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第 4 章	 近代の漬物  
 
 
	 明治維新以降に政治体制が大きく変化しても、庶民の日常の食生活は、近世

と大きく異なることはなかったものと考える。ご飯と漬物と汁とで、 低限の

食事が構成される形は、そのまま近代と現代にまで継承されてゆく。その食事

は、低廉で簡便なものであり、長い年月にわたり食べ続けられてきたからであ

る。しかし高度経済成長期以後は、その食事形態は大きく変化している。 
	 本章では、まず近代の献立における漬物の存在を検討する。工場や軍隊など

の集団の給食の発生は、近代の食の新しい特徴であるともいえる。 
次に近世で培われた野菜栽培の技術と漬物の存在が、近代ではどのように変

化していったかを明らかにする。地域特有の野菜の中には、汎用が狭いものも

多い。漬物にするために栽培する野菜も多く存在した。過酷な農作業は、人々

に労苦を強いたものであったが、地域特有の野菜の栽培に共同して事に当たる

ことで、村全体の結びつきを強くしていた場合もある。このような例に関して

本稿では、特に山形県で熱心に研究されている在来作物とその漬物に着目した。 
続いて近代で変化した、漬物の購入状況とその内容について検討した。 
まず、練馬村のたくあん漬の販売について示した。近世の末から練馬村では、

江戸でダイコン・干しダイコンを販売し、武家や大きな商家のためには、たく

あん漬を作って運ぶ商売をしていた。明治・大正期には、たくあん漬のために

ダイコンを栽培し、たくあん漬を作ることが主業となってゆく。史料からその

一端を確認する。 
次に昭和 30年代に、漬物の販売形態を変化させた、Ａ社から販売された「胡

瓜の刻みしょうゆ漬」についてその内容をまとめた。キュウリの刻みしょうゆ

漬けの販売は、予め戦略的に研究された形で始まった。漬物の種類、調味料の

選択、包材とその形態、さらには当時としては珍しかったテレビ放送での宣伝

に有名タレントを起用し、高額の初期投資を行ったこともあり、この商品は、

爆発的なヒットを呼び、その類の漬物の代名詞ともなったほどであった。この

漬物が、消費者に受け入れられていった要因を検討する。 
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第 1 節	 近代の献立における漬物の意義 
	 本節では、集団給食の中でも も低廉で、栄養的にも問題の大きい紡績工場

の献立を取り上げた。そこで食されていた献立の中の漬物について、検討を加

えた。 

 
第 1 項	 近代紡績工場労働者の食事と漬物 
	 明治政府の政策は、工業に重点が置かれ、農村では家計補助と口減らしを目

的とした賃金労働者として、都市に人口が流出した。特に、紡績・生糸・綿糸

等の工場に農村からの若年女子労働者が集中した。 
そうした女工の生活と労働条件は、低賃金、昼夜兼業の長時間労働、そして

貧しい食事といった疾病の発症を誘発するような条件を抱えていた。 
 
（1）大坂紡績時代の古いノートから、一交代間に於ける献立表 
『女工哀史』〔細井和喜蔵：1925：169～170〕には「大坂紡績時代の古いノ

ートから、一交代間に於ける献立表―」の記載があり、これをもとに、表 4-1
を作成した。 
	 毎日毎食に出されている「香々」は、本文には、「大根の丸いなりを一分くら

いな厚みに輪切りにし	 二切れだけ撮んで呉れる」とある。これはたくあん漬

と思ってよいだろう。工場が購入したたくあん漬と考えられる。 
主食に関しての詳しい記載はないが、同時代の新聞の記事には、米飯を常用

できなかった農家から女工を連れ出すために「三度とも白米の炊き立てを食わ

せる」といった記事があるとされていることから、主食が白米であった可能性

は高い。しかし史料中には、米のことを「悪米」とも記されていることから、

白米であったとしても、それは低品質のものであったと推察される。 
同書には、中には朝ご飯が梅干しとたくあん漬だけという日もあり、全体に

たんぱく質・ビタミン・ミネラルが不足していることは明らかで、このような

慢性的な栄養不足や、不衛生な寮生活、過酷な労働条件が重なって、結核や疾

病の温床となった、とされている。 
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表 4-1	『女工哀史』「大坂紡績時代の古いノートから、一交代間に於ける献立表」	
 

	 朝	 昼と夜中	 夕	

1	 菜汁、香々	 空豆、香々	 焼豆腐、香々	

2	 千切汁、香々	 水菜漬物、香々	 蒟蒻澄シ汁、香々	

3	 紅生薑、香々	 昆布巻	 菜の煮たの、香々	

4	 菜汁、香々	 金時豆、香々	 塩鮭、香々	

5	 麩汁、香々	 馬鈴薯、香々	 揚豆腐、香々	

6	 馬鈴薯汁、香々	 ヒジキ、香々	 菜の煮たの、香々	

7	 梅干し、香々	 五目飯、香々	 千切り汁、香々	

 

 

 
 

表 4-2	『女工哀史』大正十一年二月の東京某工場	
 

	 朝	 昼と夜中	 夕	

月	 大根汁、沢庵	 油味噌、沢庵	 ヒジキ、沢庵	

火	 蕪菜汁、沢庵	 金時豆、沢庵	 豆腐豚汁、沢庵	

水	 梅干、生薑	 数の子、沢庵	 大根、沢庵	

木	 大根汁、沢庵	 大根、沢庵	 塩鮭、沢庵	

金	 菜汁、沢庵	 里芋、沢庵	 福神漬	

土	 梅干、沢庵	 豆腐汁、沢庵	 大根、沢庵	

日	 豆腐汁、沢庵	 干物、生薑	 千切、沢庵	
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（2）東京某工場労働者の食事と漬物 
同書には、大正 11年 2月の東京某工場における献立も掲出されており、この

献立をもとに表 4-2 を作成した。 
	 紡績工場と同様に、献立には毎食たくあん漬がつけられ、朝ご飯が梅干しと

たくあん漬の日もみえる。いずれにしてもたくあん漬を始めとする漬物は、繁

忙を極め食費を節約したい工場の給食においては、ご飯を食べる補助剤として

不可避のものであったと考えられる。しかし、そのご飯そのものも無制限に食

べられるわけではなかった。また、表 4-2 には、夜食の欄がある。このことは、
工場が 24時間の操業を続けており、工員は交代制で働き、食事や睡眠も不規則
なものであったことが想定できる。特に夜食の場合、漬物とご飯のみといった

低廉かつ簡便な食事となることは間違いなく、労働者の身体に及ぼす影響は大

きかったことが考えられる。 
	 さらに表 4-1 の大坂工場では、たくあん漬のことを「香々」、表 4-2 の東京
工場では、「沢庵」と呼称していることにも着目したい。近世の『守貞謾稿』に

はたくあん漬けに関して、京阪で香々と、江戸ではたくあんと呼ばれていると

記されていることと合致している。 

 
まとめ 
近代日本の資本主義について、原田信男氏は「日露戦争の後、日本は東洋の

強国として、経済的基盤の充実に邁進した。近世以来の寄生地主制は、小作制

度を背景に米価の低価格を維持し、日本資本主義の成立にも大きく寄与した。

しかし、小作料が高率高額であったことから、貧窮農民や、そこから生まれる

女工などの低賃金労働者によって、資本主義経済を根底から支えた」〔原田：

2000：182〕と指摘している。 
『女工哀史』は、そうした社会の下層に属する低賃金労働者の生活を記録し

たものだが、食事に関しても質の低さを露呈している。しかしそのような 低

限の食事にあっても、主食を食するための副食には、たくあん漬に代表される

漬物は欠かせないものであった。 
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第 2 項	 軍隊における漬物 
	 明治期以降の軍隊においては、陸軍と海軍の食事とで若干の異なりがみられ

た。さらに時代的な変遷によってもその内容は異なる。しかし、史料に見られ

る内容からは、たんぱく質を多く含む食品の摂取もなされていることから、食

材が比較的潤沢に存在した環境であるといえる。 
 
（1）	海軍の献立と食事 
海軍で実際に食されていた献立の史料を基に、表 4-3 を作成した。当史料に

記載された海軍の食事は、昭和 5年のものである。1年の内で 5回ある記念日の
一つで、「海軍記念日」の前後 1週間のものである。平素の食事とは別に、祝賀
献立が、将校・下士官・兵に提供されるとともに「加給品」と呼ばれる菓子が

配られた。表 4-3 の 5 月 27 日の祝賀献立は、海軍記念日前後における軍艦用
の兵食献立である。史料には兵食献立とあるが、この表の献立が、将校用のも

のであった可能性は大きい。 
また、当時は明治期以来の脚気が発生したため、主食の米には胚芽米を用い

ている。白米の時には圧搾麦を加えて炊くことで、脚気の予防を考えているも

のと思われる。 
	 そして主食が飯の場合には、朝食、昼食、夕食に関わらず、必ず献立に、漬

物が加えられている。その漬物は「高菜漬」「新沢庵」「葉月蕪漬」「大根漬」「新

沢庵」「大阪漬」「奈良漬」「福神漬け」「高菜漬」「新沢庵」「白菜漬」「茄子辛子

漬」「大根味噌漬」と、多岐にわたる。これらの漬物が、すべて隊内で作られた

ものか、漬物として購入したものなのかは明らかではない。 
しかし『練馬の商品作物と漬物』では、大正末期に横須賀の海軍へ練馬産の

東京沢庵が収められており、その量は、横須賀の海軍の、1年間のたくあん漬の
需要の約 7割であったとしている〔練馬区郷土資料室：2003：27〕。これらのこ
とから海軍における漬物は、少なくともたくあん漬については、購入品であっ

たと思われる。 
当記載に見る限りでは、海軍ではたんぱく質や他の栄養素にも気を配り、当

時としては先進的な献立であったといえる。しかし、汁やおかずが十分にあっ

たとしても、ご飯を食べるためには漬物が必要であったことが、史料より読み

取れる。 
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表 4-3 海軍記念日前後の軍艦用兵食献立  昭和 5 年 

区分 料理 食材 

5 月 25 日 

朝

食 

飯 白米・圧搾麦 

味噌汁 白赤味噌・豆腐・油揚・ネギ 

小皿 （削ウルメ）（ガンモドキ） 

漬物 高菜漬 

昼

食 

飯 白米・圧搾麦 

魚田 生鯖・白赤味噌・（土ショウガ） 

浸し 白菜・（胡麻） 

漬物 新沢庵 

夕

食 

麺麭 生麺麭・牛酪 

マカロニシチュー 
生牛肉・馬鈴薯・玉葱・人参・干饂飩（トマトソー

ス) 

紅茶 （リプトン紅茶）（三本行） 

5 月 26 日 

朝

食 

飯 白米・圧搾麦 

澄し汁 
豆腐・油揚・ほうれん草・（削ウルメ）・（トロロ昆

布） 

漬物 葉月蕪漬 

昼

食 

飯 白米・圧搾麦 

水団煮 
貯蔵獣肉・ローストビーフ・馬鈴薯・玉葱・人参・

鶉豆・（白玉粉） 

漬物 大根漬 

夕

食 

飯 白米・圧搾麦 

天麩羅 生鰮 

降し 大根 

漬物 新沢庵 

5 月 27 日 

朝

食 

飯 白米・圧搾麦 

味噌汁 赤白味噌・豆腐・油揚・高菜・（削ウルメ） 

漬物 大坂漬 

昼

食 

飯 白米 

盛合わせ ボイルド

ハム 卵の巻焼 二

色蒲鉾 金糸澱粉 

燻製肉・（鶏卵）・（蒲鉾）・明礬少々）・甘藷 

ココア羹 〔ココア）・（寒天）・（三本行） 

小皿 生鰮・葱・白赤味噌・（辛子） 

うしお 生鯛・晒葱 

菓子折 三十銭位のもの 

漬物 奈良漬 

夕

食 

麺麭 生麺麭・ジャム 

小ビス 生牛肉・（胡椒） 

ボイローポテト 馬鈴薯・（胡椒） 

スープ 筋肉牛骨・人参・（胡椒） 
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区分 料理 食材 

5 月 28 日 

朝

食 

飯 白米・圧搾麦 

味噌汁 赤白味噌・豆腐・油揚・大根・（削ウルメ） 

漬物 福神漬 

昼

食 

飯 白米・圧搾麦 

木の芽和 イカ・筍・白赤味噌・木の芽 

漬物 高菜漬 

夕

食 

飯 白米・圧搾麦 

すき焼 生牛肉・豆腐・葱 

5 月 29 日 

朝

食 

飯 白米・圧搾麦 

味噌汁 赤白味噌・豆腐・油揚・葱・（削うるめ） 

小皿 佃煮 刻イカ佃煮 

漬物 新沢庵 

昼

食 

飯 白米・圧搾麦 

煮魚 なま鯵 

ふろふき 大根・味噌・（胡麻） 

漬物 白菜漬 

夕

食 

麺麭 生麺麭・三本行 

ソテー煮込 
燻製肉・ハム・馬鈴薯・人参・（胡椒）・カーネーシ

ョンクリーム 

5 月 39 日 

朝

食 

飯 白米・圧搾麦 

味噌汁 赤味噌・豆腐・油揚・青菜・（削ウルメ） 

漬物 茄子辛子漬 

昼

食 

飯 白米・圧搾麦 

煎り卵 鶏卵・葱・（麻の実） 

豆腐あんかけ 豆腐・(葛粉） 

漬物 新沢庵 

夕

食 

飯 白米・圧搾麦 

塩焼き 生小鯛 

酢牛房 牛房・(胡麻） 

漬物 高菜漬 

5 月 31 日 

朝

食 

飯 白米・圧搾麦 

味噌汁 白赤味噌・豆腐・油揚・白菜（削ウルメ） 

漬物 大根味噌漬 

昼

食 

飯 白米・圧搾麦 

缶焼 鰤ボイルド 

金比羅 蒟蒻・（唐辛子) 

漬物 新沢庵 

夕

食 

麺麭 生麺麭・三本行・ジャム 

サラド 
生牛肉・馬鈴薯・人参・玉葱・青豌豆・（洋辛子）・

サラダ油 

ライススープ 筋肉牛骨・白米少々・（胡椒） 
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（2）陸軍の献立と食事 
陸軍で実際に供されていた史料を基に、表 4-4 を作成した。史料は、「献立標

準表	 昭和 4年陸軍秣廠」である。（1）の表 4-3 とはほぼ同年代のものである
が、献立の記載は、簡略化されている。主食がご飯の場合の献立には必ず漬物

がつけられているのは同様である。その種類は（1）の表 4-3 の海軍の場合より
も少なく、「菜漬」「朝日漬」（福神漬けに酷似した漬物との註あり）「沢庵」「漬

菜」「小蕪」などである。 
主食については、麺麭以外はふれられていないが、主食の米は「外米（ラン

グーン米・ジャワ米・サイゴン米・タイ米・南京米）」「日本米」「麦類」「雑穀

類」「穀類製品」の 5種が献立作成のための「食品区分一覧」にあげられている。 
洋風、中華風のおかずの日もあり、その時には漬物の記載はない。しかし、漬

物が膳とは別に、つけられていた可能性は残る。また、表 4-4 の食事に出され
ていた漬物が、隊内で作られたものであるか、購入品であったかどうかの記載

はない。 
しかし前述の「食品区分一覧」の記載には、「防腐野菜の中の乾燥野菜（蓮根・

人参・甘藷・馬鈴薯・玉葱・切干大根など）」の欄の次に、「漬物」と記載され

ており、それらは「沢庵漬」「浅漬」「塩漬」「味噌漬」「粕漬」「福神漬」「糠味

噌漬」とある。漬物が、他の食品と並んで、軍隊においても、主食を食べるた

めの重要な食品で、保存性も考えたものであったことが明らかである。 
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表 4-4  献立標準表 昭和 4 年陸軍糧秣本廠 

 
区分 料理 食材 

日曜日 

朝食 味噌汁 
豆腐削り節・味噌里芋 

菜漬 

昼食 付合 
切鯣飴煮 

朝日漬 

夕食 澄まし汁 
味麩 ほうれん草 醤油 食塩 砂糖 削り節 

沢庵 

月曜日 

朝食 削身汁 削身大根味噌  沢庵 

昼食 関東煮 鴈嫌 蒟蒻 竹輪 薩摩揚 砂糖 醤油 

夕食 紅角煮 
生鯖 筍 椎茸 玉葱 豚肉 ラード 澱粉 

食塩 ソース 

火曜日 

朝食 味噌汁 豆もやし 豆腐 味噌 削節  

昼食 付合 鰊甘露煮 梅干 花韮 

夕食 
カツレツ 

豚肉 玉菜 小麦粉 パン粉 ラード 胡椒 

食塩 ソース 

きんとん 白隠元 白砂糖 食塩 

水曜日 

朝食 飯 杏ジャム コーヒー 砂糖 

昼食 けんちん汁 
里芋 豆腐 牛房 大根 胡麻油 削節 醤

油 小蕪菜 

夕食 焼魚 生魚 大根 木耳 食塩 醤油 

木曜日 

朝食 味噌汁 大根 油揚 味噌 沢庵 

昼食 牛肉缶煮込み 
牛缶肉 馬鈴薯  玉葱 大根 生姜 醤油 

砂糖 

夕食 雑集砕 
豚肉 玉葱 人参 椎茸 澱粉 筍 ほうれん

草 醤油 食塩 砂糖 

金曜日 

朝食 味噌汁 酒粕 大根 豆腐 味噌 漬菜 

昼食 カレー汁 
豚肉 玉葱 人参 馬鈴薯 カレー粉 小麦

粉 食塩 ラード 

夕食 豚肉味噌汁 豚肉 味噌 砂糖 トマト 玉菜 木耳 

土曜日 

朝食 味噌汁 若芽 豆腐 味噌 沢庵 

昼食 卯の花炒 
魚缶肉 卯の花 葱 砂糖 醤油 食塩 麻

実 漬葉 

夕食 
澄汁 ほうれん草 豆腐 醤油 食塩 削節 砂糖 

肉飯 豚肉 牛蒡 葱 砂糖 
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（3）軍隊内で作られていた漬物 
① 明治時代の軍隊の漬物 
史料として用いたのは『軍隊料理法』〔陸軍省 1905：95～106〕である。 
「漬物」の項には「漬物ニハ味噌漬、粕漬、糠漬、麹漬、鹽漬等ハ可成ニ、

