
食慣行の生態調査（其の2）

－混食地帯を中心として－

鷹觜テル

An Investigation of Actual Eating Habits (Pt. 2)

-Focusing Attention on Districts which have turned from Standard

to Part-Standard/Part-Semi -Standard in their Staple Food Consumption-

Teru TAKANOHASHI

ほしがん．き

従来の農家食生活の調査研究は多くの人々によって研究されているが，それはある限られた範囲

の栄養化学的な調査研究に止っているものが多く，農家食生活を規制している生産構成・食物調達

構成・気候条件・婦人労働構成．農家経済等の関連性に於いて行われている研究は極めて少い・郊

し一つの食事慣行は，社会の経済構成・社会生活の慣習・食物の栄養に対する無智，貧富の差等か

ら規制されている・従って食生活の改聾を計る為には単に栄養学的な立場からのみでなく，前述の

諸関連の下に検討しなければ，実効性を′もたないきらいがある．そこで改善施策の段階に入ると殆

んど自軍生活に応用出来ないという問題が生じ，理論と実践が常に平行線上にある状態の様に考え

られる・そこで本研究に於いては家政学の立場から，食生活を規制している諸状件の関連性の下に

研究する事を目的とした・党に発表した米単作経営農村赤石村の生態調査と比較しながらフ混食地

帯の食慣行の分析を行ったものである・即ち前の論文は農村の食物摂取の方港は，その生活慣習と

その生産様式の産合によって成軍しているので，生活慣習上から摂取される部分と，生産内容から

摂取される部分との食物構成を分析し，その食物摂敏の不均衡の原因，並びに改聾の焦点がどこに

あるかを検討したが，更に本稿に於いては，そ甲生産物の商品化の問題にも発展して，混食地帯の

食物構成を巨給食品・購入食品．採取食品に大別し．栄養学的に検討を加え，食物摂取方法を規制

している諸条件の耐からも併せて検討を行ったものである．更に混食地帯の主要食品である雑穀・

大豆，酪農地帯の牛乳等の栄養価値をラッチを対象として飼育実験を行い，その食慣行の栄養学的

価値改善食指向の研究を行ったものである・

1．調査村ノ選定の理由

調査対象村として下閉伊郡岩泉町．二戸郡荒沢村を撰定した琴由は，いづれも山村の混食地帯で

はあるが，前者は酪農地帯であり，後者は主穀式畑作を中心とした村である・この両村に於ける食

物慣行の総合結果と見られる健康状態について見ると次の様である（第1．2表）．

第1表地帯別長寿者1955－1。調

総 人 口［

CA）

70才以玉葱 下 面 讃
備 考

二戸郡荒 沢

ド閉伊郡岩泉

紫波部赤 石

7，054人

7，011

4，546－

l
169人1 2．4％

196 裏 ．2．8
－
85 1 1．6

山 村（畑作・製炭）

山 村（畑作・酪農）

農 村（水田中心）
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岩手大学学芸学部研究年報 第10雀（195る）第1部  

第2表  地 帯 別 死 因調 査  

（1954 衛生統計による）   

即ち1）長寿者率ほ岩泉が一番よく，次は栗沢・赤石の順序である．脳溢血の1万人対死亡率ほ赤  

石が依然として多く，次に岩泉・荒沢の順序になっている．これから見ると概して健康状態ほ米単  

作地帯より混食地帯の方が遠かに良好であり，此の事は栄養学的に問題になり得る．即ち栄養カロ  

リーの高い米を主食とする赤着手の長寿者率が低く，栄養学上横々問題になっている稗を主食とする  

鞄帯が長寿者率が高いのは，単に主食だけの問題ではなく，1食仝件の栄養構成即ち混食構造に間  

窟があると考えられる．殊に調査及び実験の結果，稗単独ではなく，稗とそれに配合される食品の  

組合せ，（大豆・牛乳）等によってのみ，その効果が期待されるものと考えるので，稗・大豆・牛  

乳の生産地帯を選定し，1回食事の栄養構造を明らかにする必要があるので此の両村を選定したわ  
けである．  

2．食物を規制する諸条件   

調査の対象となった両村の食物構成成立の基本条件となったとノ阻はれる諸条件について，表を中  

心として説明を加えて見ると次の様である．  

1 生産経営の概額   

1 岩 泉 町2）   

総面積149・89方粁，地勢一般に急峻で耕地が少く，水朋1戸平均0．1反，畑が2．8反となっており，  

先に述べた赤石村の1戸平均水拍7反に比較して，特に水田所有耐積の僅少な事が分る．一方山林  

慶が高く，ノJ＼本川沈域にあって大部分は秩父古生層と，花尚岩と接触し，その間に安家相からの石  

灰岩層が入り，地下水中の成分には特に3）Ca分が多い．此の事は地域の人々のCa摂取に非常に有  

利な自然条件となっている（第3表）．  

第3表  村  落  構  成  

（1954 県統計による）   

2・下閉伊部北部及び九戸都南部地域市町村の閑蓮性  
調査報告書 岩手県 参照  
3・本村の地下水を採取Lて本学部後藤達夫氏に節額  
Lて分析（1958．6）Ca含有量48．2mg／Jで水道水に  
比較すると40倍となっている．  

t・近藤正二：長寿と食習慣について（1952）の論文  
を参照して両町村の長寿者率を算出Lた．   
全国平均 2．65％  

最高 9．6％（隠岐）  
景保 1・0％（岩手・秋田の米単作地帯）  
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食 慣 行 の 生 態 調 査（其の2）（鷹翳）   

次に聴覚構成について見ると，本町は農業・林業の第一次産業人口が65％を占め，就中盛業が  

60・4％を占め，これらの人々の大部分が木炭・酪農の大半を占めている事は，山村的性格が依然と  

して強い事を示している．然し商工金融業・建設業が17．2％であり，交通サービス業が14．5％であ  

ることほ，地方の交通的行政的経済的中心地であることを示している．此の結果転出入人口が此絞  

的多く，物資の動き商品生産が相当進んでいる（第4表）．  

次に経営構成について見ると，本町は  

職業構成が示す様に去茎葉を主として牛馬  

を飼育し，製炭を行い養蚕を兼ねている．  

盤では専業農家と兼業農家が】妾近してい  

るが，兼業農家が僅かながら多い．然し  

兼業農家ほ71％を占め，その中耕飼育・  

養蚕を兼ねた農家が38％で最も多く，山  

村的農業経営の性格を示している．この  

ことは畑作が96％も占めている事と即応  

している．然も畑作め95％が稗大豆・麦  

を主とした主穀式経営で，畑作経営は稗  

984反・大麦880反・小麦317反で自給樋  

経営の段階にある．但し読菜は僅かに  

260反で他から購入している状態である．  

これほ牛馬飼育率の高い事と関連してい  

る．即ち有畜経営の内容を見ると，牛馬  

合計の93％が牛であり，その中でも乳牛  

塵が高く，岩泉を遠ざかるに従って乳牛  

第4表 職業構成岩泉村  

職  業  別  従  業  員  
（人）  

農  業  

林  業  

建  設  業   

製  造   業  

商  業  

金  融  業  

交   通  業  

サ ー ビ ス業   

公  務  栗  

其  の  

】  3．189  

（1954 町勢蓼覧による）  

度を減じて綬肉牛慶を増している．此の事は本町は酪農経営の先進地で，此の地方でほ最も早く離  

農経営を行っていた所であり，牛乳飲用率も比簗自勺多く，古くから飲用されていたし，肉食も行は  

れていた（第5表）．  
第5表 経 営 構 造 椚 専業・兼業別農家数及農家人口  

（1954 県統斜による〕  

第5表 （ロ）経 営 親 模∵構 成 表  

（1954 県統計による）   
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岩手大学学芸学部研究年報 第10巻（1596）第1郡  

第5衣  レ1主要農作物作付構成  （学位反）  

水稲桓稲卜櫨卜司あ車え  
梨作  

小麦僅鈴廣菜l林檎l和憬品  そばlきびほ己l大麦   

作付両横  

全体量に対  
する割今  

三芸ぎ7．；；  2。．。．l．  ；；：1；；【≡F；；  
岩  泉  

作付面積  

全体量に対  
する割今  

ニー∴．ニ  ：＿ 、三－∴二三‾－  飛  沢  

作付面積  

全体量に対  
する割合  

1ニ：；－。．；；‡。．；：貞。．：：！。．；；碧。．。；l。．。；  ．． こ∴二．：二、  赤  石  

（1954 県統計による）  

第5表  国 選葉菜態別農家数（岩泉町）  

耕地両横広狭別総  農 家 数  耕 種 の み  耕 種・義 萬一群種・養蚕・養育  桝種 と 養蚕  

総  数  

3 反 未 満   

3    ～    5   

5   ～  10   

10   ヘノ   15   

15   ～   20   

20   ′）   30   

30   ～   50  

513  

62   

116   

22ら  

8C  

】4  

13  

2  

7
 
 
／
0
 
 
3
 
 
′
b
 
 

7
 
 
 
1
 
 

（1954 岩泉町勢要覧による）  

第5表  鯛 有  畜  経  営  

（1954 岩泉町勢要覧による1   

更に前述した通り，耕地が少い関係上，食糧の全面的な自給は不可能で，炭，乳牛の販売によつ  

て貨弊収入を高め，家計及び飲食費に向けている状態である（第6．7表）．  

第6表 乳量及び乳 代と飼料代（1952）  岩 泉 町  

乳  量  乳  代（A）  購 入 飼 料 代（B）  B／A  

16瑚80円】  7，523，768  4，253，石870合  

（1954 岩泉町勢要覧による）   
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真 贋 行 の 生 態 調 査（其のノ2）（鷹野）  

第ア表  林  産  物  生  産  高  

（1954 各町村要覧による）   

2．鷲 沢 村   

捻両棲207．57方粁，二戸郡の西南端に位し，東西安比川岳を中心とする山岳地方から北東に広が  

り，中央に安此川が貫通して，その流域は大体耕地になっている．一般に土地ほやせている．地質  

は主に火山層・輝オナ安山岩及び集碗岩からなり，土壌ほ微酸性を呈している．水周は1戸当り針反  

▼弱で岩泉町よりほ多いが，米食の戸給は不可能である（第3表）．   

次に職業構成について見ると，本村は農業が55％を占めており，その中農業・林業の兼業が95ヲ左  

の高率を示している事ほ，山村的性格の非常に強い事を物語っている．叉交通サービス業が12％あ  

る事は岩泉町と同じく，地方の交通的行政的中心地である事を示している（第8表）．  

第8奉  職   菜   構   成  飛 沢 村  

責軽  業  

職  業  別  専   （莞）l副   
「警）！太  （）  

農  業  

商  業  

交   通  業  

公  務  業   

工  業  

其  の  他  

601〔ち5）  

64（6）  

50（5）  

132（12）   

72（ア）   

101（9）  

569   

12  

9  

4  

14  

82  

32  

38  

123   

68  

50   

101  

計  l  412  l  690  225  l  l，102（100）  

（1954 村勢要覧による）  

次に経営構成について見ると，本村ほ職業構成が示す様に農業を主として製炭を行い，果樹を栽  

▼培している農家が大部分である，先にも述べた様に専業農家が僅かに6％で，大部分が兼業農家で  

ある事は，農地虔が低く新種だけの農業経営では採算がとれないので，製炭業によって現金収入の  

道を開いている．これを経営広狭別に見ると，5反～1田丁5反の農家が多く，中層階級の多い村で  

ある事を示↓ている畑作経営は，稗が1606反，そばが191反，大豆が1260反，小麦が987反，粟が  

143反で主穀式経営である事は，岩泉町と渾似している．従って読菜類の作付面積ほ，穀類の94％  

に対■して僅か6％で，村民の必要量にほ到底満たない為，林野の副産物である採取食品を極度に利  

用している．この事も山村的性格を如実に物語っているものと思われる，有音経営ほ，岩泉に比較  

して問題ではなく，牛馬合計の95％が馬と役牛で，乳牛ほ僅かに5％であり，岩泉の乳牛78％に此  

厳して邁かに少く，酪農経営ほ端緒的な段階にある（第5表）．  

Ⅱ 食品調達構成   

以上各村の生産経営について述べてきたが，これらの経営構成に於いて生産された物が如何に処  

－22l－   



岩手大学学芸学部研究年報 第10巻（1956）第1部  

理されているか，叉不足食品ほ如何なる方港で調達されているかを着泉町を例にとって表示して見  

ると第9表の通りである．  

第9表 生産物の商品化率・摂坂食品調達構成表  

し岩 泉 町）（1955．12 調査）  

処  理  全滑費豊橋成此  自 家  

滑費率  
生産数量  購入数量   商品化率  

自家消費壬販売  

（水 稲）  

（陸 稲）  

100   

100  

100   

100  

0  

0  

0  

0  

0  

0   

0  

0  

0  

3  

大  麦  

小  麦  

馬  鈴  薯  

あ  わ  

ば  

き  び  

も ろ こ し  

大  豆  

ひ  え  

大  根  

か  ぶ  

人  参  

か ぼ ち や  

ね  ぎ  

き ゆ う り   

キャベツ（馴）  

（秋）  

白  菜  

ほうれん革（春）  

（秋）  

里  芋  

長  芋  

え ん ど う   

－さ  ゝ  ぎ  
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貪 慣 行 の 生 態 謂 査（其の2）（鷹男）   

