しかし,こ れ らは,そ の主題名からわかる通 り,

主に家庭の主婦を対象とした,色 々な鮓の作 り方についてのものであ り,決 して鮓の

歴史学的 ・地理学的 ・民俗学的調査や研究に基づいたものではない。

　 以上のような状況下にあって,前 記のような関心から鮓について書かれた本 として

確認され得るのは,昭 和5(1930)年 に東京の四六書院から出版された,永 瀬牙之輔

著rす し通』【1930】(1984年に復刻版 【永瀬　1984】が出版された)で ある。 これは,

B6版,170ペ ージ余 りの本であるが,鮮 の歴史や各種の鮮の由来,日 本全国各地の

特徴ある鮓,ま た鮮に関するエピソード等を一冊にまとめたものとしては,第 二次世

界大戦以前の時期では恐 らく唯一無二である。この本は,家 庭用料理手引き書のよう

な実用書以外の目的を持 って鮮を取 り上げたものの嗜矢と言える。

　 しか し,同 書以後には,例 えぽ昭和15(1940)年 に出版された,木 下謙次郎著 『美

味求真　続々』中に,鮮 についての一章があった りするものの,こ れに引き続 く,鮮

を主題とする本は,戦 争が終 るまで見あたらなくなる。戦争によって社会情勢が次第

に厳 しくな り,鮓 の調査 ・研究などは好事家的色彩を持つと受け取 られ,出 版が難し

くなったためであろう。

　 戦後,1の 業界が次第に復興してくるに従って,鮭 に関する著作の刊行も再び活発

になった。例えぽ,昭 和30(1955)年 頃には,鮓 店 「す し幸」の主人杉山宗吉によっ

1)著 者の小泉清三郎は,江 戸前の握 り鮓の元祖とも伝えられる江戸本所の華屋(小 泉)与 兵

　衛家の末窩である。また,小 泉迂外は,同 氏の別名である。
2)　 この本は,後 に外題を換xてr珍 しいお鮨の持え方　二百種』 として出版されている。
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て,『す しの話』とい う本が謄写版印刷による私家版ながら刊行されている(「(財)

味の素食の文化センター」,食 の図書館所蔵)。 その後,昭 和35(1960)年 には,漫 画

家 ・文化人であった宮尾 しげを著rす し物語』【1960]が出版された。先にあげたrす

し通』とこの 『すし物語』が,篠 田氏の 『す しの本』に先立って出版 された,鮮 に関

する専門書の代表であろう。

　それでは,昭 和41(1966)年 に出版された 『す しの本』は,そ れまでの鮮に関する

論考とどのような点で根本的に異なるのであろうか。特徴の一つは,文 献資料を博捜

して,日 本のみにとどまらず中国から説き起こし,東 南アジアに始まる鮓の発展の歴

史を跡付け,東 アジアの食物史 ・食生活史全体の中に位置付けた点にある。もう一つ

の特徴は,実 地調査やアンケー ト調査によって,日 本各地で実際に作られていた様々

な鮓の全体像を明らかにした点である。篠田氏自身,『す しの本』の中で

戦後に出た宮尾 しげを著 『す し物語』をのぞいては,今 まで出たす しの本は,東 京風の握

りず しに重点を置き,こ れだけが正統のす しで,そ のほかのものは家庭用品か片山里の田

舎料理 ぐらいにしか扱っていない。…(中 略)… また,宮 尾の本に しても,従 来の本が地

方ず しを二分か三分 しか書かないのを五分五分にまでもってきている。 しか し東京ず し中

心なることは変わらない1篠 田　1966:71】。

と言及 している通 り,そ れまでの鮓に関する著作は,ど うしても江戸前の握 り鮮の歴

史や由来についての論考が中心にな りがちであ り,そ の他の地域で作られている鮮に

ついては,た またま自分が知った鮓のみに しか触れていないきらいがあった。篠田氏

は,こ れに対 して,そ の当時 日本各地で実際に作られていた各種各様の鮮を満遍なく

取 り扱 って全体像を明らかに しているのである。

　 この時期以降に出された鮮についての論考,例 えぽ近藤弘著 『すし風土記』【1974】

や 『すし』【1982],あるいは石毛直道とケネス ・ラドルの共著 『魚醤 とナレズシの研

究』【1990】,また吉野.=r..;著『鮭 ・鮨 ・す し　す しの事典』【1990】などは,ほ とんど

すべて,こ の 『す しの本』 とそれに引き続 く篠田氏の 『米の文化史』【1970b】や 『す

しの話』【19781の影響を多大に受けていると言 っても過言ではない。

　 これら篠田氏の著作は,今 や日本の鮓研究のバイブルとなった観がある。しかし,

篠田氏が述べている結論は大勢 として妥当であるにしても,個hの 情報や資料の解釈

が正 しいかどうかには,な お検討の余地があろう。例えば,『す しの本(改 訂版)』 第

一編 「二 馴れず し」中の 「ドジ ョウの馴れず し」の項 目には

599



国立民族学博物館研究報告　　18巻4号

滋賀県草津在の大橋の三輪神社祭礼に ドジョウとナマズのす しを漬けたが,川 が汚染され

たので一昨年(昭 和43年)で 中止になった。

とある 【篠 田　 1970a:44】 。 しか し,こ れ は明 らかに誤認 であ って,こ の行事は,そ の

後 も現在 に至 るまで一年 も欠 けることな く継続 されているのである。 この一例 に よっ

てみて も,篠 田氏の著作 の結論 を鵜呑みにす る ことには,慎 重 さが望 まれ よう。

2.篠 田鮓アンケート の研究史的意義

　 これ ら鮓に関する篠田氏の著作の重要な基礎資料となったものが,本 稿で取 り上げ

る鮓アンケー ト調査に他ならない。もちろん,篠 田氏のこのアンケー ト調査以前に,

日本の鮓に関する地理学的 ・民俗学的調査が,全 く行なわれなかったわけではない。

例えば,昭 和16(1941)年 秋か ら翌年春にかけて,柳 田國男の主催する 「民間伝承の

会」が行なった 「食習調査」の記録である 『食習採集手帳』の質問項目の中には,第

31問 として,「鮨はつけますか。 どういう魚をつけますか。そのつけ方,季 節なども

お知らせ下さい」 とある(平 成2年 に,成 城大学民俗学研究所編 『日本の食文化

昭和初期 ・全国食事習俗の記録　　』として刊行)。 しか し,こ の調査は,日 本全国

にわたるものではあるが,調 査地域数が合計58ヵ 所と少なく,後 の篠田氏のアソケー

ト調査の総数に及ぶべくもない。

　篠田氏の調査以後を見ても,こ のような大規模な鮓の調査は行なわれていない。例

えぽ,最 近,本 間伸夫氏らは,「東西食文化の日本海側の接点に関する研究」 と題す

る調査 ・研究を試み,そ の中で各種の鮓に関する調査を行ない,分 布図とともに成果

を公表 した 【本間ほか　 1988】。これはかな り詳細なものであるが,実 際の調査地域は

日本海側を中心 とする山形県から岐阜県にかけての8県 のみに限られてお り,そ の他

の地域に関 しては,篠 田氏の著作を含む文献資料類によっているのである。

　 しかしながら,篠 田氏の調査 といえども,図2に 示 したように,必 ずしも日本全国

すべての地域にまたがってはいない。漏れている地域の中には,調 査対象として取 り

上げられるべきであったと考えられる地域もある。例えぽ,森 口多里著 『町の民俗』

は,昭 和19(1944)年6月 に初版本が出版され,現 岩手県水沢市を中心とする地域の

民俗について記 したものであるが,こ の 「第三章　年中行事」の中の 「正月以外の食

制」の項には,「鮭の寿 し漬」が出てくる。 これは,鮭 と炊いた米飯 と大根 ・人参 ・

生姜等の野菜類と塩を用い,そ れらを桶に互い違いに入れ,重 石をかけて3ヵ 月間ほ

ど漬け込む鮭であ り,「馴れ鮭」 と 「いずし」(篠 田資料 ・鮭アンケート 形式Aの 凡
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例で言xば,「 魚と麹と野菜とを入れる鮓」)と のいわぽ中間形態のような鮓である。

これなどは篠田氏が生前に参照できたはずであるが,氏 がこの情報を利用した形跡は

見あたらない。そのためか,こ の地域はアンケート 調査の対象となっていない。

　以上のような問題点はあるものの,前 述のように,こ のアンケー ト調査以前にも以

後にも,日 本の鮓の実地調査 としてこれにまさるものは存在しない。また,現 在では

失われてしまった鮓についての記述を含む可能性 もあ り,そ の意味でも貴重である。

ところが,残 念なことに,篠 田資料 目録は公刊されているにもかかわらず,篠 田氏の

アンケー ト調査結果そのものを利用 した研究は,こ れまであまり見られない。篠田氏

の成果を引用する研究者は,お しなべて 『すしの本』等に記述された内容に頼ってい

る。これはしか し,第1次 資料たる鮓アンケート 調査結果から導出された,第2次 資

料にとどまってお り,前 述の問題点が残るのである。

　そこで,『 すしの本』などの再評価 も含め,今 一度,第1次 資料に立ち返 るととも

に,新 たな視点を求めることが,以 下に述べる分析を行なう理由である。本稿筆者の

一人である日比野光敏も既Y'指 摘 している通 り　【日比野　1993b:45】,篠 田氏の 『す

しの本』をはじめとする成果は,決 して 日本の鮓研究の到達点を意味するものではな

く,出 発点とすべきものであろう。

皿.サ ソ プ ル ・デ ー タ ベ ー ス の 構 成

　我hは,今 回の分析作業を,全 体的な感触を得るための予備的作業として位置付け,

鮓の種類,形 態,主 材料,副 材料,調 味料の地方差異など,鮮 そのものに焦点を当て

るために,形 式Aの シー ト1に 含まれ る正月料理に関する部分を除外 し,シ ー ト2

のみを対象とした。アンケート 調査地域のうちから,33府 県それぞれに対 して,海 岸

部 ・河川流域部 ・山間部など,代 表的と考えられる2～3地 域を選んだ。 これ らの合

計69地 域についてそれぞれ約20件 ずつ,総 計1297件 の回答を選び出 してサソプル ・

データとした。その地域(調 査当時の地名表記)と 件数,調 査年月を表1に 示す。こ

こに示す調査IDと は,各 地域に対 して我々が仮に与えた3桁 の数字であ り,上 位2

桁は自治省の設定 した都道府県コー ド【自治省　 1992】の上位2桁 と同 じである。

　サソプル ・データのシー ト2の 内容を,「馴 らす期間」の項目を除いて記号化せず,

元の文字情報を生かす形でパソコンに入力した。ただ し,他 の研究者が利用する際の

利便を考えて,鮮 の具の材料名については表記をできるだけ統一 してある。

　パソコンで稼働するデータベース ・システムとして関係型データモデルに基づくも
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表1サ ソプル ・データー覧

調査県 地域タイプ 対　象　地 調査年月 調査ID 件数

秋田 南部内陸 由利郡 540.11 oso is

山形 西部海岸 鶴岡市 S40.10 060 20

山形盆地 天童市 S40.12 061 20

新庄盆地　 　 新庄市 S40.10 a62 20

福島 会津盆地 耶麻郡,会 津若松市 S40.11 ono 23

新潟 東部山間 東蒲原郡津川町 S35.5 150 Zo

南部山間 南魚沼郡塩沢町 S35.3^-36.　 S isi 21

西部海岸 直江津市,中 頚城郡 S35.5 is2 21

北部海岸 村上市,岩 船郡 S35.5 153 22

石川 中部内陸 石川郡鶴来町 S40.4 170 20

山間 石川郡白峰村 S31.10 iii 7

海岸 江沼郡大聖寺,塩 屋 531.8 172 20

福井 若狭海岸 大飯郡 S35.1 180 19

越前海岸 丹生郡国見村 531.8 181 20

山梨 甲府盆地 韮崎市 S38.4 190 23

長野 諏訪盆地 諏訪郡下諏訪町 S38.4 200 20

伊那盆地 上伊那郡高遠町 538.5 201 21

北東部 上水内郡信濃町 S35.7 202 20

静岡 遠州灘海岸 小笠郡大須賀町 539.1 220 20

三方原台地 引佐郡三ヶ日町 S39.1 221 20

愛知 平野部 刈谷市 S39.1 230 22

三重 北東平野部 鈴鹿市 S31.10 240 20

滋賀 湖南 近江八幡市,野 洲郡野洲町 S35.1-x-2 250 ao

湖北 伊香郡木之本町 S31.7 251 20

京都 丹後平野部 竹野郡弥栄町 S35.1 260 20

大阪 北部山間 豊能郡東能勢村 532.8^-9 270 17

北東都市近郊 高槻市字服部 S39.6 271 19

兵庫 南部都市部 神戸市,芦 屋市 S38.1^-39.5 280 Zo

北部山間 美方郡 S30.11^-32.6 281 18

東部内陸 氷上郡柏原町 S34.7 282 20

淡路島海岸 津名郡 S31.5 283 19

奈良 笠置山間 山辺郡都祁村 S39.4 290 20

南部内陸 吉野郡下市町 S33.9 291 18

和歌山 南部川流域 日高郡南部川村 S33.9 300 20

鳥取 東部山間 八頭郡 S32.8^-12 310 22

西部海岸 境港市 S37.11 311 20

島根 海岸部 通摩郡,浜 田市,太 田市,江 津市 S29.11～12 320 20

出雲平野 大原郡加茂町 534.12-35.1 321 20

岡山 南東平野部 邑久郡 530.10 330 20

北部山間 真庭郡新庄村 S34.11 331 20

中部内陸 英田郡 535.1 332 21
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調査県 地域タイプ 対　象　地 調査年月 調査ID 件数

広島 北部山間 比婆郡比和町 S39.2 340 20

中部内陸 世羅郡,双 三郡 530.2,38.1 341 10

山口 南部海岸 ・島嘆 熊毛郡田布施町,上 関村 529.11,31.3 351 20

北部内陸 阿武郡旭村 S36.11 352 zo

徳島 東部海岸 那賀郡,板 野郡,海 部郡,鳴 門市 S29.7-30.1 360 21

西部内陸 三好郡池田町近辺 S29.8～30.1 361 17

香川 東部平野 大川郡 530.1 370 20

愛媛 南部海岸 宇和島市 S29.8～9 380 9

北部海岸 今治市,越 智郡 S30.1 381 12

高知 東部海岸 安芸郡 529.7^10 390 14

西部 中村市,幡 多郡,高 岡郡 S29.7～30.1 391 20

福岡 筑紫平野 甘木市 S39.10 'll 20

北部都市部 北九州市 S39.10 401 20

佐賀 西部内陸 西松浦郡有田町 539.10 410 20

長崎 西部海岸 平戸市 S39.12 420 20

島原半島 南高来郡 S39.10 421 Zo

熊本 南部内陸 球磨郡,人 吉市 S30.10 430 16

中部都市近郊 熊本市 S42.6～7 431 20

大分 西部日田盆地 日田市 S39.10 11, 20

南東海岸 佐伯市,臼 杵市 S30.10 441 13

西部山間 直入郡 S30.10 442 7

宮崎 南部海岸 日南市 S42.7 450 21

西部山間 西臼杵郡 S30.10 451 16

北部都市部 延岡市 S30.10^-11 452 21

鹿児島 南西海岸 加世田市,川 辺郡 S42.1～6 460 20

北西内陸部 薩摩郡東郷町 542.5^'6 461 8

島喚部 薩摩郡甑島 S42.5 462 20

南東内陸部 曾於郡 S42.6～7 463 21

のが各種市販されてい るが,我hはMacintosh用 の 「4th-Dimension　 2.1.1J」 を利用

した。図3に 示す通 り,今 回作成 した鮭デ ータベースの構造は,シ ー ト2を 概観で き

るマスター ・データフ ァイル と,個 別の鮭それ ぞれ の詳 細デ ータを格納す るためのサ

ブ ・データファイルか ら成 り,そ れ ぞれのサ ブ ・データフ ァイルは,アンケート1件

を一意 に識別するために付与 した調査番号(3桁 の調査IDと2桁 の連続番号を合成

したもの)に よって,マ スター ・データフ ァイルに関係付け られている。 これ らすべ

てのデータは,MacintoshやMS-DOSの テ キス ト・フ ァイル形式に変換で きるから,

そ れを経 由 して如何 なるデータベ ース ・システムに も移植可能 であ る。

603



国立民族学博物館研究報告　 18巻4号

図3　 サ ン プル ・デ ー タベ ース の構 造

】V.篠 田鮮アンケート の問題点

　このアンケート 回答のデータ入力には,変 色したザラ紙の手書き文字を読み取ると

い う結構困難な作業を伴 う。さらに,回 答者の回答態度,設 問の不適切さ,な ど,信

頼性を損なう回答が多いことも,我 々が悩まされた点である。以下に,篠 田氏の鮮ア

ンケー トを活用するにあたって考慮すべき問題点を指摘 したい。

　 1.調 査 地 の 問 題

　図2で 示 したように,ア ンケー ト調査は日本全域にわたるものではなく,北 海道,

青森 ・岩手 ・宮城など東北地方の半分,関 東地方全県,岐 阜県,富 山県が欠けてお り,
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東日本に手薄である。恐らくこのアンケート は,篠 田氏がそれ以前に行なった調査を