三種ノ取り合セヲ茄子ヲ宣シトス	 今漬物ノ普通ナルモノニ就テ其方ヲ左に示

スヘシ」とあり、「一、澤庵漬」「二、糠味噌漬」「三、浅漬」「四、刻漬（切漬）」

「五、味噌漬」「六、菜（玉菜）漬」「七、鹽漬」「八、酢漬」「九、梅干漬」と

漬物を 9つに区分し、その分量と調製方法を詳細に示している。 
さらに、刻漬には、「大坂切漬」「大根ノソギ漬」、菜漬には「京菜漬」「キャ

ベツ漬」、味噌漬には「大根」「茄子」「瓜」「牛房」「当座味噌漬」、塩漬には「茄

子」「瓜」、酢漬には「大蕪」「小蕪」「辣韭」と、漬け方と素材に関しての組み

合わせにも言及している。キャベツのように、明治期以降になって導入された

洋野菜も、漬物に加工している点が、一つの特徴と思われる。 
また、糠味噌漬けや、浅漬、刻み漬のように手軽にできるものだけではなく、

梅干漬やたくあん漬のように手間と時間のかかるものも紹介していることから、

当時代には、これらの漬物も軍隊内で調整していたものと思われる。 
	 当書は奥付に「陸軍第三一三四號	 軍隊料理法配賦ノ件陸軍一般ヘ通牒」「陸

軍部隊二於ケル炊事調理法教育料トシテ及配賦候也」とあることから、軍隊内

の炊事担当者にむけての、教科書的な役割を担っていたものと思われる。 
	 軍隊内において、これらの漬物が各隊でどの程度の種類と量が作られていた

のか、本史料では確認はできない。しかし食中毒を防ぐためにも、食料の現地

調達という観点からも、食事はできる限り隊内で調理したことを考えると、隊

内で実際に漬けていた可能性は高い。 
軍隊内での主食は、陸軍では特に米飯を主体としているところからも、漬物

がご飯を食べるための重要な食品であったことは、間違いない。 
 
② 昭和時代の軍隊の漬物 
史料として用いたのは『軍隊炊事参考書』〔田村 1927：281～288〕である。 
当史料は表紙に、「近衛師団経理部長中村精一閣下下閲	 野戦重砲兵第四聨隊

長井上達三殿序言	 陸軍一等主計田村幸雄著」とあり、奥付には、「定価	 金貳
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圓八拾銭」とあることから、一般に販売されていたものと思われる。 

「第二章	 漬物類」として「第一節	 澤庵の製法」「第二節	 奈良漬の製法」

「第三節	 福神漬けの製法」「第四節	 かくや漬の製法」「第五節	 はりはり漬

の製法」「第六節	 辛子漬の製法」「第七節	 梅干の製法」「第八節	 瓜漬の製法」

「第九節	 茄子漬の製法」「第十一節	 大根早漬の製法」「第十二節	 刻み漬の

製法」とある。それぞれに分量と作り方が記されている。加えて同書には、味

噌や麹の作り方も記載されている。 
当年代に、どのような種類と量の漬物を実際に隊内で調製していたのか、あ

るいは購入していた漬物はいずれの物であったのか、明らかではない。しかし

物資が潤沢にあった時代には、軍隊内においても多種類の漬物が調製され、消

費されていたことは間違いなく、それは米飯を食するために必要な副菜であっ

たからであるといえよう。 

 
第 2 節	 地域的にみる漬物の現状―山形県の伝統野菜とその漬物― 
	 漬物は、古くから全国の気候や地質にあった野菜と調製方法とが結びつき、

多種多様に発達し、現代まで作り続けられてきた。それらは、地域の食文化と

も深く結びついている。とくに伝統野菜は、同じ土地で一定以上の年月の間作

り続けられてきた野菜を指し、地域によって在来作物、伝統野菜、伝統作物な

ど様々に呼ばれる。中には漬物専用に栽培される野菜も多々みられる。 
しかし在来作物には全国的な統一した規制や規則がなく、現在は、各都道府

県や、地域単位などで保護し、存続のための努力をしている場合がほとんどで

ある。 
山形県においては県および県内各総合支庁単位で、在来作物・伝統野菜の認

定および保護を熱心に行っている。 
2003年には、山形大学農学部内に山形在来作物研究会（Yamagata Forum for 

the Indigenous Crops(http:zaisakuken.jp)が設立され、県内の在来作物の掘り
起こし、由来や栽培状況の確認・認定を行っている。 
山形在来作物研究会による在来作物の定義は、①ある地域で世代を超えて栽

培されている②栽培者自らによって採種・繁殖が行われる③特定の料理や用途

（祭礼や儀式など）に用いられる。これらの特徴をもった在来野菜は、何百年
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間も同一地区で作られ、食べ続けてきた結果、地域の伝統的な食文化とも深く

結び付いている場合が多い。 
こうした在来作物の中でも温海カブに代表される赤カブは、山形県下に、2010

年の時点で、14 品目の種類が存在していたことが確認されており、小規模なが
ら、現在においても栽培が継続している事例が報告されている〔山形在来作物

研究会：2010：157～158〕。	  
また、山形県は一部の地域を除いては大量の降雪があり、低温の地域が多く、

近年になるまで冬季の食物保存に取り組む必要性があった。日本全体を俯瞰し

てみたとき、東北地方以北に多くの漬物が存在するのも同様の理由である。 
本稿では、山形県の在来野菜として認定されている、赤かぶと雪菜の栽培と、

漬物について、その特徴を検討する。 
 

（１）赤カブ 
山形県の在来野菜のなかでも、庄内地方の赤カブである温海カブや藤沢カブ

は、伝統的な栽培方法である山の斜面を利用した焼き畑栽培による。赤カブの

在来種は特に東北地方に多く見られ、焼き畑栽培によるものも以前は散見する

ことができた〔山形在来作物研究会 2007：22〕。 
 

1） 温海カブの栽培 

なかでも温海カブは、現在の鶴岡市温海町一
ひと

霞
かすみ

地区と小菅野代地区で栽培さ

れる在来種の赤カブである。温海地区は、1000年以上の歴史がある温泉地と伝
えられ、江戸期にはすでに湯治場として栄えていた。赤カブ漬は、温海温泉の、

冬季の湯治客の土産として栽培加工が行われてきた。温海カブの種子で栽培し

た赤カブは、現在庄内地域を中心に、現在でも県内で広く栽培されており、種

子の販売も行われている。 
山形大学農学部の江頭宏昌氏によれば、焼畑栽培について、焼畑が行われた

畑で栽培されたカブは、発芽が早く、生育状況のスピードも速いことが証明さ

れたとしている。このことは、秋の気温の低下が早く、初冬には初雪のあるこ

の地域の気候に合った栽培方法であると考えられるという〔江頭：2007：106〕。 
また、焼き畑栽培の赤カブは成長が早く、真夏の播種が可能である。かつて
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は夏場の米の生育状況を判断したうえで、赤カブの栽培量を増減することで、

冬期以降の穀物の不足に備えることが可能であった。 
温海カブが推奨される理由は、温海地区における焼畑での栽培にその特徴が

ある。 近では異論もあるが、焼畑は焼成によって地表の病害虫の除去が出来、

灰には窒素やミネラル分を耕作地に与える効果があるとされてきた。これらの

カブは成長が早く、夏場に、その年の穀物の収穫予想を立ててから、栽培量を

決め、播種することが可能である。すなわち米の収穫が見込めないような年に

は、カブを多く植えて、米を糅るために用いるのである。 
江頭氏によれば、赤カブは、白カブに比べると糖質とグルタミン酸が多く、

気温の低い地でも栽培しやすく、硬い形質の為に保存も可能であるとしている

〔江頭：2007：106〕。当地では斜面で育てることで、さらにその食味が増すこ
とが知られている。漬物にして保存することも多い。 
焼き畑は、食味や健康に対する機能性の側面において、他のカブとの有意差

が認められないことなどから、栽培者及び栽培量を増やすことができないと推

察されている。しかし焼畑農業は、日本では古来より行われてきた伝統的、か

つ合理的な農業形態であり、焼畑を安全に行うことで、集落の人々の結びつき

を深め、文化的な意味合いも大きかったと考えられる。 
 

2）漬物 
① あば漬 
“あば”、とは庄内地方の方言でお母さん、あるいは中年以上の主婦をさす。浜

の女性、町方、農村でも多い呼び名と言う。現代でもこの地域では通じる言葉

である。しかし『庄内方言辞典』〔佐藤：1992〕には、アバは載っているが、ア
バヅケは記載がない。 
	 江戸期の民間における歌合せである『ひなぶり歌』〔鶴岡市立図書館〕にも温

海蕪の漬物が見受けられる。これは、庄内の産物を読み込んだ歌合せである。 
	 	 温海蕪 
	 	 あば漬けの味もあつみと皆人に 
	 	 	 めではやさるゝ紫の蕪	 	 	  
 “あば漬け”は、この時代においては、温海カブの一般的な漬け物であり、味
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噌・塩を使用した漬物と考えられる。『北国の野菜風土誌』には「葉を落とした

カブ（温海カブ）120～150kg、味噌 3.8kg、食塩約 1ℓ、水 1.8ℓに漬け、重石を
置いて 40日置く」〔青葉：1976：181〕とある。 
また当書には、温海カブを干して塩と糠で漬けこみ、たくあん漬に加工し「袋

に入れて市販している」ともあるが、現在ではあば漬も、たくあん漬も、温海

カブの栽培地では行われていない。 
 
②	現在の赤カブの漬物 
現在、温海カブは、収穫後に甘酢漬けに加工されることが大半である。栽培

者の組合で、各栽培者が個々のレシピによって漬物加工し、それを道の駅など

で販売する。この漬物は素材の赤カブの生産量が限られていることと、その味

の良さとで、12 月半ばから販売が始まり、3 月にはすべて売り切れてしまう。
庄内地域のみならず、庄内地域出身者、及び他地域への販売も行われている。

地域の食文化として、現在も定着している〔小川：2013〕。 
 

（２）雪菜とそのふすべ漬け 
雪菜は、米沢市の南西の地域に限って栽培されるアブラナ科の葉菜である。

雪菜については、1969年に刊行された『広辞苑』の第 2版にも載録されている
ことから、全国的に知られた伝統野菜であるといえよう。山形県の在来作物に

認定されており、置賜地域の伝統野菜としても、米沢市と JAおきたまなどの保
護と存続についての助成がなされ、山形県は山形おきたま伝統野菜として、現

在 17 品目を認定している。そのひとつに、雪菜も含まれている〔山形県：
www.pref.yamagata.jp〕。 
雪菜は、豪雪地の米沢市の中でも特に雪深い地区で真冬に造られる生鮮野菜

で、江戸時代から栽培されてきたと当地では伝えられている。しかし史料とし

て近世から残るものはなく、 もさかのぼれるものは明治期の物である。	 	 	  
雪菜は、冬季の当地の生活のうえから、 も厄介な湿った大量の雪を利用す

る希有な方法で栽培される。 
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1)	 雪菜とその栽培 
	 雪菜は、米沢市の栽培者によって、種子の採種、播種、収穫、雪中に置いて

薹立させ再び収穫するまで一貫した栽培が行われている。その次第は以下の通

りである。 
① 種子は、他の野菜との交雑を防ぐために、ビニールハウスの中で蜂を放して
受粉させる自家採取したものを用いる。 
② ８月下旬から９月上旬に畑に播種し、本葉が出たら間引きながら、１１月中 
旬から下旬にかけて、一株が丈７０センチ、６００グラム位まで成長させる。	  
③ その後、根ごと抜きとる。抜き取った雪菜は束ねて藁で包み、そのまま畑地 
に立てて並べ置く。 
④ 間もなく初雪が降り、更に大量の降雪によって、雪菜は雪に完全に覆われる。 
雪菜は土から抜かれているが、根がついているため、雪の下で呼吸し、その時

に発生する熱で凍ることがない。さらに外側の葉の水分と栄養分を利用しなが

ら、花茎を成長させる。 
⑤ 数週間後に、雪の下から掘り出される花茎は白く美しいが、腐った外葉を取 
り去ると、その重量は当初の３分の１に減少している。 
豪雪地帯の当地では、冬季の生鮮野菜は全く手に入らない中にあって、特異

な栽培法を見出した結果の雪菜は、みずみずしく歯ごたえの良い貴重な野菜で

あったに違いない。 
 
2）ふすべ漬 
雪菜は、かつては生鮮野菜としても利用されたが、現在ではその多くを漬物

に加工している。漬け方にも長い経験を重ね、雪菜に含まれる辛み成分を引き

出す特徴的な「ふすべ漬」が生みだされている。 
ふすべ漬は、長期間の保存を目的とするものではなく、塩分を２％以下に押

さえ、適度な加温によって、ワサビのような辛味と香り成分を引き出しながら

も、歯ざわりを残す風味豊かな漬物である。 
 
3）ふすべ漬の調製方法 
雪菜生産組合員の代表者による雪菜のふすべ漬けの調製方法は、以下の通り
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である。この手法は、長年の経験の結果割り出されたものであり、確実に辛味

成分を引き出すのに有効である。現在では雪菜生産組合が、雪菜とその「ふす

べ漬」を消費者に公開する場合のレシピとして用いており、米沢市のホームペ

ージにも公開されている〔米沢市：www.city.yonezawa.yamagata.jp/1874.htm〕。 
① 雪菜を約 2センチ長さに切り、重量を測定し、その重量の 2パーセントの食
塩を用いる。 
② よく洗浄して根元の泥を除く。ザルにあげて水分を切る。 
③ ①の重量の約 10倍量の水を沸騰させ、（2）をザルごと浸漬する。3～5秒浸
漬させた後、引き上げる。熱が均等になるよう上下を返しながら水を切る。こ

の作業は、雪菜に熱を均一に伝えるためのものである。また、雪菜の重量が少

ない場合は、加温の秒数を少なくする。 
③ すぐに沸騰水に戻し加熱する。加熱と上下の返しを、あと 2～3回繰り返す。 
④ 水気をよく切り、ざるにふたをして 1～2 分間蒸らす。この作業も雪菜全体
に熱を均一に伝える目的で行う。 
⑤ 冷水につけて、急冷する。水気をよく切り、食塩を加え、溶解するまで、全 
体を揉む。 
⑥ 厚手のポリ袋にいれ、手で押さえて圧をかけ、中の空気をしごき出し、袋の 
口をしっかりとしばる。これは、時間経過とともに、漬物に発現する揮発性成

分の揮発を防ぐためである。暖房の使用を避けた場所に 2～3日置く。 
⑦ 市場出荷など用に大量に作る場合は、直径 50 センチほどの漬け物樽に入れ
て重石をし、全体をビニールなどで覆っておく。揮発成分が揮発しないように

覆いを固定する。漬物専用の部屋などで保存する。 
①～⑥の調製方法は、菜量が 500～600gくらいの場合である。調製量が少な 

い場合は、加熱・上下の返し回数・ふたをして蒸らす時間を減じて良い。 
	 降雪の多い年には、雪菜の畑地は完全に雪に覆われ、その存在がわからない

ほどの一面の雪原となる。雪が降りしきるなか、降り積もった雪の中から人力

で雪菜を掘出し、外葉を除く作業は重労働である。それゆえ栽培の後継者は皆

無に近いという。このように過酷な作業を伴ってでも、雪菜栽培が伝承されて

きたのは、この作物がもつ伝統野菜としての価値、当地の人々にとってはかけ

がえのない「味」であったことも大きな理由である。雪菜とその「ふすべ漬」
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は地域の食文化として深く根付いているのである〔小川：2015〕。 
他にも日本各地域には、調理の汎用が極端に少なく、ある種の漬物にするた