即ち生産経営が示す通り商品化されるものは，畜産物・林産物が大部分で，農産物ほ大豆だけで  

ある．そして此の収入によって米や京菜類の不定を購入している状態である．荒沢に於いても林産  

物大豆の商品化によって不定食品を購入しているが，その商品化される生産物ほ割合に少く，購入  

食品だけで栄養量を発す事を 

依存する傾向が強くなっている．   

赤石村ほ両村の性格とは全く異り，自相生産物中商品化するものは，米・麦類が大部分である．  

赤石村1955・12調査  第1∩表  生 産 長 品 商 品 化 率  

処  理  
備  考  穫  頬  商 品 化率  生産数量  自家消費率  

自 家滑費」販  

購入 482．0  華   

大  麦   

小  麦  

馬  鈴  薯  

・巻  ば  

大  豆   

ひ  ズ■   

大  根   

人  参   

き  つ  り   

キャベ ツ（春）  
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倍県全体の傾向を把挺しておく心要がある‾ので表示すると第11表の通りである．  

第11表  農 産 物 商 品 化 表（岩手県）  
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屠奥（北奥羽）地域地方級合開発計画定のための基礎的調査 東北開発研究会1953 による  

以上の零から，各村の食品の調速状況を要約すると，先に発表した赤石村の生産構造は水禍中心  

で，1戸7反の水阻所有面積は，米の自給度を高めて，米食依存の傾向を強くし，食物構成に栄養  

上の不均衡を来す結果となった．これに比較して岩泉町は水田が1戸0．1反・荒沢村は2反弱で，  

米の自給は不可能である・従って両村共購入を行ってる状態であるが，購入にだけ頼ると農家経済  

に支障を来してくるので，出来るだけ自家食糧で補う傾向が強く，畑作経営による稗・麦の食慣行  

が成立してきたのである．然し米食率が低いにも拘わらず，健康状態ほ前述の如く米単作こ鞄帯より  

も，有利な状況を示している事は問題である．   

次の欝1図は各村の摂取食品を調達の画から分類した構成部合である．  
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食 慣 行 の 生 態 調 査（其の2）（鷹野）  

生産食品の構成比は岩泉44％・  

＝荒沢56％■赤石村87％となり，夫  

々経営構造と大体一致している．  

その内容は，その村で生産された  

食品で主に穀類豆類・京菜類が含  

まれる．   

採取食品の構成比は岩泉0．鋸プ左  

・荒沢11．5％・赤石0％となり，  

U」村地帯の利用率が米単作：地帯よ  

り高くなっている．殊に荒沢に於  

いては1戸30貰平均に貯蔵してい  

る状態である．   

その内容は林野の副産物として  

得られるもので，山林魔の高い地  

域に於いては天恵物として利用出  

来るものであり，山菜・茸類・木  

の実等が含まれる．傭県統計に示  

された採取食品の量を郡別に示す  

と次の様である（第12表）．  
第1図  食品の調達柘成（1954 調査）  

第12表  林  野  副  産  物（採集食品）  

（1954．県統計による）  

これによると山林慶の高い二戸郡・下閉伊郡の生産量は高く，耕地を持たぬ者の自由利用出来る  

天恵物である．   

更に之は単に自家消費するばかりでなく，都会地や米単作地帯に持って行って商品化し，収入の  

一助としている．更に貯蔵にって冬期の野菜の不足を神充し，植物性食品の平均化にも貴重な役割  

をしている．備Ui島・川魚・野兎は飲食費を高める事なく，優良蛋白質を補充出来るものである．   

購入食品にほ魚類・調味料・海藻類が含まれるが，荒沢・岩泉に於いてほ米も購入食品の中に入  

る．これも経営構造と密接な関係があり，主食以外の購入はその村の現金収入に制約されるが，金  

摂取食糧中購入食品の占める比率が，岩泉町に於いては54％・荒沢32％・赤石13％となっているの  

は，岩泉・荒沢は雑穀混食であるため，米英の他の購入食品が多くなっているからである・そのた  

めに叉各栄養素のバランスも赤石よりはとれている．  

Ⅲ．気候・季節条件   

生産食品及び採取食品によって，食品の大半を調速している農村に於いては，食物摂取構成は気  

象・季節に制約される所が多い．農業生産・巨然生産はその年の気象に著しく左右されるから，そ  
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の収入の如何は先づ気候の如何を第一状件とする．殊に此の調査村の様に山深く，積雪多く，生産  

停止期間の長い所に於ては，季節的に食物の摂取構成が著しく異って来る．次の表は特に食物構成  

と囲係があると思われる各村の気象と積雪の一覧表である（第13表）．  

第13表  宋 温・積 雪 一 覧 表  

岩手農業地図・町村要覧による   

一般に5CO以上の日数を植物の生長活動の最低気温としているが，此の日数が多い程，寒冷期間  

が長期に渡る事を示して居り，営農上の支障が大きくなる．叉根雪期間率も同様に関係があり，暖  

い地方に比毒交して労働の配分に支障を来し耕地の利用度を低下させている．これと即応して逸る問  

題は，耕地の停止している非生産期の生産食品の調速をどうするかという問題である．これは対象  

村に限らず積雪寒冷地帯に於ける全般的な問題となっている．現状としてほ秋の収積期にその大半  

を貯蔵し，その期間は殆んど貯蔵野菜に依存している状態である（舞2図）．   

此の図でも分・かる様に貯  

蔵野菜の種類ほ，貯蔵設備  

等に制約されてその量・種  

類ほ到底その必要量に達し  

ていない．特に有色野菜の  

貯蔵量ほ，各村共非常に不   

足している状態である．此  

の様に生野菜の貯蔵の不足  

ほ，貯蔵技術の簡便な漬物  

に頼る傾向を強くしている．  

然し此の問題は栄養学約観  

点から再倹討を要する問題  

である．食物貯蔵と言えば  

漬物形態であり，生産停止  

期に於ける副食物を漬物に  

依存する食習慣や，寒冷期  

に多い飲酒量の増加は寒冷  
第2図  非生産期に於ける貯蔵の割合  1955．12調査  

に対応する為の習慣化と見  

られるが，その為に生ずる食物摂取のアンバランスが間窟となる．  

Ⅳ．労 働 条 件   

次に食物構成を規制するものに労働条件がある．その中の一つは労働構成であり，も、う一つほ労  

働による栄養生理の間膚である．  
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真慣 行 の 生 態 調．査（其の2）（鷹野）   

前者は主に婦人の消費労働の面であるが，気候季節条件に伴って労働が平均化されず，生産期と  

非生産期の労働構成に著しく差を生ずる現状である．即ち農繁期には婦人も生産労働に動員される  

為，調理の為の消費労働が短解され，短時間に出来る献立及び調理方港が必然的な条件となってく  

る．第3図、は山村に於ける婦人の労働構成を農繁期と農閑期に分けて分析したものであるが，これ  

によると炊事の為の時間は，農閑期は総時間の9・7ヲ∠農繁期ほ6％となり，非常に少くなっている・  

農繁期の朝食の為の炊事時間は35分，昼食18分，夕食45分となっており，老人のいる家庭以外む享，  

短時間に出来るという事が第一条件となってくる．調理時問の最低を飯炊上時間を基準として，私  

が実験した所によると，その間に出来る副食の配合，即ち汁と直用食物（調理操作を必要としない  

ですぐ食べれるもので例えば漬物・納豆・佃煮・生卵等）汁と焼魚と直用食物等の配合が一番此の ト  

労働構成からきた炊事時間と一致している．農村全般の献立の大宗が飯と汁と漬物の組合せから成  

立している事は，こうした婦人の労働構成に起因しているものと考えられる．  
次に労働と栄養の間翠で  

あるが，これほ1）栄養学者  

によって研究されている文  

献ほ非常に多い．私達が特  

に問題とするのほ，農繁期  

栄養の摂取故についてであ  

るが，多忙の為却って簡易  

となり，数労による空腹は，  

いたずらに詰込主義の飽満  

食事という傾向になり，1  

升飯といつて調理時問の短  

絡から飯だけに依存する傾  

向が一虐強く見られる．此  

の様な農繁期のあり方でほ，  

身を削る様な体力の消耗で  

疲れ切ってしまう農民の健  

展 開／斯′t2削  寮 繁碗t6日）／  

し 陛眠  
2．望匪鶉イカ  
3，消専労相  

其の化し洗濯哉経水温腐玲）  炊事 食事鼠触附   
第3図 婦 人 労 働 構 成・1955 30世帯抽持調査  

康の維持増進を計り，能率をあげる様な合理的な栄養補給を期待するのほ，極めて困難な事である．  

たとえ理論的にほ理解出来たとしても，経済的理由と労働条件とほそれを許さない現状にある．本  

論では労働食として特に山人の食事を分析して見た．   

更に労働によって消費の高まる水分の問題であるが，労働の為発汁の著しい時は25gの食塩の要  

求が望ましいと言はれている．碓尿や発汁による排泄の多い時ほ別として，食塩の過剰ほ甲状腺を  

賦活して，Ⅴ．Cの体外排泄を助長する事が判明している．食塩とⅤ．Cの不足ほ労働力を著しく低  

下させ疲労を高めるので，労働力とにらみ併せて供給すべきである．伶発汁時にほ飲水量が上昇し  

て，むやみに要求するものである．従って労働力の激しい時期に於いてば），塩辛い食物叉びa）永  

分の多い食物が要求される事になり，此の点からも汁と漬物の組合せが成立してくる・そこでこれ  

示している．  

3∴「単位食中の水分の含有量は65％が普通で，体内  

の水分割合と→致しているが，労働時にはその要求  

が70％以上となる．  

l．大国清治：労働医学概論   

石川知福：労働の衛生学   

高木和男：労働と栄養  

2．調査対象村の食塩摂取量は30gん40gとなつ七お   

り，中等労作時標準量15如こ対Lて両町村共高率を  
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らの献立配合は栄養学的にほ不合理な面が多々あるとしても，生活環境に順応すべく必然的な要  

求から生れてきた事を常に考慮に入れて，改善食を見摂す時の参考にすべきである．  

Ⅴ．経 済 構 成   

員豪食糧の栄養量並びに飲食費の多寡ほ，農家所得との関連が大であるという事ほ，既に1）東北  

顔試発行の農家経済と食生活によって発表されているので，その資料に基いて述べて見る事にす  

る．  

第14表 階瞥別・地帯別・村別，農琴所得と食生酒（岩手一戸宇土軸こ対する指数）  

87い07flO7  98】可 92l78   127！85ll16l121t  従業者1人当り所得  

農家所得（税引）  

家  計  費  

租 税 公 課  

差 引 余 剰  

稔 飲 食 費  

熱  量  

蛋  白  質  

動物蛋白質  
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61  

消  
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当  

0
 
 
4
 
 
4
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■
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1953 東北農試資料による．  