補遺するために企図されたためであろう。また,地 域によって調査件数の疎密が大き

く,数 百件にも及ぶ調査地域がある一方で,10件 に満たない地域もあ り,アンケート

調査の常道から見て問題が多い。従って,こ のアンケート,就 中サソプル ・データの

みによって,当 時の鮓の分布や特徴を論ずるには限界があることを念頭に置かねぽな

らない。

2.回 答 者 の 問 題

　篠田氏が自ら出向いてアンケート の趣旨説明と回答の回収にあたったのではな く,

地元学生に作業を依頼 したと思われ る地域では,回 答者が設問を良く了解 していない

と考えられる回答(主 婦の出身地を尋ねているにもかかわらず,家 庭住所 と全 く同一

の住所を回答 してあるもの),あ るいはアンケート の趣旨自体が理解されていない回

答(自 宅で作る鮓を尋ねているのに,伝 聞による回答や,当 地以外での事例を答えて

いるもの)が ある。明らかに設問趣旨からはずれていると我々が判断できる個々の回

答項目に対 しては,疑 問符を付けてデータベースに入力 した。原資料をできるだけ忠

実に機械可読化するためである。対応する項 目に関する統計を求める際には,こ れ ら

疑問符付きデータを除外 した。

3.設 問の不適切さの問題

　図1で わかるように,「鮮飯に砂糖を入れるか」の設問項目が,「稲荷鮓」の行で分

断されるために,そ れ以下の鮓について適切に答えられていない回答例がある。この

ように,アンケート 書式のレイアウ トが不適切なため,回 答者の混乱を招いている。

　呼称についての設問も適切を欠 く。例えば,「五 目鮮」についての設問を見ると,

1詐のカテゴリー名として,

　　五目鮭(ち らし)

とあり,呼 称についての設問項 目は,

　　この地方での呼び方(別 名)

とある。回答者は,

　　 1)当 地方での一般的な呼称を答えるべきか,

　　2)カ テゴリー名 として掲げられた 「五 目鮓」または 「ちらし」以外にも用いる

　　　 呼称を答えるべきか,

混乱 してしまう。
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　また,「 同じ」,あ るいは 「無し」(す なわち,一 般的呼称が 「五目鮓」や 「ちらし」

であり,別 称は無い,と い う意味)と の回答が結構多い。これらは,「五 目鮮」ある

いは 「ちらし」が当地での一般呼称であることを表明していると考えてよいだろうが,

そのどちらが優勢かを教えてはくれない。

　一方,「 五目鮓」や 「ちらし」などの回答は,そ れ らが一般呼称であることを示 し

ているのは間違いないだろ うが,問 題なのは,「ばら鮓」「混ぜ飯」等の独特の呼称を

回答 している例であ り,こ れらは,

　　a)「五目鮮」や 「ちらし」の呼称を用いずにもっぱらそ うした独特の呼称を用い

　　　 るのか,

　　b)「五 目鮓」や 「ちらし」の呼称 とそれらを併用 しているのか,

判然 としない。

　従 って,こ の回答からは,独 特の呼称の分布を知ることはできても,「五 目鮭」あ

るいは 「ちらし」を明示 していないからといって,そ れ らが使われないとは断定でき

ない。つまり,呼 称の回答からは,「五 目鮓」と 「ちらし」の呼称の分布を正 しく知

ることはできないのである。こうした呼称に関する設問のあいまいさは,す べてのカ

テゴリーの鮮について見 られる。

　 この問題の他にも,設 問の不適切さを指摘できる。例えば,「稲荷鮓」の 「鮮飯」

の内容を(白 飯,五 目飯,具)の 三選択枝から複数回答 させる設問では,五 目飯と具

の区別が不明確である。混ぜる具が多 くなると五 目飯と回答すべきなのかどうか,回

答者は混乱 してしまう。

　鮓 の材料を問う設問についても同様の問題がある。魚とその加工品,野 菜及び乾物,

の二つに大別 して尋ねているが,前 者に(カ マボコ)の 注記,後 者に(高 野豆腐など)

の注記があ り,回 答者によっては,カ マボコや高野豆腐そのものを用いるかどうかの

設問と取 り違えている例も多く見 られる。

　 また,「馴れ鮭」の設問中,魚 を漬ける期間を回答するための選択枝のうち,「7

～14日 」の次に長い期間は一挙に 「数ヵ月」に飛ぶため,漬 け込み期間が1ヵ 月程度

の 「生成れ」鮭を回答することができないとい う不都合がある。

　本稿V章 で示す ように,篠 田アンケー トを分析する際には,以 上のような設問文の

不適切さを考慮に入れた処理が必要である。

4.設 定 され た鮮 カテ ゴ リーの問題 点

本アンケート を実施するにあた り,篠 田氏はどのような分類基準に従って鮓のカテ
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ゴリーを設定 したのであろうか。篠田氏の 『す しの本』を参照すれぽ,以 下のような

定義であると思われる。

「五目鮭」:鮓 飯と具を混ぜたもの。本来は,重 石で圧迫し,あ る期間熟成の後,掘 り起こ

　　　　　して食 した。現今は,混 ぜて即席で食すものが多い。

「巻き鮓」:具 を芯にした鮓飯,ま たは五目飯を,海 苔,昆 布,薄 焼き卵などの食べられる

　　　　　巻き材で巻いて圧迫 したもの。

「稲荷鮓」:薄 い油揚げで鮓飯を包んだもの。広義の巻き鮓と見なせる。

「押し鮮」:鮓飯の上に具を置き,型 や箱などの容器に詰めて圧迫したもの。

「握 り鮓」:握 った鮓飯に,生 または鮓をあてた魚肉の切 り身をのせ,手 で握 って圧迫 した

　　　　　もの。

「おから鮓」:米 以外の基材としておからを用いるもの。

「馴れ鮓」:米 飯等の炭水化物の乳酸発酵による酸味を得た魚肉を食すもの。

「魚と糀 と野菜 とを入れる鮮」:馴 れを促進するための米糀と,香 り付けのための野菜を混

　　　　　ぜて魚肉を馴れさせたもの。

「魚の姿鮓」:(鮓)飯 の上に,皮 を残 した魚肉(鮓 をあてる場合もある)を のせて形を整

　　　　　えて圧迫し,一 両日漬け込むもの,ま たは即席に食すもの。

「葉で巻 く鮓」:香 りの高い植物の葉で鮓を包んだもの。

　 こうした定義は,正 しく回答者に了解されていたのであろうか。例えぽ,「 魚と糀

と野菜を入れる鮭(以 下では魚糀野菜鮓 と略記する)」についての設問に対 して,野

菜が入らない場合にそれを 「馴れ鮓」に分類する者とそうでない者が混在しているが,

これは定義が十分に説明されていなかったために生 じた事態と考えられる。

　 さらに大きな問題は,同 一地域における同一の鮮が回答者によって別のカテゴリー

に分類され,同 一の鮓が,複 数のカテゴリーに当てはまる事例が多々見られる点であ

る。サソプル ・データの中から,二 つの鮓 カテゴリー間にまたがる事例を表2に 示 し,

表中の各番号の具体例を以下に列挙しておく。

(1)「 五 目鮓」と 「稲荷鮓」(五 目鮭を油揚げで包んだものが稲荷鮮)

　 　 広島県世羅郡甲山町,徳 島県海部郡 日和佐町,高 知県高岡郡佐川町(各1件)

(2)「 五 目鮓」と 「押 し鮓」(五 目鮭を押 して作る。元来の五 目鮭に近いものか)

　 　 奈良県吉野郡下市町(3件),和 歌 山県日高郡南部川村(1件),鳥 取県八頭郡(4件),

　 　 徳島県海部郡日和佐町(1件),福 岡県北九州市門司区(1件)

(3)　 「巻き鮭」 と 「握 り鮓」
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表2　 鮭カテゴリーの重複状況

巻 き峠

1258件

稲 荷昨

1231件

押 し詐

795件

握り詐

621件

おから鮓

182件

馴れ詐

85件

魚糀野菜詐

　 32件

魚姿鮓

316件

葉巻き詐

　38件

1 2
五 目詐

1227件

＼ 3
壱き詐

1258件

＼＼ 稲荷昨

1231件

＼＼＼ 9 5 s 7
押し炸

795件

＼＼＼＼ 8 9
握 り昨

621件

＼＼＼ O ＼ 10
おか ら鮓

182件

＼＼＼＼＼＼ 11 12 13
馴れ詐

85件

＼＼＼＼＼＼＼ 14
魚椛野粟詐

　 32件

＼＼＼＼＼＼＼＼
魚姿昨

316件

　　 島根県大原郡加茂町(1件 。呼称は 「巻き鮓」。魚の切 り身で巻く)

(4)「 押 し鮮」 と 「握 り鮓」
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 なま
　　 山形県天童市(呼 称 「生鮭」。2件),山 形県鶴岡市(呼 称 「生鮮」。1件),新 潟県東

　　 蒲原郡津川町(1件),長 野県上水内郡信濃町(1件),静 岡県引佐郡三 ヶ日町(2件),

　　 和歌山県 日高郡南部川村(呼 称 「押しぬき」。1件),高 知県安芸郡(1件),鹿 児 島

　　 県曾於郡有明町(1件)

(5)　 「押し鮮」と 「魚糀野菜鮓」

　　 新潟県村上市瀬波町(呼 称 「押 し鮓」に糀と野菜を入れる。1件)

(6)「 押 し鮮」と 「魚の姿鮮」

　　 兵庫県津名郡北淡町(呼 称 「押し鮓」を魚の姿鮓のカテゴリーに回答。1件)

(7)「 押 し鮓」と 「葉で巻 く鮓」

　　 石川県石川郡鶴来町(呼 称 「笹鮭」。4件),奈 良県吉野郡下市町(呼 称 「箱鮓」,「柿

　　 の葉鮓」。3件),和 歌 山県日高郡南部川村(呼 称 「箱鮓」。5件)

(8)　 「握 り鮮」と 「馴れ鮓」 と 「魚の姿鮓」

　　 宮崎県延岡市(呼 称 「魚鮓」。2件)

(9)　 「握 り鮭」と 「葉で巻 く鮭」

　　 奈良県吉野郡下市町(1件)

(10)「 おから鮭」と 「魚の姿鮓」
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　　 新潟県村上市(呼 称 「はらみ鮓」,「小鯛鮓 」,「小鯛のから鮓」。8件),島 根県逼摩郡

　　　(呼称 「魚鮓」,「おまん鮭」,「抱き鮓」。9件),広 島県双三郡(呼 称 「蘭鮓 」,「あゆ鮭」。

　　 1件),山 口県熊毛郡(呼 称 「東鮓」,「抱き鮭」。2件),愛 媛県宇和島市(呼 称 「丸鮓」。

　　 1件)

(11)「 馴れ鮓」と 「魚糀野菜鮓」

　　 鳥取県八頭郡河原町(呼 称 「あゆ鮭」。6件)

(12)「 馴れ鮓」と 「魚の姿鮓」

　　 大阪府豊能郡東能勢(呼 称 「さば鮓」。1件),滋 賀県近江八幡市(呼 称 「ふな鮓」,「お

　　 いかわ鮓」,「さぽ鮓」,「あじ鮓」。6件),岡 山県英田郡(呼 称 「さぼ鮓」。2件),愛

　　 媛県宇和島市(呼 称 「姿鮮」。1件),宮 崎県延岡市(呼 称 「魚(さ かな)鮭 」。1件)

(13)「 馴れ鮓」と 「葉で巻 く鮮」

　　 和歌山県日高郡南部川村(呼 称 「馴れ鮓」。2件 。馴れたアジを笹の葉,葉 蘭で巻 く)

(14)「 魚糀野菜鮮」と 「魚の姿鮓」

　　 新潟県岩船郡山北村(呼 称 「つかみ鮭」。2件 。サケを用いる)

　以上のようなカテゴリー間での重複は,ア ンケー トを作成するにあたって篠田氏が

設定 した鮮の分類が適切であったかどうか,に 関わる。これは,本 来,別 の分類観点

(ファセット)3)に属する用語を篠田氏が分類に用いた点に,混 乱の原因があると考

えられる。ここで,鮓 の構成要素 と製法過程における操作を改めて整理 してみると,

図4の ように表せるであろう(構 成要素を矩形,操 作を菱形で示 した)。鮮の語源は

「酸 し」とされるが,そ の酸味を得るための方法は乳酸 と鮓酸に大別できることに着

目して,篠 田氏は鮓を 「馴れ鮮」と 「早鮓」に,ま た近藤氏は 「乳酸系」と 「鮓酸系」

に大別 した 【近藤　1974:30】。前掲 した篠田氏の細分類は,図4に おける,構 成要素

の一部分や相異なる操作における調理手法を,次 のようにそれぞれ抽出して分類の総

称 としたものと言える。

「おから鮓」:基 材である米飯の代用品

「馴れ鮓」:乳 酸発酵による酸味付け

「魚の姿鮓」:圧 迫法における形状

「押し鮓」:鮭 の圧迫法

「葉で巻 く鮓」:包装法と材料

「糀」:発 酵促進材

3)　 ファセ ット(facet)と は元来 「宝石などのカット面」を意味するが,図 書館学などの分野

　では,分 析合成型分類法における,ク ラス(分 類項 目)を 細分するための区分原則(切 り口),

　及びそれによって得られる下位 クラスの総体を指す 【丸山　 1990:229】。
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図4　 鮭製造のフm

相異なる操作段階(そ れぞれが別のファセットと考えられる)の キーワー ドによる分

類が重複するのは当然であろう。

　従って,総 合的な鮮の分析を行な うためには,例 えぽ,

(鮓の基材,基 材への混ぜもの,魚 肉の酸味付け法,発 酵促進材,包 装法,圧 迫法,最 終

処理法)

など,相 異なるファセッ,ト毎に分類値の組を与xる ような表現を用いて,収 集された

データの再編成を行なう必要がある。次章3節 の 「押 し鮮」の項で,こ うした表現法

の一案を示した。

　アンケー ト用紙に記入された結果を第0次 データ,コ ソピュータに入力されたデー

タを第1次 データとすれぽ,こ うした再編成によって得 られる第2次 データを得て初

めて,本 格的な分析が可能になると考えられる。しかし,デ ータの再編成を行な うに

は,今 後,文 献調査や現地の再調査を行なって,各hの 鮮が実際に調理され る過程を

詳 しく吟味する必要があるだろ う。
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　以上のような問題点を抱えてはいるものの,皿 章で述べたように規模の点で篠田ア