めだけの在来野菜が存在する。そのような野菜を漬物に調理すると、それは他

に類をみることのない独特なものとなる。こういった漬物が作られ続けてきた

のは、その味が地域の食文化や行事と結びついてきたことと他ならない。しか

し現在では漬物用の在来野菜はその性質上、栽培が困難なことが多く、農業従

事者の高齢化とも相まって、栽培量・漬物の生産量ともに減少している。 
 
第 3 節	 漬物の販売・購入 
（1）練馬地区のたくあん漬の販売 
	 漬物は、『守貞謾稿』の記載にみられたように、近世から「漬物売り」が存在

し、加工食品として販売されていた。 
江原絢子氏によれば、『四季漬物鹽嘉言』の著者である小田原屋主人は、『江

戸町中喰物重宝記』に登場する漬物屋の一つ、小田原屋吉兵衛と推定されると

している〔江原：1998：64〕。その内容から、『四季漬物鹽嘉言』に書かれた漬
物は、その漬物店で販売されていた可能性も高い。近世になると漬物屋は、多

様な旬の野菜の漬物や、保存性の高い漬物を製造し、販売し、店を構えるほど

に利益が出ていたと思われる。漬物の中には手の込んだ贅沢なものも多いゆえ

に、近世の江戸では、自家用・進物用とされ、中には飲食店でお客に出すため

に漬物が購入されていたのかもしれない。 
	 明治時代初期に陸軍省布告によって行われた地勢調査の記録である『東京府

市料』は、明治 7 年の東京各地の年間の産物とその売り上げを村ごとにまとめ
たもので、『『東京府志料』にみる明治初期の物産一覧』によれば、当時練馬地

域であった、練馬中新井村（現練馬区豊玉上、北、中、南）、中村（現練馬区中

村）、谷原村（現練馬区富士台、谷原、高野台、石神井）、田中村（現練馬区富

士見台、南田中）、上練馬村（現練馬区向山、貫井、春日町、早宮、田柄、高松、

土支田、谷原、光が丘）、下練馬村（現練馬区北町、錦、平和台、早宮、氷川台、

平和台、羽沢、桜台、練馬）、下鷺ノ宮村（現中野区白鷲、鷺宮、若宮、大和町）、

上石神井村（現練馬区上石神井、石神井台、石神井町、関町）、下石神井村（現

練馬区下石神井、南田中、高野台、石神井町）、上土支田村（現練馬区東大泉）、
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下土支田村（現練馬区谷原、三原台、土支田）の各村では、それぞれ、たくあ

ん漬を樽出荷している（１村のみ荷駄で出荷）。 
も多く出荷しているのは、下練馬村の1800樽で、売り上げは900円である。

次いで上練馬村の 1500樽の 750円、中新井村の 1360樽の 680円、中村の 700
樽 350円、下鷺ノ宮村の 650樽 325円、上土支太村の 300駄 150円、上石神井
村の 200樽 100円、下士田村 200樽 100円、下石神井村の 200樽 100円、谷
原村の 150樽 75円、田中村の 120樽 60円であった。これらはすべて 4斗樽と
思われる。 
	 これらの村は、ダイコン・干しダイコン・ダイコンの種も販売しており、そ

れぞれに収益を上げている。ダイコンを加工して販売すると、生のダイコンを

輸送するよりも重量も体積も減少することから輸送コストが削減でき、保存性

も高まっていることから換金率も高い。ダイコンの一大産地であった練馬では、

近世末から近代にかけ様々な加工品が江戸や東京に向けて出荷していた。「日

清・日露戦争時では、軍隊用の食料として急速に需要が増え、練馬の農家では

それまでの冬の副業から、主産業へと変わっていった…中略…軍需品として沢

庵漬の増産が要求される状況はその後の戦争でも繰り返され、戦争のときには

練馬大根の作付面積が増大した」とある〔JA東京中央会：1992：80〕。 
大正期に入ると、この練馬のだいこん漬はさらに生産を増やし、大正 7 年の

たくあん漬生産量は、野方村で 79000樽、下練馬村が 36000樽、地域全体では、
約 20万樽である。当時代の価格はたくあん漬け四斗樽 1本が 3円～3円 50銭
で、生の大根は 4 本で 1 銭であった。 も販売量が多かった時には、100 万樽
に達し、うち 20万樽は関東地方で消費した〔100周年記念史編集委員会：1988：
119-120〕。	  
都市の人々にとってたくあん漬は、主食を食べるための副食として安価で必

須の食品であった。しかも各戸で作るには手間と時間がかかり、四斗樽の置き

場所も必要なところから、都市部では一般的に購入する食品となっていたこと

が明らかで、その需要にこたえるためにも、大規模なダイコン栽培とたくあん

漬けの製造機構が出来上がていったものと思われる。 
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（2）販売・製造の近代化―胡瓜刻み醤油漬― 
	 1960年代初めに発売を開始した A社の「胡瓜刻み醤油漬」は、味つけ・商品
の包装形態・販売戦略などが、それまでの漬物とは異なる画期的な側面を持っ

ていた。そのため爆発的な売上高をあげ、固有名詞でありながら、その種の漬

物の代名詞的な受け取られ方をするようになる。 
まず漬物の味つけにしょう油を使用したことが特徴的である。キュウリの漬

物といえば、自家製にしても小売りされるものでも、それまでは塩漬やぬか漬

が主流で、しょう油漬けは少なかった。東京では、しょう油の製造工場が近郊

にあったことからもしょう油漬けはそれほど珍しくはなく、福神漬けなども存

在したが、全国的にみるとしょう油漬のキュウリは目新しい漬物として受け止

められた。もっとも、漬物に食する前にしょう油をかける習慣があったことか

ら、嗜好的な違和感がなく馴染みも早かったものと考えられる〔漬物新報社

1980：19〕。 
A 社が先進的であったのは、漬物に使用するしょう油に、ナショナルブラン

ドの銘柄を選んだことである。本製品が発売され始めた時代は、日常的なしょ

う油の消費には、地域の製造業者による地元産の調味料を用いることが大半で

あった。しかし当初から当商品の全国的な販売展開を想定していた A 社は、工
場が中部地方にあるにもかかわらず、製造過程で地元のしょう油を用いずに、

全国的に知名度が高いナショナルブランドのしょう油を用いた。その価格は地

元製品よりも高価であったが、知名度が高く広域で使用されているしょう油な

らば、漬物に加工した後にも全国にその味が受容されると考えた販売戦略であ

った。 
また、漬物は一般的に低廉な食品というカテゴリーであるにもかかわらず、

テレビコマーシャルを製作し、有名タレントを起用するなど、高額な広告費を

投じた〔大羽至：117〕。これも当時としては画期的で大きな話題となった。 
も重要なことは、日常の漬物の包装形態を大きく変化させたことである。

従来の漬物は、製造場所から樽詰めなどで出荷された。消費者は小売店でその

漬物を計量してもらってその分を購入する。包装は新聞紙などでくるむことが

一般的であった。漬物のなかには瓶詰や缶詰加工されたものもあったが、それ

らは比較的高価で、携帯用などのように使用目的が限られた商品であった。 
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A社の製品は、1個が少量で軽量であり、衛生的な袋状の家庭用包装パッケー
ジを採用した。しょう油漬けにしたキュウリがすでに刻まれ、漬け汁とともに

包装されていることが外観からも見て取れる。 
1960年代以降、核家族化による 1家庭の人数が減少し、食品の個別包装の需

要が増える時期であった。これらの事象は、大量に作り置く漬物から必要な分

だけ適量を手軽に小売店で購入する、という漬物の購入スタイルと意識を、消

費者へ植え付けるきっかけとなったと考えられる。 
「当商品は、漬物業界の一大ヒット商品となって、刻み漬メーカーのほとん

どが製造し、それぞれのブランドで販売しており」〔漬物新報社 1980：19〕と
あるように、この漬物が漬物業界の販売・製造のありかたを全面的に転換し、

現代の生活に取り込みやすいものとしたといえるだろう。 
 
本章のまとめ 
	 明治期の西洋料理の普及は、社会の中以上に止まっていたことが窺われ、中

以下の庶民の毎日の食事は、依然として米や雑穀を主体とした飯を中心として、

漬物、汁、そしていくつかの菜などで賄われていた〔原田：2000：163〕。 
	 なかでもたくあん漬は、社会の底辺で資本主義を支えた工場労働者の食事に

は欠かせないものであった。 
	 また、明治初期から日本は富国強兵の名のもとに徴兵制を敷き、軍隊を強化

した。そのための食事の設計は重要視され、エネルギー・たんぱく質・ビタミ

ン・ミネラル等のバランスにも注意が払われていた。それでも和風のご飯食に

は、漬物が欠かせなかった。軍隊内でも、たくあん漬は業者から購入しており、

『練馬の商品作物と漬物』には、練馬のたくあん漬業者が、軍隊との取引を増

やしてゆき、横須賀の軍港、甲府・宇都宮の連隊へも出荷していた様子が記さ

れている。 
さらに陸軍の隊内では、炊事班により漬物が製造されていた。これらの漬物

の製造方法は、近世の『四季漬物鹽嘉言』（1863）によって確立された漬物の漬
け方を範としていると思われる。例えば、たくあん漬に関しては、干し方と日

数、糠の準備、糠と塩の割合、四斗樽と用いること、ダイコンの本数、重石な

どについての記載が一致している。 
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	 日本の各地には、近世から地域特有の野菜の漬物が存在していたが、それら

は日常食であったため、地域の外へ出ることはほとんどなかった。近代になっ

て、地域の漬物についても少しずつ知られ、中には現在でも作られ続けている

ものもある。例えば山形県の焼き畑栽培で作られている赤カブ漬、豪雪地の雪

を利用した雪菜のふすべ漬などである。いずれも冬の保存食のために漬物に加

工する。これらは現在では希少性の高い漬物といえる。 
	 昭和 30年代には、漬物のその後の在り方を変遷させることになる「胡瓜刻み
醤油漬」が発売された。この漬物は、海外で栽培したキュウリを塩漬けにして

輸入し、それを刻んでから塩出しし、調製した漬け汁に漬け、味を浸み込ませ

る。耐熱性の包装袋に注入し、加熱殺菌する。本来、発酵が継続している漬物

は、常温に長期間置くことで品質の劣化が大きいが、当漬物は常温での日持ち

が可能であり、他の漬物に与えた影響は大きかった。 
	 当漬物以前にも、保存性の高い漬物は存在した。明治初期にはたくあん漬け

の缶詰加工が試作されており［多田：1998：28］、その後に軍隊等へ収めていた
可能性は高い。また、たくあん漬の缶詰は現在でも市販され、自衛隊の携帯食

にもなっている。1913年には、福神漬けが「東京名産	 日本橋漬」として販売
され（国分グループ株式会社 www.kokubu.co.jp/）、家庭へも浸透していった。
しかし缶詰は比較的価格が高いことと、高圧殺菌を伴う缶詰加工に適した漬物

の種類には限りがあった。 
	 A 社の開発した漬物以降、消費者が漬物業者に求める漬物の条件は、漬物の
味に加えて、衛生的な包装で小分けになっており、刻む必要がなく、量販店で

購入できるなどが付加された。 
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第 5 章	 現代の漬物  
 

 
本章では、現代の日本の漬物の消費量・購入量・生産量について、統計資料

を基に図を作成し、その推移を確認し各数値の増減の要因等を考察する。 
加えて漬物が、実際の生活の中に取り入れられている様子を、雑誌の献立を

資料とし、年代による比較検討を行い、考察する。 
さらに大学生を対象に行った漬物に関するアンケートを基にして、若年層に

漬物がどのように受けとめられ、喫食されているかを数値化して追認する。 
また喫緊の学校給食の献立に、漬物がご飯給食とともに取り入れられている

例をまとめ表に示して考察する。 
これらの資料より、現在の日本人にとっての漬物の有り様を明らかにしその

結果をみて漬物の将来を展望する。 
 

第1節	 漬物の摂取量と購入量 
1.漬物の摂取量 
本稿では、漬物の摂取量を量るために、国民一人が 1 日に摂取した漬物の重

量を数値として用いた。同様に米の摂取量の重量も示した。両者を比較検討す

ることで、米飯と漬物の相関性をみることができると考える。 
 
(1)漬物の摂取量の内容 
	 漬物および米の摂取量のうち、1950年度分から 2013年度分を図 5-1 に示し
た。 
図の作成の資料に用いたのは、厚生労働省によって実施される国民健康・栄

養調査の結果の年報である。国民健康・栄養調査は、1947年から始まり、2002
年までは、国民栄養調査の名で実施された。 
国民健康・栄養調査は、第二次世界大戦後の 1945年に、各国から食料援助を

受けるのに必要な基礎データを得るために、連合軍 高司令部（ＧＨＱ）の指

令に基づいて実施されたのが始まりで、1952年には栄養改善法が制定され、法
律に基づく調査として、国民の健康状態や栄養素摂取量を把握する役割を担っ

てきた。その方法は、全国から無作為に 300地区が抽出され、その調査地区内 
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の世帯（6,000世帯）および世帯員（約 20,000名）を調査対象としている。実
際の調査は、毎年 11月に全国の保健所で実施され、栄養摂取状況を中心に食事
状況・生活習慣・体格・血液指標・運動量が調査されている。 
本稿では、この中から食事状況調査の数値をもとに、1950 年から 2013 年ま

での約 60 年にわたる、日本人一人当たりが 1 日に摂取した漬物の摂取重量と、
米の摂取重量の推移を作図した。ただし、年度によって調査項目に若干の変更

があり、漬物の摂取重量の数値が得られない年度もあった。 
漬物の摂取量は、「葉類つけもの」と「たくあん、その他つけもの」とが項目

にある年度が大半であったので、これらを合算した数値を用いた。 
米の摂取量は、調査当初の項目名は、「米・米加工品を含む米類」であったが、

2001 年度からは項目内容に変更があり、「米のみ、かつ調理による重量変化を
含める」となった。すなわち 2000年までは、主に米の摂取量の重量を示し、2001
年からは、ご飯・粥などのように、米を加水加熱した調理後の重量を示してい

る。ご飯と粥の比率などについては、調査は行われていない。 
『五訂増補日本食品標準成分表』には「4）食品の調理条件」として、米から

飯への重量変化率は、220%とある。 
2001年度以降の「米の調理品」の摂取量のすべてをご飯と仮定し、上述の重

量変化率を加味して、米の数値に是正したものを参考数値として、グラフに加

えた。2001年度からの数値には、粥などが若干含まれると考えられることから、
実際にはこれらの数値よりもやや低くなる。	  
 
（2）漬物の摂取量の結果と考察 
図 5-1 からは、以下の変遷が見て取れる。 

① 漬物の摂取量は、1956年頃までは米の摂取量が上昇するのに伴い、増加 
を続ける。1950年から 1956年にかけての摂取量は、約 1.3倍となる。これは、
豊富に摂取できるようになってきた米を食べるための副食として漬物が用いら

れたことにほかならない。 
② 米の摂取量が減少し始める数年前から、漬物の摂取量は減少を始めている。 
これは、ご飯を摂取する際に漬物以外の副食が増えてきたことに由来している

ものと思われる。漬物の摂取量が減り始めた 1959年頃は、高度経済成長期にあ 
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たり、家庭にプロパンガスが普及し始め、都市ガスも需要家庭が 500 万戸を超
えた。多様な料理が作られ始めたと思われる。 
しかしながら漬物の摂取量の減少は、概ね米の摂取量と同調していることか

ら、他におかずがあったとしても漬物でご飯を食べる習慣は、依然として食文

化として存在していたことが推察できる。	  
③ 1970年頃には、漬物の摂取量に大きく落ち込みがみられる。1970年代に 
はオイルショックがあり、経済的に不況な時期であった。 
しかしオイルショックなどの不況を乗り越えつつ、日本経済は発展してゆく。

この頃に、食生活と料理の多様化が著しく進んだ。1957 年には NHK「きょう
の料理」の放送が始まり、地方でも料理に関する情報が増え、家庭料理も大き

く変革を迎えた。漬物の摂取量は、1973 年から 1988 年にかけて米の摂取量と
同調するように減少する。これは米の摂取量に影響されているものと考えるこ

とができる。 
④ 漬物の摂取量は、1985年から 1990年にかけて、より大きく減少する。これ 
は副食の摂取量が増えたことに加えて、栄養学の情報が保健所などを通じて広

まり、減塩が推奨され始めた結果、塩分を多く含む漬物の摂取についての注意

が喚起された影響とも考えられる。 
⑤ 1996年以降、米の摂取量は緩やかに減少しているのに対して、漬物の摂取 
量は、減少傾向を加速している。これには、さらなる減塩に対しての意識の強

まりと、その普及があった。さらに、漬物摂取の目的の一つである、ご飯を食

べるためという役割がより薄くなったことが考えられる。多様で安価に入手で

きるようになった主菜・副菜が豊富にあれば、漬物がなくてもご飯を食べられ

るような方向へと変化していったことが窺われる。 
 
 
第 2 節	 漬物の購入量 
米および漬物の購入量は、1世帯がこれらの食品を、1年間に金額にしてどの

くらい購入したかを表すものである。 
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1）漬物の購入量の内容 
	 米および漬物の購入量について、1963年度分から 2013年度分を、図 5-2 に
示した。資料としたのは、総務統計局の家計調査 〔 http://www.stat.go.jp/data/ 
chouki/20.htm  20-03-a「１世帯当たり年間の品目別支出金額及び購入数量」
20-3-b〕と、「１世帯当たり年間の品目別支出金額及び購入数量（二人以上の世
帯－全国」）の年報である。 
	 家計調査の目的は、国民生活における家計収支の実態を把握し，基礎資料を

提供することである。 
家計調査は標本調査であり、世帯を選定しているが、選定にあたっては特定 

の世帯が続けて調査の対象にならないように配慮している。調査は毎月実施さ

れ、それを積算した数値が、年間の購入量とされている。 
家計調査は，国が行う重要な統計として，「統計法（平成 19年法律第 53号）」 

による「基幹統計」に指定され，統計法に基づいて公布された「家計調査規則

（昭和 50年 11月 12日総理府令第 71号）」に従って調査を実施している。 
家計調査は、その調査期間の間、調査対象の類別と、調査品目の項目内容に 

何度か変更があった。	 統計の記録が見られたのが、1963年からであったので、
その時点からの数値をもとにした。 
本表で用いた数値は、1963年から 2007年までは、「2人以上の非農林漁家世