農家所得と食生活については，第14表2）によって実証されるが，更に絶家計費の50％を占めてい  

る飲食費の構成を分析すると第15表の通りである．これによると飲食費の中で穀類の占める比は最  

大で，その他はすぺて10％以下である．従って農家飲食費として特徴的な事は，自給率は高いが，  

穀類比が極めて大きく，しかも魚類卵顆の（70％硯金支損）比が少い事で，動物蛋白を購入する余  

力のない事を示している．エンゲル係数は所得の多い岩泉が荒沢に比較してヰゝ低くなっているが，  

米の占める比率は遠かに低く表・雑穀の混食率が高く，魚介類は低いが，肉卵消費率が高く，従つ  

て調味料消費率が高くなっている．荒沢村は米の消費率が50．3％も占め，麦・雑穀が少量で魚介の  

消費率が高くなっている．此の構成差ほ両町村の生産構造の差を反映している．  

1・岩手県に於ける農家経済と長生酒の分析（1958．   

41東北農試発行  

2・地帯別の分類  

A 丙 山間畑作地帯（荒沢・岩泉を含む）  

A 乙 山間田畑地帯  

C 乙 準平坦田畑地帯  

C 甲 平坦田作地帯  

B 乙 準山間田畑地愕  

－・228－   



態 調 査（其の2）（鷹弊）  

更にこれを階層別に見ると，1）穀類の現金真  

田率ほ上層階級になるにつれて少く，下層階軋  

及び混食地帯が多くなっている．従って他の費  

用特に飲食費中の動物性食品・調味料・社会生  

活を高める為の嗜好品・其の他の家計費に於い  

て，殆んどその支萬の増加を期待されない状態  

である．   

次に経済力に規制されているものの申，動物  

性食品について見ると次の棟である．動物性食  

品費が捻飲食費の9．8％を占めている事は，既  

に第15表で見てきたが，その1戸当り平均1ケ  

年金額は，1万円であり，且70％が現金で購入  

されている．1町未満及び混食地帯ほ平均以下  

であるが，階層が上昇するにつれて，叉水周化  

率の高いものが於得家計費の増加すると同様に，  

動物性食品費も増加し，6，000円～7，600円の巾  

が見られる．然し労働による生理的要求ほ切実  

で，最少の価格で最大の栄養量を摂取しようと  

第15表 飲 食 費  

米  

麦  

雑  穀  

藷  類  

豆  渾  

硫 黄・漬 物  
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 1958：東北農試資料による．  

する傾向が第16表によって観取しうる．倫農家  

の動物性食品源は，圧倒的に安価な魚類に依存している事も分る．従って下魚の出廻り期と月別魚  

類の消費動態は十致しており，にしんの出超る4月，いかの摂廻る11月ほ比較的多い．其の他行事  

食の多い月も楔準を上廻っている．  

第16表  椚 魚掬卵類費と その滑費量  

東北農試資料による．   
1・穀類現金支出率  

1町未満  21．4％  

1～ 2  4．4   

2 ～ 3  1．4  

3．、．4  0．4  

A 雷丙  17．4  
C  甲  0．1  
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第16表 （p）給油贅総量に対する魚貫種塀比  経営規模別  

下魚（此較的安価に認められる魚）  
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東北農試資料にょる．  

そこで動物性蛋白の蟹準量を得ようとすれほ，当然農家の家計費を増加しなければならない．所  

が上述の如く，鷲沢に於いてほ大豆商品化及び製炭による収入が主であり，岩泉に於いて畜産物の  

商品化・製熟こよる収入が多いが，主食の購入に大半が消費される現況である．そこで両町村共飲  

食費を高める事なく優良蛋白の摂取を高めるとすれば，当然自給食品である大豆の食用操作の研究  

・採取食品である川魚・U」鳥・野鬼の食用方洗が注目される間者となる．   

以上両町村ゐ食物構成を成立せしめ1），規制する諸条件について検討してきたが，要するに自給  

食品及び採取食品の消費構造は生産構成と関連があり，購入食品の種類及び量ほ，農家経済と関連  

する事が大である．その食用操作及び栄養構造は季節及び労働構成に支配される面が多かった事を  

指摘した．そこで此の様な条件に依って成立した食物構成及び献立の検討を行い，その特質を分析  

して改善食に言及したい．  

3 食物構成及び献立の分析とその考察   

次に上述の様に社会経済的・風土的条件によって，成立又は規制されてきた現行の食慣行の食物  

構成・食用操作の検討を行って見たいと思う．   

その食慣行も一般農村と同様，平常食と晴食に大別し，地域的な特徴から労働食としては，山人  

の食事を加えて述べる事にする．  

工 平常食の構成  

1 

全般的な傾向としては第4図によって横取し得る．これは2）療準量を100として各町村の食品摂  

取量指数を算田したものである（弟年図参照）．   

両村共主要食糧構成は，前述した生産構成・調速構成に極めて順応している事孝三実証される．主  

なる食品について略述すると次の様である  

1．その他，食物・禁忌の思想食物摂坂及び食物調達  で，省賭，全般的傾向は年報5巻拙稿論文参照  

の変質も影響Lているが，地域的には大要がないの   2．1949，栄養対策審宗全決定のもの  

－一刀0－   



食 慣 行 の 生、態 調 査 其の2（鷹弊）・  

（1）穀類は南村共雑穀の摂取量が轟かに多く，岩泉に於いてほ，大軍・／J倭甲摂取量が夫々145●  

290になっており，宋沢に於いては雑穀中の稗が指数250を示しており，混食地帯である事を明確  

に裏書きしていると思う．更に混食の1）月別動態と月別・階層別の差違を見ると欝5図・葬6図の  

通りである．  

㈹
 
乱
 
 

確
敏
 
 

l
 
 

第5図 混 食 の 月 別 変 異  
〔1年間の平均を10Dとする）  

1953．晃北濃試資料による・   
第4図 標準量に対する食品摂取量指揮（年間平均う  

1954～1955調査   

これによると経済構或でも述  

べた様に主食である為，大きな  

差違ほ詔トめられないが，米食の  

平均線を上廻る月ほ，3・4・  

5月の春期と，8・9・10月で  

ある．従って混食する稗と大麦  

ほ之と対照的に摂取されている．  

此の傾向は混食地帯の全般的傾  

向であるが，岩泉だけは水朋化  

率が怯めて低く，米に不足して  

いる環境にある為，米の最重要  

期間は，旧正の2月のみである．  

此の様に田植の様な激しい労働  
第6図 混食の階層別月別の差異  
．（1年間の平均を100とする・）1953・凍北農耕資料による・  

1．本調査は年四回の中層階級抽出調査である為，階  試資料を参照した・  
層別・月別摂取量は把掘出来なかつたので，東北長  
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期間や，年一度の旧正に白米を食する風習は，混食地帯に於いて矧こ目立つ様に思はれる．これは  

古くから白米に憧れる農民意識と前述した婦人の労働構或からくるものが潜在している様に思う．  

僻岩泉は年々粉食の傾向が高まり，／J、表の摂取量と共に馬鈴薯及び牛乳の摂取量が多い事は，酪農  

碓帯として注目すべき点である．叉1）高血圧と  

関係のある食品そばを享，畑作地帯でほ，春期及  

び秋期の農繁期の間食や行事食の精進料理にほ  

必らず摂取されて，漁体的にほ非常に多い．  

（2）豆類の摂取状況を見ると，岩泉・荒沢夫  

に飢0・260を示しており，両町村梗準量を上越  

っている．これを月別摂状況から見ると，平均  

線を上廻る月ほ6月であり，殊に正月ほ非常に  

多い．此の様な月別差違は，婦人の消費労働の  

間宮からくるのではないだろうか（欝7図）．   

即ち大豆ほそ●の性質上直ちに食膳に供する食  

品にほ適せず，加工を必要とする食品であり，  

冬期の農閑期及び晴食の休み日に集中して，調  

理加エされる結果となっている．6月の打】植に  

多いのは寒中に加工した氷豆腐を利用している  

為である．  

第17表  大  豆  克  用・状  

第7図 大豆消費月 別差異  
（年間1ケ月平準松10Cとした指数）   

1953．東北農試資料による．  

況  1955．－2． 
於i二戸  荒沢村  

岩泉町  

調 達 状  況  
品  名  加工時期  貪用期間  調 理 利 用 状 況  備   考  

自 給‡購入】物 交  

0じゆね味愴 じゆねを摺って味噌  加えを加えてに  

砂糖油味愴を作  
る．  

0ごま味噌 ごまを摺って味噌に加   
え砂糖を加えて油味噌を作る．  
。みそ汁・壁のまゝ御飯にかけて貴  
べる．  

0み、そ漬大根  

。もろみ 御飯にかける 
0汁 物  

平均3年みそ  
を克す．  
調査地帯最高  
10年みそ．  

寮高30年みそ  
東大根貯蔵家  
庭あり．  

2月初午  
の≒異 煮   

4月仕込  

味  噂  年  中  

昏  油  4 月頃  
自 家 （3割位）  

年  中  

けて食べる．  0なつとうもち0そのまゝ御飯にか   。納豆汁  物  交 1  
（升から  
アへ′8ケ）  

年  中  
（各期間  
は自家）  

1・森本甥矩：長寿と栄養  芦沢千代他：高血圧食餌参照   
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食 慣 行 の 生 態 調 査（其の2）（鷹狩）  

嗣豆をそば粉又はメリケ／掛こま  
ぶLて乾燥したもの，塩味で御飯  
にかけて食べる．  
子供達のおやつ．  

3月頃る月頃  

すつとぎ 育豆を一昼夜つけて煮   
米粉（うる）もー昼夜水につけ   
て粉にし，その粉に煮た大豆を   
入れて，大豆の煮汁を入れなが   
ら餅につき，そのまゝ，又は焼   
くか蒸して食する．秋から冬に   
かけて克する←桂の郷士料塵で  

新豆のと  
れた頃   

（11′－12月  

の行事食）  

旦，   
スットギ  同  左  

棺  
つ  

あり，12月16日（  
には節句日だと云  
つとぎを作ってどこの家も，そ  
なえ食する．  

・大豆を白菜と「紹忙つける（昧が  
良くなると云って）  
※大豆はいつてくだく．  
ご汁（大豆をくだいて）青菜等と   
青豆を昆布，煮干L等とあま煮   
にする．  

※お正月料≡哩として正月はどこの   
家でも作る．  

テン7㌧ラ（大豆のみ）・酢のもの   
（自発等と十指に）  
豆餅（黒豆，青豆）  

年  中  

特に冬期  

年  中  

特に冬期  

大豆な弐のまゝつぶして使用するも  一部の家庭  
にしか行わ  
れない．  

の，加熱時闇が速い，煮物，妙め物  
によい．  

打  豆l自 家 年  中l年  中  

御飯にかけて食べろ．0あべかわ  
餅．。遺物にこうじの代りに入れ  
る 

行事食  黄  粉l自 家  正月 頃  

卯の花汁 冬期氷豆隅を作った残   
りの卯の花を凍らして乾燥し，   
冬期味噌汁に入れて食べる．  
卯の花いり 人参，ねぎ，油揚等   
と甘からく煮る．  
油味噌忙卯の花を入れる（人参等   

と〕  
卯の花のあついところを漬物（が   
つくら漬）に合わして食べる．  
卯の花餅．0魚の卯の花遠け．  

各期間  各期間  物  交  卯 の 花  

1春～秋ヨ春冬期卜煮軌 0みそ汁・。油妙め・  

0茹豆．0漬物．0じんだ和え， 枝豆をきうりと←▲緒につける．   

動物蛋白必要量の最低を20gとすれば，到底その量には遷せず，農家経済上年間平均的に摂取さ  

れず，動物蛋白に不足を来している山村地帯においてほ，長の肉とも言ほれる大豆の食用ほ急務を  

要する間裔である．即ち月常即座に食し得る大豆の加工食品によって，農家の飲食費を高める事な  

く，優良蛋白の摂取を高める上から考えても重要である．そこで食慣行に規はれた大豆の調達状況  

及び加工時期，叉ほ大豆の利用割合等から検討を加えてその説境に即応した大豆食の新しい食用研  

究が肝要である（第17・第18表参照）．  

（3）疎菜の摂取状況については，季節条件の所で述べた様に，萩菜の生産は季節に支配されて，  

生産量及び種類はその差が著しい．従ってこれから摂取されるⅤ，Cの摂取量に於いても季節的変動  

が著しい．箔8図が示す様に10月9月に比較して，冬期の 

に依存している状態である．之ほ越冬野菜の量が一般に不足しており，その種類も貯蔵設備の関係  

上制限されている為である．備根雪期間が長期に渡る為，貯蔵野菜が消失して春野菜がまだ生育し  

ない4月5月6月も，新鮮な野菜の不足を感ずる時期である．  

一▲－233一－   
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第18表 大 豆 利 用 責  荒沢村 ユ955．12調杢  