ソヶ一 トにまさるものはな く,そ の問題点を回避する処理法によれば活用は十分に可

能である。特に,カ テゴリー間の重複が極めて少なく,独 立 したカテゴリーと見なせ

る 「五 目鮮」 ・「巻き鮮」 ・「稲荷鮓」に関しては,こ れらが調査地域全域に分布 し

ていることもあ り,地 域特性の比較のための資料 として貴重である。次章ではこうし

た立場で分析を行なった。さらV',形 式Aの シー ト1に は,雑 煮や祭礼料理に関す

る設問もある。これらと鮓との関係については言及された例がなく,今後のデータベー

ス化 と分析によって新たな知見を得ることが期待できよう。

V.サ ン プル ・デ ータに見 る種 々の鮮

　以下では,地 域分布を中心に個hの 鮮について見ていこう。69ヵ所の地域毎に各鮓

の存在を回答 した件数を集計 し,そ れぞれの地域で回収 した基礎件数に対する比率を

「出現率」 として計算したものが本文末の表3で ある。また,表4に は,二 つのカテ

ゴリーの鮮が併存する状況を示 した。篠田アンケート が全国を網羅 していないうえに,

先述 した通 りカテゴリー間に重複があるため,こ れらの集計結果を額面通 り解釈する

表4　 鮮の併存状況

巻 き詐

1258件

稲荷昨

1231件

押 し鮓

795件

握 り詐

621件

おか ら昨

182件

駅れ詐

85件

魚椛野菜詐

　 32件

魚姿鉾

316件

葉壱き詐

　38件

1206 1187 783 611 :1 81 31 313 38
五 目昨

1229件

＼ ]213 793 619 180 84 31 316 38
巻 き詐

1258件

＼＼ 778 612 180 82 31 314 36
稲荷炸

1231件

＼＼＼ 492 158 59 18 254 34
押 し鮓

795件

＼＼＼＼ 135 47 19 215 26
鯉 り鮓

621件

＼＼＼＼＼ 28 8 77 7
おから詐

182件

＼＼＼＼＼＼ 12 30 9
馴れ詐

85件

＼＼＼＼＼＼＼ 12 0
魚糀轟葉鮓

　 32件

＼＼＼＼＼＼＼＼ 26
魚姿鮓

316件

611



　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　国立民族学博物館研究報告　　18巻4号

ことはできないが,次 のような傾向を指摘できる。

・「五目鮓」,「巻き鮓」r「稲荷鮭」は,サ ンプル地域のほとんどで出現率が9割 を越

　えてお り,全 国ほぼすべての家庭で作 られていることを示す。

・「押し鮓」,「握 り鮓」は,サ ンプル地域全体に分布するが,出 現率が5割 を下回る

　地域も多い。

・「魚糀野菜鮓」,「おか ら鮓」,「葉で巻く鮓」の三者の間での共起は少なく,こ れら

　が地域的に特化した鮓であることを示す。

　 1.「 葉 で巻 く鮮」 と 「おか ら鮓」 につ いて

　まず,出 現する地域の少ない 「葉で巻く鮓」について概観 しよう。「馴れ」系統の

鮓に香 りをつけ魚肉の臭みを消すために 「葉で巻 く鮓」が工夫されたとされるが 【篠

田　 1966:10】,他 方,持 ちを良 くするために抗菌防腐作用のある笹の葉4)で握 り飯を

巻いた兵糧が原点であるとの説もある 【近藤　1974:100】。

　サソプル ・データの 「葉で巻 く鮓」カテゴリーで回答が見られるのは,次 の4地 域

である。

大阪府豊能郡東能勢村:「 アブラナで巻 く鮓」;カ ツナを用いる。

奈良県吉野郡下市町:「 柿の葉鮓」「朴の葉鮮」;サ バ,サ ケを用いる。

和歌山県日高郡南部川村:「 押し鮓」「箱鮭」「馴れ鮓」;ア ジ,サ バ等を用いる。芭蕉の葉,

　　笹の葉,葦,ミ ョウガの葉,葉 蘭で巻 く。

鳥取県八頭郡智頭町:「 柿の葉鮓」;サバ,マ スを用いる。

鳥取県八頭郡河原町:「 ちまき鮭」「葉巻き鮮」;サ バ,エ ビ,小 タイを用いる。 ミョウガ

　　の葉で巻 く。

この他に,次 のものがある。

石川県石川郡鶴来町:「 押 し鮭」「笹鮓」;サ バ,サ ケ,シ イラ等を用いる。笹の葉で巻く。

これは 「押 し鮭」 カテ ゴリーで回答 され てお り,整 形 のために圧迫す る点 が重視 され

た訳である。 このサ ソプル ・データには現れていないが,笹鮓 を始め として綜や笹餅

4)笹 の葉には複数の抗菌性成分が含まれているのは確かであるが,脂 溶性のそれらが笹の葉

　 で包まれた食品に移行して有効に作用するかどうかは疑問が大きく,微 生物付着の阻止や空

　 気遮断といった消極的効果に よると考える方が妥当である,と の見方がある　{内田　 1990:

　 61-62]0
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な ど笹を利用 した食品は 日本海側に多 く,葉 の大 きな笹が 日本海側 に分布 している こ

とがその理 由であ ると内田弘美氏は論 じている 【内田　 1990:62]。

　 「葉で巻 く鮮」 との関連で,「 鮭 に添 える植物」 の設 問に対す る回答を概観 してお

こ う。葉蘭(481件),南 天 の葉(249件),笹 の葉(194件),竹 の皮(137件),ミ ョウ

ガの葉(37件),柿 の葉(23件),山 椒(21件),パ セ リ(20件),檜 の葉(15件),シ

ダの葉(12件),が 回 答件数 の多いベス ト・テ ソである。これ らは,抗 菌防腐作用(笹

の葉),香 味 や辛味付け(ミ ョウガの葉,山 椒,パ セ リ,檜 の葉),見 栄 えの良 さ(葉

蘭,南 天 の葉,シ ダの葉)な どの効果を狙 って用 い られ るのであろ う。

図5　 おからの利用
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　次に,「 おから鮮」の存在する地域は,回 答が1件 のみの地域も含めると53にのぼ

り,広 い地域にわたる。一部地域では,「魚の姿鮓」のカテゴリー中で重複して回答

されている。おか らを利用 した鮓の出現率の分布を図5に 示す。サンプル ・データの

みに基づ く不十分な分布図ではあるが,中 国 ・四国地方に 「おから鮮」の多いことが

わかる。 これ らの地域のうち,「おから鮮」の出現率が20%以 上の地域を降順で,そ

こでの呼称 とともに以下に記す。ただし,い ずれも回答からの推測に過ぎず,そ れぞ

れの実体はどのようなものかを現地調査する必要がある。

島根県通摩郡:「 抱き鮮」「おまん鮓」「魚鮮」;魚 の姿鮓 でもあ り,ア ジ,イ ワシ,サ バ,

　　 コビル(甘 鯛)等 を用い,野 菜具としておのみ(麻 の実)を 入れる。

愛媛県宇和島市:「 おから鮓」「卯の花鮓 」「いずみや」「丸鮓」;土 地柄か牛肉を入れるも

　　のがある。「いずみや」はアジを用いる。「丸鮮」はアジ,イ ワシ,サ バを用いた魚の

　　姿鮓 でもある。

高知県高岡郡 ・幡多郡 ・中村市:「 おから鮮」「ろくやた」;ア ユ,イ ワシ,カ ツオ,サ バ,

　　ブリなど,種 々の魚を用いる。

京都府竹野郡弥栄町:「 から鮓」;も っぱらイワシを用いる。コノシロを用いる 「このしろ

　　鮮」 との回答も1件 ある。

静岡県引佐郡三ヶ日町:「 おから鮓」「卯の花鮭」;魚 味材料 としてカマボコやチクワが見

　　られる。

愛媛県越智郡:「 おから鮓」「いずみや」;ア ジ,ア ナゴ,イ ワシ,イ カ,タ イ等を用いる。

新潟県村上市:「 から鮭」「小鯛鮓 」「はらみ鮓」;ア ジ,イ ワシ,小 タイなどを用いた魚の

　　姿鮭でもあるらしい。おたね(麻 の実)を 必ず用いる。

島根県大原郡加茂町:「 おから鮓」「こはだ鮮」;コ ハダ(コ ノシロの幼魚でツナシよりも

　　小さい頃を言 う)を 冠しているが,ア ジ,イ ワシ,小 タイなども用いる。野菜具とし

　　て干瓢が回答されている。また,お からを利用する巻き鮓が1件 回答されている。

山形県新庄市:「 卯の花鮓」;い ずれの回答も,魚 味具,野 菜具 ともに記載がなく,実 体は

　　不明である。呼称を 「あゆ鮮」とする回答が1件 ある。

広島県世羅郡 ・双三郡:「 東鮓」「あゆ鮓」;ア ユ,イ ワシ,コ ノシロ等を用いる,魚 の姿

　　鮮でもある。おのみ(麻 の実)が 用いられる。

香川県大川郡:「 おから鮓」;鮓 で締めたイワシの他,イ カ,タ コが回答されている。野菜

　　具として人参,牛 芽,大 根があげられている。　 戸

徳島県三好郡池田町付近;カ マボコやチクワなどの魚味具と,牛 募や人参などの野菜具が

　　記載されている。

奈良県吉野郡下市町:「 おから鮭」「卯の花鮓」「卯の巻き」;魚 味はカマボコ程度で,他 に

　　干瓢,高 野豆腐などを入れる。「卯の巻き」は 「巻き鮓」である可能性があ り,現 地調
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　　査を要する。

山口県熊毛郡上関村 ・大和村:「 おか ら鮓」「東鮓」「抱き鮓」;ア ジ,イ ワシ,小 サバ,サ

　　ンマなどとともに,お のみ(麻 の実)や 紫蘇の実を入れる。「東鮮」「抱き鮓」は魚の

　　姿鮓 としても回答されている。

宮崎県延岡市:「 おから鮓」「卯の花鮭」;ソ ボロやテンプラなど魚加工品と牛募,人 参な

　　どの野菜具が記載されている。「いわしの花鮓」との回答があり,魚 の姿鮓 と思われる。

鳥取県八頭郡河原町 ・智頭町:「 おか ら鮓」「卯の花鮮」;ア ジ,サ バ,カ マボコなどの魚

　　味具と,人 参,椎 茸,三 つ葉などの野菜具が回答されている。

長崎県平戸市:「 おから鮓」「卯の花鮭」「きらず鮮」;鮓締め魚,テ ンプラなどの魚味具,

　　人参,牛 募,葱 などの野菜具が見られる。

2.「 馴れ 」 を伴 う鮓

　次に,「馴れ」の操作を伴 う 「馴れ鮓」と 「魚糀野菜鮮」について概観する。そも

そも 「馴らす」技法 とは,ど のような微生物の作用を利用するものだろうか。原初的

な鮓である 「馴れ鮓」は,米 飯などの炭水化物と魚肉を漬け込む。空気を遮断した環

境中で炭水化物がブ ドウ糖に分解され,そ れが乳酸菌の嫌気的発酵によって乳酸に変

わ り,そ の酸味によって,他 の細菌による魚肉の腐敗が抑えられる。また,魚 の筋肉

中のグリコーゲソも解糖されて乳酸を生ずる。 この間,酵 母菌によるアルコール発酵

も生 じr種hの 有機酸やアルコールも生じて香気が得られる。一方,漬 け込み期間が

ごく短い 「生成れ」も 「馴れた」旨味を示すが,そ の正体について,飯 田喜代子氏は,

ブ ドウ糖やア ミノ酸から生成される有機酸の一つであるコハク酸(貝 類の旨味成分と

して知られ,ま た,ア ルコール発酵で副生 され るので清酒にも含まれる)が 大きな要

素であると指摘 した 【飯田　 1964:332】。このように,「馴れる」とは,主 に炭水化物

の糖化 ・発酵の過程を指すと考えられ,こ の過程の生成物が味を決めるとされている。

　 しかし,東 南アジアの魚醤 と馴れ鮓 の化学分析を行なった君塚明光氏や水谷忠士氏

らによれぽ,魚 醤 と同じように 「馴れ鮓」もまた,グ ルタミン酸などのア ミノ酸によ

る 「旨味」5)を持つ食品である　【石毛　1987:654;水 谷 ・君塚 ・ラドル ・石毛　 1988:

823】。魚醤の場合,塩 蔵の初期段階(約1ヵ 月間)で は主に自己消化によってタソパ

ク質がア ミノ酸に分解されるが,そ れ以降は好塩性 ・嫌気性の細菌が分解の主役とな

5)　 一般に,甘 味,塩 味,酸 味,苦 味が四基本味とされるが,味 覚の相加 ・相乗効果の実験に

　より,旨 味は四基本味とは独立した別個の受容メカニズムによる味覚であると考えられてい

　る 【山口　 1991:222】。
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り,各 種のアミノ酸のほか,　 hの 有機酸,ア ルコール,エ ステルなどが生成される

[栃倉　1988:517】。

　獣肉や魚肉の自己消化は,筋 肉や内臓に含まれるタンパク 質分解酵素(プ ロテアー

ゼと総称され,プ ロテイナーゼとべプチターゼに大別される)に よる。魚肉が獣肉よ

り足が早いのは,この酵素の多寡や活性の差異によると考えられている。プロテイナー

ゼには,酸性,中 性,ア ルカ リ性でそれぞれ活性を示すいくつかの種類が知られる　【牧

之段　1984:184-187】。 また,塩 分も活性に関与 し,塩 分濃度が高いと活性が抑制さ

れる。「馴れ鮓」の場合には,pH　 3.5～4.5の微酸性で高い活性を示す酸性プロテイナー

ゼの働きにより,乳 酸によって酸性となった魚肉タンパク質が(例 えぽ滋賀県の 「ふ

な鮓」のpHは,魚 体表面で3.8～4.8に低下する 【林 ・徳地　 1975:27】),細 菌による

腐敗を抑えつつ(pH　 4.5以 下では腐敗菌や食中毒細菌は殆 ど増殖で きない 【木村

1988:183】)自 己消化を起こし,ア ミノ酸類に分解されて旨味を呈すると考えられる。

一方 ,塩 サバを一昼夜置 くと 「味が馴れる」 と言われるのは,魚 醤の塩蔵と同様に,

濃い塩分によって抑制されつつ中性プロテイナーゼが魚肉を消化 し,そ れが旨味を作

り出すのであろう。以上は我々の推測に過ぎず,生 化学的解明が待たれるところであ

るが,も しこの推測が正 しいとすれば,炭 水化物の乳酸発酵による酸味だけでなく,

タンパク質の分解によるア ミノ酸の旨味を得ることも,「馴 らす」技法の目的の一つ

と考えてよいのではなかろうか。

　 しかし,

　　 1.炭 水化物の乳酸発酵　　　　　　　　馴れ鮓

　　2.魚 肉に鮓酸,炭 水化物は乳酸発酵

　　3.魚 肉に鮓酸,炭 水化物にも鮓酸　　　早馴れ

と推移 してきた鮭の歴史が酸味獲得方法のイソスタント化に他ならないことからすれ

ぽ,食 品としての鮓に求められたものが,旨 味ではなく酸味に重点があったことは疑

いない。すなわち,乳 酸による 「酸味」とアミノ酸による 「旨味」を得るには一定期

間の漬け込みを要するために,旨 味を割愛 し鮓酸による酸味のみを即席で得る 「早馴

れ」が考案されたのである。

　乳酸や有機酸による 「酸味」,ア ミノ酸による 「旨味」などの食味の獲得が 「馴 ら

す」技法の大きな 目的である,と 我々が考えるのは,「馴れ鮓」を単なる長期保存食

であると見なすにはあまりにその製法が複雑だか らである。今日のわが国で調整 され

る発酵系の鮮の殆どすべては,魚 を塩漬けもしくは乾燥状態に置 く段階と,塩 漬け魚

や乾燥魚をもどしてから米飯に漬けて馴らす 「本漬け」の二段階に分けて調整される。
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塩蔵や乾燥は魚肉の水分活性を低 くするので,微 生物は増殖できず,簡 単に長期の保