帯（全国）の、1世帯当たり年間の品目別支出購入数量」を、その後は調査対象
世帯に変更があったことから、2007年～2014年 4月は、「全国・2人以上の世
帯の 1世帯当たりの品目別購入数量」である。 
取りあげた項目は、うるち米・だいこん漬・はくさい漬である。 
うるち米は 2001年より、他の米（主にもち米）と統合され、単に米と表記さ

れた数量のみ表記されることになったので、本稿ではその数値を用いた。 
たくあん漬は、2002年からだいこん漬けと表記されているが、それ以前はた

くあん漬と表記されている。 
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（2）	漬物の購入量の変遷と考察 
図 5-2 からは以下の変遷が見て取れる。 
① 漬物の購入数量は、だいこん漬、はくさい漬けともに、調査時より概ね減少 
を続けている。米の購入数量は、調査時から一度も増加することなく減少を続

けている。 
② はくさい漬の購入数量は、1963年から 1969年まで、その調査結果が記載さ 
れていなかった。はくさい漬は、当時は各家庭で手作りする漬物であり、購入

する漬物の概念になかったものと考える。 
③ はくさい漬けの購入数量は、1999年以降に急激に減少し、2013年には数値 
が 初に見られた 1969年の約 40%にまで落ち込む。これは、同じくハクサイを
使った漬物で、一般家庭では手作りすることのないキムチの購入数量が、増え

たことが要因であると考える。キムチの購入数量は、本調査項目にはないが、

後述の漬物の生産量に、その増加がみられる。 
④ だいこん漬の購入数量は、1996 年頃までは、米の購入数量の減少よりも、
急激に減少している。調査時から 1999 年までは、その名称を 2000 年からは、
だいこん漬と改めている。これは、たくあん漬の作り方に変化があったことが

要因と思われる。 
日本農林規格では「たくあん漬け	 農産物ぬか漬け類のうち、干しあげ（天

日干しで水分を除くこと。以下同じ。）又は塩押し（塩漬けにより水分を除くこ

と。以下同じ。）により脱水しただいこんを漬けたものをいう。」とある。 
現在たくあん漬と総称されている漬物には、大根を 2週間以上干して脱水し、

糠と塩で漬けこみ発酵させたものと、大根を塩漬して脱水してから糠漬けする、

もしくは塩漬後に塩抜きして調味液に漬けたものとの、2種類が存在する。2000
年より、項目名を変更したのは、従来までの「干しだいこん漬」よりも、「塩押

しだいこん漬」が主流になったことによると考えられる。 
図 5-2 で見ると、2000年にだいこん漬の購入量の数値が若干上昇したのは、

塩押しだいこん漬の数値を、だいこん漬の数値に合算したことも、要因のひと

つと思われる。 
⑤ だいこん漬の購入数量はその後も減少を続け、2013年には、数値が 初 
に見られた 1963年の 40%となる。 
 



朝倉聖子：日本の漬け物文化 ー その変遷と特色 ー 

223 
  

第 3 節	 漬物の生産量 
	 図 5-3 は、野菜類の漬物の生産量である。資料として、一般社団法人食品需
給研究センターによる、食品産業動態調査（食品生産流通統計）の、食品製造

業の生産動向：品目別統計表の中の農産食料品：野菜・果実漬物による数値を

用いた。数値は、月報で公表され、さらにそれを年報として公表されているも

のをまとめたものである。〔一般社団法人食料需給センターhttp://www.fmric.or.	
jp/stat/〕 
 
（1）本調査の内容と方法 
	 本調査は、農林水産省が食品産業の動向を把握するため、調査の企画・立査

の実施・分析に係る業務を一体として、一般社団法人食品需給研究センターに

請け負わせて実施しているものである。 
	 一般社団法人食品需給研究センターは、農林水産省をはじめ、国の機関､都道

府県､市町村並びに関係団体や民間企業の依頼により調査研究を実施している。 
本調査の方法は、メールによる定点調査である。以下の計算式によって、生

産量を推計する。文書内の記述内容については、非公開である。 
調査対象となる企業・団体は、食品製造業	 計 602 社で、漬物製造業に関し

ては、全国で数十社である。 
	 各品目における月ごとの全国生産量（A１）を調査対象企業の生産量（B1）
から推計している。 
	 A１＝ΣB1／ΣC１×100の計算式で算出している。 

＊C１：各企業のシェアの合計 
 

（2）漬物の種類 
本稿で、漬物の生産量を表すのに用いた項目は、調査項目の野菜・果物漬物

の中から、浅漬類・浅漬、しょう油漬類・野菜刻漬、しょう油漬類・キムチ、

糠漬類・だいこん漬である。なお、本調査でも 1999年までは、だいこん漬をた
くあん漬と称していた。 
	 数値の公開は、1985年のものからである。 
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（3）各漬物の生産動向 
①だいこん漬（糠漬類） 
	 図 5-3 を見ると、1985 年より一度も増加することなく減少を続けている。
1985年には 254,404トンの生産量であったが、2014年には 50,493トンと、1985
年の約 20％にまで減少した。1985年当時は、ダイコン漬は も生産量の多い漬

物であったが、2014年には も生産量の少ない漬物となった。 
②浅漬（浅漬類） 
	 浅漬は、1988年には 289,739トンと、たくあん漬をぬき、 も生産量の多い

漬物となるが、1994年から 2012年までは減少を続けたが、2014年には 118,391
トンと、2012年の 101,970トンよりわずかに増加している。 
② 野菜刻漬（醤油漬類） 
図 5-3 を見ると、2000年の 109,027トン以後は減少し、平成 2014年には、

44,038トンと、1985年当時の 110,105トンの約 40％の生産量となった。 
③ キムチ（醤油漬類） 
	 図 5-3 を見ると、キムチは、1985年当初は 46,636トンと、たくあん漬の 18％
の生産量しかなかった。しかし 2003年には 379,606トンと、急激に生産量が増
加し 1985年当時の約 8倍となった。2009年にかけては生産量を減らすも、そ
の後はほぼ同量の生産量を保っている。1997 年にはたくあん漬を抜き、2000
年から、2014 年までは、漬物の中では も生産量の多い漬物となる。2003 年
には、たくあん漬の約 4倍の生産量となる。 

 
	 （4）漬物の生産量の考察 
	 漬物は、国民一人当たりの摂取量、1世帯当たりの購入数量ともに減少を続け
ている。生産量に関しても、1985年には年間の総合生産量が約 120万トンであ
るが、2014年には約 80万トンと減少している。 
	 だいこん漬の減少に関しては、漬物の購入量の変化の場合と、ほぼ同様の要

因によるものであろう。 
図 5-3 によると浅漬の生産量は、1991年まで増加しているが、これは漬物の

低塩分化が進み、要冷蔵で賞味期限の短い漬物が、工場生産の商品においても

製造されるようになったためと思われる。 
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野菜刻漬（醤油漬類）は、第 4 章で前述した「胡瓜刻み醤油漬」を生産して
いるＡ社の商品については、常温保存が基本である。当商品の 1962年の発売当
時の塩分含有量は、10パーセント以上であったが、1985年には 5.2パーセント、
現在では 3.8パーセントにまで低塩分化の努力を続けている。当漬物の項の範疇
には福神漬けなども含まれており、1997年以降に減少を続けているのは、他の
漬物と同様の要因と考えられる。 
漬物の生産量は、家庭での消費分に加えて、業務用への供給量も含んでいる。

業務用で利用される漬物にも消費の減少が見られることが窺える。 

 
1）キムチの輸入とその背景 
各漬物の内キムチに限っては、増減はあったものの、現在その生産量は減少

することなく一定の数値を保っている。 
	 キムチは、朝鮮半島の伝統的な漬物である。朝鮮半島の食文化は、飯と汁と

漬物といった組み合わせなど、日本の食文化と共通するところが大きい〔黄・

石毛：1988〕。キムチとご飯との組み合わせは、日本人の味覚にも受容できるも
のであった。 
従って、当初のキムチは、国内の朝鮮半島出身者による手作りのものが概ね

であり、その後に韓国から輸入されることになる。韓国から、キムチ輸出の現

状を見ると、以下のような事情があった。 
李 錦東・白武 義治氏によれば、韓国からのキムチの輸出は、1970年代から

在外韓国人のために輸出され始め、初期の年間輸出量は、10 トン～1,200 トン
であり、本格的な日本への輸出は、1980年代後半に始まり、1990年には 3,385
トンから 2003年には 30,584トンへと 9倍以上に増加しているという〔李・白
武：2006：63～71〕。 
キムチの輸入が、本格的に始まった時期である 1988年には、ソウルオリンピ

ックが開催された。これが契機となり、食文化を含む韓国文化に興味がもたれ、

本場のキムチの輸入量が増加したと考えられる。 
 

2）国産キムチの生産量の増加 
韓国からのキムチの輸入量が増えたことに呼応して、国産キムチの生産も、
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徐々に増加した。この段階での国産のキムチは、製造方法や味ともに、韓国の

キムチに倣った漬物である。 
さらに、図 5-3 を見ると、国内生産量が 1997年から 2003年にかけて急激に

増加している。その要因として社会情勢の観点からは、以下の点があげられる。 
① 1998 年	 民放の健康をテーマとする高視聴率のテレビ番組で、トウガラシ
が取り上げられ、その健康効果に注目が集まる。 
② 1999 年	 同番組でキムチが取り上げられる。キムチと、トウガラシの健康
効果がさらに強調される。同年、B 社のキムチ鍋の素が発売され、その認知を
深めることとなる。また、トウガラシの成分であるカプサイシンに注目が集ま

り「血流を良くして、ダイエット効果が期待できる。」と、その成分の内容につ

いても、一般的に知られることとなる 
③ 2000 年	 A 社から「孰うま辛キムチ発売」が発売され、国産キムチの販売
量で一位となる。 
④ 2002年	 日韓ワールドカップ開催 
⑤ 2003年	 韓国のテレビ局の制作による「冬のソナタ」が、NHKで放送さ 
れ高視聴率となり、それをきっかけに韓流ドラマ及び韓国への関心が高まる。 
韓国の文化や食生活に関しての興味が深まったため、キムチの生産量も増加

した、とも考えられる。 
他の漬物の生産量が減少する中で、国産キムチの生産量が大きく増加する契

機となったのは、Ａ社から 2000年に発売された、それまでの韓国からの輸入品
のキムチとは異なる「日本人の味覚にとことんこだわって作った白菜キムチ」

であると考える。すなわちキムチ製造過程におけるニンニクとトウガラシの分

量を抑え、旨みの素として用いたのも、ジョッカルを用いた韓国のキムチとは

異なる「スルメイカから生まれた「イカごろ」と、カツオを原料とした「かつ

お魚醤」、 独自開発した乳酸菌発酵調味料であるヨクジョ塩辛」であるという。
さらにＡ社では「ホタテエキス」「カキエキス」「白醤油・濃口系醤油」を加え、

日本人の味覚に合ったキムチを追求している〔東海漬物：www.kyuchan.co.jp/〕。 
このように、日本人向けにアレンジしたキムチが受け入れられ、他の業者も

追従して日本人向けの味のキムチを製造したことが、その後の生産量の増加に

影響していると推察できる。 
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3）国産キムチの生産量の減少 
図 5-3 によれば、2003年をピークに、国産キムチの生産量は、減少してゆく。

これは、他の日本の漬物と同様に米の摂取量が減少し、それに伴いすべての漬

物の摂取量も減ったことと同様である。また、近年では主菜や副菜が十分に献

立にあることから漬物の存在意味が薄くなったことも、他の漬物と同様である

と考える。 
	  
第 4 節	 若年層に見る漬物の認知度と、志向の状況 
	 第 1 節、第 2 節を通して、漬物の摂取量・購入量・生産量ともに減少傾向が
続いていることが確認された。しかしながら、米や漬物の摂取量が現在よりも

多かった時代に生まれ、食生活を送った日本人にとっては、依然として漬物が

身近な食品であると言える。 
	 しかし、一人当たりの摂取量が減少した時代に成長した若年層にとっては、

漬物がどのように受け入れられているか追認するために、大学生を対象にアン

ケート調査を試みた。 
 
（1）対象および調査時期と調査内容 

2015年 7月に、Ｃ大学に在籍する大学 3年および 4年生で食文化論と食品学
を履修した学生合計 142 名を対象に、アンケート調査を実施した。そのうち留
学生など出身地が海外の者は除外し、男子学生 23人（全体の 16.9パーセント）、
女子学生 113人（全体の 83.1パーセント）の 136名を分析対象とした。授業内
で質問紙調査用紙を配布し、その場で記入させ回収（回収率 100％）した。 
対象者の出身地は関東 74.3％、東北 8.8％と東日本が 83.1％を占めている。 
認知度・喫食経験・摂食頻度・嗜好・香物に関しての認識などについて質問

項目を策定した。 
 
（2）結果 
1）認知度と喫食経験 
認知度と喫食経験については、各漬物名をあげ「その漬物を知っているか否

か」、喫食経験については「食べたことがあるか否か」をきいた。 
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結果として、喫食経験者が多いのは「福神漬け」・「たくあん」で 99.3％、「梅
干し」98.5％、「紅しょうが」・「キムチ」・「ピクルス」97.1％、「浅漬け」93.4％、
「白菜漬け」90.4％などであった。「福神漬け」はカレーライス、「紅しょうが」
は牛丼、「ピクルス」はハンバーガーなどに、いずれも添え物として用いられる

ものである。「梅干し」はおにぎり、「たくあん」は弁当などで喫食したものと

考えられえる。認知度に関しては、ほぼ喫食経験と同じ傾向を示した。 
一方、喫食経験者が少ないのは、「千枚漬け」55.9％、「わさび漬け」58.8％、

「奈良漬」66.2％であった。奈良漬を除いては、土産物などとして扱われるこ
とが多い、地域性のある漬物であるといえる。 
しかしながら、喫食経験の低い漬物に関して、認知度をみると、その数値は

それほど低くはなかった。すなわち食べたことがなくとも、情報としてその漬

物の存在を認識していた可能性が考えられる。 

 
2）喫食頻度 
	 喫食頻度については、「食べない」「ほとんど食べない」「あまり食べない」「時々

食べる」「よく食べる」「非常によく食べる」を選択肢とし、その結果を図 5-4
に示した。 
集計に関しては、便宜的に「食べない」を 0 点とし、各選択間に等間隔性が

あると想定して「ほとんど食べない」を 1点、「あまり食べない」を 2点、「時々
食べる」を 3点、「よく食べる」を 4点、「非常によく食べる」を 5点とし、そ
れぞれに度数（人数）を乗じ、得点として評価した。 
	 喫食頻度の得点が上位であった漬け物は、「キムチ」、「梅干し」、「浅漬け」、「た

くあん」の順で、下位は、「千枚漬け」、「わさび漬け」、「奈良漬」、「野沢菜」の

順であった。この順も、喫食経験とほぼ一致する。 
	 喫食頻度の高い「キムチ」は、「ときどき食べる」「よく食べる」「非常によく

食べる」の数値を合計すると 79.4％になる。 
	 一方、喫食頻度が低い「千枚漬け」は、「食べない」が 44.1%であった。 
 
3）漬物の嗜好 
	 嗜好については「食べない」「非常に嫌い」「嫌い」「あまり好きではない」「好
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きでも嫌いでもない」「まあまあ好き」「好き」「非常に好き」を選択肢とした。 
	 集計に関しては、便宜的に「食べない」を０点とし、各選択間に等間隔性が

あると想定して 1～7の数値を割り振り、それぞれに度数（人数）を乗じ、得点
として評価した。これを図 5-5 に示した。 
	 各漬物の得点を比較すると、得点の高かった漬物は、上位から「キムチ」「福 
神漬け」「浅漬け」「梅干し」「白菜漬け」の順で、下位は「わさび漬け」「千枚

漬け」、「奈良漬」、「らっきょう」の順であった。この順も喫食経験とほぼ一致

する。 
	 特に「キムチ」では、「非常に好き」とした割合が極めて高く 49.3％を示した。
「非常に好き」については、「浅漬け」が 34,6％、「きゅうりのぬか漬け」が 33.1％
と高い数値を示していた。 
	 さらに「梅干し」・「たくあん」も「非常に好き」が 30％台であった。若年層
には、漬物が好まれないと考えがちであるが、梅干しやたくあんといった伝統

的な漬物を好む割合がこれほど高いとは、予想しないことであった。 
 
4）漬物を食べない理由 
喫食頻度の質問の際に、漬物を「月に 1回くらい」「ほとんど食べない」と答

えた人に、その理由について質問した。 
	 食べない理由としては、「家で出てこないから」が半数以上を占める。次は「漬

物の香りが苦手」であった。塩分や酸味といった、漬物の味そのものに関する

理由は予想したよりも、低いことがわかった。若年者が漬物を好まず、その理

由は味に起因すると考えがちであるが、そうではない可能性が大きい。家庭で

の喫食経験がないことが、漬物を食べない主なる理由であるのならば、学校給

食などで、ご飯と漬物の組み合わせの喫食経験を作ることによって、喫食頻度

や、嗜好状況にも変化がある可能性が高い。 
 
5）香物に対する大学生の認識 
	 漬物は、献立の中で表す際には、前述のように「香物」と表すことが多い。 
現際の若年層にとって、香物が以下に認知されているかを確認するために、本