第4図が示す様に年間平均に見た場合は，有色野菜摂取  

量指数は岩泉50・荒沢120を示しており，その但の野菜に於  

いては夫々1如・65となっている．然し冬期の野菜摂取量  

は寮8図の示す通りで，その不足を漬物に依存するわけで  

あるが，栄養学的には大いに検討を加える心要がある．即  

ち野菜の主成分であるりⅤ・Cほ長期の漬物に於いては殆ん  

ど期待されないからである．そこで生野菜の冬期貯蔵の確  

保であるが，野菜の生命であるⅤ．A・Ⅴ．Cの1日必要量か  

ら算出した数量は，寮19表の示す通りである．備岩泉の様  

に生産構成に規制されて，自給食品からだけでは到底間に  

合はず，購入に依存しなければならない地域に於いては，  

栄養学的に効率の高い食品の撰択が肝要である．第9図は  

Ⅴ．（プ1日必要量とる場合の，各食品の価格の比較である．  

これによって経済的栄養食品を購入すべきである．  

ー一石巨野菜． －一一一頭 間  
⊂＝＝＝】宅の他の野乗 一一章℃燥野菜  

第8図 季節別蔵菜摂取量の比較  
山  村 1954．12  

第19表 け）Ⅴ・C60Ⅰれgとるための合食品の必要量  

生大根  
3週旧  

32．8mg（100g中）  

18．l  
ロ 漬物中の稔Cの残存率（1956・1測定）  
3ケ月後のたくあん漬24mg％   

ーm234－  



食膳 行●の 生 態 調 査（其の2）（鷹狩）  

（ロ）Ⅴ．A37001tlとるための各食品の必要量  
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次に春期の京菜美白不長の補給の問題である  

が，此の時期ほ山紺地帯の天恵物である山菜  

に礫存する食形態が摂られている．りl菜には  

特にⅤ，Cが多量に含有されているからヌこいに  

摂取に努むぺきである．但し酸化酵素の強い  

山菜（わらび，ぜんまい，ふき等）の調理に  

於いては，その食用操作に於いて1）科学的処  

理が必要である．次に山間地帯に利用されて  

いる山菜の食用状況を，季節に別けて採取時  

期，食用状況を示すと欝20表の通りである．  

これによるとその利用形態ほ多種多様である  

が，乾燥貯蔵によるビタミン顆の損失ほ大い  

に横討する余地がある．  餞嗣あ∵  
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第9図 VC55…g とるためり価格の比較  

（1955・8・19調査）  

町 田 喜市郎：調照の原則  

柳 原 敏 雄：料理威弔意   

1．有 本 邦太郎：調理科学   

原  実：調理科学  
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岩手大学学芸学部研究年報 第10奄（1956）農1部  

第20泰 山 菜 の 食 用 状 況  1955調査 於岩泉・荒沢  

採．取殺量  
品  名  探願時期  食用期間   食  用  状  況  貯  蔵  状  況  

3′－4月   

3～4月  

汁の実・ふき味噌  

和束もの   

〝   

お浸し・和えもの  

酢のもの・味噌漬  

味噌汁・煮付・お浸し・和  
えもの（冬季）   

和えもの  

十二■涼し   

お産し  お浸し  お浸し 
・≡称えもの 餅に入れる  

4～5月  

4～5月  
・冬季   

年  中  

3～4月   

4～5月  

蔵有て冬季の野菜の補給とする  

ぜんまいのわたをとり茹でて  
1戸平均20貫匁乾燥又は塩漬貯  雌 薙の上で幾度滝もみながら干し  

て10賞匁を1賓匁位にくるくる  
僻まる位に干し貯蔵する  

1  

3  

1  

8  

2  

1  

4   

少 々   

少 々  

25  

5  

5   

少 々  

－・  

；こご ∵  

r4㌻妄墓 ≠4 月  

1戸平均5貫匁乾燥貯蔵する  

1戸平均3貫匁乾燥貯蔵  

お浸L・汁の実  

お浸し・汁の実・冬季′さ乾  
燥したもの  

和えもの・お浸し  

かす漬け・（莫・棍）お産し  
（葉）さLみのつま（根）  

塩漬け・煮〆・味噌汁  

1戸平均3買匁貯蔵する  

4へノ6月」4～10月  

4～5月  
・冬季  
4～6月  

・季冬  

4′－5月   

4  月   

5  月  

′   

6  月  

〝  

〝   

6～ア月  

1戸平均20貝匁乾燥又は塩漬貯  
蔵し冬季野菜の補給する  

乾燥貯蔵  味噂汁・お浸し  

お浸し・汁の実・和えもの  

酢の物  

蒸して食す  

同 上  

間 食  

′  

′  

′  

J
＼
 
 
 
－
 
 
 
し
 
 

果
 
実
 
 

ぐ  み  

愛
 
山
 
し
 
 

いちご  

きのこ【9～11月   

栗 9～10月  

どんぐり】10 月  

山ぶどう 〝  

…   

・・；  

9㌻芸墓！ 2  

‥、・∵・  
汁の実・おi藁し・酢のもの  
乾燥・塩漬  

粟飯・間貪  

餅   

主にぶどう酒  

間 食  

′  

〝  

l戸平均2貫匁位を乾燥・塩漬  
貯蔵  

1戸平準！5升貯蔵（乾燥・水澤）  

乾燥あく出しLてきな粉餅とす  
る   

10′、」1月  

初旬  
〝  

Jグ  

〝   

10   

少 々  

′  

〝  

秋  
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食 慣 行 の 生 態 調 香（其のう）（魔界）   

糾 動物性食品についてその摂取量指数を見ると農家所得の多少と関連があり，岩泉町に於いて  

ほ卵類を除いては，大体療準量に達している．荒沢に於いてほ，一般にその摂取量が低く，魚類の  

外は殆んど摂取されていない状態である．   

両町村共魚類依存の傾向が強く，安価魚の摂廻る時捌こ於いてほ特にその摂取塞が多い．更に塩  

魚等の摂取が多くなっているが，之は保存力の問題と，労働の激しい場合，短期間に食用操作が出  

来る事と労働食として要求される塩分の問題等にも起因していると思はれる（第16表）．   

次に卵渾，肉類であるが，いづれも税金収入の為商品化されるもので（第9表），生産食品であ  

りながらあまり摂取されていない状態である．叉米食形態とほ食味上適合しないという農民の声も  

あり主食の研究と平行して，その摂取方港を考えなければならない問題である．岩泉町に於いては  

ノJ、麦の摂取景と平行して，他地域よりも多くなってる事ほ注目すべき点である（第4ノ図）．   

牛乳の摂取菜ほ畜産経営と関連があり，岩泉に於いては指数飢0，荒沢に於いては僅かに2を示  

している．勿論栄養学的な要求量には満たないが1），他町村に比べて邁かに高率を示していや・蘭学  

乳を用いた郷土食も見られ，古くから酸農報帯のセンターとして発達してきた事を裏書きしている・  

第21寅 年 乳 食 用 状 況  1955・12 於 岩泉町  

調  理  
法  調  理  名  

牛乳の中にかぼちや又はさつまいも，じやがいも等を入れて煮，その中にねった小麦粉をすい  
とんの様に入れ塩，砂糖で味をつける．  
はつとうー一うどんの様に少し太いが細長くしたもの．  
ひつつみ－すいとんの様にのばLたもの．  

乳はつ と う  

（乳ひつつみ）  

御飯の牛乳がけ．】牛乳を御飯にかけて朝食べる（特につかれた時）味は笹子乱  

牛 乳 が ゆl牛乳ごかゆをたく．  

牛 乳 御 飯  牛乳で御飯をたく．  

牛  乳  汁  味噂汁の中に牛乳を入れる．  

稗飯を晋通に炊き，ふけ上って来た時牛乳を入れる，割合ほ稗5合に対し牛乳5合でゆつくり  
と炊くi塩と少々の砂糖で調味すると更に味が良い．  稗の牛乳粥  

稗を飯に妙いた後肉（子牛の肉，とり肉が良い〕を細かく切り野菜と共にバターで炒め，いた  
め飯とする．  

バ タ ー 炒め  

牛 乳 パ ンl牛乳をパンの申に入れる，牛乳をパ／につけて貪す．  

荒 沢  0・2g  谷 内  13・5g  

大 更  3■9g  吉 浜  4・Og  

1一 塊在までに調査Lた町村別牛乳摂取量（1953へ  
1955調査）  

1アg  赤 石  5・6g  田 部   1・Og  
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岩手大学学芸学部研究年報 農10巻（1956）第ま部  

搾乳した牛乳をそのまゝ出来るだけ動かさず静置して一昼夜置くと（茶碗の中に入れて）静物  
の型のまゝかたまるこれをヨーグルトとLて食す．  

ヨ ー グ ルト  

騒書の牛乳煮や汎、もを牛乳で煮る・  
牛 乳 そ ば  そば粉を牛乳でねり食す．   

川魚の摂取状況ほ正確に把挺する事ほ困難であるが，あまり利用  

されていない状態である．山菜と同様に自然天恵物であり，飲食費  

を高める事なく利用出来る食品であるから，その食用方港を研究す  

べきである．川魚の食用方法を示すと（第22表）の通りである．   

望 摂取食品による栄養構或   

次に此の様な食物構或から得られる栄養挺取董について検討して  

見ると，第14図の様である．これは楔準量を100としての栄養摂取  

量指数であるが之によって大体の傾向が把鹿摂来る．   

即ち両町村共，無機質・ビタミンの点に於いて梗竺準量を下廻って  

第22衣 川魚の利用方法  

笈  品名1食用 方法  

き
き
け
汁
身
煮
粉
 
 

や
願
っ
㍗
魚
 
 

塩
味
者
ギ
し
す
佃
川
 
 

′
 
－
 
ノ
＼
し
 
佃
味
酢
 
 

す
な
い
ぎ
う
ゆ
す
か
に
し
 
 
 

な
ま
じ
が
に
 
 

ま
ふ
こ
う
ど
あ
な
か
沢
打
 
 

煮・かに粉  
噂汁・油いり  
かもの・佃煮  

いるが∴先に発表した米単作地帯よりほ，梢各栄養  

の均衡が保たれている．此の両村の食物慣行の総合  

結果と見られる健康状態に（寮1・2表）よっても  

明らかである・此の様に岩泉町が鱒餃的健康状態が  

他に比較して優れているのは，混食地帯である為に，  

購入食品が多く比較的栄養構造に於いて，その均衡  

が保たれている事と，酪農村である為に牛乳の飲用  

率の高い事叉自然条件として，日常食物から中々得  

がたいCaが飲水量中に多量含有して，その摂取量  

を高めている為でほないだらうか．   

叉荒沢についてほ，健康状態が酪農地帯よりほ精  

々劣るが，米単作地帯よりは楕優れている．これも  

岩泉町と同様に混食率の高い事，大豆の食用による  

優良蛋白の摂取等に起因している為でほないだろう  

か．   

然し之を蟹準量に対照した場合ほ，無機質・ビタ  

ミン等の点で，その均衡が破れており，我々が理想  

とする健康状態に到達する為には，まだまだ栄養学  

の活躍する余地が残っていると思う．   

3 平常食献立の分析   

従来の食物構或の分析は，各食品群に分類して栄  

養量を算出する為，総合的食品の摂取状況が判明せ  第10図 標準量に対する栄養摂取量指数  

ず，改善施策の南に必要な食品の調理形態・主食の  
（年間平均）1954～1955調査  

変化に即応しての副食の配合・食別による調理手法の差違等が判明せず，普及方港に於いて支障を  

来していた．そこで本稿に於いてほ献立の検討を行って見たいと思う．   

前項に於いて調理手迭ほ，婦人の消費労働に支配されると述べたが，それらの関連性に於V、て間  

－－・－－238－   



貪 慣 行 の 生 態 調 査（其の2）（麿滞）  

窟を摘出して見たい．  

（1）消費労働から見た手旗別献立配合   

先に調理の最低時間を，飯炊上時間におくと述べたが，之ほ主食依存の食慣行であり，飯炊上時  

間ほ量によって大差がないからである（舞23表）．農村一般家庭に於いてほ平均2升～3升の飯を  

炊いているので35分を最低時制とした．そして熱源を2ケ所として，飯炊上作発と平行して摂来る  

此の観点から見ると，飯と汁と漬物（其の他直属  

第23表 飯炊上時間と量の相関関係  
1955．12 調査 

29戸，飯炊上作菜58回の平均値  

副食の調理配合を，最低の献立の組合せとした．  

食物）■と焼魚の献立配合が一番合致しており，  

貧慣行に鋭はれた献立配合も邁かに此の組合せ  

が多い．これを食別に見た場合ほ朝食及び昼食  

は割合簡単に摂られ，夕食に於いて魚類の調理  

粉食形態が幾分加味されているのが，平常食献  

立の傾向である（箕■24表）．   

此の様に農村に於いては生産労働を高める為，  芦ら短時日捌こ田来る食用操作の組合せが成立して  

第24表 貪別・主尉こ対応する副長調増配合の頻度   （1933～1955詞奄）  
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岩手大学学芸学部研究年報 第10巻（1956）第1部  