存性が得られる。これY'対 し,「本漬け」段階では,腐 敗の進行を上回る速度で米飯

の乳酸発酵をうまく進行させるための注意が必要 となる。すなわち,塩 蔵段階よりも

塩分濃度を低 くし,潰 け込んだ桶などの容器に水を張って空気遮断を徹底 して,乳 酸

発酵を成功 させねばならない。その結果,乳 酸による低pH化 を達成し,よ うや く保

存性を得るのである。 しか し,発 酵が進行 し過ぎると酸味が強 くなってかえって不味

くなるので,祭 礼などの特定の時期や一定期間内に食べ きってしまう例が多い。この

場合には,「 本漬け」段階を経た 「馴れ鮓」は,賞 味期間の限られた短期の保存食 と

して扱われていると言えよう。また,適 当な時期に桶に塩を添加 して乳酸発酵をそれ

・以上進行させないように注意を払 う事例もある 【小島　 1986:5】。

　 このように,長 期保存性の得られる塩蔵や乾燥状態をわざわざ打ち切 り,米 飯に漬

け直して食用に至るまでの間きめ細かい管理が必要な 「本漬け」段階は,長 期保存性

を得るという目的にとっては遠回 りに見える。従って,「馴らす」技法の主な目的は,

保存性を高めることよりは,む しろ種hの 食味の獲得にあると考える方が合理的であ

る。すなわち,塩 蔵や乾燥が長期保存の段階であ り,以 降の 「本漬け」段階の主な目

的は調味であって保存性の獲得は二義的と考えるのが妥当ではないだろうか。

　 もしこれが正 しいとすれば,労 力を投入して調味を得る 「馴れ鮓」が 「ハレ食」と

して生き残ったこともうなずける。大胆に推測すれば,「早馴れ」が登場 し,簡 単に

酸味の食物が入手できるようになると,そ れまでは日常食としても食された 「馴れ鮓」

の希少性がより際だつ1こととなったために,非 日常食化が一層進行し,献 納品,み や

げ物,神 僕 としての地位を不動にした,逆 に言えば,そ のような地位でしか生き残れ

なかったのではなかろうか。何に限 らず,い つでも食べ られる 「保存食」よりは 「食

べ頃」が存在するものの方が有 り難 く貴いのである。

　　「馴れ」技法の意義についての議論は これ くらいに止め,サ ソブル ・データの分析

に戻ろう。「馴れ鮓」の範疇に入ると考えられる,「馴れ鮓」「魚糀野菜鮓」カテゴリー

での回答,「 葉で巻 く鮭」カテゴリーで回答され呼称が 「馴れ鮓」であるもの(和 歌

山県日高郡南部川村),及 び,一 定期間馴らす操作を明記 した 「魚の姿鮓」の回答を

集め,馴 らす期間が1週 間未満 と1週 間以上に二分して整理 したものが本文末の表5

である。馴らす期間について記載の無い回答が多いうえに,「魚の姿鮭」カテゴリー

の設問には馴 らす期間を答える欄がな く,こ のカテゴリーで回答されてしまった鮓に

ついては情報が得られないために,馴 らす期間に関する結論を導 き出すことはできな

いが,東 北,北 陸,滋 賀県では馴らす期間の長い鮓が優勢で,そ れ以西の地域では馴
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らす期間の短い鮮が優勢であることが,こ の表からうかがえる。温暖地域では馴れが

早 く進むためであろう。表5に 基づいて描いた分布図が図6で ある。

　馴らす期間が数ヵ月以上の「馴れ鮓」が回答されている地域は以下の通 りであった。

「 」内は当地での呼称を示す。しかし,1V章3節 で述べたように,ア ンケー トの回

答選択枝が不適切であるため,漬 け込み期間が1ヵ 月程度の 「生成れ」もこの回答に

含まれていると見るべきであ り,滋 賀県の 「ふな鮓」以外はそ うした 「生成れ」であ

る可能性が高い。

図6　 馴れ系統の鮮
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滋賀県近江八幡市(6件)

滋賀県伊香郡木之本町(3件)

兵庫県美方郡美方町(1件)

鳥取県八頭郡智頭町(1件)

鳥取県八頭郡河原町(5件)

熊本県熊本市(1件)

「ふな鮓」「おいかわ鮓」

「ふな鮓」「さば鮓」

アユの 「くされ鮓」

サバの 「馴れ鮓」

「あゆ鮭」:糀 を入れる

「さば鮓」「ふな鮓」

　また,こ の表5で 見られるように,糀 を入れる鮓の分布地域は 「馴れ鮓」が分布す

る地域の部分集合であるが,特 に目立つのは,新 潟県村上市,新 潟県南魚沼郡,石 川

県石川郡鶴来町,鳥 取県八頭郡等の日本海沿岸,山 間部である。篠田氏は,そ の理由

について,糀 によって炭水化物の糖化が促進されるため,気 温の低い地域で 「馴れ鮓」

の改良型として考案されたのであろう,と 推測している 【篠田　 1966:8】。

　 しか し,糀 が発酵促進に有効ならば他の地域でも採用されてしかるべきであ り,実

際,滋 賀県の 「ふな鮓」でも糀を入れて 「再漬け」することがある[小菅　1982:24】。

また,糀 と野菜を入れる 「いずし」系統の大半は,わ ざわざ発酵に不利な正月前の寒

冷期に調整するが,こ れは,正 月にハレ食 として食すことが主 目的であ り,そ れに合

わせて発酵を調節するために糀を入れる,と 解釈することもできる。さらに,鳥 取県

八頭郡の千代川流域に存在する 「馴れ鮓」のうち,山 間部の同郡智頭町では糀を入れ

るとい う回答が見られないのに対 し,そ こより下流で日本海に近い同郡河原町の 「あ

ゆ鮓」では糀を入れるとの回答が5件 ある。 これらの事実からすると,「糀入 り鮓」

は 「馴れ鮓」の寒冷地適応型である,と 簡単に論ずることは危険であろう。発酵期間

を調節す るための手段,朝 鮮半島東海岸で作 られる 「馴れ鮓」である 「シッへ」との

類似性,環 日本海文化圏説との関連,と いった視点からの再検討が必要ではないだろ

うか。

　一方,「 魚の姿鮓」は 「馴れ鮓」の見られる地域すべてで見られると同時に,以 下

に示す ように京都以西の中国 ・四国 ・九州などの南方地域を中心に広 く見られ,い わ

ぽ,「馴れ鮓」の分布地域が南西方向にシフ トした形 となっている。 この点から,「魚

の姿鮓」は 「馴れ鮓や生成れが温暖地域で早馴れ化 したもの」 という推測が成 り立つ

のかもしれない。「魚の姿鮓」の出現率が30%以 上の地域を以下Y'降 順で示す。「 」

内は,そ の地域での呼称である。

徳島県那賀郡 ・板野郡 ・海部郡 ・鳴門市:「 まるた鮮」「姿鮮」「魚鮭」;ア ジ,カ マス,ヒ
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　 　 メ イチ な ど。

高知 県 安 芸 郡:「 姿鮓 」;ア ジ,ア マ ダイ,イ トヨ リ,カ マ ス,サ ・ミ等 。

徳 島県 三 好 郡 池 田 町付 近:「 魚鮓 」;ア ジ,サ バ,ボ ウ ゼ な ど。

宮 崎県 西 臼 杵 郡:「 魚鮓 」;ア ジ,イ ワシ,サ バ な ど。

高知 県 中 村 市 ・幡 多郡 ・高 岡郡;ア ジ,ア マ ダイ,イ トヨ リ,イ ワ シ,サ バ な ど。

和 歌 山県 日高 郡 南 部 川村;ア ジ,イ ワシ,サ バ な ど。

岡 山県 英 田郡:「 丸 鮮」 「魚鮮 」 「さば 鮭 」;ア ジ,サ バ,ツ ナ シ(コ んシ ロの幼 魚)。

愛 媛 県 宇和 島 市:「 丸 鮮 」 「姿鮓 」;ア ジ,イ ワ シ,サ バ な ど。 お か ら鮓 に も 「丸鮓 」 と称

　 　 す る も のが あ る。

宮 崎県 延 岡 市:「 魚鮓 」 「さ ぽ鮮 」;ア ジ,イ ワ シ,カ マ ス,サ バ な ど。

新 潟 県村 上 市 ・岩 船 郡:「 か ら鮓 」 「鯛鮓 」 「は らみ鮓 」;小 タ イ,ア ジを 用 い る お か ら鮓 で

　 　 もあ る。 「生鮓 」;イ カ,イ ワ シ,サ バ 。

岡 山県 真 庭 郡 新 庄 村:「 さ ば鮮 」

大 阪府 豊 能 郡 東 能 勢村:「 さ ぽ鮓 」

大分 県 臼 杵 市 ・佐 伯 市:「 姿 鮭 」 「魚 鮭 」 「丸鮭 」;ア ジ,サ バ な ど。

香 川県 大 川 郡:「 姿鮓 」;ア ジ,サ バ な ど。

大分 県 直 入 郡:「 姿鮭 」 「魚鮓 」;ア ジ,サ バ。

鳥取 県 八 頭 郡:「 一 夜鮓 」;ア ユ,イ ワシ,サ バ 。

島根 県通 摩 郡:「 抱 き鮓 」 「お ま ん鮓 」 「魚鮓 」;ア ジ,イ ワ シ,コ ビル な どを 入 れ るお か ら

　 　鮓 で もあ る。

奈 良県 吉 野 郡 下 市 町:「 姿鮓 」 「あゆ鮓 」 「さぽ鮓 」;ア ユ,イ ワシ,サ バ。

熊 本県 球 磨 郡:「 魚鮓 」 「この しろ鮓 」;ア ジ,イ ワシ,鮓 で 一 夜 漬 け た コノ シ ロ。

兵 庫 県 津 名 郡:「 姿鮓 」;ア ジ,イ ワシ,キ ス ゴ(キ ス)な ど。

三 重 県鈴 鹿 市:「 い わ し鮓 」 「もろ こ鮓 」

岡 山県 邑久 郡:「(魚 の)丸 鮭 」;ツ ナ シ(コ ノ シ ロの幼 魚),マ マ カ リ。

愛 媛 県 今 治 市:「 いず み や 」;サ バ 。愛 媛 県越 智 郡 の 「いず み や 」 で は お か らを 入 れ るが,

　 　 これ は ど うで あ るの か,現 地 調 査 を 要 す る。

山形 県 新 庄 市:「 あ ゆ鮓 」

奈 良県 山辺 郡 都 祁村:「 姿鮓 」;材 料 の 魚 は 不 明。

大分 県 日 田市:「 さぼ鮭 」 「あ ゆ鮮 」 「姿鮓 」;コ ノ シ ロ,カ マ ス。

　この リストからもわかるように,「魚の姿鮓 」にはサバがつきものであるが,他 の

カテゴリーの鮭についてもサバの利用状況を概観 してみ よう。60/69地 域でサバの利

用が見られる。すべてのカテゴリーの鮮でサバの利用が認められるが,回 答数が多い

のは 「魚の姿鮓」,「押 し鮓」,「握 り鮓」である。地域毎にサバを利用する鮮を総計 し,
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図7　 サバの利用

それを基礎件数で割って正規化したものに基づいて描いた図7を 見ると,越 前海岸,

若狭,島 根海岸部,四 国海岸部,東 海,な どの海岸部 と,中 国脊梁山地や近畿山間な

ど山間部が主な分布地域であることがわかる。前者の海岸部地域では新鮮なサバが用

いられるのに対し,後 者の山間部では,海 岸部で塩漬けの後,そ れぞれの 「サバ街道」

を通って輸送された塩サバが用いられるのであろう。

　 アユも 「魚の姿鮮」の準主役であ り,ま た 「馴れ鮓」にも用いられる。サソプル ・

データの中でアユの使用を明記 した地域は22/69地 域であ り,そ の一部の詳細を以下

に記す。当然ながら,該 当地はいずれも清流の近 くである。
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鳥取県八頭郡河原町(千 代川):「 あゆ鮮」(糀 入 りの馴れ鮭。数ヵ月馴 らす),「 あゆの一

　　夜鮓」「あい鮮」(魚 の姿鮓)

山形県新庄市(最 上川上流):「 あゆ鮓」(魚 の姿鮓,お から鮓)

奈良県吉野郡下市町(紀 ノ川上流):「 あゆ鮓」(魚 の姿鮓),「 姿鮓」

高知県安芸郡馬路村(安 田川上流)・ 奈半利(奈 半利川1):「 あゆ鮮」(魚 の姿鮓),「 姿鮭」,

　　 「握 り鮮」

徳島県那賀郡桑野(桑 野川)・海部郡(日 和佐川):「 姿鮓」

兵庫県美方郡美方町(矢 田川上流):「 くされ鮓」(馴 れ鮓。数ヵ月馴らす),「 あゆ鮓」(魚

　　の姿鮓)

新潟県岩船郡山北村(大 川)・ 村上市(三 面川):「 あゆ鮓」(糀 入 りの馴れ鮓。20日 程度馴

　　らす),「 あゆ鮭」(魚 の姿鮓)

徳島県三好郡池田町近辺(吉 野川):「 あゆ鮮」(魚 の姿鮭)

　汚染によって清流が失われ,ま た,治 山 ・治水が進行してアユの遡上が阻まれつつ

ある現在,こ れらのアユ鮓が現存 しているかどうか懸念される。事実,大 分県日田市

の回答(1964年10月)に,「 近年のダム建設によってアユの梁漁が廃止されてアユ鮓

も廃れた」との記載があ り,1961年11月 の 「水資源開発促進法」施行以降,ア ユ鮓が

失われつつあった ことを うかがわせる。

3.「 押 し鮮」 につ いて

　原初的な 「馴れ鮓」を作るには,魚 肉と米飯を鮓桶に漬け,重 石をかけて圧迫する。

こうすることによって,魚肉と米飯の隙間から空気を追い出して嫌気的環境を保証し,

乳酸発酵を成功に導 くとともに,米 飯 と魚肉を密着 させ,乳 酸を魚肉に浸透させる効

果がある。このように,「 押す」技法は,鮮 の誕生以来,基 本的な技法であった。江

戸時代中葉以降,桶 で漬ける 「桶漬け」から箱で漬ける 「箱漬け」へと変化するとと

もに,鮓 をあてる 「早馴れ化」が進み,こ れが 「箱鮓」へとつながっていった点も,

「押 し鮓」の系統が 「馴れ鮮」の直系子孫であることを示 している。

　 「押す」技法のもう一つの目的は,見 栄えを良くするためY'`,を 整形することにあ

る。上に具を置 く 「こけら鮓」などではこの効用は大きい。「魚の姿鮓」 も整形のた

めに押す過程を必要とする。また,押 し固めておけば,「切 り鮓」のように 「食べ易

い大きさに切る」 といった最終処理の際に形が崩れないとい う利点がある。さらに,

圧迫して鮓飯の隙間から空気を追い出して,し っとりとした食べ心地を得るほか,個

々の味を互いに浸透させる効果もある。
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　このような種々の効果が期待できるために,「押す」技法は発酵系統の鮓だけでな

く他の鮓にとっても基本的な調理法であり,こ の技法をもって「押 し鮓」のカテゴリー

を独立させるのは容易ではない。篠田氏はこのアンケート 調査を行な うにあたって,

「鮓箱などの容器に詰めて押す鮓」と定義 した。 しかし,サ ンプル ・データには容器

を用いない回答例が見られる点や,前 述の通 り他の鮓との間でカテゴリー重複が多い

のは,「押す」技法が広い範囲の鮓に適用される基本的技法であることの反映である。

鮮を分類する場合に錯綜が見られるのもこの 「押 し鮓」タイプの鮓である。

　 「押 し鮓」 とはどのような鮓かを議論するために,「押 し鮓」の調理における手順

を次のように整理 してみよう。おのおのの手順は,分 類観点(フ ァセット)ま たは変

数 と見なすことができる。

Mingling(M):　 　 　鮓 飯 に 具 を混 ぜ るか 否 か

Topping(T):　 　 　 上 置 きが分 明か

Sprinkling(S):　 　 上 に 飾 りを振 りか け るか 否 か

Wrapping(W):　 　鮓 を 何 か で 包 むか 否 か

Pressing(Pr):　 　 　 圧 迫 の 方 法

Fermentation(F):　 発 酵 させ るか否 か

Postprocessing(Pp):最 終 処 理 が あ るか否 か

これら変数それぞれの定義域は,次 のように与えることができよう。

M:(0:no,1:yes)