質問条項を加えた。 
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「香物」の語を聞いたことがあるか、またその語意を正しく理解しているかを

質問した。聞いたことがあると答えた人は 55％と、わずかに過半数を超えた。
また、「香物」を聞いたことがあり、正しく理解している人は 74％と高い比率を
示した。これらの結果から、若年層においても漬物や香物に関して興味や関心・

知識・情報がないわけではないことが窺われた。 
 
（3）調査結果からの考察 
	 本調査の調査対象とした C 大学は、服飾を専門とする単科大学であり、食文
化論は一般教養または教職課程の単位の一環として実施されている講座である。

在学する学生は、特に食に関心がある者が多いとは言えない。 
	 調査の結果を通して、漬物に対する認知度と喫食経験は、概ね 90％台と高く、
たくあん漬を含め、一般的な漬物に関してはよく知られ、機会があれば食べら

れていることが明らかである。 
	 よく食べられる漬物の種類も、キムチや浅漬、たくあん漬などで、日本人全

体の傾向と概ね同じであった。また、キュウリの糠漬けや、はくさい漬も好ま

れる漬物であったことから、総じて生野菜の食べ方の一つとして、漬物は若年

層にも受け入れられていることがわかる。 
	 さらに漬物を食べない理由の多くが「家で出てこない」というものであった

ことから、食べる機会を作ることによって漬物の喫食頻度をあげ、全体の消費

量を増やせば漬物の存在を存続させてゆくことにつながることが予想できる。 
	 「香物」は中世に発生し、近世でその内容を大きく変え、近代では野菜の漬

物全般を表す言葉となった。しかし漬物の摂取量が減少し続ける現在、「香物」

の語を理解しているのか、すでに死語となっているのか、確認する必要があっ

た。	 	 	 	 	  
結果は、回答の約半数が認知しており、認知している場合には正しく理解し

ている確率が高かった。これは、若年層においても漬物に関して、一定以上の

知識があることに他ならない。 
	 米の摂取量は少なくなってはいるが、ご飯と漬物を合わせて食べることと、

それを美味しいと感ずる味覚は、若年層においても同様であると考える。 
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第 5 節	 雑誌『栄養と料理』の献立にみられる漬物 
	 漬物の摂取量・購入量・生産量は、すべて近年減少していることは、本章の

各節で前述したとおりである。 
本節では、家庭における漬物は、実際にはどのように日常の献立に組み入れ

られていたのか、そしてその現況はいかなるものであるかを示すものである。

そのための資料として、雑誌『栄養と料理』1980 年と 2014 年のそれぞれの付
録の記載を用いた。 
『栄養と料理』は、女子栄養大学出版部が発行する月刊誌である。 

	 その編集方針は、年齢や運動量、男女比に合せたバランスの良い食品を組み

合わせて調理し、摂取することによって、健康状態を改善し、病気を予防する

ことができるという理念に基づいている。そのため当誌に献立が記載される場

合には、1食ごと、あるいは 1日ごとの、調味料を含む食品バランス、塩分摂取
量を念頭において立てられている。 
	 当誌の購買者の年代層は、20 代から 70 代までと幅広いが、中心となってい
るのは 40～60代の女性である。その職業も専業主婦、栄養士など、多岐にわた
るが、共通するのは、食と栄養に関して強い関心を寄せている点である。また、

長期間にわたる定期購読者数が多いことも特徴である。 
	 『栄養と料理』には 1 月号と 7 月号に「朝昼夕の献立カレンダー」が付録と
して付けられる。1月号の付録には、1月から 6月までの 1日 3食の献立例が、
各月ごとに 2 週間分記載される。すなわち 1 月号の付録には、252 食分の献立
例が記されている。7月号の付録にも同様数の献立例が記載される。 
一例をあげると以下の通りである。 
2014年 7月	 ①（7月の献立として①と②とがある） 

火曜日	 朝 

・つるむらさきの納豆あえ・シラス干し入りおろし大根 

・オクラとえのきたけのみそ汁・ごはん 

・果物のヨーグルト和え 

	 	 	 	   昼	 弁当 

・サンドイッチ（卵・ハム・きゅうり・トマト） 

・ツナ缶とキャベツ、ピーマンのサラダ・フルーツジュース 
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	 	 	 	   夕 

・鶏肉ときのこの梅煮 

・なすとピーマンのみそいため 

・即席漬け（キャベツ・きゅうり・青じそ） 

・とろろ汁・ごはん 

 
これらの献立は、長期にわたる読者の日々の調理のヒントや、規範となって

いる場合が多い。料理名を見るだけでその料理が作れるように、わかりやすい

料理名を旨とし、食品や料理の組み合わせは、女子栄養大学の掲げる食品の摂

取方法である「四群点数法」に則ったものとなっている〔女子栄養大学出版部

編集部編集者から聞き取り：2016年 1月 15日〕。「四群点数法」とは、食品を 4
つの食品群に分け、その食品群の中から、それぞれの食品をむらなく選択する

ことで、栄養素の充足を図る方法である。 
本稿では、2014年 7月号、2015年 1月号、2015年 7月号、2016年 1月号

の 4冊分の付録を合計して集計し、献立 1008点の中に見られる、ご飯を主食と
する献立に付けられている漬物について、その回数と内容を調べ、表 5-2-①に
示した。 
また、1980 年の『栄養と料理』1 月号には、付録として「栄養と料理献立カ

レンダー366」が付けられ、近年と同様朝昼夕の献立が、こちらには、1年 366
日分の朝昼夜の献立が記されている。献立の数は 1098点である。同様にその献
立の中に見られる漬物の回数と内容について調べ、表 5-1-①に示した。 

 
（1）1980 年の「栄養と料理献立カレンダー366」に見られる漬物の結果 
1）ご飯の献立と漬物の回数 

1980 年の献立 1098 点の中でご飯を主食とするものは、622 回の記載が見ら
れた。ご飯を主食とする献立は、全体の献立の 57%である。 
さらにその中に「漬物」「○○漬」あるいは漬物であると判断できるような料

理名が記載されているのは、206 回であった。これは、ご飯の献立の 30%に、
何らかの漬物が加えられていたことになる。 
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2）漬物の内容 
	 献立に加えられていた漬物の内容を、表 5-1-②に示した。206回の漬物の記
載の内、単に「漬物」あるいは「キュウリの漬物」などと記されていた場合が、

87回である。これは、漬物の記載全体の 40%にあたる。 
	 「即席づけ」16回・「一夜づけ」4回・「もみづけ」3回・「刻みづけ」2回は
いずれも、刻んだ野菜を、塩などで短時間漬けおいたもので、献立の料理を調

理する時間内に作ることができるものである。従って、発酵を伴わない漬物で

ある。これらには、野菜名が併記されていることから、手作りが前提となって

いることが推察できる。 
	 「甘酢づけ」8回・「ピクルス」6回・「アチャラづけ」4回・「レモンづけ」4
回・「らっきょう」3回・「酢づけ」2回など、酢やレモンなどの酸味を加えた漬
物の回数は、合計で全体の 13%にあたる。酢を加えた漬物は、塩分濃度が低め
でも、数日は作り置きが可能である。また、酢を用いた漬物の場合、献立に加

える目的は、2つ目の副菜としての野菜料理の位置づけも兼ねていると考える。 
	 「梅干し」「らっきょう」「福神漬け」「奈良漬」「べったら漬」「みそづけ」「か

すづけ」など、作るのに時間と手間がかかる漬物に関しては、献立の調理時間

内には作ることができないことから、季節に手作りした可能性もあるが、ほぼ

購入したものであると言えよう。 
	 これらの漬物の中には、「奈良漬」「べったら漬」「みそづけ」「かすづけ」な

ど、通常は発酵を伴う漬物が含まれている。 

 
3）漬物の素材 
漬物に用いられた野菜の種類を、表 5-1-③に示した。使用回数が多いのは、

「きゅうり」20回、「かぶ」18回、「キャベツ」16回、「白菜」10回、「ニンジ
ン」8回である。さらに「かぶの葉」6回、「大根の葉」3回もみえ、漬物に用い
る野菜の種類は 15種以上となる。手ごろな野菜や余った野菜で、漬物を手作り
していたことが窺われる。 
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（2）2014 年～2016 年の献立の中に見る漬物の結果 
1）ご飯の献立と漬物の回数 

2014年～2016年の献立 1008点の中で、ご飯を主食とするものは、667回の
記載が見られた。これは、全体の献立の 67%である。 
さらにその献立の中に「漬物」「○○漬」あるいは漬物であると判断できるよ

うな料理名が記載されているのは、51回であった。これは、ご飯の献立の約 8%
に漬物が加えられていたことになる。 

 
2）漬物の内容 
	 献立に加えられていた漬物の内容を、表 5-2-②に示した。「即席漬け」は 24
回と、漬物全体の約半分にあたる。「アチャラ漬け」5回・「甘酢漬け」4回・「辣
白菜」3回と、これらは家庭で手軽に作ることのできる漬物である。 
	 「つけ物」とだけの記載はみられない。また、「梅干し」「らっきょう」「福神

漬け」「奈良漬」「べったら漬」「みそづけ」「かすづけ」の記載もなかったため、

当資料の献立には、購入した漬物を献立に加えることは想定していないと言え

る。 

 
3）漬物の素材 
	 漬物に用いられた野菜の種類を、表 5-1-③に示した。使用回数が多いのは、
「きゅうり」15回、「かぶ」15回、「キャベツ」7回である。野菜の種類は全部
で 9種類である。 
 
（3）1980 年と、2014 年からの献立に見る漬物との比較と検討 
1）ご飯の献立と漬物の回数の変化 
	 ご飯を主食とする献立は、全体に献立に対する割合が、1980 年の 57%から、
2014年以降は 67%と、その割合は増えている。 
この件について『栄養と料理』の現編集長は、「 近では、外食でご飯以外の

主食を食べることが多くなっているので、ご飯の献立を意識的に多くするよう

にしている。」とのことであった〔女子栄養大学出版部編集部編集者から聞き取

り：2016年 1月 15日〕。 
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漬物がご飯の献立につけられる回数は、1980 年の 30%から、2013 年以降で
は、8%へと減少している。 
図 5-1 によれば、「日本人一人当りの漬物の摂取量」は、1980年の約 30gか

ら、2013年の約 9gへと減少しており、この減少の割合は、『栄養と料理』の献
立に見られる漬物の記載状況の減少の割合と、ほぼ一致している。 
すなわち、『栄養と料理』の献立に見られる漬物の記載は、重量の併記はない

ものの、日本人の平均的な漬物の摂取状況に近いものであると言えよう。 
 

2）漬物の内容の変化 
図 5-3 によれば、1980年の漬物の生産量は、たくあん漬が も多いことから、

献立に加えられていた「つけ物」にも、購入したたくあん漬が含まれていた可

能性も考えられる。 
	 漬物を手作りする場合には、献立の調理時間内に作れることが前提となるこ

とから、1980 年の献立に見られる漬物も、2014 年以降の献立に見られる漬物
でも、即席漬が も多く、他には甘酢漬などが見られる。これは、1980年から
2016 年まで、約 35 年の経年があるにせよ、家庭の調理器具で、短時間に作る
ことのできる漬物が、限られたものであることを示している。 
	 また、短時間で作ることのできる漬物は、発酵を伴ってはいない。発酵を伴

う漬物は、1980年の献立の記載の中では、購入した可能性が高いと考えられる。
しかし、2013年以降では、発酵を伴う漬物は全く食べられないことになる。 

 
3）漬物の素材の変化 
	 漬物に用いる野菜の種類とその内容は、1980 年と 2014 年以降とで共通点が
多く見られた。1年を通して入手しやすい、キュウリ・カブ・キャベツが主体で
あることに変わりはない。続いて、ハクサイ、ダイコン、ニンジンなどである。 
	 これらの素材は、アクが少なく生食できる野菜であり、切れ端や少量の残り

で漬物にしたものと思われる。 
 
 
 



朝倉聖子：日本の漬け物文化 ー その変遷と特色 ー 

239 
  

 

�ÇŒÃŒÌÍs�ĖŋŎĩŏÅÈÈÁÃËÊÊŐH�ő

R Mðç QMÍ P° �· ÒÓá kr 

ÃR ÆM  S Ü¸ �¡ÍéÙrÍāäbÍŇŏěŊį éÙr

ÉM R S ��ÔĈ ĐĢó@rÍÒčÞ/[Íé×æpÍx�êÙ x�êÙ

- Ü¸
<�£ó×ÞnÕÍ�|�Þ
ÓúóŋŃŎêÙ

ÓúóŋŃŎêÙ

ÊM l OŐÒEFő
�3îďúċ
EF

þÐČď�óÓĊÞÎÑÍx�óŋŃŎêÙ x�óŋŃŎêÙ

ËM a -
+ĠĜ�ċ�
=hãÜ¸

pĆèÛÍ¢bÍ/[í/[�ó/±êÙ /[í/[�ó/±êÙ

ÃÃM  S Ü¸ ġňģ@ÞóÒčÞÎÑÍéÙrÍāäb éÙr

- Ü¸
íċ�óßúpïü
ĄĆÞíÕćÐċíðďßďóS½¶éÙr

ĄĆÞíÕćÐċí
ðďßďóS½¶éÙr

ÃÉM T O Ü¸
u+ğĜÍößÕícJÚíðďßďóprÍċ
ďÜóupÍéÙr

éÙr

ÃÊM  OŐÒEFő Ü¸
�&3óu¥pó×Þ�Þ
ßąÔ�íðďßďó©Ïåă
ÓúíÓúó�ó�=êÙ

ÓúíÓúó�ó
�=êÙ

ÃËM ( - Ü¸
ĪĘŎĖŋŏÍĹĚŊģÍĈì�ÍĊèÕĉÐÍâ
ď�ċtòÖó�JÚÍx�íŋŏĤŎóğň
ĩ

ĹĚŊģ
ĊèÕĉÐ

ÄÃM R OŐÒEFő Ü¸
ĔĸĺňĒÍĻŌīĝŉŏó�JÚ
ċďÜóğňĩÍČďÛďíðďßďóÏåă
pÍéÙr

éÙr

- ĖĘÜ¸
vJÚíðďßďíÝĆÑďîÐóprÍx�
óĘŁĪÍàĀÞb

x�óĘŁĪ

ÄÄM l S Ü¸ ĎÓă�ċÏċ�Íx�êÙÍāäb x�êÙ

ÄÅM a S íċ²m 8¼óé×æpÍéÙr éÙr

ÄÈM ( O
nÕ¢í»�
óĪńŏĴŎ

Ĕĸ�ċ�nÕÍĘńĽĬíÕćÐċíðďßď
óu©êÙ

ĘńĽĬíÕćÐċí
ðďßďóu©êÙ

- �¸
ÒìďÍíċÝÝ¤íāéõóĎÝ÷ßĉÐĈÎ
ÑÍéÙr

éÙr

ÅÂM a S Ü¸
nÕÓĀÿÛóĎÝ÷ÎÑÍéÙr
āäb

éÙr

ÅÃM T OŐÒEFő ��äÿčÜ¸
Ûďðą×íðďßďóÜĀp
ĘńĽĬíŋŃŎó�=êÙ

ĘńĽĬíŋŃŎó
�=êÙ

ÄR ÄM ( - Ü¸
¢�óÞąúÞąúÍÒčÞ/[ľŎ©
ÜÿÐíðďßďíČďÛďíª�ópéÙÍé
Ùr

éÙr

œM l
O
ŐÒEFő

ġňģ@ÞÓÙ
Ü¸

íċ�óåéåJÚÍĒĒĩĝíª�ópéÙ
ÓúíÓúó�óĐĪńňêÙ

ÓúíÓúó�ó
ĐĪńňêÙ

ÃÂM M O Ò�êÙ
Ûú;ÕÍĘńĽĬíðďßďíĈáó�=ê
Ù

ĘńĽĬíðďßďíĈ
áó�=êÙ

ÃÄM l - ĖĲóåÕ§āÜ¸
vJÚíÓúíÓúó�óprÍéÙrzċ�
ĎâÍàĀÞb

éÙrzċ�Ďâ

ÃÅM a - Ü¸
�nÕ�ó�ā�ÞÍ�{¬�ÏåăÍ`�
x�óĚŉŏŁģŏļ

`�

ÃÆM T S Ü¸ ĐĢó@rÍx�óĄāêÙÍāäb x�óĄāêÙ

ÃÇM  OŐÒEFő �=ĖŋŏĹňĺíċ�óåéåJÚÍx�óu©êÙ x�óu©êÙ

ÄÃM T OŐÒEFő Ü¸
¢�ítòÖóĜĪńīļp
ĿīġŅľĭįóÀnÕ
ĄĆÞóÜĀ©ÎÑÍéÙr

éÙr

ÄÄM  OŐÒEFő Ü¸
ĐğŉíĎÙÖó�íßÍª�ópÛčÔÞÍ�
ċ@Þ/[óĴŉĴŉêÙ

�ċ@Þ/[óĴŉĴŉ
êÙ

ÄÅM ( -
İňĒĖŋŏň
Ēģ

ðďßďíĖŉĺňōŏíĘńĽĬóğōŏĹĚ
Ŋģ

ðďßďíĖŉĺňōŏí
ĘńĽĬóğōŏĹĚŊ
ģ

ÄÆM M ĻňŎĪ ²m
�nÕÍÒčÞ/[ÍÓúíÓúó�ó�.ê
Ù

ÓúíÓúó�ó�.
êÙ

ÄÇM R OŐÒEFő
þØÞĨňĝó
ÒðÖċ

ÓĀÿÛí�āÛďúíðďßďóprÍN�
íÞăßóħĭŏÍÓúíÓúó�ó�.êÙ

ÓúíÓúó�ó�.
êÙ

ÄÈM l OŐÒEFő ĘĬĳîďúċEF
JÚª�ÍÓĊÞ�óŋŃŎßĉÐĈ
éÙr

éÙr

表 5-1-①	 献立カレンダー366		1988（抜粋）	
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- Ü¸
ĔĸíĜĪńīļÏåă
q�í8V�óÓÕcÏåă
N³óĺĖķŋ¶ģŏļÍéÙr