二三－．－‾・  
朝昼夕替る0真に対クる頻度 」グ       ーグ       〝  

〝  90笈  〝  

きたものと息はれる．然しこれだけでほ，充分に栄養のバランスを摂取する事ほ出来ないと思う．  

そこで此の時間内で損来る調理法を中心として，その栄養のとり方について研究する事が肝要であ  

る，  

（勾 主食の変化に伴う副食配合   

第24表の様に主食叉ほ食別によって，副食献立の配合が決定してくるが，粒食の場合はとも角と  

して，粉食の場合の副食配合については問題がある．飼育実験に於いても実証した通り上表の蛋白  

だけでは到底健康度が保持出来ないから，うどん，すいとん，ノヾニン食の場合の蛋白配合の郷土的な  

副食の研究が必要である．  

（3）食品群別調理手旗指向   

次に各食品が如何なる手法で一番多く調理されているかを，第24表から分折して見ると次の様で  

ある（舞25表参照）．   

魚類は各町村共焼物が最高で，次が煮物となっている・之は食味とか調理配合というよ 

で出来るという事に重点がおかれている為である．此の事は次の魚の調理手添削の時間測定によつ  

ても実証碍来る（第26表参照）．   

次に大豆芙酌ま，加工品の形で特に豆腐の味愴汁等の利用が一番釦、が，大豆そのものの煮物等に  

於いては，僅かに10％内外である．これも前述した調理時問等に制約されている為でほなかろうか．  

1・貪同操作別による大豆製品中のメチオニン測定及  

び飼料申豆隅蛋白がラッチの血圧及び血中コレスト  
ロールに及ぼす影響について研究中．（1956）  
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真 髄 行 の 生 態 調 査（其の2）（麿拷）  

第25表 替食品群別調理手法指向の頻度  中の頻度  
1955．12調査  

魚  肉  類  大  豆  顆  

4
 
 

）
 
 
）
 
 
）
 
 
ヽ
ノ
 
 

然し大豆はその1）Ⅴ，B類及びメチオニン摂取を高めるにほ，大豆そのものの食用が必要とされるの  

で，短時間に出来る原大豆の調理研究が大切である．私ほ大豆を調理する場合，準備操作によって  

加熱時問を短解しようと試たが，此の方法によって大量量的に何自分かを単調理しておく事も，そ  

の利用率を高める為の∵方法である（第27表）．  
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岩手大学学芸学部研究年報 第10巻（195る）第1部  

第2る素 魚（（わぎし）を主材と した調理時間 （1単位調理時間）  

＼  
調  理 時（分姦l平  …洞  埋  名  法威＼＼  手  

5
 
（
U
 
n
）
 
∩
）
 
5
 
∩
）
 
 

3
 
2
 
2
 
 
ユ
 
 
3
 
 

焼  く  素焼・ピックル付合せ  

丸囁，甘酢煮かけ  

目刺の田楽  

目刺の卵やき  

生姜味噌付焼  

目刺のタルタルソースかけ  

煮  る  目刺の甘酢煮  

フライ  

目刺のバター焼き  

目軌の小判焼  

いわしのだんごあんかけ  

目刺と豆腐の重縁  

目刺のカレー焼き揚げ  

目刺の香り揚  

峯 揚  

味噌提げ  

目刺の野菜あんかけ  

目刺の巻提げ  

目刺のかき揚げ  

オムレツ変り揚げ  

天囁崖  

ロール揚げ  

揚 げ る  

43  

蒸  す  目刺の変りシューマイ  

蒸だんご  

和 え る  いわしの卯の花清け  

もみじ和え  

酢 遠  

於 詞三哩研究室   

第27表  準備操作別によ る大豆の加熱時間  

準 備 操 作 別  分  量  水  量  加 熱 時 間  備  考  

㌔夜≡猷…i喜Ctご（70g）  

「食べれる」ことを  

限度として測定．  

60分   

35分   

2ア分   

20分   

17分   

10分  

≡昼夜水浸大豆  

妙 り1大 豆  

打豆大豆  ”  

ど  ん  豆  〝  

1955・，於 調理研究室  

ー242一   



食 慣 行 の 生 態 調 査（其の2）（鷹労）   

次に読菜顆の調理手港指向であるが，これほ漬物が最高で，各町村共55％～60％で，次が味愴汁  

として30％調理されている．これも前述した消費労働の間岸凱こ起因してる為と思はれるが，此の様  

な調理形態では，野菜の生命であるⅤ．Cの損失率が高まるので，その食用操作に於いてば），科学  

的に処理する事が肝要である・一方漬物を 

漬・白菜潰等の単独形態でほなく漬物に動物性食品等異質のものを組合せて栄養を高め，炭水化物  

食の補完的食物としての価値をも見出す様，研究する必要がある．   

国 縫済上から見た献立配合   

以上労働構成の面から検討を加えたが，更に主食炭水化物食を補完する副食の蛋白源を魚・卵内  

・大豆を主材としてその配合を経済と時間の耐から分析して見ると欝11図の通りである．   

即ち両面を具備しているのは，魚を  

主材にした配合である．此の点からも  

飯・汁・漬物・魚の配合が比較的多く  

とられていたと思う（第24表）．大豆  

・野菜を主材にしたものほ，安価であ  

るが，調理に多く時間を要するのが欠  

点である．倫卵肉を主材にした場合ほ，  

生産家庭以外は，経済的にも時鞋伯射二  

も多く要する難点がある．  

（5）調味料使用度による調理の文化度  

軸 王里 師 恩  i人副食顎弔（l食創  

120  90  60  30 （句  澗110  20  30  40  

50  米 食 副食魚宣五戒  16   

70  氷，食 宮t電柵内密  25  
90 

米 食  
高嶋．大玉東亜  12   

・ 
∴‥二  誉丹スプ   BO  

一陶夷 専任一汁モ化ょう  

第11図  副 食 経 済 表   

原始人程味覚の範囲が狭く，文化人程広いと言ほれているが，以上の様な調理手1簸でほ昧‡骨と盤  

と醤油があれば一応調理担来る事になる．食品の新しい調理法と食品に栄養価を附加させ，普及さ  

せろにほ，調味料の研究から入る事も，一つの方法である．次の第12図は三村の調味料使用度とそ  

の使用調理の頻度の却合である．   

これから見ても単調な手旗がとられている事が分る．  

比毒交的岩泉・赤石ほ種澤が多く，第24表の献立配合とも  

一致している．調味料ほ一般に保存力があるから，直用  

食物の農閑期利用による調製の際にもこうした調味料を  

配合すると効果的である．そこでマヨネーズの様な栄養  

価値の高いものを考案し，野菜や漬物の単食でも，それ  

らを和える操作だけで，栄養のバランスをとる様にした  

いものである．郷土的なクルミ及びゴマ等の利用によつ  

て，調味料配合による栄養食改善も新しい指向ではない  

だろうか．   

以上献立について種々検討を加えたが，更に単位食中  

の塩分及び水分の含量から，前項で述べた労働による本  

能的な要求量と対照して分析して見る事が望ましいので  

此の様に農村の生活条件から田発している二睨行の献立配  

膏膏香草、葦奉書妻妾   

第12図．調味料使用度による調理  

の文化度  1955調査  

あるが，此の問題は後にゆづる事にする．  

合の上に立って，献立の改善がなされなけれは，普遍性のないものになる恐れがある．  

Ⅱ 暗  

後 対 た へ：調理の実験指導書  

一一－2ヰ3▼一   

1．高 木 和 夫：調理科学の理論   

岩 田 久 敬：食品化学  



岩手大学学芸学部研究年報 第10巻（195る）第1部   

次に以上の様に単調な平常食に変化を与え，動物性食品其の他の摂取によって，農民の栄養構造  

にバランスを与えていると思はれる暗食について分析して見ると次の様である．  

暗食についてはその意義・歴史・社会的意義等1）その道の学者によって，色々研究されているので，  

本稿でほ食物構成と献立の分析に重点をおいて述べる事にする．   

暗食は神仏を中心として，神仏祖原との相饗の食事形態がとられている．平常食が日々の肉体保  

養の手段とすれば，晴食は特定の日於ける精神的連帯の方港である．時の日即ち1年の折目々々に  

特殊食物を作って神仏に供え，家族も之を食べるのは，荊饗によって神仏との遠路を強め，各家庭  

及び村落の求心的団結力を強化する原動力としたのである．従つ七みじんの馨りも，叉流行を迫つ  

た葦やかさもないのである．そして農民の生清にうるほいを与え，意義深いものである．   

第28表ほ各村の晴食に於ける食物構成である．厳割こは旧家と分家・老人の有無による家族観成  

等によって，その摂取方港については多少差が見られるが，一般に行はれているものが第28表に示  

したものである．  

第28表（イ）晴真に於ける食物構成  岩泉地方1955，12調査  

1・柳 田 国 男：山村生酒の研究（P2ら8～316）   

森 嘉 兵 衛：岩手を作る人々（P272～277）   

本 山 荻 舟：飲食系図   

森 禾 義 彰他：長物史  

－24ヰー  

後 藤 守 一：食物の歴史  

柳 田 国 男：年中行事覚書  

同  ：食物と心臓   



貪 慣 行 の生 態 調 査（其の2）（鷹拷）  

お 捷 祭惜、豆、品と、枚羞l煮  〆  

収穫がある時期で  この頃は小変の  
ある。この日は七回水泳ぎをし、  
七回貧事をする風習がある（今は  

な の か 日  

あまり行われない）  

13r朝  市いト豆は∴つと う  

煮
 
 

この日は、ほうかい（朝貪べたも  
のゝ種類）を仏様にあげる  

そば（字音丁そばノ  
おふかし（おこわ）  

」つ  盆  

色  御  飯  

色御飯又はおふか  
し  

餅（小豆又はくる  
み）  

2〔）日ごう（秋仕夢臼  

子
 
 

∴ 
・ 
． 
（5本）あげる、箸の長さほ約50  
C叫  
謂‥神様の子供の人数が多い為自  
分の子供を廻りに並べて食べ  
させる場合に短い箸では常に  
届かないので長い箸を使った  
のてある  

．
 
 
 

み
 
 
 

き
 
 
 

子
 
 
 

団
 
 
 

手
一
 
 
 

大
 
 

月
 
 

ひげの生えた魚を  
笈す  

恵 比 須 講  

この目もお膳を向い合せにして供  
える、そして豆を炒り大黒様にあ  
げ申－†と≡度一大声で叫び又大根の  

股のあるものをあげる  
大黒様の年耳更  

1。岳稲荷椋の年取                 、  油 揚 の 御 飯  

・－－－2ヰ5一一一   



岩手大学学芸学部研究年報∴第10巻（1956）第1部  

±つ重ねのお供えを作り、中」矢に  
供え、その周囲に12のちぎった米  
すつとぎを置く（米すつとぎとは  
米の粉をぬるま湯モ練り、それを  
ちぎって丸めたもの〕  
謂‥山の神様には12人の子供が有  
ると云う  