T:　 (0:無 し,1:魚 味 のみ,2:野 菜 のみ,3:魚 味+野 菜)

S:　　 (0:no,　 1:yes)

W:(0:no,1:yes)

Pr:(0:無 し,1:手 の み,2:布 巾使 用,3:型 ・箱 を 使用,4:桶 を使 用)

F:　　(0:no,　 1:yes)

Pp:(0:no,1:yes例 えば 切 り分 け る な ど)

以 上7つ の 変 数 の 値 の7項 組(M,T,　 S,　W,　 Pr,　 F,　 Pp)に よ っ て 「押 し鮭 」 の 様

hな バ リエ ー シ ョ ン を 表 現 す る こ と が で き る 。

　 篠 田 氏 は,ア ン ケ ー ト調 査 に 際 して は,「 押 し鮓 」 を

　 　 (M,T,　 S,　W,　 Pr,　 F,　 Pp)=(*,*,*,*,3,*,*)
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と定義 した(*は,ど の値 で もよい ことを表す)よ うだが,『 す しの本』の中では定

義 が錯綜 してい る。篠 田氏は押す タイ ブの鮓 を大 き く 「飯鮓 」 と 「押 し鮓」に分け,

　 　 (M,T,　 S,　W,　 Pr,　F,　Pp)e(0,≠0,*,*,3,*,*)

を 「飯鮓 」の定義 としておきなが ら,「 押 し鮓」の定義を

　　 (M,T,　 S,　W,　 Pr,　F,　Pp)=(*,*,*,*,30r　 4,*,*)

と したために 「飯 鮮」 を も含む ことになって しまった。他方,近 藤氏 はF・=1を 乳酸

系の 「飯鮓 」,F=0を酢 酸系 の 「押 し鮓」 と大別 し,後 者に 「箱鮓 」「魚 の姿鮓 」「丸

鮓」を含めた分類を示 している 【近藤　 1974:30-36】 。 実際,上 置 きに魚味 を用 い,布

巾に包 んで圧迫す るような,

　 　 (M,T,　 S,　W,　 Pr,　F,　Pp)_(0,1,0,0,2,0,0)

の鮮 で,魚 の姿を生かす ように上置 きを整形すれぽ 「魚の姿鮮」や 「丸鮭」 となる訳

である。手だけで圧迫す る ような 「押 し鮓」

　　 (M,T,　 S,　W,　 Pr,　F,　Pp)=(0,1,0,0,1,0,0)

は,「 握 り鮓」 と同 じであ り,桶 に鮓 飯 を入れて具 を混ぜ る,

　 　 (M,T,　 S,　W,　 Pr,　F,　Pp)_(1,*,*,0,4,0,*)

の ものは,重 石をかけて熟成 させ る,原 型的 な 「五 目鮮」 に相 当 し,こ れ を切 り分け

れぽ 「切 り鮭」 とな る。

　残念 なが ら本 アンケー トの回答欄には調理法を記載する欄 が無いため,個 々の 「押

し鮓」 が具体的には どのタイプなのかを特定 できないが,少 な くとも篠 田氏 の意図 し

たPr=3の ものだけでな く,こ の表記法で記述 できるすべ てのタイ プの 「押 し鮓」

が回答に含 まれてい ると思われる。その詳細 を現地調査 していない現時点では,全 国

的な比較 ・分析を行な うことは避け,呼 称 のバ リエ ーシ ョンを概観す るに止める。「押

し鮓」 「箱鮓 」 以外 の呼称を以下に掲げる。

「押 し抜き」

和歌山県日高郡南部川村(2件):ア ジ,サ バ,ム ロ,高 野豆腐。

岡山県邑久郡(12件):ツ ナシ(コ ノシロの幼魚)あ るいは魚味も野菜 も使わないものもあ

　　 る。

岡山県真庭郡(4件):魚 味具の記載無し,卵 焼き。

岡山県英田郡(10件):サ バ,種 々の魚,卵 焼き,生 姜など。

山口県熊毛郡(2件):ア ジ,サ バ,卵,人 参,牛 募など。

徳島県那珂郡(1件):魚 味具の記載無し,卵 。

香川県大川郡(7件):エ ビ,サ ワラ,カ マボコ,椎 茸,卵 焼き。
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　　高知県幡多郡 ・中村市(3件):イ ワシ,カ ツオ,酢 殺 し(焼 き魚の酢締め),人 参,牛 募,

　　　　ずいき。

　 「押し出し」

　　福岡県甘木市(1件):鮓 の花6),卵 焼 き。

　 「突き出し」「突き鮓」

　　島根県大原郡加茂町(5件):魚 味具を入れるもの,魚 味具を入れないもの,両 者がある。

　　　　卵焼き,干 瓢など。

　　鹿児島県薩摩郡東郷町(1件):魚 味記載無し。

　　鹿児島県薩摩郡上甑島(「 ヅウダアシ」1件):魚 味具も野菜具も記載無し。

　　広島県比婆郡比和町(3件):サ バ,イ リコ。野菜具は記載無し。

　　広島県双三郡吉舎町(1件):デ ンブ,卵 焼き。

　 「型鮓」

　　福岡県甘木市(1件):魚 味具の記載無 し。

　　熊本県球磨郡(1件):魚 味具の記載無 し。

　　鹿児島県曾於郡(3件):カ マボコ,鮓 の花。

　 「もろぶた鮓」

　　長崎県平戸市(1件):酢 締め魚,カ マボコ,牛 募,人 参,椎 茸。

　 「折 り鮮」

　　静岡県小笠郡大須賀町(2件):鳴 門巻き,卵 焼き,昆 布巻き。

　以上のものは,型 や箱を用いる 「押 し鮓」であることが推測できる呼称である。す

なわち,圧 迫の手順や用具に基づく命名法と言える。他方,そ の形状や見かけか ら命

名 したと考えられるものを次に掲げる。

　「角鮓」

　 島根県太田市 ・通摩郡 ・浜田市(14件):赤 身魚,チ クワ,デ ンブ,テ ンプラ。牛募,人 参,

　　　 椎茸,卵 焼きなど。

　「こけら鮮」

　 高知県安芸郡(2件):ア ジ,サ バ。人参,卵 焼き等を上に飾る。

　「花鮓」

　 山口県熊毛郡(1件):具 の記載無し。

6)現 時点では 「鮭の花」がどのようなものかは不明である。デンブ様のもの,あ るいは米飯

　に混ぜる調味料やイソスタント食品の類であろうか。特許庁の商標公報によれば1969(昭 和

　44)年 に栃木県の味噌製造会社が野菜または果実の潰物を同名で商標登録しているが,こ の

　アンケート が実施された時点よりも後であ り,地 域も異なっているので,該 当しないだろう。

　福岡県甘木市の他に,山 口県熊毛郡,山 口県阿武郡,佐 賀県西松浦郡,大 分県日田市,鹿 児

　島県曾於郡の回答でこれが見られる。
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　次に示すのは上置きの材料が魚切 り身である点から命名 した もので,「握 り鮮」に

似た ものではなかろうか。 これ ら以外に,「握 り鮓」 とい う呼称での回答が4件 見ら

れる。

「実鮓 」

京 都 府 竹 野 郡 弥 栄町(10件):タ イ,ヒ ラメ等 の 白身 魚,き くらげ 。

「生鮓 」

山 形 県 天 童市(2件):タ コ,マ グ ロ,ソ ボ ロ,卵 焼 き。

次の例は最終処理法をその呼称 とするもので,「五 目鮮」の前駆型と考えられる。

「切 り鮓」

愛知県刈谷郡新栄町(3件):ア ナ ゴ,カ マボコ,チ クワ,ソ ボロ,椎 茸,卵 焼き。

滋賀県野洲郡野洲町(1件):カ マ ボコ,ジ ャコ,人 参,椎 茸,卵 焼 き。「五目鮓」を押し

　　 固めて切 り分ける。

滋賀県伊香郡木之本町(1件):魚 味具の記載無し。卵焼き。

広島県世羅郡甲山町(1件):季 節の魚と山葵。

　この他,「五 目鮓」を圧迫する,あ るいは,魚 味具や野菜具が ともに 「五 目鮓」 と

同じ,と 回答 し,「五 目鮓」との親近性をうかがわせるものが,徳 島県海部郡(3件),

福岡県北九州市(1件),長 崎県平戸市(1件),大 分県臼杵市(1件),大 分県佐伯

市(1件)に 見 られる。 また,「五 目鮓」カテゴリーでの回答の中に,鮓 箱に入れて

押す と明記 したものが,奈 良県吉野郡下市町(3件),和 歌山県 日高郡南部川村(1

件),鳥 取県八頭郡(4件)に 見られ,「 五目鮓」の原型が 「押し鮮」の一種であった

ことを物語る。

　ここで興味深いのは,サ ンプル ・データの うち,奈 良県吉野郡下市町,和 歌山県日

高郡南部川村,鳥 取県八頭郡の3地 域の相似である。いずれの地域にも,「柿の葉鮓」,

「魚の姿鮓」,鮓 箱Y'入れて押す 「五 目鮓」が存在 してお り,「押す」技法が様々な鮓

に共通して用いられている点,ま た,「馴れ鮓」が存在する点など,鮮 の古い形をよ

く留めている地域 と言えるのかもしれない。山間の河川流域とい う地理的条件が似通

っていることも関係するのであろうか。

　これまで見てきたようY',「押し鮓」系統の様々な鮓の呼称は,そ の形状,調 理法,

材料などの異なる視点から命名されている。形状に着 目する地域,調 理手順に着目す
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る地域など,命 名法に地域的差異があるかどうか も,興 味の持たれるところである。

サソプル ・データの範囲では,残 念ながら地域的特性は見つからないが,今 後の悉皆

的な調査 ・分析で知見が得られるかもしれない。

4.「 握 り鮓」 につ いて

　前節で述べたように,上 置きとして魚の切 り身だけを用い,型 や容器を用いず手だ

けで圧迫する 「押 し鮓」は 「握 り鮓」に他ならない。すなわち 「握 り鮓」の起源の一

つは 「押 し鮓」であると考えられるが,こ れを示唆する回答例がい くつか見 られる。

呼称 として,「手鮓」(静 岡県引佐郡三 ヶ日町),「 押 し抜 き」(和 歌山県 日高郡南部川

村),「 ひっつけ押し」(高知県安芸郡甲浦町),「 こけら鮓」(高知県中村市)あ るいは

ずば り 「押 し鮮」と回答 した例(高 知県安芸郡羽根村,鹿 児島県曾於郡有明町)も あ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 なま

る。山形県天童市の 「生鮮」は,「押 し鮮」のカテゴリーでも回答されてお り,ま た

一方では,「押 し鮮」カテゴリーの回答の中で呼称を 「握 り鮮」とする例(新 潟県東

蒲原郡津川町,長 野県上水内郡信濃町,静 岡県引佐郡三 ヶ日町)も 見られ,「握 り鮓」

が 「押 し鮮」と未分化であることを示す。 さらに,宮 崎県延岡市の 「魚鮮」は,「握

り鮓」カテゴリーと 「魚の姿鮓」カテゴリー両方に登場してお り,魚 の姿を生かした

「押 し鮓」であろう。

　一方では,「握 り鮓」のもう一つの起源が 「握 り飯」であることを示唆するデータ

がい くつか見 られる。「魚を入れない」 と明記 した回答が散見され,そ れ らの野菜具

について見ると,「野菜を入れない」と明記 した ものや,用 いるとしても,せ いぜい,

人参,干 瓢,紫 蘇,胡 麻,海 苔などにとどまっている。さらに,呼 称を 「握 り飯」あ

るいは 「握 り」とする回答も見られる。これらの地域を以下に列挙する。

新潟県直江津市(1件),新 潟 県村上市(1件),福 井県大飯郡高浜町(1件),静 岡県引佐

郡三 ヶ日町(2件),滋 賀県近江八幡市(1件),滋 賀県伊香郡木之本町(1件),兵 庫県津

名郡北淡町(4件),奈 良県吉野郡下市町(1件),和 歌山県日高郡南部川村(1件),鳥 取

県八頭郡智頭町(1件),鳥 取 県境港市(1件),山 ロ県熊毛郡田布施町(3件),山 口県阿

,武郡旭村(1件),徳 島県三好郡池田町(2件),香 川県大川郡富田村(1件),佐 賀県西松

浦郡有田町(1件),長 崎県平戸市(1件),長 崎県南高来郡口之津町(1件),熊 本 県球磨

郡(3件),宮 崎県 日南市(1件),宮 崎県西臼杵郡(2件),宮 崎県延岡市(2件),鹿 児

島県曾於郡大崎町(1件)

また,回 答者の不注意によるのか故意なのか,魚 味具について記載の無い回答も数
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多い。いずれにしろこれらの回答は,地 域色豊かな 「握 り鮓」が存在 しているにもか

かわ らず,「 江戸前握 り」の概念で画一的に 「握 り鮮」を捉えてしまうことの危険を

教えて くれる。

　振 り返ってみれば,江 戸のローカルな鮓に過ぎなかった 「江戸前握 り」は,幾 度か

の契機を経て全国に波及 したが,そ の一つは関東大震災であろう。被災した鮮職人が

数多 く上方に移住 して江戸前握 りを伝えた 【加藤　1977:14817)。 これに次ぐ大きな契

機は,戦 後の食糧不足時期に行なわれた鮓の 「委託加工制度」ではないかとされてい

る 【篠田　 1966:3】。戦前から引き続 く食糧統制に加x,昭 和22年7月 の 「飲食営業緊

急措置令」によって料飲店の営業を行なうことが不可能となった(昭 和24年5月 の「飲

食営業臨時規制法」公布までの間)際 に,東 京の鮓屋有志がGHQと 交渉し,客 が持

参する配給米1合 と引換えに加工料金をとって 「握 り鮓」10個(そ の うち,1～2個

は 「巻き鮓」でもよい)を1人 前として販売することができる制度を獲得した。この

成功を見た他府県の鮓組合も,鮓 店を再開する妙案としてこの制度の導入を府県庁に

働 きかけた(例 えば京都府では昭和24年1月 から実施)。元h東 京で生まれたこの制

度は,江 戸前握 りを中心 とする組み合わせのみを許 したために,江 戸前の 「握 り鮓」

を全国に広める結果になった と言 う[吉野　1990:72-74】8)0

　かくして江戸前握 りは全国に広まっていったが,こ のサンプル ・データは,戦 後10

数年を経た当時でも,家 庭ではバラエティ豊かな 「握 り鮓」が作 られていたことを示

している。それらの出現率から分布を描いたものが図8で ある。材料に生魚を用いる

「握 り鮓」は当然ながら海岸地域に多いが,内 陸地域でも生魚を材料 とする 「握 り鮓」

の存在が少なからず回答されているのは,冷 凍 と流通の技術革新の恩恵によるもので

あろ う。

　高度経済成長期には各種の外食産業が急成長を遂げ,こ のアンケー トが実施された

直後の昭和40年 代に入ると,外 食産業鮓店の全国展開が進んだ 【岩渕　1987:63】。こ

の動きは,「握 り鮮」の概念を固定化する最後の契機 と見ることができるとともに,

7)　 例えぽ,戦 中戦後の多難期に京都の鮓商の組合の理事長を18年 間勤めた中島清次郎氏もそ

　の一人であった。

8)京 都では,こ の制度は 「握 り鮓」6個,「 巻き鮮」4個 とい う組み合わせで始まった 【河合

　1965:96]が,京 都の鮓店 「重兵衛」会長の荒木信次氏や 「いさみ寿司」の中川栄三氏の談に

　よれば,「箱鮓」や 「鯖鮭」の伝統が強い京都では,「箱鮓」3個,「 握 り鮓」3個,「 巻き鮓」

　2個,「 鯖鮓」2個 という組み合わせも許され,さ らに個々の鮓で1人 前を構成 ・販売するこ

　とも許可されたようだ。 しか しながら,そ れまでは 「握 り鮓」を販売 しない店がほとんどで

　あった京都の鮓業界にとって,こ の委託加工制度が 「握 り鮓」の普及に拍車をかけたのは確

　かで,初 期の頃には必要にせまられ見よう見まねで珍妙な 「握 り鮓」を作る職人もいたと言

　 う。
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図8　 握 り鮓の分布

家庭から 「握 り鮓」を駆逐する契機にもなったのではなかろうか。江戸前握 りとは,

新鮮なネタの選定と下　7..,飯の炊 き方,山 葵の選定,握 り方などに巧緻な技術を要

求されると同時に,食 べる作法にも 「粋」が求められる高級食であるとい うイメージ

が強ま り,他方では簡便 ・安価な外食鮓 として大衆化されたために,家 庭で 「握 り鮓」

を作る機会は失われていったのではないだろうか。こうした家庭食としての 「握 り鮓」

の変遷を明らかにするためにも,現 時点での再調査が必要であろう。
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5.「 五 目鮮」 につ いて