éÙr

ÄÉM a OŐÒEFő Ü¸
ŀĲĕŁŋĬÍ�ùÕ�ÍþÐČď�óĵĨŏÏ
åăÍŋĵŏóÞĉÐÔp
éÙr

éÙr

ÄÊM T OŐÒEFő Ü¸
ĚĢňóÞĉÐĈJÚÍÐáĊ�íĹŏĿŎó�
JÚÍČďÛďíðďßďóÕďøĊÍĄĆÞó
ĹŉŉêÙ

ĄĆÞóĹŉŉêÙ

ÅR ÆM l - Ü¸
¼óÓĊJÚu©ÎďÓÙÍâď�ċßąÔ�
í`�óÏåărÍĘńĽĬíµßäóĄāê
ÙÍÓÕtb

ĘńĽĬíµßäóĄā
êÙ

ÇM a - Ü¸
K�¡�ÍÒčÞ/[ÍĒĖíª�ópéÙ
ĘńĽĬóŋŃŎêÙÍāäb

ĘńĽĬóŋŃŎêÙ

ÈM T S Ąç�ċ²m ÝéĀJÚó�nÕÍÓĊÞßĉÐĈÍéÙr éÙr

ËM M - Ü¸ >.ïüÍÒčÞ/[ÍľŎ©ÍéÙr éÙr

ÃÂM R S ²m ġňģ@ÞíðĊó�íßÍéÙr éÙr

ÃÃM l OŐÒEFő Ü¸
ğĵóYDnÕÍÓúó�íç×ĎóÓĊÞÎ
ÑÍéÙr

éÙr

ÃÄM a S Ü¸ ĒĖó�#nÕÍ	�óéÙrÍāäb 	�óéÙr

ÃÇM ( O �3îďúċ
Ûďðą×óÏċpÍĘńĽĬíðďßďíµß
äó�āêÙÍ×æĄó

ĘńĽĬíðďßďí
µßäó�āêÙ

ÃÈM M S Ü¸
ºéÕíċ�í/¡óp§ā
éÙrÍāäb

éÙr

ÃÉM R S åÙóÛÜ¸ ååāĒōġÍéÙrÍāäb éÙr

ÃËM a S Ü¸
ôďýďóĵĨŏnÕÍĐĢó@róÒčÞÎ
ÑÍéÙrÍāäb

éÙr

ÄÄM ( - Ü¸
íċÝÝ¤íĔĸó��JÚÍĻŌīĝŉŏó�
JÚÍðďßďíÜÿÐóÕďøĊÍx�óu
©kÙÍ¡�ó�×áb

x�óu©êÙ

ÄÇM l S Ü¸
ÞăğĵóÒčÞÎÑÍnÕěŉŎĐģĶňėģ
ŋŃŎÓÙÍnÕóċÍéÙrÍāäbÍÜ¸

éÙr

ÄÈM a OŐÒEFő Ü¸
ÎÝéÕó¢�;ÕnÕÍĹŏĿŎóħĭŏÍé
Ùr

éÙr

ÄÉM T S Ü¸
Óúó�íßąÛópfÞÍv�ÍéÙrÍāä
b

éÙr

ÆR ÃM l S Ü¸
8¼óé×æpÍÕćÐċóéÙr
āäb

ÕćÐċóéÙr

ÄM a - Ü¸
ĒōġóïüoċnÕÍ��Óú
ðďßďíÞÏåÙóxÎÑÍ/[�óéÙr
āäb

/[�óéÙr

ÆM  S Ü¸
ååāĒōġÍ8V�óÒfÞÍ8ÓúóéÙ
rÍāäb

8ÓúóéÙr

- ®lîďúċ ÙďçďbÍ0�êÙ 0�êÙ

ÉM R ÒEF ÒðÖċŐ]@Þő
¢�ó�.āäêÙÍþÐČď�óóċ;Õ
/[íÛďúíðďßďópr

]@Þ

ÃÂM T
O
ŐÒEFő

Ü¸
åÙóÛÜ¸ÍĒıĩóoċnÕÍùÕó¥p
ùÕó�óé×æpÍüèåĊêÙ

üèåĊêÙ

ÃÃM  S Ü¸ ðĊó�íßÍāäbÍüèåĊêÙ üèåĊêÙ

ÃÆM R S Ü¸ ĐğŉóÞĉÐÔpÍĘńĽĬóeêÙÍāäb ĘńĽĬóeêÙ

ÃÇM l OŐÒEFő Ü¸
íċ�óéÙnÕÍßąÔ�óxp
ÜÿÐíðďßďóÕďøĊÍ�ó�óéÙr

�ó�óéÙr

ÄÂM M �_EF
ÒĂà÷
Ő]@Þő

íċ�óÓĊÎÚÍĈì�Í¬�óÏċpÍå×
ÎďÍ×æĄó

]@
å×Îď

ÄÄM l OŐÒEFő
Ïċ/¡ó
mÕ§āÜ¸

ĔĸġŅŏĿĒóÓĊJÚÍÝĆÑďîÐópé
ÙÍ/[ó]©êÙ

/[ó]©êÙ

ÄÆM T S Ü¸ Ïċ¡�ÍÓúóéÙrÍāäb ÓúóéÙr

ÄÇM  OŐÒEFő ĕŁňĒģ ÓúíÓúó�óéÙrÍ×æĄó ÓúíÓúó�óéÙr

ÄÈM ( S Ü¸
cJÚí��ċðďßďó�íß
LtòÖóģŏļpÍéÙr

éÙr

ÄÊM R OŐÒEFő Ü¸
ĖĬĕó�pÍ®lāäÍÝéĀ�óup8�
nÕÍÕćÐċóÓàêÙ

ÕćÐċóÓàêÙ

ÅÃM ( S ğĜ�êÙ ÔďĄîÕó!ăpÍéÙr éÙr

ÇR ÄM  - Ü¸
ĖĿģó+nÕÍÒčÞ/[ÍåÙóÛíùÕó
(
pÍ	�óéÙr
āäb

	�óéÙr
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ÅM ( S Ü¸
�¡ÍùÕó�óFCpÍéÙr
āäb

éÙr

ÆM M - ĪĘŎĖŋŏ
Ĉì�ÍÕćÐċóĹĚŊģÍ×æĄóóŇŏě
Ŋįğňĩ

ÕćÐċóĹĚŊģ

ÉM a O Ü¸
ĒĖóéÙnÕÍðĊó�íßÍĘńĽĬóu©
êÙ

ĘńĽĬóu©êÙ

ÃÅM l S Ü¸
�R�ðu©pÍĘńĽĬóÞäó5êÙÍā
äb

ĘńĽĬóÞäó5êÙ

ÃÇM T O G;Õ7�Í ĹŏĿŎóħĭŏÍéÙrÍàĀÞb éÙr

ÃÈM  S Ü¸ vJÚóÞĉÐÔnÕÍéÙrÍāäb éÙr

O Ü¸
ĐĢóÞä;ÕJÚÍČďÛďóu©pÍ8V
�íÓĀÿÛóĎÝ÷ÎÑ
ĪŏĤó};ÕÍÞõêÙ

ÞõêÙ

ÃÉM ( O Ü¸
ÏċîċÍĘńĽĬíňĮđīġŅó�=êÙÍ×
æĄó

ĘńĽĬíňĮđīġŅó
�=êÙ

ÄÃM a S Ü¸
�ċ@Þ/[ícJÚóprÍéÙrÍÍāä
b

éÙr

ÄÈM R OŐÒEFő
¢�ó�Þn
Õîďúċ

ÓúóĐĪńňêÙ ÓúóĐĪńňêÙ

ÄÊM a - Ü¸
įĸēĕóTó�nÕÍÒčÞ/[
xÎÑÍÓúóŋŃŎêÙÍĐğŉóāäb

ÓúóŋŃŎêÙ

ÅÂM  OŐÒEFő Ü¸
�&3óįĿįpÍĹŏĿŎóħĭŏ
ĥŌŉíĪŏĤÍÕćÐċóÓĊÞßĉÐĈêÙ

ÕćÐċóÓĊÞßĉÐĈ
êÙ

- Ü¸
¡�íöÕ�ó«ònÕÍðďßďíßąÔ�
óÕďøĊÍĘńĽĬíðďßďíÕćÐċó�
=êÙÍāäb

ĘńĽĬíðďßďí
ÕćÐċó�=êÙ

ÈR ËM R OŐÒEFő Ü¸
íċ�óÕßnÕÍÞÞíÐóéÙnÕ
ěŉŎĐģĶňėģó+ĈìÍéÙr

éÙr

ÃÄM T S Ü¸
vJÚíµ�ópfÞÍéÙr
āäb

éÙr

ÃÈM R - Ü¸
¿2¡�ÍïàóíÐÔĊÞÏåăÍ�=êÙ
ðďð×¶#Í��¶ĝŏŎģŏļ

�=êÙðďð×¶#

ÄÂM  OŐÒEFő ĖŋŏĪńŏĴŎ
ēĒŎıŏħŏĥŏĢóħĭŏ
ĥŌŉóāäêÙÍŋĨģ

ĥŌŉðāäêÙ

- Ü¸
ëďûĊÍÒčÞ/[ÍëďéĈ
ãďĀÏíÕ×ĊÚópéÙ
ĘńĽĬíðďßďóĄāêÙÍāäb

ĘńĽĬíðďßďóĄ
āêÙ

ÄÆM l
O
ŐÒEFő

<�£ó
mÕ§āÜ¸

¢�íÛďðą×íÜÿÐópéÙ
ÕćÐċó�.êÙ

ÕćÐċó�.êÙ

ÄÈM T S
ÒĂà÷
Ő]@Þő

ÔďĄîÕíÝĆÑďîÐópr
āäb

]@Þ

ÉR ÃM l - Ü¸
ıĿŉ�ínÕ¡�íĕĚňópéÙ
éĀā�óóċÎÑÍxÐċóñÓêÙÍāä
b

xÐċóñÓêÙ

ÅM T S Ü¸
¬�Ïåă�íßÍïàíÕćÐċóñÓêÙ
āäb

ïàíÕćÐċóñÓêÙ

ÆM  -
Ü¸
ŐĀåôĶŎő

ĪĘŎĖŋŏÍĊèÕĉÐÍ�~êÙÍľĭįĪī
ļģÍĈì�Í�Wğňĩ

ĊèÕĉÐ
�~êÙ

ÉM R S Ü¸
ĬıÓďíðĊí�óÏåărÍnÕĨň3ÍÒ
čÞ/[Í¬�óu©êÙÍāäb

¬�óu©êÙ

ËM a - Ü¸
¡�óģĭŏĘÍïàóĿŉĳÍįĿįÍ©ßă
ĒōġíĎÙÖó©āäÎÑÍĘńĽĬíÕćÐ
ċó�āêÙÍāäb

ĘńĽĬíÕćÐċó�ā
êÙ

ÃÂM T S Ü¸
Ïċ¡�Íġňģ@ÞóÒčÞÎÑÍ�āêÙ
āäb

�āêÙ

ÃÅM  OŐÒEFő ÒĂà÷Ő]@ÞőĿģóBDnÕÍģĭđīĚ¬� ]@Þ

ÃÆM R S Ü¸
¼ó@rÍÒčÞ/[Í/[�ícJÚóÏå
ăpÍéÙrÍāäb

éÙr

OŐÒEFő Ü¸
íċŋĵŏó��êÙÍÝéĀ�óJÚpÍó
ċ�ċ�nÕ�ÍéÙrÍq�Ħŉŏ

éÙr

ÃÈM a - Ü¸
ğĵóåéåJÚÍÒčÞ/[ÍĹŏĿŎóé
ÙnÕÍößÕíðďßďópéÙÍxÐċó´
êÙÍāäb

xÐċó´êÙ

ÃÉM T OŐÒEFő Ü¸
ğĵó��êÙÍößÕíðďßďópéÙ
ÕćÐċíµßäóĄāêÙ

ÕćÐċíµßäóĄāê
Ù

ÄÄM lÍ S Ü¸
ĒĖíįĿįíĈì�óğňĩÍęņŏĠģŏļ
éÙr

éÙr
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ÄËM l S Ü¸
¢�íðďßďíßąÔ�ó�'¶ðrÍnÕ
óċÍÕćÐċó�=êÙÍāäb

ÕćÐċó�=êÙ

ÊR ÄM ( O ĖĬîď
ÝéĀ�óupÍĹŏĿŎóé×æp¶ÍÕćÐ
ċó�.āäêÙ

ÕćÐċó�.āäêÙ

ÇM l S Ü¸
ĝēıĞóé×æpÍÕćÐċó�=êÙÍāä
b

ÕćÐċó�=êÙ

O Ü¸
G��ċ¡�íÝĆÏďÚďó!ăpÍx¤¼
óÎĊpÍéÙr

éÙr

ÒEF Ü¸
G��ċ¡�íÝĆÏďÚďó!ăpÍx¤¼
óÓàêÙnÕÍéÙr

éÙr

ÈM a ÒEF Ü¸ JÚ¢�óįĿįpÍĈìïàÍ0�êÙ 0�êÙ

ÉM T O Ü¸
éā�ČíßąÔ�óprÍ�ĆÞ�Í/[ó
\êÙ

/[ó\êÙ

ÒEF Ü¸
éā�ČíßąÔ�óprÍ�nÕÍ/[ó\
êÙ

/[ó\êÙ

ÊM  - Ü¸
qöÕ�íÜÿÐíðďßďó�íßÍĥŌŉó
ÓĊÞÎÑÍ�=êÙ

�=êÙ

ËM ( S Ü¸ }¦�Í/[yóĴŉĴŉêÙÍāäb /[yóĴŉĴŉêÙ

ÃÃM R S Ü¸ ĐğŉóÞØČpÍÕćÐċó�=êÙÍāäb ÕćÐċó�=êÙ

ÃÄM lÍ - Ü¸
�ĆÞîċÍğňĩ�Íâď�ċðďßďÍnÕ
¡�íïàíÝĆÏďÚďó!ăpÍĹŏĿŎ
íĄĆÞóÜĀÎÑÍéÙr

éÙr

ÃÅM a - Ü¸
¢�óÞĉÐÔnÕÍĹŏĿŎítòÖóħĭŏ
éĀā�óóċÎÑÍéÙrÍāäb

éÙr

ÃÇM 
O
ŐÒEFő

��Ü¸ �=éÙr �=éÙr

- Ü¸
vĠĜóĺňĒÍÓÿçąóěňīĥÍĘńĽĬ
íðďßďóħĭŏÍéÙrÍāäb

éÙr

ÃÉM M OÍ
ÒĂà÷ íċĄéíÞÞíÐóÞĉÐÔnÕÍĈì�ÍÐØÏ

à¡ÍéÙr
éÙr

ÃÊM R - Ü¸ ĹŏĿŎó� ănÕÍj:¡�ÍéÙr éÙr

ÃËM l S Ü¸ �ó�pÍéÙrÍāäb éÙr

- ĸŏĺĖŋŏňĒģ
ĊèÕĉÐÍ�~êÙÍĹĚŊģÍ8¼óé×æp
ĹŏĿŎóāßď�ċïî

ĊèÕĉÐ
�~êÙ
ĹĚŊģ

ÄÂM a - Ü¸
ĖĿģó¯ÕÍ�ĆÞ�|�ÞÍéĀā�óÒ
fÞÍéÙr

éÙr

ÄÄM  - Ü¸
łŊŊŏğóÒčÞpÍĕĚňó�JÚÍÓÿ
çąóäÿčpÍ/[�óĄāêÙÍāäb

/[�óĄāêÙ

ÄÇM R S Ü¸ ĐĢó@rÍÕďøĊÜÿÐÍéÙr éÙr

O ĖŋŏĪńŏĴŎÓÿçąóĹĚŊģÍ�ĆÞāäb ÓÿçąóĹĚŊģ

ÒEF ĖŋŏĪńŏĴŎÓÿçąóĹĚŊģÍÕďøĊÜÿÐ ÓÿçąóĹĚŊģ

ÄÊM T - Ü¸
ĔĸóíÐÔĊÞÏåăÍÝĆÏďÚďóÏïÓ
pÍ�ĆĆèÛÍéÙr

éÙr

ÄËM 
O
ŐÒEFő

Ü¸
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種類 回数 
 

素材 回数 

つけ物 87 
 

きゅうり 20 

即席づけ 16 
 

かぶ 18 

甘酢づけ 8 
 

キャベツ 16 

梅干し 7 
 

白菜 10 

ピクルス 6 
 

にんじん 8 

一夜づけ 4 
 

かぶの葉 6 

アチャラづけ 4 
 

大根 5 

レモンづけ 4 
 

大根の葉 3 

らっきょう 3 
 

もやし 2 

もみづけ 3 
 

カリフラワー 2 

みそづけ 3 
 

青じそ 2 

福神漬 2 
 

京菜 2 

奈良漬 2 
 

セロリ 2 

はくさい漬け 2 
 

なす 2 

京菜づけ 2 
 

かぼちゃ 2 

べったら漬 2 
   

酢づけ 2 
   

刻みづけ 2 
   

かすづけ 2 
   

桜づけ 2 
   

ぬかづけ 2 
   

朝鮮風つけもの 2 
   

柚香つけ 2 
   

搾菜 3 
   

キムチ 1 
   

しばづけ 1 
   

からしじょうゆづけ 1 
   

雷づけ 1 
   

もろみ漬け 1 
   

なた割りつけ 1 
   

酢油じょうゆづけ 1 
   

ハリハリづけ 1 
   

大坂づけ 1 
   

 