豆 す つ と ぎ  

∴  
巨．十・二；  
洋二 す つ と ぎ  

山の神様の年取  肴  料  理  

お農神様とご芸畠  の神様でこの神様  
お墓神様の年取   が一年の仕事を終えられて、地カ  

こ昇る時のお視である  

劃こ鍛冶屋で行われ盛大にとり行   
われる  

火の神様の年収  雑 煮 餅j  

牛席の神様の年取  二つ重ねのお供えをとる  

そば又は小豆はつ  
とう  

大工の神様の年取  

飯塩びき、とろゝ  29巨女 の 年 取l白  

301男 の 年‘月夷  そば（手打そば）  肴  料  理l酒  

第28表（ロ）暗真に・於ける食物構成 二戸荒沢地方1953．12調査  

0踵餅は缶す（2斗位）  
0山人〔男）は供へ餅をもって山退  
行き鳥にくれる、鳥は山の神の   
使いであると信んじている、10   
日迄休む  

稼 ぎ 出 L  
0肥田しのまねをする  

夜ぶそくまで遊ぷ早くねると白  
髪が生える  
みそのすましで味をとる  
道具煩に餅を供え休ませる、そ  
こでけんちん汁を大量に作り小  
正月中女は罷プ彗を休む  
飾附  

看  
け ん ち ん H  

干わらび、豆閥、 干ふき、さゝげ 豆、人参  
居れいは、プこ棍  
‥5升鍋に作る  ！  

小正月の年耳更（女   

の年耳更）  

に撮き餅をつける  
、莱穂をかたどる）  

Xミヅキ   

（稲億  餅  
Xツカダ餅   
道具顆にあげる餅  
（臼、杵、カギ、鍋、カマド、   
居）  

0夕方雪の上に豆から、稗から、   
そばからをそえて豊年を祝う、   
からの倒れた方向にその年風が   
吹くと言って■、る  

柿 な ま す  
（こんぷ、大根菓）  

道具親全部休ませる、イロリに  
火をたかない  
とろゝを柱にぬり、悪よけをす  
る  
炭附の行事は昔若衆によって行  
われた   

そ  ば  
と ろ ゝ 御 飯  

菜 附 の 行 事  精 進 料 理  

ーー2ヰ6－  



食 慣 行 の 生 態 調 査（其の2）（鷹砦）  

1  

19】小正月の供餅開き  
0女が供へ餅をもつで宿に集り、  
宿では小豆汁とじんだを耕す  

小 ■ 豆  汁  
じ  ん  だ  

そなえ餅（おぼこ  
餅）  

0子供達の遊ぶ日  精 ′哩 進 料  天皇様のお祭り  

。42、33の厄年視い  
0 昔1文銭を年の数だけ持って  
見られない様に、合はない  
様に、後を見ないようにす  
てて厄払すも  

0現在でほ豆を代用うる  

米  餅  肴  料  ⊥哩  2 月 の年取 り  30  

酒l 数える。  

あ げる  月 の鏡餅を神様に   正  
む け の1 日  
lノ、ガ タ メ）  

0正月～6月1日迄の間に不幸カ  
あればさげてたべる  

午前小昼   
赤飯、餅、うどん  
午後小屋  

白米にぎ  

夕  

・－・．・二               きこんぶ、  
きのこ、、  

濁酒‥  

男一人  
5合   

シロ ッ  
プ‥女  

○結労働の場合のごちそう   
田  植  上旬  

ひきこんぶ  

田植上り（L・つ与ナ  
祭り）  

地蔵様のお祭り  

ーー2射し⊥－  



岩手大学学芸学部研究年報 第10巻（1ヲ56）第1部  

許は大きいものにあける、カヤ  
の木を≡本あげる   
二本は長箸‥子供達を養う   

一本は枝  
かゆをす圭）せたので小豆がゆと  

小 豆 か ゆ   
団子（うきうき）  太  子  講  

豆すつとぎ」  天照大神の年坂   

御不動様の年町そ  
】  

精 進 料 理  

8‡秦肺様の牢取l赤  

豆料理、どんな刹  
埋にも豆二つづゝ  
のせる  

0日姓は手豆、足豆で働けは貧乏  
しない  大黒様の年取  豆 す つ と ぎ  

大工の神様！そ  
精 進 料  理  
夜長‥かぼちや、  
かぶし葉か  
ぶ）に黄粉  
をつけてた  
べる  
人参を炊い  
たもの  

1㌔  
≠23i地蔵様のお年凝  

0かぶの実は姫娠率が高いと称し  
て子供のほしい人がよく食べる  

ー248－   



食 慣 行 の 生 態 調 査（其の2）（膚紫）  

供え餅は   
しんめん様  
年 月更 の 神  
山  の  神  
（働き手の男の数）  

え び す 講  た  異  様 秋  葉  様  
萬 の 神 様  

餅  
供  へ  餅  

肴  料   理  
吸  物  

全部三つ重  
ねにする   

年  月更   り  

暗食の周期は箔29表でも分かる様に年50回が平均で，1週F糾こ1回の割合で晴食がとられてい  

る．その時期ほ労働の終りに多く，農閑期を縫うて労働による消費エネルギーを補充している．第  

28表でも分かる様に12月から1月に矧こ多いが，これは恰慶農事も終り，薪と食物とが共に豊かに  

豪に集って，親子夫婦の情を深めると共に，最も多くの思慮を賛すぺき，言ほぼ精神生活の季節で  

ある．そこで静かな農民の感情ほ色々の祭りや行事となって表ほれているのである．   

次に晴食の調理形態であるが第29表によると，煮物が多くこれは暗食の意義とも一致する所であ  

り，神に供えた色々なものを一緒に煮こんで，家族の人々もこれを食べ，神々とのつながりを求め  

る一つの食事形式である．次に焼く・生物の多いのは比較的魚類の摂取の多い事を示し，平常食の  

乳5備になっている・主食の軒に於いてほ穀類の粉食形態が多く，与れは平常は忙しくて封来ない  

が晴食の休み日を利用して主婦がその日の調理に専念する為である．生産食品である穀類の暗食特  

有の調理として，だんご，うきうき，すつとき，そば，まめぶ等はその代表的なものである．此の  

様に混食地帯ほ畑作中心である為，生産物の種類が多い．従って購入食品は割合に少く，米単作地  

帯の62％に対し26％となっており．，魚・海藻・酒以外ほ日豪食料による敬度な食習が残されてい  

る（欝29表参照）．   

一方晴食の様に固有の伝承があり，長く民持田こ行はれているものの中には，近代科学から見て合  

理的なものも多いから，これらに規ほれている科学的配意は，大いにこれからの食生活に取り入れ  

るぺきである．例えば正月の毎日の雑煮に餅を食はぬ日をおいて，とろろ飯を喰い，長い冬の食習  

に七草を取りあげ，春の節句に新芽を食べる事を定めている事は，冬期間中の新鮮な野菜の欠乏か  

ら1’．Cの摂取を訴えているものと考えられる．また餅になます，赤飯に煮メとゴ㌧マ塩等，栄養のバ  

ランス，アルカリ食品と酸性食品の配合，消化の助長等色々あげられる．叉凍豆腐，鏡餅，正月の  

第29表 暗長調理に硯はれた頻度表  （1953～1955調査）   

5
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岩手大学学芸学部研究年報 第10雀（195う）第1部  

し）内数字は産品の種類を示す   

ミタマの墟飯の冷凍乾燥やt 女の正月，小正月に，女の労働を短縮する為に，エ夫されたけんちん  

汁や半加工調理品等，先人苦心の作とも見られるものが多い．私達ほこうした永い食習の中に新し  

いものを見つけ撤すのも又，地域環境や摂取する農民に適合した食生活改善の一方港ではないだろ  

うか．  

Ⅱ 山 人 の食事   

労働食としてブ米単作地帯では闇櫓食について分析したが，生産構成でも述べた様に両町村共，  

薪炭業が多く冬期問の激労作である為，U！人の食事を取りあげて分析する事にした．  

第30表 例Ⅰ  山人の食事構成及栄養摂取量  於 荒沢村1958．12調査   

【 250－   



克 慣 行 の 生 態 調 査（其の2）（鷹滞）  

第30表 例Ⅱ  

怪 立  食 品・名  
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禾．稗半々  

の御飯  

干 葉 H■  

米，稗半々  

の御飯  

壁 味 噌  

朝 
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220l13・2  稗半々  

飯  

平 汁  

夜  

‡≡嵐  

0．58 0．62  
（1．46）弓（1．54）  

琵 ① Ⅴ月1・Ⅴ．B望・Ⅴ．（コは調矧こよる損失を除去Lたもの（）は食品中の含有景  

④ 干葉の分析がないので生の分量で算拍Lた．乾燥，加工上Ⅴ・Cは損失されると見、こ0にLノた  

④ 飯・…1回3含，汁‥‥毎回三平皿にて3杯位．   

第30表でも分かる様に．，主食の量が非常に多くみそ汁と漬物・塩魚に依存している食形態は，前  

項で述べた労働食の必要条件と適合している．不便な山′卜屋でJ限られた最少の調理用具を使用し  

て。，労働と寒さに耐え偲びながら生活する人々の附こ巨ら成立してきた食物構成であり∫調理形態  

であろう．然しそれにほ，それ鼎応の理由が存在する筈でその主なものをあげて見ると′白米や塩  

干魚は第一に食用操作が簡易である執第二に貯蔵性が高いこと．，第三に質が密で運搬に適してい  

る事等があげられる．   

然し之によると，無機質ビタミン顆に不足を来し，労働力に比例して1）栄養素の均衡が保たれて  

ぉらず，叉動物性蛋白が非常に少く，臨蛋白の÷から忘位しか摂られていない・従って体内に  
於ける諸機能の活力も低く．、体内の代謝が円滑に行ほれない・そこで炭焼夫及び木樵夫の健康状奴  
はあまり優れず、栄養の不均衝と過重労働の為．、特に高血圧患者が多い・  

4 主要食品の栄養学的実験とその考察   

以上山村構造の食物構成を分析してきたが，その栄養構造に於いて，とこに栄養価値があり，ど  

こに欠陥があるかを検討する為にラッチを使用して純栄養学的に此の研究を行って見た・価値判断  

の資料として次の項目により測定を行って見た．   

a 肝中のy含量   

摂取した食餌中の蛋白質の畢と質に関係しており，肝中のNの多少ほ肝中の全酵素の活力姐矧こ  

関係していると思はれる．  

1，800mg  

4，000Il了   

1・8mg   

18111ゞ   

る5nlg   

カルシウム  

Ⅴ．A  

＼r、111  

V．玉2  

V．（〕  

1．労働科学研究所資料   

労働時の必要栄養量   
熱   量  3500Cql   

蛋 白 質  1エOg   

脂   肪  30g  
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／   

b 肝中コハクⅤ．Cの含量   

肝中の酸化遺元が順調に行ほれているかを知る事が出来る．   

e 肝申コハク酸脱水素の活力   

体内に於ける代謝がよりよく行はれるためには酵素活力の強いことが必要である．そこでその一  

つをあづかるコノ 

る．   

倫此の研究は農学部小柳教授の指導により行ったもので，太目稔氏，阿部ヒロ子氏，稲田園子氏  

の協力によるものである．  

1 実 験 方 港   

生徒1ケ月のラッチ36匹を，6区の試験区に分けて，努Bl表の様な飼により5過晰鯨育後，断首  

により設し，上記の項目により測定を待った．  

第31表 け）  詳  料  

Ⅶ   区  Ⅴ   区  工  区  Ⅳ   区  

Ⅱ   区  粉  乳（g）  

：肛   区  

稗 （幻  白米．味噌（g）  小 麦 粉（gJ  そ ば 粉（g）  大  豆（g）  

小  麦  粉  

混  合  物   

イ ー  ス ト   

砂  糖  

封Il■・1  

C払Co＆  

轡  

2．D  

5
 
0
 
開
 
一
 
 

〇
 
 