　 この鮮の原型は,具 を混ぜて桶あるいは鮓箱に入れて押す 「押 し鮓」であった。こ

のことを示唆する例がサンプル ・データに散見されることは,本 章3節 「押し鮮」の

項で既に述べた通 りである。

　次に呼称について概観 しよう。]V章3節 で既に述べたように,呼 称についての設問

が適切でないため,「五 目鮓」 と 「ちらし鮮」の分布を明確に把握することはできな

い。ただ,前 者は鮓飯に具を混ぜるもので,後 者は具を上置きするものである,と 明

記する回答が数件見られるが,こ れ らの他には使い分けに言及 した回答は見あたらな

い。鮓職人は厳然 と区別 しているようだが 【永瀬　 1984:781,一 般人の回答について

は,厳 密な使い分けにこだわる必要はないだろ う。

　 これ以外の呼称 として,

　　 「ばら鮓」:瀬戸内海を中心 とする中国,四 国,北 九州(図9)

　　 「混ぜ(ご)飯 」系統:瀬 戸内の一部,九 州中 ・南部(図10)

が見られる。「混ぜご飯」地帯には,「かき混ぜ」系統,「かけ混ぜ」と 「かん混ぜ」(鹿

児島県独特の 「酒鮓」。酒をかけて混ぜるところか らの命名か)の 系統が混在 してい

る。 また,「 もぶ り」あるいは 「もぐり」系統(鮓 飯の底に贅沢な具をもぐらせるも

の),滋 賀県等の 「加薬鮓」や 「加薬飯」,熊 本県の 「時鮓」(旬 の魚,す なわち時の

魚を混ぜる),九 州北部に点在する 「盛 り鮓」などの分布は興味深い(図11)。

　 さらに,「その他の鮓」カテゴリーでの回答中に,「蒸 し鮓」が数件見られた。兵庫

県神戸市,兵 庫県美方郡美方町,鳥 取県境港市,愛 媛県宇和島市の各1件 であるが,

京都や大阪の 「蒸 し鮓」との相違は興味のあるところである。今後,篠 田アンケー ト

全件のデータ分析 と現地調査を行なえぽ,地 域的な連続性,相 似性が明らかになる可

能性がある。

　 中に入れる具の点数に関 しても,東 西差が見られて興味深い。回答が具の材料を網

羅 しておらず,記 載漏れも多いために,数 量的な扱いに意味があるかどうか疑問はあ

るが,回 答はおおよその傾向を示 しているとみなして,「五目鮓」だけでな く 「巻き

鮓」「稲荷鮓」について,魚 味の具と野菜の具の点数を地域毎に集計 して平均値を求

めたものが本文末の表6で ある。すなわち,各 サソプル地域毎に,「五目鮓 ・魚味具

の平均点数」「巻き鮓 ・魚味具の平均点数」「稲荷鮮 ・魚味具の平均点数」「五 目鮓 ・

野菜具の平均点数」「巻 き鮓 ・野菜具の平均点数」「稲荷鮭 ・野菜具の平均点数」の6

つの数値を集計 したものである。以後の説明のため,こ れ らの数値を順に,変 数1～
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図9　 五 目鮓を 「ばら鮓」と呼ぶ地域

変数6と 名付けておく。まず,全 地域についてこれ らの変数の平均値を求めてみると,

以下のようになる。

変数1「 五目鮓 ・魚味具の平均点数」の平均値

変数2「 巻き鮓 ・魚味具の平均点数」の平均値

変数3「 稲荷鮮 ・魚味具の平均点数」の平均値

変数4「 五目鮓 ・野菜具の平均点数」の平均値

変数5「 巻き鮓 ・野菜具の平均点数」の平均値

1.77

1.33

0.94

4.02

2.98
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図10　 五 目鮓を 「混ぜ(ご)飯 」と呼ぶ地域

変数6「 稲荷鮓 ・野菜具の平均点数」の平均値　　1.92

　魚味具,野 菜具ともに,「五 目鮓」が最 も具が豊富であり,「巻き鮓」「稲荷鮓」の

順で少なくなることが示されている。

　地域的な差を見ると,特 に 「五 目鮓」 と 「巻き鮮」について,瀬 戸内を中心 とした

四国,中 国,近 畿,東 海の各地方に具の点数が多いことがわかる。点数の多い地域を

図12,13に 示す。ただし,具 の平均点数が正規分布をなす と仮定 して,最 上位20%に

入るもの,次 の20%に 入るもの,次 いで平均値 より大きいもの,の3グ ループに地域
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図11五 目鮮のその他の呼称

を分けて図示 してある。東日本では 「五目鮓」「巻 き鮓」 ともに精進が基本であるが

西 日本では魚味の具が多い,と する篠田氏の指摘 【篠田　 1966:76,90】 が裏付け られ

ている。

　 ところで,変 数1～ 変数6は どのように相関 しているのであろうか。試みに相関係

数を求めてみると,1に 近い値を示すのは,変 数1と 変数2の 相関係数が0.80,変 数

4と 変数5の 相関係数が0.81であった。すなわち,前 者か らはr「五 目鮭」の野菜具

の点数が多い地域では 「巻き鮓」の野菜具の点数 も多 く,そ の逆 も成 り立つ,と いう

強い相関が示 され,後 者からは,魚 味具の点数についても,野 菜具 と殆ど同 じ傾向が
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図12五 目鮓の具点数

示 され ている。「五 目鮭」 と 「巻 き鮓 」の間での強 い結 びつ きが感 じとれ る,興 味深

い結果であ る。

　一方,変 数1と 変数4,変 数2と 変数5,変 数3と 変数6,そ れ ぞれの間での相関

係数はいずれ も0.5近 辺 であ り,そ れほ ど大 きな相関は見 られない。す なわ ち,「 五 目

鮮」に魚味具 を数多 く入れ る地域 で必ず しも野菜具を多 く入れ る訳 ではな く,こ のこ

とが 「巻 き鮓」,「稲荷鮓 」についても言xる のは,意 外な結果 であ った。

　 これ までは魚味 の具を一括 して扱 ったが,内 容に立ち入 ってみ る と,生 魚や焼 き魚,

鮓で締めた魚な ど,魚 肉を直接用いる場合 と,カ マボ コ,チ ク ワ,ソ ボ ロ,ハ ンペ ン,
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図13巻 き鮓の具点数

テンプラなどの魚肉加工品を用いる場合に大別できる。それぞれの回答件数をまとめ

てみると,魚 肉を多 く用いるのは 「五 目鮓」であ り,そ のような地域は,当 然ながら

瀬戸内地方などの海岸に近い地域であることがわかる。魚肉を用いる 「五 目鮓」の出

現率が50%を 越える地域を以下に降順で掲げる。

愛媛県宇和島市:(焼 き)ア ジ,サ バ,白 身魚。

愛媛県今治市 ・越智郡:ア コ(赤 魚),ア ジ,ア ナゴ,エ ソ,タ イ。

高知県幡多郡 ・高岡郡 ・中村市:ア ジやサバなどの焼魚,ま たはそれを酢漬けしたもの(こ
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表7　 魚加工品の出現件数

五 目鮓 巻き鮮 稲荷鮓

カマ ボ コ 465(49.2} 328(41.3) 96(28.2)

チ ク ワ 294(31.1} 236(29.7) 66(19.4)

ソボ ロ ・デ ソ ブ 97(10.3) 223(28.1) 30(8.8)

テ ンプ ラ ・ハ ソペ ソ ・サ ツマ ア ゲ 93(9.8) 56(7.0) 30(8.8)

()内 は,魚 味具を回答 した件数に対する比率(%)

　 　 れ を 「酢殺 し」 と呼 ぶ 回答 もあ る)。

高知 県 安 芸 郡:ア ジ,カ ツオ,サ バ 等。

山 口県 熊 毛 郡:ア ジ,ア ナ ゴ,エ ソ,サ バ等 。

岡 山県 英 田郡:サ バ,サ ワラ,シ イ ラ,ハ モ等 。酢 で 締 め る場 合 も あ る。

岡 山県 邑久 郡:ア ナ ゴ,サ ワ ラ,サ ヨ リ,ツ ナ シ(コ ノ シ ロの 幼魚),ハ モ,マ マ カ リ等 。

京 都 府 竹 野 郡:サ バ,赤 身 の魚 。

山 口県 阿武 郡:ア ジ,ク ズ ナ(甘 鯛),タ イ,ヒ ラ メ,あ るい は 焼 き魚 。

香川 県 大 川 郡:ア ジ,ア ナ ゴ,エ ビ,カ レイ,サ バ,サ ワラ,タ イ等 。

愛知 県 刈谷 市:ア ナ ゴ,エ ビ,マ グ ロ,メ ジ ロ,あ るい は 魚 の酢 漬 け。

静 岡県 小 笠 郡:ア ジや ブ リの酢 締 め,サ バ,カ ツオ。

広 島県 世 羅 郡 ・双三 郡:サ バ酢 締 め,貝,タ イ等 。

　魚加工 品 として多 く登場す るのは,カ マボ コ,チ クワ,ソ ボロ ・デ ンブ,テン プ ラ

・ハ ンペ ン ・サツマアゲな どであ る
。ちなみに,サ ンプル ・データ中に これ らが出現

す る件数 は,表7の 通 りであ った。

6.「 巻 き鮮」 につ い て

　 「五 目鮮」を箱で押す際 に,後 で取 り出 し易 くす るため,あ らか じめ笹の葉,葉 蘭,

竹 の皮 な どを箱に敷 き,鮮 飯 を置いた。その敷 ぎものを昆布,海 苔な どの食材 に置 き

換えた ものが 「巻 き鮮」のルー ツであ ると考え られ ている 【篠田　 1966:89】 。また,「葉

で巻 く鮮」 も 「巻 き鮮」 の発 明に関与 している可能性があ る。 いずれに しろ,包 んだ

り巻いた りす る材料 を食べ られ るものに置 き換 えるとい う発想が 「巻 き鮮」 の本質 で

あ るか ら,ま ず巻 く材料 を概観す ることか ら始め よ う。

　巻 く食材 としては浅草海苔が一般的だが,そ の他の材料 として,卵 焼 き,青 海苔9),

9)紅 藻類 ウシケノリ科に属する浅草海苔は,太 平洋側各地,九 州西岸 ・北岸に分布 し,漉 い

　 て乾燥させると艶のある黒色を呈す。一方,青 海苔は緑藻類アオサ科に属するスジアオノリ,

　 ヒラアオノリ,ボ ウアオノリ,ウ スバアオノリなどの総称で,日 本各地に産 し,乾 燥しても/
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昆布 ・若布,干 瓢 湯葉,油 揚げな どがサン プル ・データに記載 され ている。 これ ら

の地域分布 を本文末 の表8に 示す。ただ し,四 国地域 の回答には巻 く食材が全 く記載

されていないな ど,デ ータの信頼性は低 い。卵焼 きはほ とん どの地域 で用 いられてい

るよ うだが,出 現率が70%以 上 の地域 を降順 に示す と,宮 崎県西 臼杵郡,長 崎県平 戸

市,鹿 児島県薩摩郡東郷町,宮 崎県延岡市,京 都府竹野郡弥栄 町,静 岡県小笠郡 大須

賀町,奈 良県 山辺郡都祁村,長 崎県南高来郡,兵 庫県津名郡,新 潟県村 上市 ・岩船郡,

大 分県直入郡,大 分県 日田市,と な り,九 州地方 に多 いことがわか る。油揚げで巻 く

鮮が い くつか見 られ るが,「 稲荷鮭」 のルー ツとの関係は興味が持 たれ る ところであ

る。

　 この他,奈 良漬け(山 形県鶴岡市;1件),胡 瓜(山 形県天童市,奈 良県山辺郡 都

那村;各1件),デン ブ(新 潟県東蒲原郡,長 野県水 内郡信濃町,島 根県大 原郡 加茂

町;各1件),イ カ(山 梨県韮 崎市;1件),ハ ム(滋 賀県近江八幡市;1件),キ ャ

ベツ(鳥 取県八頭郡河原町;1件) ,魚 の切 り身(島 根 県大原郡加茂町;1件),白 菜

(宮崎県西臼杵郡上野村;1件),が 回 答 され ているが,い ずれ も地域性 を示 す もの

ではな く,各 家庭独 自の工夫 に よるものであろ う。

　次に,芯Y'用 い られ る具 のバ ラエ テ ィを見 よ う。「巻 き鮓 」の存在 を回答 した1258

件 か ら,魚 味具 を除 いた野菜 ・乾物具 につ いてベス ト ・テ ンを掲げ る と,干 瓢(771

件),'・='草(361件),卵 焼 き(272件),椎 茸(268件),人 参(252件),高 野 豆腐

(207件),牛 募(145件),三 つ葉(118件),胡 瓜(62件),ソ ーセージまたはハム(60

件)10)で あ った。高野豆腐 と三つ葉の利用 は関西地方 に多い とされ ているが 【岐阜市

歴史博物館　 1992:79】,こ れ ら具 の出現件数 の分布を見 ると,高 野豆腐は北陸,近 畿,

中国,四 国に多 く,三 つ葉 の分布域はほぼその部分集合であ ることがわか る。

　青菜や青物 といった総称 に よる回答 も含 めて 「巻 き鮓 」の青い彩 りの具を見 ると,

そ の主役は渡稜草 であ り,こ れ を,季 節に応 じて,三 つ葉,胡 瓜,青 菜 などが補 って

いるよ うだ。 しか し,山 形,福 島,新 潟,山 梨,長 野 の各県では,こ れ ら青みの具を

あ ま り用いていない。

　次 に,高 野豆腐 の利用の地域性 を見 るために,「 巻 き鮓」 だけ でな く 「五 目鮓 」「稲

荷鮓 」に関 して も,利 用地域を図14に まとめてお く。食文化の面 で北陸地方 と瀬戸内

＼ 緑色が濃い。干しノリや揉みノリの他に,漉 いて板 ノリとしても利用されるが,香 気 ・光沢

　 ともに浅草海苔 より劣る。
10)　昭和27年 か らの日本水産を皮切 りとして,大 洋漁業,日 魯漁業,日 本冷蔵,極 洋捕鯨など

　 が相次いで魚肉ソーセージや魚肉ハムの大量生産を始めており[小 柳　 1990:119-120】,回 答

　 中のハムやソーセージはこれを指す可能性は大きいが,本 稿では ソーセージやハムを魚味具

　 には含めなか った。
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図14　 高野豆腐の利用

を中心 とした地域 との近さを感 じさせる。

　 「巻き鮓」の具のうち,地 域性が強いものに,厚 焼き卵あるいは伊達巻きがある。

魚やエビの擦 り身を溶き卵に混ぜて焼いたもので,岡 山県邑久郡,英 田郡では 「カス

テラ」と呼ばれ,「五 目鮮」や 「稲荷鮮」にも用いられる。これら両地域の他に,大

分県臼杵市,宮 崎県延岡市に数件ずつ回答が見られる。また,三 重県鈴鹿市,大 阪府

豊能郡,鳥 取県境港市,広 島県世羅郡にも各1件 の回答が見られるが,件 数が少ない

ため,地 域性があるかどうかの即断は控えておく。
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7.「 稲荷 鮮 」につ いて