	表 5—1—②	 漬物の内容	 	 	 	 		表 5-1-③	 漬物の素材	
	献立カレンダー366		1980	 	 	 		献立カレンダー366	 1980	
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表 5-2-②	 漬物の種類	 	 	 	 	 	 	 	 表 5-2-③	 漬物の素材	

2014 年 7 月〜2016 年 1 月													 2014 年 7 月〜2016 年 1 月	
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4）現代の献立に見る香物 
	 1980年の献立にも、2014年以降の献立にも、香物の記載は見られなかった。
家庭での喫食においては、現代では漬物を香物とは呼称していない。 
	 現代では、日本料理店などの場合で、飯に添えられる漬物をさして、「香の物」

と呼称されていることが多く、家庭では香物の言葉は使わないようになったと

考える。 
 
第 6 節	 学校給食に見られる漬物 
	 第 3 節において、現在の大学生に漬物がどのように取り入れられているかを
確認し、漬物の受容や嗜好が高いことが明らかになった。本節では、小学生の

食事に漬物が取り入れられている様子を調べ、考察した。 
	 そのために資料として用いたのは、小学校の学校給食の献立である。 
	 学校給食は、管理栄養士によって 1 食分の糖質・たんぱく質・脂質・ビタミ
ン類・ミネラル・食物繊維・塩分量の基準を満たすように計算したうえで設計

され、食品、調理法が考えられて献立とされている。また、1食分の食材の価格
もあらかじめ設定されている。 
	 主食は、パン・ご飯・麺の献立の日がある。たんぱく質を充足するための主

菜と、ビタミン類とミネラルを補完するための副菜、果物などを用いて献立は

立てられる。調理法は、主に和・洋・中の料理が用いられる。しかし も重視

されるのは、衛生面を含めた安全性である。 
	 このように管理された給食において、漬物がどのように取り入れられ、小学

生に食されているかを調べることは、今後の漬物のあり方を探る指針ともなり

うると考える。 
	 本稿で資料として用いたのは、群馬県沼田市の沼田給食センターで作成され、

沼田市の小学校に配布される月ごとの献立表である。「平成 24年度	 1月	 こん
だてひょう」から「平成 24年度	 12月	 こんだてひょう」までの 12枚の献立
表の中から、まず、主食がご飯の日の献立を抽出した。本稿においては、ご飯

と漬物の関係性が、漬物の存在意味の一つと考えるからである。 
	 さらにそれらの献立に見られた、漬物と判断できる野菜の料理名、○○漬と

料理名がある場合を集計し、表 5-3 に示した。 
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（1）ご飯と漬物の回数 
学校給食が実施されたのは、2012年の 1年間では 205日で、そのうちご飯を

主食とする献立は、115 食であった。これは、全体の 56％にあたる。管見のか
ぎりでは、小学校の学校給食におけるごはん給食の割合は、概ね 50～60％のよ
うであり、平均的な数字であると言える。 
本稿で漬物と判断した料理が記載されていた場合は、38回であった。 

	  
（2）漬物の内訳 
	 表 5-3 によれば 38回の漬物の内訳は、以下の通りである。 
「あさづけ」7回・「一夜づけ」4回・「野沢菜漬」4回・「こんぶづけ」3回・「福
神漬」3 回・「カリカリ漬」3 回・「キムチづけ」2 回・「白菜漬」2 回・「だいこ
ん漬」2回・「あっさり漬」2回・「高菜あえ」「コロコロ漬」「しその実づけ」「梅
干し」「刻みたくあん」「はりはりづけ」各 1回である。 
「カリカリ漬」は、その内容の詳細が不明であるが、カリカリとした生野菜の

歯ごたえを残した漬物であろう。当地域では、「カリカリ梅」という漬物が一般

的〔群馬経済研究所：2013〕なことから、そのような漬物を指すとも考えられ
る。 
 
 
（3）	沼田市の小学校の給食と群馬県の漬物 
	 沼田市の小学校の給食では、全体の回数の約半分の主食が、ご飯の給食であ

った。ご飯は、白飯だけではなく、「カレーライスと麦ごはん」、「中国風まぜご

飯」などもみられる。カレーライスには福神漬けが、中国風混ぜご飯にはコロ

コロキムチが付けられるなどがあるが、大半は白飯を主食とした和風の献立に、

漬物が加えられている。ご飯献立 115 食の内、漬物が加えられていたのは、そ
の約 30%に当たる 38回である。ご飯給食の 3回に 1回の割合で、漬物が献立に
加えられていたことになる。この割合は、1980年の「栄養と料理献立カレンダ
ー366」の献立例に見る、漬物の喫食頻度に匹敵する。2012 年度の、日本人全
体の漬物の摂取状況と比較すると、極めて高い割合である。 
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表 5-3 沼田給食センター献立表 ご飯と漬物例（抜粋）   表 5-3 漬物の種類  
 

月 日 ごはん 漬物 
 

漬物 回数 

1 月 25 日 とうふめし だいこんづけ 
 

あさづけ 7 

  28 日 ごはん あさづけ 
 

野沢菜あえ 4 

2 月 13 日 ごはん 野沢菜あえ 
 

一夜づけ 4 

  27 日 ごはん 高菜あえ 
 

カリカリ漬け 3 

3 月 4 日 ごはん 一夜づけ 
 

こんぶづけ 3 

  6 日 カツ丼（ごはん） カリカリ漬け 
 

福神漬け 3 

  11 日 わかめごはん あさづけ 
 

だいこんづけ 2 

  13 日 ごはん 野沢菜づけ 
 

コロコロキムチ 2 

4 月 11 日 ごま菜めし こんぶづけ 
 

白菜づけ 2 

  16 日 お赤飯 かぶのあさづけ 
 

だいこんづけ 2 

  18 日 ごはん コロコロづけ 
 

あっさりづけ 2 

  20 日 カレーライス（麦ごはん） 福神漬け 
 

高菜あえ 1 

  27 日 ごはん 一夜づけ 
 

コロコロづけ 1 

5 月 9 日 わかめごはん あっさりづけ 
 

しその実づけ 1 

  16 日 カレーライス（麦ごはん） 福神漬け 
 

梅干し 1 

  23 日 ごはん しその実づけ 
 

刻みたくあん 1 

  30 日 中華風まぜごはん コロコロキムチ 
 

はりはりづけ 1 

6 月 8 日 ごはん 昆布づけ 
   

  11 日 ひじきごはん カリカリ漬け 
   

  13 日 カレーライス（麦ごはん） 福神漬け 
   

  25 日 ソースカツ丼（ごはん） あさづけ 
   

  28 日 ごはん 梅干し 
   

7 月 4 日 ごはん あさづけ 
   

  13 日 ごはん キムチづけ 
   

9 月 7 日 ごはん あさづけ 
   

  10 日 手巻き寿司（酢めし） 刻みたくあん 
   

  21 日 ごはん 一夜づけ 
   

10 月 １日 ごはん 一夜づけ 
   

  5 日 ごはん こんぶづけ 
   

  19 日 ごはん 白菜づけ 
   

  22 日 ごはん カリカリづけ 
   

11 月 ７日 ごはん だいこんづけ 
   

  9 日 ごはん あっさりづけ 
   

  16 日 ごはん あさづけ 
   

  26 日 ごはん 野沢菜あえ 
   

12 月 3 日 ごはん 野沢菜あえ 
   

  14 日 ほたてごはん はりはりづけ 
   

  21 日 ごま菜めし 白菜のゆずづけ 
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	 沼田市の小学校の給食での漬物の取り入れられ方に関しては、沼田市及び群

馬県と、漬物の関係性が影響しているものと思われる。 
	 群馬県は、経済産業省「平成 24 年工業統計表〔品目編〕」の「野菜漬物（果
物を含む）の出荷金額」によれば、県別では全国第 4 位で、210 億円の出荷金
額がある。第 1位は和歌山県、2位は長野県、4位は栃木県で、一位の和歌山県
は梅干の生産量によるものであろうから、別格としたい。2~4 位に関しては、
その数値は僅差で、同統計表の過去 10年間の数値を見ても、この 3県の間で順
位が入れ替わる状況が続いている。〔全日本漬物協同組合連合会：

www.tsukemono-japan.org/〕 
一般財団法人群馬経済研究所の「ぐんまのデータ」によれば「群馬県で作られ

る漬物といえば、福神漬けにカリカリ梅、みそ漬や大根漬など」〔群馬経済研究

所：2013〕とある。 
これらのことから、群馬県では、現在でも漬物が日常的に食べられる割合が、

他県よりも高いことが推察でき、家庭での漬物の喫食経験のある子供が多いこ

とが考えられる。 
	 また、沼田市の学校給食では、月に一度、「地場産の日」という給食があり、

この日は特に、地域の食材を積極的に取り入れている。また「行事食の日」に

は、行事にちなんだ料理や伝統料理が提供されている。 
このような事情からも、沼田市では、漬物が学校給食のご飯献立にも加えら

れているといえよう。 

 
（4）漬物の内容 
	 献立表には、料理名のほかは、使用した食材名が記載されているのみである

から、漬物の詳細な調理法は確定できない。しかし、その名称から推察すると、

「野沢菜」「福神漬け」「しその実つけ」「梅干し」「たくあん」「だいこん漬」は、

手作りするには時間がかかる。学校給食では、基本的に作り置きの品は提供し

ないことから、給食では作れないこれらの漬物は、購入した漬物であると思わ

れる。 
「あさづけ」「一夜づけ」「こんぶづけ」「コロコロづけ」「あっさりづけ」な

どは、給食の調理室で刻んだ生野菜に、塩もしくは塩分を含む調味料を加え、
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数時間ほど置いただけの、発酵を伴わない即席漬であろう。 
	 「キムチづけ」「白菜漬け」なども、小学生の味覚に合うように、キムチの素

や、漬物用の調味料を使って、数時間で手作りした可能性は高い。 
	 このように、浅漬類を手作りすることにより、漬物であっても調理から提供

までの時間を短くすることが可能であり食中毒を防ぐ目的にもかなうものであ

る。 
	 また、購入する漬物は、概して手作りの場合よりも塩分量が高い。これは、

保存性や販売期間の点からも致し方のないことである。学校給食では、献立ご

とに塩分量の計算も行うことから、その点でも使用頻度に留意しているものと

思われる。 
給食に用いられていた漬物の中で、発酵が伴う漬物は、「野沢菜漬」「たくあ

ん」「高菜」など数種に過ぎない。たくあんについては、調味液に付けたタイプ

の、発酵を伴わない漬物の可能性も大きい。 
「野沢菜漬」に関しては、群馬県と県境を接している長野県の代表的な漬物

である〔小川：1996：35〕ことから、群馬県でも喫食経験のある児童が存在し
ているものと考えられる。 
また、表 5-3 によれば、「野沢菜漬」が給食の献立に用いられるのは、2月・

3月・11月・12月と、野沢菜漬が旬の時期である。白菜漬けも 10月と 12月に
給食に出されている。野菜や漬物が、もっとも味がよく安価な季節に用いられ

ているといえる。 

 
（5）給食と香物 
学校給食の献立には、コロコロ漬やカリカリ漬といった当地独特の漬物の名

称と、浅漬や一夜漬けといった近世から続く伝統的な漬物名が見られた。内容

が確定できないような「漬物」「香物」といった抽象的な表現は用いられていな

い。沼田市では、漬物を食する伝統的な食文化が、給食の形として残っている

と推察できる。 
 
（6）他地域との比較 
沼田市の小学校の給食には、「漬物」の範疇に入れられると考えられる料理が、
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1年に 38回確認された。この割合について他地域の学校給食を比較してみた。 
埼玉県川口市の学校給食は、自立調理小学校と、3つの給食センター調理小学

校とに分かれる。これらの献立を確認すると、ご飯給食の割合は、全体の 50%
強で、これは沼田市の場合とかわらない。 
平成 27年の同市の給食で漬物は、自立調理小学校でも、給食センター調理小

学校でも、献立に 1 回も出されてはいない。例外として加熱調理である「豚キ
ムチ炒め」「豚キムチうどん」があった。同市の平成 17 年度の献立を見ても、
同様に漬物は全く提供されてはいない。カレーにも福神漬けなどが付けられる

ことはなかった。 
また、平成 17年度分の献立には、キムチが用いられた様子もみられない。 
	 同様に東京都中央区の学校給食にも、献立の中に漬物は、全く見られない。 
これらの事を考えても、沼田市の小学校の給食が、漬物に関して特異な状況

であることが窺われる。 
しかしながら、平成 27年度の福岡市の学校給食では、「高菜漬けの油いため」

や、「さばのぬかみそ炊き」といった調理に地域の伝統食の食材として、漬物が

学校給食に取りこまれている。このような現象は、全国の他の地域にも部分的

に見られることが推察できる。 
沼田市以外の学校給食で、漬物が給食の素材として見られた数少ない例は、

漬物をいずれも加熱して用いる場合であった。近年、浅漬けや非加熱摂取野菜

による食中毒が頻発し、その多くはＯ157によるもので重症・死亡例もみられた。 
文部科学省の「「学校給食衛生管理の基準」の一部改訂について（通知）」に

は、「Ⅷ 調理過程」として「野菜類の使用については，昨今の食中毒の発生状
況を踏まえ，また二次汚染防止の観点から，原則として加熱調理すること。」と

ありる［独立行政法人日本スポーツ振興センター：学校給食衛生管理基準の解

説－学校給食における食中毒防止の手引－：2011］、漬物を調整するとしても野
菜を湯通しするなどの工夫が必要となる。さらに調理から喫食までの時間も定

められていることから、給食に漬物が用いられにくくなったものと考えられる。 
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本章のまとめ 
	 本章では、戦後から現在までの統計資料から数値を抽出し、グラフにして可

視化することにより、漬物と米の摂取量の推移、漬物と米の購入量の推移、漬

物の種類とその生産量の推移を確認した。 
これらのグラフによれば、日本人の漬物の消費と、米飯の消費とのあいだに

は、相関があるといえるだろう。日本人一人当たりの米の摂取量や家庭での購

入量の減少に伴い、漬物の摂取量・購入量ともに、同調する曲線を描いている。

戦後の一時期はどちらも増加したが、1960年以降は、ほぼ一度も増加すること
なく減少を続けている。さらに、米の消費の減少が下げ止まったと思われる現

在でも、漬物の消費は減少し続けている。これは、主食の量に対して、主菜や

副菜の量が増え、漬物に頼らずとも食事が成立していることになる。 
また、漬物の生産量の内容にも大きな変化が現れた。購入量でも、たくあん

漬や白菜漬が減少していることは確認できたが、生産量に至っては大きな変化

が見て取れた。たくあん漬の生産量は 1960年以降に急激に減少し、一時増加し
た野菜刻み漬や浅漬も減少を続けている。それに対してキムチは、2003年まで
に、急激に生産が増加し、現在では緩やかに減少している。この間に、日本人

の食生活にキムチは定着したと言える。 
これらの統計的な数値に加え、20 代前半の大学生を対象に、漬物に対する嗜

好や喫食状況の調査を行った。この結果を見る限り、大学生にとっての漬物は、

少なくとも嫌いな食品ではない。好きか嫌いかと聞けば、好きという割合が多

く、漬物の名称についても認知している割合が高かった。また、漬物として好

まれている野菜の漬物の素材は、キュウリ・ダイコン・ハクサイである。 
ただし、大学生の認知している漬物が、日本の伝統的な、発酵を伴う漬物で

あるとは限らない。現在多くの工場製の漬物が、伝統的な製法から離れた、調

味液に漬けるタイプの物に移行しているからである。味、塩分、香りの点で伝

統的なものとは、大きな開きがある。 
	 雑誌に記載されている日々の献立については、1980年と、2013年から 2016
年との 35 年間での変化を比較した。献立に見られる漬物の割合は、35 年の経
年で、約 4分の 1に減っていた。 
	 1980年度の献立にも見られた浅漬や一夜漬けは、家庭でも少量を低塩分で作
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ることができ、甘酢漬けになればさらに塩分を控えることが可能なため、当時

から、献立には度々取り入れられていた。2013年度以降の献立では、漬物と称
するすべて調理が、浅漬の類となった。 
さらに、小学校の学校給食の献立を調査した。群馬県沼田市の小学校の給食