第31表（ロ）  

2実 験 総 見  

各区ラッチの試料摂取量・測定結果を表により示すと第朗表及び弟33表の通りである．  

第82表 替区ネズミの試料摂取量及飲水量  

gぎ全摂取慶g極与票に豊 投与量に対 

する  投  与  責＝全 摂  飲  水  量  
P．e   

一日中均摂取量  

工 小  麦  粉  

Ⅱ 粉  乳  ；：…！ 
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］肛 大  豆   

1y そ  ば   

Ⅴ  稗  

Ⅵ 白 米・味 噌  

4
 
 
ウ
リ
 
 
つ
山
 
 
′
O
 
 

Q
ノ
 
 
4
 
 
〇
 
 
4
 
 

4
 
 
3
 
 
2
 
 
5
 
 

1954．10′－11  

‡955．10～11飼育実験  
第33表 測   定   結   果  

増  加  体  重 i肝  重  畳  

コノ、ク酸脱水素酵素酸素  
吸収慶 20・ng肝臓10分毎  肝中のⅤ．C量 】肝 中 の Ⅳ 量   

区  分  

実 数′↓ll指 数  

Ⅰ 小  麦  粉  

刀：う粉  乳  

昭：k  豆  

こⅣ そ  ば   

Ⅴ  稗  

Ⅶ 白 米・味 噌  

2叫   1ア2  

3 考  察  

（1）増加体重から見た場合   

体重の増加の状態ほⅡ区67．5g，Ⅱ区55．1g，Ⅵ区40．8g，Ⅴ区38．6g，Ⅴ区2乱4g，工区5狩．7gとなつ  

ており，大豆区・粉乳区・白米区とみそ区が優れ，稗区小麦区が劣っている事が分る．  

（勿 コハク酸脱水素酵素の活力から見た場合   

Ⅱ区91・6′▲Jで最もよく，次いでⅢ区の鮒・8〟J，Ⅳ区の1説7〆となっており，特にⅤ区及び工区が  

劣る．体重増加に比例して，粉乳区及び大豆区は酵素活力が強く，体内の代謝がよりよく行われで  

いる事が分る．   

㈱ 肝中Ⅴ．C含量から見た場合   

Ⅶ区が22．4mg，次いでⅤ区22mg，Ⅲ区21．89mg，Ⅱ区20．76】℃gとなっており，これらに比較して  

小麦粉区及び白米区が非常に少くなっている．   

勘 肝中N含量から見た場合  

】y区3．05gで一番多く，次いでⅡ区3．03g■Ⅲ区2．76gとなっており巨概して蛋白配合食餌の試験区  

－2！泣－   
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が多くなっている．  

（5）‖蛋白効果率から見た場合   

Ⅱ区が164％，Ⅱ区が151％となっており，肝申N含蚤と比例して優良蛋白質含有食餌の試験が優  

れている．   

伸 飲水量から見た場合   

食餌申の塩分含量とラツテの吸水量とを比較して見るとⅣ区が18ccで一番多く仁次いでⅡ区l鮎c  

Ⅳ区8ecとなって，食餌中の塩分含量と正比例している事が分力二る．   

以上まとめると，炭水化物偏重食餌と思はれる小麦粉区，稗区が悪く♪ 炭水化物食の補完的食品  

を混入した大豆区及び粉乳区の優秀性をみとめる事が旧来る．   

次に牛乳及び大豆の2）栄養価備につざ、て述べて見ると，牛乳は大体平均して各栄養素が含有さ  

れ，⊥ホルスタイン種及び雑種の乳汁は脂肪に乏しいがガンジー及びジャージ ー程の如き高級牛乳ほ  

約5％の脂肪を含んでいる．牛乳は良質の蛋白質・脂肪・乳糖・Ca・各種ビタミンを含み，我々  

の人体が要求するすべての栄養素を食む完全に近い食品である．自然界に於いてほ単一食品として  

牛乳に優る食品は見当らない．従って食餌中の栄養素を禅う食品としてほ非常にすぐれている．   

大豆ほ蛋白質を以って特徴づけられ，肪肪に富み，無機質にすぐれ，アルカリ佃高く，Ⅴ．Bユ及  

びⅤ．R2を含み，もやしにすればⅤ．Cが生じ，青葉を見るまでにすればフ プロⅤ．Aが生成される．  

従って乳澤に次ぐ栄養食品である．   

此の様に麦食及び稗食だけでは到底健康を維持する事が不可能である．先に述べた米単作地に比  

較して健康状況が優れているのほ′ これらの雑穀にはⅤ・B類の含有量が多く、炭水化物の酸化熟焼  

を速進する為，室腹感を催し，本能的に副食配合の要求度を高くし，生産物である大豆や乳類の摂  

取を多くしている為ではなからうか．   

然しながら健康度が良好であるというのほ，短命村に比較した場合の事であって，更に我々が理  

想とする段階に達する迄には丁 色々な問題が残されている．即ち農民の健康を支配する毎日の献立  

分析（第24表）に現はれた食形態は飯・汁・漬物の配合が多く，粉食の場合でもJうどんやすいと  

んの形態でねぎと漬物程度の配合が多く，肉や牛乳の組合せほ岩泉町を除いてほ非常に少い．従つ  

て上記の実験による炭水化物偏重食の欠陥が心配されるのである．そこでこれらの神完的食品牛乳  

。パター・魚肉類の安価購入対策か，それに代る地域的生産食品の大豆及び牛乳等の新しい利用研  

究が大切である’．   

そこで山間地帯に於いてほ自給食品である大豆の利用は経済的にも栄養的にも大切であり，貯蔵  

性に富んでいる為季節に支配される事なく利用出来る唯一の食品である．更に大豆からの優良蛋白  

の摂取によって，炭水化物偏重食に均衡を与え，労働の激しい農民の健康増進の上からも，その摂  

取に努力すべきである．勿論二晩在に於いても地域的に色々利用されているがその加工及び調理方法  

については，研究する余地がある（第34表参照）．   

前述した様に直用食物としての価値ある納豆・干納豆・黄粉・どん豆・豆腐・大豆入漬物等の形  

態や，短時間に調理出来る打豆の利用等も普及性のあるものと考えられる．叉広範囲咤大豆の食用  

操作を研究し，あらゆる手法によって大豆食に栄養性を与える事も肝要である．紫野表は世界的に  

行ほれている大豆の食用状況であるが，此の中から環境に即した調理法を摘出する事も叉∵方放で  

1．Nutrition RevieⅥナS，VOl．12．no．7，p．223，  2・岩 田 久 敬：食 品 化 学  

1ヲ54．  斎 藤 道 雄：乳と乳製品の化学   
増加睦垂⊥  
摂砺蛋白質量  

×100  
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第34衣 食慣行に現われた一大豆調理の27世帯に対るす頻度表 1953・8調査 於荒沢  

頻 度  調   理   名  頻 度！  頻 度l】調   三哩   名  調   理   名  

271lt Lもつかれ  た る 納 豆   

粉 末 納 豆   

と ろ ゝ′納 豆  

卵  嗣  豆   

嗣  豆  汁   

椚  豆  餅  

一納豆サンドイヅチ  

ー豆  飯   

茹  豆   

塩  漬  

「お ろ し 和 え  

一味  噂   

草  油   

責  ；扮  

県  汁  

ひ し ほ（もろみ）   

豆 じ や  む   

7
 
 
／
b
 
 
／
D
 
 
／
b
 
 
5
 
 
5
 
 
3
 
 
2
 
 

と一… 目 豆      ん   旦  
－1豆  帽  

打  里＿  

煮  豆   

妙  豆   

大  豆  粉  

豆  御  飯   

じ   ん  イご   

鉄 火 み そ   

こ  r じ 立   

身っ   か  と   

落  雁   

大 豆 パ ／  

大  

乳   

揚・   

腐   

瞬   

き   

隔   

膜   

院   

乳  

も
 
 
民
 
 

豆
 
油
 
凍
 
乾
 
惟
 
健
 
脳
 
焼
 
隣
 
 
 
 
豆
 
隣
 
を
 
 

、
‡
 
材
 
 

豆  
豆
 
豆
 
 卯の花 卯 の 花  ど
 
豆
 
 

l
 
l
 
 ろノ  

－も   や   し   

も◆ や 

煮  付  

ひ   た  、し  

一一三  杯 

も
や
L
を
主
材
 
 

豆
 
豆
 
 

∃三  

こ
 
ま
 
 

旦  こ   

う  め  

湯葉 湯  葉  豆  板   

す み づ か れ  

ある．   

更に大豆を購入する人達にと  

っても第13図の通り安価に利用  

出来る食品で，農家経済にあま  

り支配される事なく栄養構造の  

バランスを保つ事が出来る．   

叉酪農地帯に於いてはトキ乳  

を商品化するとしても，脱脂乳  

を安価に買い戻してその飲用率  

を高める事が肝要であり，労働  

時に飲水量が高まると前述した  

が，食味上日常献立にほ適さな  

いから，単独な飲料水としての  

利用を奨励したら，効果的な摂  

取方法ではないだろうか．   

第13図 蛋白質10gをとるための各食品の価格   
1
 
 

5
 
 

亡
J
 
 9
 
 

1
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第35表  大 豆 及 び 大 豆 製 品 を 主  

主   針汁  主 材 料  煮  物  

茹  物j 煮  物  物  扱  

大  豆  大豆とえびの妙  
飯  
カレー ラ イス  

大 豆 パ ン  

大 豆 御 飯  

大豆のスチュウ  

大豆のチャウダ  
輿     汁  

五  目  煮  
筍とこんぷの煮   
込み  
煮  付  
悟鈴薯、人参、  
大豆の早煮  
哲プりこんぷと大  

豆の妙煮  
ポー ク ピンズ  

大豆とホワイト  
ソース煮  
ひじきと大豆の  
煮合せ  

大豆と豚肉の煮  
込み  五 ［】 二豆 大豆の甘煮  

五 日 揚・げ  

大豆のかき物  

大豆と野菜のボ  
ー・ル  

大豆ミールF  ど  ん  豆  
どん：豆入り御飯 どん豆入りパン  

黄  粉  
そうめん黄粉か  
お lま  ぎ  け  
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材 料 と し た 手 法 別 調 理 表  

お 菓 子  
生  物  和  え  物  焼  物l煮  物  

妙  物  

宜せんべい  

豆 お こ L  

豆  板  

玉葱、人参、ゴ  
マ入り鉄火みそ  

午萎入り鉄火み  
そ  

野菜の大豆和え  

春雨と大豆の≒  
杯酢  

大豆、人参、コ  
ンニャクの和え  
もの  

鉄 火 み  

妙 り 大  

豆  み  

ふ り か け  

枝豆と干ダラの  
おろしあえ  
茄子の枝豆和え  
鯵、枝豆おろl＿  
和え  
枝豆の南瓜和え  
蓮根の枝豆和え  
枝豆の寄せサラ  
ダ  
枝豆の白和え  

賢蔓ろ義和童‡慧孟宗£こ  

レ  もやLとホー  
ン革の和え物  
もやしの白干の   

もやしのごま和  

磯辺和え  え きうりともやし の揚ヰ由フレパチ  

もごやLのソテー  
ごま酢和え  

もやしと豚肉の  
味噌調え  

もやしの磯香和  
え  

もや  Lの  

瑚
葉
 
 
 

芽
 
 

芽
 
 
豆
 
 

打豆と野菜の油  
妙   
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参考資料：
食生活1953～1955（47巻～49巻）
栄養と料理1954′〉1955
山田政卒他：中国料理－

北川敬一三二西洋料理
染谷栄：日本料理
天野てるの他：料理全雷

結論

研究対象とした岩泉．，荒沢の二町村は共に山村であり，畑作を中心とした地帯である・然も地方

山村の中心地として中心部に小規模ではあるが市衛部をもち，山村としては交換市場の利便をもっ

ている．共に水田は少く畑作を主としているが，その経営は零細であり反当生産率も低い・叉兼業

農家が大部分でありフ然も非生産期が永い為フ農家の労働利用が季節的にかなり差がある・即ち農
l

繁期に於ける労働利用は男女共共同で農業に従事するが，農閑期に於ける仕事の差は必然的に男女

の労働利用を異にし，これが叉食物摂取構成に差を生ぜしめている・この点ではすべて両町村に共

通の性格である．然しながら荒沢村の畑作は依然として雑穀を主とした自給型経営であり，煙草．

林檎・みぶもよぎ等の換金作物はあまり進展せずフ所謂普通畑作経営村である・叉酪農形態も極め

て端緒的で，藩政時代から継承されてきた生産経営が，依然として圧倒的に多い村である．

－258－－
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これに反して岩泉町は藩政時代から，酪農経営を行ってきた所であり，現在に於いては岩手県は  