　この鮮は広義の 「巻き鮓」 と考えられているが,油 揚げを袋状に用いて鮭飯を 「詰

める」とい う操作は,巻 いた り包んだ りする操作 とは異なる,卓 抜 した工夫と言える。

　 しば しば,食 文化の東西比較の好例として,「稲荷鮓」の形 と鮓飯の相違が取 り上

げられる。すなわち,東 日本では四角形で白飯であるのに対 し,西 日本では三角形で

五 目飯であると対比される。この言説が一般化できるのかどうかを,サ ソプル ・デー

タで検証 してみ よう。

　】V章3節 で述べたように,「稲荷鮮」の鮓飯を尋ねる設問が適切でないため回答に

混乱が見られるが,「五 目飯」あるいは 「具入 り」を 「具飯」とし,こ れと 「白飯」

の二つの区分に回答を累算する。両方が記述されている回答は両区分に加算する。各

地域について,全 累算値に対する 「具飯」の比率を求め,こ れを 「具飯優勢指数」と

みなしてその分布を示 したのが図15で ある。ただ し,四 国地方については,具 飯につ

いて記述のない回答が多いので分布図からは省いてある。「稲荷鮓」の形についても

同様に 「三角形優勢指数」を求め,図16に その分布を示す。

　二つの分布図を見ると,石 川県 と和歌山県を含む南北の線から西が,「具飯」の優

勢な地域であ り,こ れが 「三角形」の優勢な地域 とほぼ重なることがわかる。東西食

文化の境界線は関ヶ原であるという俗説と合致 している点,及 び九州の北西部がこの

地域からはずれている点は,と もに興味深い。二つの分布の重な り具合を見るために,

四国地方を除 く61地域について,各 地域毎に求めた 「具飯優勢指数」 と 「三角形優勢

指数」 との相関係数を求めてみると,0.82で あった。すなわち,具 飯の多い地域ほど

三角形が多 く,そ の逆 も成 り立つことが,有 効回答の少ない四国を除く地域で共通の

傾向であることが実証 される。篠田アンケート 全件に対する検証を待たねばならない

にしても,「稲荷鮓」に関する文化圏が明らかに存在すると考えてよいであろう。

　 「稲荷鮓」の形の分布に関しては,こ の他にも興味深い事実がある。図17に示すの

は,東 西食文化の日本海側接点を研究している本間伸夫氏らによる,雑 煮餅の形の分

布図である【本間 ・渋谷 ・新宮 ・石原 ・佐藤　1988:91。 丸餅の分布地域が,三 角形の

「稲荷鮓」が優勢な地域とよく重な り合い,特 に,山 形県庄内地方が 「飛び地」であ

ることも符合 している11)0奥村彪生氏も,農 山漁村文化協会刊 『日本の食生活全集』

11)本 間氏らは,雑 煮餅の形から見て,山 形県庄内地方が西型食文化を示す飛び地であること

　 の理由として,次 のように推測している。すなわち,か つては全国的に分布していた丸餅は

　 作るのに手間がかか り,東 日本ではより簡便な角餅へと変化したが,加 賀 ・能登 ・佐渡 ・庄/
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図15　 稲荷鮓 の鮓飯

＼ 内などの地域では,地 理的条件から他の地域 との交流が少なかったこと,藩 主の交代がない

　 ために文化的に安定であったこと,北 前船による上方との交流が盛んだったこと,な どの諸

　 条件か ら,丸 餅の伝統が保存され,結 果 として飛び地を形成 したのではないか,と 推測 して

　 いる 【本間 ・石原 ・佐藤　1989:15-16】。地理的分布の相似から,稲 荷鮮に対 しても,同 様の

　 推測を試みることができよう。永瀬氏も篠田氏も,稲 荷鮓は名古屋地方で生まれたらしい,

　 としているが1永 瀬　1984:76;篠 田　 1966:92】,こ れは 『守貞漫稿』中の,「 名古屋で従来

　 からあ り,江 戸でも天保前より店売 りがあった」との記述から生まれた誤解であ り,こ の記

　 述は,稲 荷鮮が西方から江戸に伝播 したことを示唆するY'す ぎない。そこで,雑 煮餅の場合

　 と同様に,初 め上方で三角形の稲荷鮮が生まれ,全 国に伝播 した後,東 方では四角形に変化

　 した,と 推測することも可能であろう。 しかし,三 角形から四角形への変化が起 きる必然性

　 を何に求めるのか(例 えぽ,油 揚げの大きさの地域差)な ど,今 後の十分な検討が必要であ

　 る。
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図16　 稲荷鮓 の形

の記載を元に同様の分布図を描いているが 【奥村　1994:111-112],同 図は,山 形県の

特異性に加えて,九 州地方V'..い て佐賀県のみが角餅を用いるとい う特異な地域であ

る点でも,図16と 酷似している。 このように,稲 荷鮓 の形と雑煮餅の形の分布の相似

が一つの食文化圏の存在を示唆している可能性があ り,今 後の課題 として留意してお

きたい。

　油揚げが稲荷社の使いである狐の好物である,と の俗説から,呼 称 として 「稲荷鮓」

が全国的に用いられているが,近 畿 ・中国 ・四国では 「狐鮮」の呼称も用いられる。

その分布を図18に 示す。「狐鮓」 と呼ぶ地域は,前 掲の具飯 と三角形が優勢な地域の
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図17　 雑煮餅の形[本 間ほか　 1988:91

部分集合となっている。この点も,近 畿 ・瀬戸内を中心 とする食文化圏の存在を暗示

する。また面白いことに,香 川県大川郡では,基 礎件数20件 中に 「狸鮭」と呼ぶ回答

が8件 あった12)0

12)　大阪道頓堀の 「丸万寿司」の先々代は,昆 布を載せた鯖ず しである 「松前すし」を考案す

　 るとともに,長 方形の油揚げの縁を落として作る袋に具飯を詰める 「狸鮮」を考案した。当

　 主夫人の談によれぽ,「狐鮓」 より大 きいのでこのように名付けて商標として登録 したが,

　 戦後の混乱期に失効 した と言 う。先h代 は三重県松阪の出身であり(四 角形なのはそのため

　 か),香 川県大川郡の 「狸鮓」 との間に直接の関係はなさそ うである。香川県大川郡のもの

　 は,同 県丸亀市南部の古習であった巨大な正方形の 「袖鮓」【岐阜市歴史博物館　1992:87】

　 との関連 も調査すべきか。
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図18　 稲荷鮭を 「狐鮮」と呼ぶ地域

　その他,食 材に鮓飯を 「詰める」タイプの変わ り種として,「胡瓜鮓」(高知県安芸

郡甲浦町で1件)と 「筍鮓」(高知県安芸市,高 知県安芸郡馬路村,高 知県幡多郡;

計3件)が,「 その他の鮭」カテゴリーで回答されている。

　さて,こ れまでに見てきたいくつかの分布図から,瀬 戸内を中心 として,近 畿,九

州東南部,北 陸の各地域が,サ バの利用,高 野豆腐の利用,「 稲荷鮓」の形など,い

くつかの特徴を共有しているのが見てとれる。これらの地域が一つの食文化圏を形成

すると言えるのかどうか,さ らに言えば,瀬 戸内文化圏と日本海文化圏が設定できて,
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その間で相互の浸透があったと言えるのか,な ど,興 味ある問題を提起している。も

とより,サ ソプル地域が非常に限られているので,こ こでの即断は許 されるものでは

ない。 より正確な知見を得るためにも,篠 田アンケート 全件の分析が求められる。

W.今 後 の 課 題

　現今の鮓を議論する場合には,1)家 庭食 としての鮮,2)外 食 としての鮮,3)共

同食としての鮓,4)伝 統文化財 としての鮓,5)観 光資源としての鮓,6)ハ レ食 と

しての鮮,な どのい くつかの視点から鮓を捉える必要がある。本稿では,家 庭で作る

鮓を扱い,し かもシート1の 情報に全 く触れていないため,家 庭食としての鮓につい

て,限 られたサ ソプル地域の状況を概観したに過ぎない。

　 しかし,と もすればハレ食や伝統文化財的な鮓にのみ焦点が当てられるきらいのあ

った従来の鮭研究に対して,日 常的な家庭文化における鮮の位置を顧みるのに恰好の

資料が篠田アンケート資料であると考えれぽ,引 き続きこの資料の全体をさらに詳 し

く分析することには大きな意義がある。その場合,一 部地域に特異な鮓については,

上記の様 々な視点及び地理的条件から見た ミクロな分析や再調査が求められるし,全

国的に分布するものについては,本 稿で試みたような,数 量的分析を通 じたマクロな

文化比較が可能であろう。 また,アンケート 実施の当時と現在 との通時的な比較は,

食文化の伝統 と変容を把握するうえで有効と考えられる。そ うした意味で,現 在の状

況の地域網羅的な調査もぜひ行ない,そ の結果を上記の様々な視点から検討して,食

文化における鮭の位置を総合的に把握 したいと考えている。

付 記

　なお,本 研究費用の一部は,財 団法人 「味の素食の文化センター」平成3年 度研究助成によ

った。また,犬 阪 「吉野寿司」大山雄市支配人,京 都 「重兵衛」荒木信次会長,京 都府寿司環

境衛生同業組合常務理事である 「いさみ寿司」の中川栄三氏から鮭の委託加工制度について様

々な教示を得た。ここに記 して謝意を表したい。
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場　所 ID
基礎
件数 五目鮮 巻き鮓 稲荷鮓 押し鮮 握り鮮

おから
　鮓
馴れ鮓 魚糀野
菜鮓
魚姿鮓葉で巻

く鮓

秋田県　　由利郡 aso 18 89 94 94 6 22 6 6 17

山形県　　鶴岡市 060 20 95 90 95 5 10

山形県　　天童市 061 20 90 95 95 25 20 10 10 5

山形県　　新庄市 a6a 20 100 100 100 20 30 30 10 30

福島県　　耶麻郡、会津若松市 070 23 91 100 96 9 13 4

新潟県　　東蒲原郡津川町 150 20 90 100 100 70 60 5

新潟県　　南魚沼郡塩沢町 151 21 90 81 76 24 43 5 19 5

新潟県　　直江津市、中頚城郡 152 21 100 100 100 62 48 5 10 10 19

新潟県　　村上市、岩船郡 153 22 100 95 95 45 73 41 5 36 50

石川県　　石川郡鶴来町 i7a 20 85 85 95 70 25 5 5 20

石川県　　石川郡白峰村 171 7 57 100 29 14 14 14 14

石川県　　江沼郡大聖寺、塩屋 112 20 100 95 100 SS 55 10 5

福井県　　大飯郡 180 19 100 100 95 84 58 16 5 11

福井県　　丹生郡国見村 181 20 100 100 100 100 goo 5 5

山梨県　　韮崎市 19Q 23 91 100 100 26 4 4

長野県　　諏訪郡下諏訪町 2ao 20 85 95 90 35 15 5

長野県　　上伊那郡高遠町 Zai 21 100 100 100 5 48

長野県　　上水内郡信濃町 Za2 20 95 95 100 25 70

静岡県　　小笠郡大須賀町 220 20 90 95 95 30 50 5 5 5

静岡県　　引佐郡三ヶ日町 221 20 95 100 100 65 55 50 10

愛知県　　刈谷市 230 22 95 100 100 77 77 5 9

三重県　　鈴鹿市 240 20 95 100 100 100 90 5 35

滋賀県　　近江八幡市、野洲郡野洲町 250 zo 100 100 95 55 40 10 45 10 20

滋賀県　　伊香郡木之本町 251 20 100 100 100 95 50 20 5

京都府　　竹野郡弥栄町 26Q 20 100 100 100 95 70 60 SS 5

大阪府　　豊能郡東能勢村 27Q 17 94 94 76 82 29 24 47 12

大阪府　　高槻市字服部 271 19 74 89 79 53 11 5

兵庫県　　神戸市、芦屋市 280 20 100 100 100 30 65 5 5 ao

兵庫県　　美方郡 281 18 89 89 83 33 33 11 17 6 22

兵庫県　　氷上郡柏原町 282 20 90 95 90 75 60 15 10 as

兵庫県　　津名郡 283 19 100 95 95 95 84 5 37

奈良県　　山辺郡都祁村 290 20 100 100 100 95 60 5 30

奈良県　　吉野郡下市町 291 18 100 100 89 89 72 28 6 39 78

和歌山県　日高郡南部川村 300 20 100 100 95 95 70 25 75 85

鳥取県　　八頭郡 310 22 86 100 95 45 27 23 64 41 23

鳥取県　　境港市 311 20 90 85 90 45 25 10 10 5 5

島根県　　通摩郡、浜田市、太田市、江津市 320 20 100 100 100 100 30 90 40

島根県　　大原郡加茂町 321 20 100 95 85 55 45 30 10 15 20

岡山県　　邑久郡 330 20 100 95 100 65 40 10 35

岡山県　　真庭郡新庄村 331 20 95 100 95 45 20 10 10 5 SO

岡山県　　英田郡 332 21 100 100 100 62 24 5 71

広島県　　比婆郡比和町 340 20 100 100 100 85 45

広島県　　世羅郡、双三郡 341 10 100 100 100 90 80 30 20 10

山口県　　熊毛郡田布施町、上関村 351 20 100 100 100 95 35 25 20

山口県　　阿武郡旭村 352 20 100 100 95 95 25 10 15

徳島県　　那賀郡、板野郡、海部郡、鳴門市 36a 21 100 100 100 100 90 5 100

袖島県　　三好郡池田町近辺 361 17 100 100 100 100 100 29 6 6 94

香川県　　大川郡 370 20 100 100 100 100 75 30 45

愛媛県　　宇和島市 :1 9 100 100 100 100 56 67 67

愛媛県　　今治市、越智郡 381 12 100 100 100 83 goo 42 33

高知県　　安芸郡 390 14 100 100 100 100 93 7 100

高知県　　中村市、幡多郡、高岡郡 391 20 95 100 100 75 85 65 85

福岡県　　甘木市 ail 2G 90 96 goo 55 d5 5 10

福岡県　　北九州市 4a1 20 90 95 100 45 50 15 10

佐賀県　　西松浦郡有田町 410 20 95 100 100 75 60 15 10

長崎県　　平戸市 420 20 90 90 95 75 35 20 5

長崎県　　南高来郡 azi 20 85 95 95 80 45 5 10

熊本県　　球磨郡、人吉市 430 16 81 100 88 44 38 19 6 38

熊本県　　熊本市 431 20 100 95 100 55 40 io 5 5 15

大分県　　日田市 440 20 100 100 100 50 35 15 15 5 30

大分県　　佐伯市、臼杵市 441 13 100 100 100 85 92 8 46

大分県　　直入郡 442 7 100 100 100 100 43 43

宮崎県　　日南市 450 21 86 95 81 86 38 5 14

宮崎県　　西臼杵郡 451 16 100 100 100 88 56 13 88

宮崎県　　延岡市 452 21 100 100 100 62 52 24 19 57

鹿児島県　加世田市、川辺郡 460 20 95 100 95 20 15

鹿児島県　薩摩郡東郷町 461 8 100 100 88 zs 25

鹿児島県 薩摩郡甑島 462 20 70 90 SS 10 15

鹿児島県　曾於郡 463 21 90 95 95 52 43 10

表3　 各鮮の出現率(%)