勿論全国的に有名な酪農町である．此の様な生産構造の差ほ，男女の労働力の利用に差を生ずると  

共に，食物摂取慣行にも差を生じた原因となっている．  

以上此の鞄方の食事の構成は，生産構造・農閑期と農繁期が相半していること，それから生ずる  

労働力の利用形態に差を生ずる事等から規制され，叉経済力の任さからも制約を受けて成立してい  

る．然しその内容を見るとレ現状の様な生産九生活力でも，少しの注意と努力があればより合理  

的な食事が出来ると考えられる．それらの点を次に列記して，それに対する対策に言及すれば次の  

通りである．  

1 生産経営と食物構成  

生産経営が主穀経営を中心としている関係上，自家食糧の調達を欝－としている両町村に於いて  

ほ一般に主食偏重食形態が多くとられている．  

然し此の様な状態でほ，主要食品の栄養学的価値判断の実験でも分かる様に，健康は優れず，体  

重増加の点からも，各鹿能の活力の点からも，優良蛋白質配合食物に此致して劣っている．更に生  

－259一   
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産の停帯した6カ月の生野菜の不足から冬期のビタミンCの不足を生じ，病気に対する抵抗力を低  

下させている場合が多い．特に此の問題は乳児・老人にその障害が多い様に息はれる・   

そこで基本的栄養改善計画は，先づ各農家の栄養性の高い食品の自給計画と，所得を高める換金  

作物栽培によって，季節的に不足する食品の購入対策とか，動物飼育による優良蛋白質の摂取等，  

合嘩性ある多角的生産計画がたてられなければならない．   

2 農家経済と食物構成   

一般に農家所得に制約されて，動物性食品の摂取の点で平常食に於いては年間平均してとられて  

いない．   

此の様に良質蛋白質が不足すると，血液中のエルゴステロールが増加して，血管の硬化を一層助  

長し恐るぺき結果を招来すると言われている．又蛋白質中に肝臓横能を調節する作用があることが  

明らかになり，ま白質を豊富に摂取していると，実験でも証明した通り，酸素活力が強く，体内の  

代謝がよりよく行われている事が分る．叉ビタミンCの体内合成・血中保持等の効果もあり，特に  

寿命と園係ある動物性蛋白蘇だけほ，貧富の差なく確保したいものである，   

その為には生産面に於いて農家の所得を高めて家計の安定を計り購入力を増す事ほ，もとより大  

切であるが，消費の面でも合理的な経営が必要である．例えば蛋白質の自給策と安価な供給策等が  

考えられる．即ち自給食品である大豆の完全利用とか．酸選任常による牛乳の飲用，塩蔵物・乾魚  

介類の共同購入の方港である．これらほ農村雇人の責任ある研究によって，大いに開拓すべき分野  

であって，大豆の日常即座に食し得る加工調理や，山鳥・野兎・川魚・家禽の食用化等，農家経済  

の経営の一頭として婦人の綬割ほ大きい．従来楷もすれは良質蛋白摂取を購入食品にのみ依存し勝  

ちな農家に，新しい角度から棟討を加えたいと思う．   

3 気候季節条件と食物構成   

土碓や気候に支配された食生清が営まれている塊状に於いてほノ生産の停滞した冬期には栄養構  

三造に大きな栄養の不均衡を生じ，特に野菜類の不足によるⅤ．A及びⅤ．Cの摂取量は半減している状  

態である．此の冬期の不足を漬物によって補い，春期の不足を山菜に依存しているが，漬物依存の  

食慣行はⅤ．Cの給源の面からは検討する余地がある．   

漬物による塩分の過剰摂取ほ生理学的に益々穀類の要求度を高め，炭水化物偏重食の間接的誘因  

ともなる．之らの栄養障害については前述したが更に生野菜の不足を漬物に依存する現状では，実  

験でも証明した通り．，Ⅴ．（〕の摂取の点では不経済である．即ち酸化型Ⅴ．Cとしてほ残在するが，還  

元型Ⅴ．Cは長期の漬物にほ殆んど認められない状態である．春期特に羅病率の高いのは，こうした  

冬期のⅤ．Cの不足が原因している為である．   

そこで季節に支配されず，年間を通してビタミン類の均衡を保つとすれば仁貯蔵食品の再検討に  

ついて先づ研究する事である．或る意味に於いては，此の地域の栄養改贅の劣一歩は，新しい貯蔵  

設備・貯蔵方法の普及から始まるといつても過言ではなく，調理指導に先行して行ほれるぺきもの  

でほないだろうか．   

4：婦人労働と食物構成   

気候条件に支配される営農労働ほ，毎日の労働に不均衡を来し，殊に農繁期の労働は，婦人の真  

担としてほ，体力的にも時間的にも過大である．従って農繁期の食生活に於いては，短時間に食用  

操作出来る主食依存の形態になり，副食は飯炊上時間内に損来る組■合せ（汁・徳用食物）となる事  

ほ当然である．両村の農繁期の炊事時間が飯炊上時間と一致しているのも，こうした事情を如実に  

表ほしている為である．更に労働時には発汗の為塩分と水分の消費が高まり，此の事からも自戯と  

汁や漬物の献立が成立してくる．  
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所が栄養学的にほ常に労働の程度，時臥精神緊張の度合によって．栄養の量及び質等の決定が  

望ましいのであるが，平常時よりもその均衡が破られているという事は，問題であり，特に此の様  

な献立では最も必要とする優良蛋白質・Ⅴ．B類ほ殆んど摂取されていない状態である，′労働時の体  

重減少・脚気や高血圧等の多いのも，こうした事が原因してる為である．蒐食塩の過剰摂取は前述  

の他に甲状腺を脱落してⅤ．Cの体外排泄を助長する事が判明されているので，労働力とにらみ併せ  

て供給すべきである．   

そこでこうした問題を解決するには，これらの献立配合は栄養学的にほ多々問題があるにしても  

生蒲頸境に順応すべく，必然的に成立してきた事を常に考慮に入れて改善食を見出さなければ普及  

性のないものに終る心配がある．農家経営の申で婦人の労働力分担状況の改善がなされない限り，  

此の飯・汁・漬物（其の他直用食物）の献立配合の原型から遊離する事ほ先づ不可能である．然し  

農家が営農舞十とすることほ，もとより大切であるが豪族の健康が営農の基礎的条件である事も量  

れてはならない．そこで以上の様な献立配合せ基本として，炊事時間の短縮を計る事ほ，それ自身  

重要な意味を持っているが，要は食物内容の取り合せ方にあるので，農閑期を利用して，これらの  

組合せの炭水化物偏重食事の補完的食品（優良蛋白・Ⅴ．B類・無横質等の含有食品）を充分配合し  

た，直用食物の（漬物・保存食・常備食）の研究は重大である．叉此の事ほ季節的な調理時問の不  

均衡是正にも必要である．漬物等は既に地方的な習慣として夫々環境に即した方添がとられている  

が，更に栄養的・労力的に計画性を持ったものの研究が必要である．   

5 平常食と晴食の相関鮨係   

平常食ほ日々の消蒸する体力の保持の面から考えられることは当然であるが，晴食は農家の社会  

生活の上から慣行として古くから行ほれ，特に社交・娯楽の面から大きな意義を持つでいる・然し  

単に社会的な意義のみでなく，経験的に季節的な栄養均衡の意味もあり，叉動物蛋白の摂取に均衡  

を与え，長年にわたる摂取港の慣行の中には近代科学に叶った酎も包蔵されているので，晴食につ  

いての研究分野ほ大きい．栄養的な立場から合理化された暗食の永続性をのぞむものである．  

要するに各村の健康増進を計るにほ，食生活を科学化し仁栄養の改善を計る事が繹一の急務であ  

る．我が国に於ける食生活改善の歴史は甚だ古いが，永乾性の成果をあげた事は少ない様である・  

此の事ほ食生活ほ個人ないし，一家庭を単位として此の様な末端にまで，食物や知識を普及させ実  

践する事が，如何に困難であるかを示すものである．叉その改善施策が地域や農民の生活全般を無  

税して行われた点もあるので仁地域の社会構造との関連に於いて栄養知識を基本とし，食品や調理  

の科学的知識を，おりまぜて一切を合理化し，農家経営の一環として考えなければならない・  

附 託  

本研究に当り，社会科学の画について御教示・資料をいたゞ－．、た学芸学部森嘉兵衛教授．栄養科学の而  

で御助言いたゞいた農学部小柳教授につゝLんで敬意を表する．綺農家経済と食生酒忙ついて資料鍵供  

して下さった東北農群山岸正子氏，調査に当って御協力いたゞいた県社会教育課，岩泉高等学校教諭林  

サキ氏に謝意を表する次第である．  
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S U M∴M A R Y  

Uptonow，manyhavestlldiedeathghabitsofthefarmingpeople，butsuchinvestigations  

have for themost partbeencoIlfiIledtodietetic fieldsofresearch．Shldiestakhgintoaccoutlt  

PrOductionloyo11t，rOuteOffood sul）Plies，elimatic ahd seasonalconditions，femalelabourlay→  

Out，Agricultural FinatlCeS，etC．are few aLld far bctween，thoughindeed thcse r＆CtOrS arein  

a postion todictate to the treIldof eatihg Labitsof the farmiIJgPOPulation・  

Eati（1ghabits aI・e Checkedby restrictioIIS On allsides andas such habits are formedun→  

der various circ11mStanCeS，they should be L）rObedin thelightof thephasesaboveLmen七ioned  

弧dnot from批Iy Otle Side only・Thisis all払e moreimporta11t Since whenever a pユanned  

Change－OVeris putilltO PraCtice the brawback ofits110t fittingin with dailyliving  

StandardslVillmostinvariably arise．  

This papel・is a report of the conclusions arrivcd at of st11dies carried on from ahome  

economic standpoint，COnSideriIlgat the same time socielogyand the na七uralsciencesinvoIved・  

While comparing findings with conclusions already reachcd（Ref：Partl－Akaishi，a  

riceproducingceIltre）ananaly＄is of the eati哨habits of tIIC Villagers ofIwaizumiand’  

Arasaw…・hicharepart－Standerd／partseIni・－St弧dardstaplefoodconsu？erShasbeenmade・  

Uilder the headiI唱Of thellllmCrOuS factors that have a direct bearing on food，ithas  

been observed that selトcultivated foods and nat11reSuPl）1ied foodsareinterlockedwiththe  

PrOd11Cinglayout；whilepurchased foodsarevel・ymuChitllinewiththefinanciallayollt・And  

ithasbeenpointedouttha七the gerleralscheme and food slq）Ply plarlning are not alittle  

inflllenCed bytheseasonsarldtheavailablelabourlayc・ut・   

ⅠIICOnSideriug the foodsource arldaIlalysis ofmenus，theafore▲qmentioneditltakelayollt  

represent day eatinghabitslargely helped ol・held back bysocialeconomics瓦ndlocale，and  

the′meritsand demeritsofthe results of a‡1alysis ofthenutritioh buildup，andfurtherby  

experimenting with rats fedstaple f00dstoascertaiIltheirnutrisions vallleS，thedata obtained  

hasservedasa meansof bringiIlgtOlightthe co11rSe Ofthe eatinghabitimprovemen七Pla11  

inthemiⅩedstaple food districts．   

恥us・inrelievingthelopsidcdintakeofcarbohydratesbythealトrounduseof soyJ）eanS  

andmi1ks which are home－PrOduced f（一Ods；iIISuitably adjustirlg meals duringleisure  

Periods of tlle farmulg prOgramme；iIlbalanciIlgIlutrition to meet tlleIleeds of the strains  
Onphysicaldemandsduringthebusy seasorJS；throughinstal1ation of storing facilitieb tO  
heightentheintakeofvegetablesduriIlg nOn－prOd11CiIJg Periods，etC．；itis pertiment bhat  

freshpaths，1eadingstraight from the sllrrOundings of the farmers themselves，Should be  
SOug王l七、and follol代d．  
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