場　所 ID
基礎
件数
馴れ鮓

有り

魚糀野菜

詐有り

魚姿詐

有り

馴れ詐

数日内

馴れ詐
1週超

糀野菜

数日内

糀野菜

1週 超

魚姿詐
数日内

魚姿詐

1週 超

馴れ技法
数B内

馴れ技法
1週 超

秋田県　　由利郡 oso 18 i 1 3 1 1 2

山形県　　鶴岡市 060 ao

山形県　　天童市 061 20 2 1 2 2

山形県　　新庄市 062 20 2 6

福島県　　耶麻郡、会津若松市 ono 23

新潟県　　東蒲原郡津川町 150 20

新潟県　　南魚沼郡塩沢町 151 21 4 1 1 3 1 3

新潟県　　直江津市、中頚城郡 152 ai 2 2 4 2 2 4

新潟県　　村上市、岩船郡 153 22 i 9 11 1 1 6 1 7

石川県　　石川郡鶴来町 170 20 1 4 1 3 1 3

石川県　　石川郡白峰村 171 7 1 i 2 1 1 2

石川県　　江沼郡大聖寺、塩屋 172 20 1

福井県　　大飯郡 :1 19 i 2 1 1

福井県　　丹生郡国見村 181 20 1

山梨県　　韮崎市 190 23 1

長野県　　諏訪郡下諏訪町 200 20

長野県　　上伊那郡高遠町 201 21

長野県　　上水内郡信濃町 202 Zo

瀞岡県　　小笠郡大須賀町 220 20 i 1 1 1

静岡県　　引佐郡三ヶB町 221 20 2

愛知県　　刈谷市 230 22 2

三重県　　鈴鹿市 aao 20 7

滋賀県　　近江八幡市、野洲郡野洲町 250 20 9 2 4 2 7 2 2 4

滋賀県　　伊香郡木之本町 251 20 4 1 1 3 1 2 3

京都府　　竹野郡弥栄町 260 20 11 i 9 9

大阪府　　豊能郡東能勢村 270 17 4 8 4 4

大阪府　　高槻市字服部 271 19 1

兵庫県　　神戸市、芦屋市 :i 20 1 4 1 1

兵庫県　　美方郡 281 18 3 i 4 4 1 5

兵庫県　 氷上廓柏原町 282 20 2 5 1 1

兵庫県　　津名郡 283 19 7

奈良県　　山辺郡都祁村 290 20 6

奈良県　　吉野郡下市町 291 18 1 7 i 1

和歌山県　日高郡南部川村 300 20 7 15 4 1 4 1

鳥取県　　八頭郡 310 22 14(5) 9(1) S 8(5) s(i> 10ω 8(5)

鳥取県　　境港市 311 20 2 1 1 2 1 3

島根県　　週摩郡、浜田市、太田市、江津市 320 20 8

島橿県　　大原郡加茂町 321 20 2 3 4 2 1 3

岡山県　　邑久郡 330 ao 7

岡山県　　真庭郡新庄村 331 20 2 1 10 2 2

岡山県　　芙田郡 332 21 i 15 1 1 1 2 1

広島県　　比婆郡比和町 340 20

広島県　　世羅郡、双三郡 341 10 2 1 i 1

山口県　　熊毛郡田布施町、上関村 351 20 4 1 1

山口県　　阿武郡旭村 352 20 3

徳島県　　那賀郡、板野郡、海部郡、鳴門市 360 21 21

徳島県　　三好郡池田町近辺 361 17 1 1 16

香川県　　大川郡 370 20 9

愛媛県　　宇和島市 :i 9 b 1 i

愛媛県　　今治市、越智郡 381 12 4

高知県　　安芸郡 390 14 14

高知県　　中村市、幡多郡、高岡郡 391 20 17

福岡県　　甘木市 400 20 2

福岡県　　北九州市 401 20 2

佐賀県　　西松浦郡有田町 410 20 2

長崎県　　平戸市 420 20 1

長崎県　　南高来郡 421 20 2

熊本県　　球磨郡、人吉市 430 16 i 6 1 1 1 2

熊本県　　熊本市 431 20 1 1 3 1 1 2

大分県　　日田市 440 20 3 1 6 2 1 1 4

大分県　　佐伯市、臼杵市 441 13 6

大分県　　直入郡 442 7 3

宮崎県　　日南市 450 21 3

宮崎県　　西臼杵郡 451 16 14 1 1

宮崎県　　延岡市 452 21 4 12 4 4

鹿児島県　加世田市、川辺郡 460 20

鹿児島県　薩摩郡東郷町 461 8

鹿児島県 薩摩郡甑島 462 20

鹿児島県　曾於郡 463 21

()内 は糀入 りの鮮の内数を示す

右端の2列 は,3種 類の鮭についての総計を示す

表5　 馴らす期間



場　所 ID
基礎
件数
五目詐
魚点数

巻き詐
魚点数

稲荷詐
魚点数

　 　 　 欄

五目詐
野菜点数

巻き詐
野菜点数

稲荷詐
野菜点数

秋田県　　由利郡 050 18 1.00 o.2a 0.20 2.56 1.86 1.00

山形県　　鶴岡市 060 20 0.75 0.75 .00 4.17 2.54 2.00

山形県　　天童市 061 20 0.89 o.2s .00 3.10 1.40 1.50

山形県　　新庄市 062 20 1.00 0.75 .00 3.67 1.42 1.00

福島県　　耶麻郡、会津若松市 ono 23 1.50 1.00 1.00 3.69 2.29 o.so

新潟県　　東蒲原郡津川町 150 20 1.71 0.88 o.as 3.83 2.54 0.60

新潟県　　南魚沼郡塩沢町 151 21 1.00 0.9Q 0.50 3.22 2.29 1.00

新潟県　　直江津市、中頚城郡 152 21 1.46 1.33 .00 3.86 2.20 1.75

新潟県　　村上市、岩船郡 153 22 1.50 0.78 o.as 5.50 2.82 1.67

石川県　　石川郡鶴来町 170 20 1 O.SQ .00 3.36 3.58 1.86

石川県　　石川郡白峰村 171 7 0.33 0.2Q .00 4.25 3.67 .00

石川県　　江沼郡大聖寺、塩屋 172 20 1.00 0.33 .00 3.26 2.69 2.29

福井県　　大飯郡 180 19 2.00 1.44 1.60 3.29 3.00 1.71

福井県　　丹生郡国見村 181 20 0.50 .00 .00 3.45 3.85 i.00

山梨県　　韮崎市 190 23 1.71 1.SQ o.so 　 .. 2.29 1.70

長野県　　諏訪郡下諏訪町 200 20 2.11 1.aa .00 2.33 1.67 .00

長野県　　上伊那郡高遠町 Zo　1 21 1.23 1.09 1.00 4.24 2.30 1.40

長野県　　上水内郡信濃町 202 20 1.10 0.86 1:1 2.63 2.09 1.25

静岡県　　小笠郡大須賀町 220 20 2.13 1.67 1.00 3.20 2.42 0.75

酵岡県　　引佐郡三ヶ日町 221 20 1.81 1.25 1.00 2.69 2.57 1.50

愛知県　　刈谷市 230 22 2.90 1.90 .00 5.10 3.18 0.33

三重県　　鈴鹿市 240 20 1.89 2.26 .00 5.37 3.26 .00

滋賀県　　近江八幡市、野洲郡野洲町 aso 20 1.65 1.09 0.40 5.32 3.83 1.50

滋賀県　　伊香郡木之本町 251 20 2.00 1.22 1.50 4.85 2.38 2.20

京都府　　竹野郡弥栄町 260 20 1.45 1.39 1.50 3.05 2.60 1.33

大阪府　　豊能郡東能勢村 270 17 1.46 1.21 1.33 2.36 2.69 2.00

大阪府　　高槻市字服部 271 19 1.63 i.ao 2.00 2.27 3.14 3.00

兵庫県　　神戸市、芦屋市 280 20 2.58 1.4'7 1.00 6.35 4.00 3.00

兵庫県　　美方郡 281 18 1.75 1.70 1.67 .・ 3.21 2.29

兵庫県　　氷上郡柏原町 282 20 1.53 1.19 0.75 3.06 3.00 1.91

兵庫県　　津名郡 283 19 1.18 1.33 0.67 2.71 2.13 1.75

奈良県　　山辺郡都祁村 290 20 1.83 1.47 1:1 4.15 2.50 1.11

奈良県　　吉野郡下市町 291 18 2.06 1.33 1.43 3.72 3.13 2.55

和歌山県　日高郡南部川村 300 20 1.00 1:. 1.00 2.37 1.94 2.00

鳥取県　　八頭郡 310 22 1.79 i.ao 0.40 2.67 3.40 1.50

鳥取県　　境港市 311 20 1.31 1.11 1.00 2.50 2.55 2.00

島根県　　週摩郡、浜田市、太田市、江津市 320 ao 1.83 1.76 1.08 4.55 4.10 2.44

島根県　　大原郡加茂町 321 20 2.00 1.17 0.67 3.44 2.60 1.36

岡山県　　邑久郡 330 ZO 3.67 2.00 1.00 4.89 3.25 2.45

岡山県　　真庭郡新庄村 331 20 1.17 i.zs 1.27 2.95 3.20 2.70

岡山県　　英田郡 332 21 2.90 1.47 1.60 5.33 3.75 2.75

広島県　　比婆郡比和町 340 20 1.67 1.42 1.40 3.50 2.6fl 3.00

広島県　　世羅郡、双三郡 341 10 Z:so 2.50 3.00 6.60 4.90 5.00

山口県　　熊毛郡田布施町、上関村 351 20 2.18 1.63 1.17 3.89 2.65 1.55

山口県　　阿武郡旭村 352 20 1.18 0.93 0.50 1.94 2.33 1.56

徳島県　　那賀郡、板野郡、海部郡、鳴門市 360 21 2.72 1.94 1.67 7.81 5.67 3.47

徳島県　　三好郡池田町近辺 361 17 2.24 1.59 1.75 8.35 6.Ob 1.73

香川県　　大川郡 370 20 3.37 1.65 1.40 6.50 3.bO 3.79

愛媛県　　宇和島市 :1 9 4.22 2.78 2.43 7.56 5.67 4.44

愛媛県　　今治市、越智郡 381 12 3.25 3.00 1.50 5.67 4.58 3.60

高知県　　安芸郡 390 14 3.17 2.55 2.50 6.14 4.58 2.73

高知県　　中村市、幡多郡、高岡郡 391 20 2.33 　 .. 2.08 5.42 3.89 3.06

福岡県　　甘木市 400 20 1.75 1.45 1.00 3.62 2.77 2.20

福岡県　　北九州市 401 ao 1.93 1.08 0.67 3.47 2.31 2.00

佐賀県　　西松浦郡有田町 410 20 1.78 1.44 1.00 2.86 2.44 iso

長崎県　　平戸市 420 20 1.24 1.a9 o.so 3.53 2.64 1.00

長崎県　　南高来郡 421 20 1.69 1.53 0.33 3.07 2.83 !:1

熊本県　　球磨郡、人吉市 430 16 1.64 1.54 1.38 4.00 2.43 2.11

熊本県　　熊本市 431 20 1.71 1.31 .00 3.71 2.75 1.55

大分県　　日田市 440 20 1.45 1.21 0.67 3.00 2.58 1.00

大分県　　佐伯市、臼杵市 441 13 2.31 1.67 1.67 4.75 3.23 3.43

大分県　　直入郡 442 7 1.20 1.33 1.00 4.86 3.57 3.43

宮崎県　　日南市 450 21 1.33 1.00 .00 3.21 2.Sb 2.29

宮崎県　　西臼杵郡 451 16 1.63 1.50 1.40 3.07 3.09 2.18

宮崎県　　延岡市 452 21 1.84 1.55 1.71 4.35 2.56 2.23

鹿児島県　加世田市、川辺郡 460 20 1.63 1.40 1.67 3.38 2.00 2.00

鹿児島県 薩摩郡東郷町 461 8 　 .. 2.38 1.00 4.75 3.13 1.50

鹿児島県 薩摩郡甑島 462 20 1.56 1.17 1.00 3.13 2.20 2.33

鹿児島県　曾於郡 463 21 1.53 1.22 1.00 4.47 2.71 2.67

表6　 魚味具と野菜具の平均点数



場　所 ID
基礎
件数
巻き詐
有り
卵焼き 青海苔 昆布 ・

若布

干瓢 湯葉 油揚げ

秋田県　　由利郡 oso 18 17 8 4 1

山形県　　鶴岡市 060 20 18 S 5

山形県　　天童市 061 20 19 6 5

山形県　　新庄市 062 20 20 8 4

福島県　　耶麻郡、会津若松市 ono 23 23 13 12

新潟県　　東蒲原郡津川町 150 20 20 4 5 1

新潟県　　南魚沼郡塩沢町 151 ai 17 5 9

新潟県　　直江津市、中頚城郡 152 21 21 11 S 1

新潟県　　村上市、岩船郡 153 22 21 15 5 2

石川県　　石川郡鶴来町 170 20 17 4 1 3

石川県　　石川郡白峰村 171 7 7 3

石川県　　江沼郡大聖寺、塩屋 172 20 19 3 3

福井県　　大飯郡 180 19 19 8 7 1

福井県　　丹生郡国見村 181 20 20 4 3 1

山梨県　　韮崎市 190 23 23 3 5 1 2

長野県　　諏訪郡下諏訪町 200 20 19 7 7 1

長野県　　上伊那郡高遠町 201 21 21 4 12

長野県　　上水内郡信濃町 202 20 19 3 S

静岡県　　小笠郡大須賀町 220 20 19 15

静岡県　　引佐郡三ヶ日町 221 20 20 5 1 1

愛知県　　刈谷市 230 22 22 3 1

三重県　　鈴鹿市 240 20 20 5 6

滋賀県　　近江八幡市、野洲郡野洲町 250 20 20 7 3

滋賀県　　伊香郡木之本町 251 20 20 6 14 1

京都府　　竹野郡弥栄町 260 20 20 16 8 1

大阪府　　豊能郡東能勢村 270 17 16 5 7 2

大阪府　　高槻市字服部 271 19 17 8 3

兵庫県　　神戸市、芦屋市 :! 20 20 10 2 1

兵庫県　　美方郡 281 18 16 3 7 1

兵庫県　　氷上郡柏原町 282 20 19 8 9

兵庫県　　津名郡 283 19 18 13 S

奈良県　　山辺郡都祁村 290 20 20 15 13

奈良県　　吉野郡下市町 291 18 18 6 3 2

和歌山県　日高郡南部川村 300 20 20 8 11 1 6

鳥取県　　八頭郡 310 22 22 14 12 1 1

鳥取県　　境港市 311 20 17 8 8

島根県　　遍摩郡、浜田市、太田市、江津市 320 20 20 8 12 7

島根県　　大原郡加茂町 321 20 19 11 11

岡山県　　邑久郡 330 20 19 3 8 1

岡山県　　真庭郡新庄村 331 20 20 12 9 1 1

岡山県　　英田郡 332 21 21 14 9

広島県　　比婆郡比和町 340 20 20 7 13

広島県　　世羅郡、双三郡 341 10 10 4 2 1

山口県　　熊毛郡田布施町、上関村 351 20 20 13 13 1

山口県　　阿武郡旭村 352 20 20 11 7 1 1

徳島県　　那賀郡、板野郡、海部郡、鳴門市 360 21 21

徳島県　　三好郡池田町近辺 361 17 17

香川県　　大川郡 370 20 20

愛媛県　　宇和島市 380 9 9

愛媛県　　今治市、越智郡 381 12 12

高知県　　安芸郡 390 14 14

高知県　　中村市、幡多郡、高岡郡 391 20 20 1 2

福岡県　　甘木市 i 20 la g 5 1 1

福岡県　　北九州市 401 20 19 10 1

佐賀県　　西松浦郡有田町 410 20 20 9 2

長崎県　　平戸市 420 20 18 16 2

長崎県　　南高来郡 421 20 19 14 6

熊本県　　球磨郡、人吉市 430 16 16 8 5 1

熊本県　　熊本市 431 20 19 13 3 1

大分県　　日田市 II' 20 20 14 3

大分県　　佐伯市、臼杵市 441 13 13 S 3 z

大分県　　直入郡 442 7 7 5 5

宮崎県　　日南市 450 21 20 13 2 1

宮崎県　　西臼杵郡 451 16 16 15 9 1

宮崎県　　延岡市 452 21 21 18 5 3

鹿児島県　加世田市、川辺郡 460 20 20 12 11 2 2

鹿児島県 薩摩郡東郷町 461 8 8 7 3

鹿児島県 薩摩郡甑島 462 ao 18 7 6 1

鹿児島県　曾於郡 463 21 20 11 3

総　　　　計 1,ZSH 545 373 35 15 8 7

表8　 巻き鮮の巻き材