では、意外なほど多くの漬物が提供されていた。これは群馬県が漬物の生産量

において、日本でも有数の県であり、県民全体に漬物を食する習慣が浸透して

いるものと思われる。 
都市部では、漬物は全く献立の中にはなくなり、地方で、伝統的な漬物が存

在する地域に限って、給食にも漬物がつけられていた。 
	 ただし、小学校の給食でも発酵を伴う、伝統的な漬物が提供されているとは

限らない。	 以上の事柄を総合すると、統計資料からも、実際の家庭の献立か

らも、学校給食の献立からも、すでに伝統的な漬物の食用は、皆無に近い状況

であるといえよう。 
  



朝倉聖子：日本の漬け物文化 ー その変遷と特色 ー 

257 
  

終章	 通史としての日本の漬物文化  
 

 
	 本稿では、古代から現代まで、各時代の漬物に関して史料を中心に論じてき

た。本章では、漬物の素材、漬物の調製法、漬物の各時代における目的や意義

を内容として、古代から現在に至る変遷をまとめた。日本の漬物文化を通史と

して総括する。 
 
第1節	 古代 
	 古代は、農耕を中心としていたが、安定的な食料の供給が十分であったとは

限らない。そのため、山野の植物も積極的に採取し、食物の保存は特に重要視

され、漬物も多様な種類が見られる。 

 
〈漬物の素材〉	 	 	 	  
	 漬物の素材は、野菜に限って取り上げてきた。主たる野菜を果菜類、根菜類、

その他に類別し、古代から現代に至る使われ方の変遷を検討する。 
1.果菜類 
	 古代の漬物の素材は、果菜類のウリとナスが多数であった。本稿で蒐集した

古代の漬物の素材は、この 2 種類で古代の漬物全体の 37%を占め、約 3 分の 1
が、ウリとナスの漬物であったことになる。いずれも、夏に収穫が可能な果菜

である。 
・ウリ 
ウリ類の原産地は、アフリカとも中央アジアとも考えられており、日本には

有史以前に渡来したことは確実で、弥生時代の各地の遺跡から種子が出土して

いる〔青葉：2000：50〕。ウリ類は、わが国で も古い野菜の一つで古代では、

すでにその種類は多彩で、漬物に加工したとみられる種類も、「瓜」「青瓜」「冬

瓜」「鴨瓜」「木瓜」の 5 種類が見られた。ウリは蔓性の植物で、土地の耕作も
深い必要がなかったことから、さほど労力をかけなくでも栽培が可能であった

のかもしれない。また、日本の夏季の気温の高さは、ウリの原産地に近いもの

であったことも栽培の容易さにつながったと思われる。 
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・ナス 
	 ナスは、インド東部の原産で、有史以前から栽培されていたとみられる〔青

葉：2000：24〕。日本では史料で確認出来る限りでは、711年～717年の木簡の
記載が 初であるとされている。当時は、「韓奈須比」と呼ばれていたことから、

大陸からの渡来品であったことがわかる。ナスはナスビの女房詞から発してい

るとされる。〔日本国語大辞典〕。 
2.根菜類 
・ダイコン 
	 青葉氏によれば、『日本書紀』の仁徳天皇の歌に「山背女の	 木鍬持ち	 打ち

し於朋泥（御骨）さわさわに	 汝か言経こそ…」とあるのが、ダイコンの初見

であるという〔青葉：2000：241〕。この歌では、ダイコンはオオネと詠まれて
いる。古代でも栽培され、食されていたと思われるが、古代で漬物として出現

するのは『延喜式』（927）に見られる味噌漬のみである。蘆菔、蘿菔、大根の
いずれもがダイコンを指す呼称として用いられていた。	  
・カブ 
	 古代から漬物の素材とされてきた。ただし古代では、菁菜・蔓菁・菁奈根な

どと記載されることから、主に葉を食し、その根がある程度大きくなった場合

には菁根として、根を食べたものと考えられる。ダイコンと同様に古代では、

その根を大きくすることは農耕の技術が未発達なため容易ではなかったと推察

できる。 
カブやダイコンのようなアブラナ科の野菜は、カラシ油成分イソチオシナナ

ートを含み、葉茎を漬物に調製すると独特な風味と香味が生じる。そのために

好まれ、食べ継がれてきたものと思われる。 
・ショウガ 
本稿第 1章第 2節でみたように、古代の史料にも漬物の素材として多く見 

られた。塩漬・汁滓漬に調理されていた。 
 

〈漬物の調製〉 
	 漬物の漬け方は、その時代ごとに特徴が見られた。塩漬から始まり、現代で

は、調味料液漬が主となる。 
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	 古代においては、漬物の多くが塩漬である。塩漬は、素材に塩を加えおくだ

けの も単純なものである。しかし、塩によって浸透圧が生じ、野菜の水分が

浸出して組織が軟らかく食べやすくなる。また、有用細菌の働きにより発酵が

すすみ、香り成分や旨味成分が醸成される。乳酸菌などによる酸味が発生する

ことが多い。古代では、現在考えられる漬物の塩分濃度よりも高濃度で、15~30%
ほどであったと推察される。常温保存が前提のため、塩分濃度が低いと腐敗に

つながる菌が増殖して風味を損なうからである。 
	 漬物の中には、醤、末醤、滓醤、粕、酢、酢滓などに漬けられるものも見受

けられた。これらの漬物は醸造による高価な調味料を用い、あるいは穀物や楡

の粉を加えるなど、嗜好性が高いものが多い。須々保理、葅といった、古代に

固有の漬物も存在した。 
 
〈漬物の目的と意義〉 
	 漬物を調製する目的は、時代によって変化が見られた。その目的が大きく変

換するのは、社会に冷蔵庫が普及する 1960年代である。 
	 古代における漬物調製の目的は、食物の保存であった。余剰な収穫物が腐敗

する前に塩漬けにして保存し、さらに冬季の作物不足に備え置いたものである。

収穫した野菜をすぐに塩漬にして、数日または数週間で食べる場合と、長期保

存の場合とでは、塩分の量を加減していたことが史料中に見てとれた。 
塩漬けにする塩の価格は、現在よりもはるかに高価で、そのために漬物も高

価な加工品であった。醤や滓醤や酢は、さらに高価な発酵調味料であったこと

はまちがいない。それらを用いた漬物は、上層の階級の利用に限られたもので

はなかったかと推察する。 
 
第 2 節	 中世	  
中世社会では、身分差、階層差が激しく、食生活の現実も身分によっては厳

しいものであった。武家社会の支配が続き、戦乱も多かったことから古代のよ

うなまとまった史料がすくないことから、漬物の全体像もみえにくい。しかし

主食とそれを食するための副食の位置づけの漬物という関係性は、中世末にな

ると史料にも散見できるようになる。 
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〈漬物の素材〉 
1.果菜類 
・ウリ 
中世に至っても、ウリは漬物に多用されたが、ウリの種類は書き記されるこ

とが少なく、「冬瓜」「白ウリ」の名がみえるのみであった。しかし後述の「香

物」の項で見られるように、ウリが漬物に多く用いられていたことは確かであ

る。茶会記の漬物、香物にもウリの記載が見られる。 
・ナス 
中世では、ナスはほとんど史料に見ることはないが、中世末に始まったと考

えられる萱津神社の香物献進には、「瓜・茄子・蓼」が必ず組み合わされてきた

ため、夏の果菜として漬物にも用いられてきたことが明らかである。 
2.根菜類 
・ダイコン 
「大根」と記されるようになり、鎌倉時代には生食、煮食の様子が史料にも

みられる。ダイコンの漬物も日記の記載や、辞書などに記載が見られる。 
・カブ 
中世ではカブの漬物は、史料には見られなかったが、史料中に示されている

本膳の献立図には、くきがみられる。くきは、ダイコンやカブを葉ごと刻んで

塩漬けにしたもので、古代から引き続き、漬物に利用されていたことがわかる。 
・ショウガ 
中世の史料には、ショウガは「ハシカミス」が見られ、酢につけて用いてい 

たものとも考えられる。中世においては、ハジカミは、すでにサンショウの実

ではなく、ショウガを示すようになっている。 
 
〈漬物の調製〉 
鎌倉時代頃までは、古代の漬物と同様のものも見えるが、葅や須々保理は、

13 世紀にはその名は見られなくなる。塩漬、醤漬、酢漬、酒漬、味噌漬などが
あるが全体の割合としては、塩漬が多い。 
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〈漬物の目的と意義〉 
中世においても漬物を漬ける目的は、主には食物保存であったはずである。 
一方、主食と組み合わされて食べられていたことを確認できるのも、中世の

史料によるものである。 
中世末になると本膳料理の様式が史料に著され、献立の内容を知ることがで

きる。漬物は常にご飯と共に記され、図版を見ると、主として本膳のご飯と汁

とにはさまれる形で、膳に据えられる。漬物は、ご飯を食べるために必要な添

え物であったことが史料中に確認できたといえる。 
さらに中世において特記すべきことは、15 世紀に「香物」の名称が史料中に

見られるようになったことである。16 世紀の本膳料理には、香物との記載がほ
ぼ例外なくみられる。また、正客よりも身分が下の者への振舞であっても、膳

が出される場合には、飯には香物が常につけられる。香物は、常に飯につけら

れることから、すなわち漬物のことであるといえる。 
	 また、本稿が史料とした茶会記の献立についても、15 世紀前半には「漬物」
と記されているが、15 世紀後半には漬物の替わりに「香物」と記載され始め、
慶長年間以降は、すべて香物と記されるようになる。 
香の物神事を行う萱津神社の香物の仔細と合わせて検討すると、香物は、も

ともとはウリやナスなどの塩漬であったことが判る。数か月以上漬けたウリの

漬物は、強い香りを放つことから香の名がついた可能性は高い。 
一方、中世末期に味噌は、女房詞で香と呼ばれるようになっており、味噌、

ウリの塩漬、ダイコンの塩漬は、香りの点で共通することから、漬物の一部が

香物と呼ばれるようになったとする説もある。 
明らかなことは、香物は実際には漬物であり、その内容は中世以前から食さ

れてきたものと大きな差はない。しかし漬物を香物と呼称し、その存在を明ら

かにすることにより、漬物の食品的な価値を高めたといえる。萱津神社の熱田

神宮への香物献進も、香物が特別な存在として取り扱われていたことを示して

いる。 
ゆえに香物の呼称が用いられるのは、当初は、ある程度上層の階級の食事に

限られたと思われる。 
それが顕著な例と、本膳料理において、身分の高いものが食べたと思われる
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湯漬けには香物がつけられているにもかかわらず、身分の低いものが食べたと

思われる湯漬けにはくきがつけられている場合がある。 
しかし、上層の文化が下層へ流れることが多いように、香物も中世末から近

世にかけて、一般的な呼称へと変化してゆくこととなったのであろう。 

 
第 3 節	 近世 
	 近世では、安定した社会情勢のもとに様々な文化が発達した。食文化の側面

でも料理書が記され、誰でも利用できる料理店ができ、庶民の食生活も多様化

した。漬物は日々の主食の添え物であり、茶請にも、酒肴にも用いられた。漬

物の作り方にも人々の関心が寄せられ、漬物の専門書が書かれ、漬物を販売す

る商売もみられた。 
 
〈漬物の素材〉 
1.果菜類 
・ウリ 
	 漬物に用いるウリは、農業技術の向上に加え品種改良もあって、その種類が

増加している。「瓜」「うり」「冬瓜」「かも瓜」「へちま」「ゆうがお」「かぼちゃ」

「すいか」に「きゅうり」も含めると、ダイコンに次いで多く用いられた野菜

といえる。 
・ナス 
	 ナスの漬物の種類と利用は増え、ダイコンに次ぐ位置を占めるようになった。

また、日本各地の気候に合うように改良されたナスが栽培され、『毛吹草』（1643）
には畿内山城の名物として「茄子（外より早出し）」とあるように促成栽培のも

のもあった。 
2.根菜類 
・ダイコン 
	 ダイコンはその生産量が極めて急激に増え、漬物にも多用されるようになる。

史料から採取したダイコンの漬物は、近世の漬物全体の約 17%にあたる。漬物
に用いるダイコンの種類も多くなり、守口大根のような独特の形状のものも見

られるようになる。尾張大根とそこから派生した宮重大根、さらに近世末には
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練馬大根が全国に広まった。 
ダイコンは収穫時期の気温から、腐敗することなく乾燥が可能で、さらに精

米の副産物である糠を用いたたくあん漬が工夫され、全国へと広がっていった。

『尾張名所図会』（1844）には御器所村の沢庵漬の様子が描かれており、尾張で
も、ダイコンの生産だけでなく､ダイコンの加工品の製造も盛んであったことが

窺える。 
・カブ 
近世・近代の漬物の中で赤カブは成長が早く、米などの穀物が不足するとき

に主食を補うために、東北地方では夏以降に播種され栽培された。青果のまま

でも保存されたが、長期保存用には漬物にされた。『農業全書』（1697）ではダ
イコンの次の箇所に「蕪菁」と記され、ふりがなは、「かぶらな」であることか

ら、根も葉も利用したことがわかる。 
・ショウガ 
	 ショウガは、その若くて軟らかいものはハジカミとして利用し、酢漬などの

漬物にされ、成長した根であるショウガも粕漬けや味噌漬けにされた。 
 
〈漬物の調製〉 

も多く見られるのは、味噌漬である。味噌が、近世においてはしょう油よ

りも安価で、一般的な調味料として利用されていたことが推察される。 
また、奈良漬と粕漬けとを合わせると、味噌漬けよりも多く見られる。酒粕

は、酒のもろみを圧搾した後に残る半固形物である。近世では、清酒が一般的

になり、その副産物が酒粕で、そのため粕漬も多く生産されるようになったの

である。 
	 加えて近世においては、米の精白の副産物として米糠が利用されるようにな

る。米糠を用いた漬物として、たくあん漬と、糠味噌床漬が確立された。たく

あん漬には四斗の酒樽が利用され、糠味噌床漬には、一斗か二斗の酒樽が利用

されることが多かった。酒樽の二次使用である。 
一斗樽であれば、個人の家屋の台所にもそれほどの場所をとらずに置くこと

が可能なため、糠味噌床漬は、都市を中心に広まってゆく。糠味噌床漬がそれ

までの漬物と大きく異なるのは、漬床である糠味噌床それ自体が、発酵を続け
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うる点である。漬け床である糠味噌床を、調製しつつ長期保存ができる。糠味

噌床に野菜を漬けると、床に含有する塩分により、まず野菜の表面組織に浸透

圧がおこり、脱水しつつ糠味噌床に含まれるビタミンやミネラルや香気成分を

含む汁が、野菜の組織へと吸収される。 
	 もう一方の、米糠を利用する漬物として重要なのがたくあん漬である。たく

あん漬の漬け方は、近世初期から様々な手法が試行錯誤され、結果としてダイ

コンを干し、約 100本ずつ四斗樽に漬けこむ方法が確立された。 
	 たくあん漬は江戸の個人の家屋では作り置くのが難しいため、江戸近郊のダ

イコンの産地の農民が、たくあん漬の調製を担うようになっていった。漬けあ

がったたくあん漬を、農民が武家の屋敷などに運び売りさばいた。〔江原：2003〕。 
	 また、近世では「塩漬」「塩押し」といった塩漬した野菜をそのまま食するの

ではなく、塩漬け保存に利用する技術も発達したものと思われる。塩出しした

素材は煮食することも多く、それには塩漬タケノコ、塩漬マツタケ、塩漬ハツ

タケなどの例がみられ、煮物と汁物に調理されていた。 
	 果菜などの作物は、夏季に大量に収穫されることが多い。そして余剰な作物

は、腐敗が進む前に加工する必要があるが、夏季は農業にとっての繁忙期であ

り、漬物を調製する時間的な余裕が持てない。このため、収穫物をとりあえず

高濃度の塩に漬けて保存し、それを農閑期などに塩出しして、粕・味噌などに

新たに漬けなおすことが工夫された。 
複数の素材を合わせて作るあちゃら漬などは、使用する素材の収穫時期が異

なるため、ひとまず塩漬で保存して置き、材料が揃った時点で塩抜きして、調

製した漬け汁に漬けたことが推察できる。 
	 このように塩漬して水分を脱水し、さらに塩出しによって塩分を抜くことで、

スポンジ状になった組織に調味液が吸われやすくなる。この原理は、現在販売

されている漬物の調製法にも応用されている。 
 
〈漬物の目的と意義〉 
漬物の目的の第一が、野菜の保存であることには変わりはなかった。一方、

漬物の存在意義は、ご飯を食べるために必要なものであったことが『本朝食鑑』

（1697）、『四季漬物鹽嘉言』（1836）などの史料から窺い知ることができた。
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ご飯・湯漬け・粥を食する際には、漬物が添えられていたのである。さらに漬

物は、野菜や糠・酒粕・麹に由来する複雑な味わいや芳香をもつところから嗜

好性が高く、茶請けや酒肴としても利用された。 
	 近世では漬物屋が存在し、日々に食するたくあん漬のみならず、嗜好品や進

物、土産物としての漬物も商っていた。 
香物の呼称についても変化があった。各種漬物の中でも特に味噌漬が増えた

ために味噌漬けはその素材に関わらず、香物と呼ばれるようになっていった。

そのことは、他の漬物も香物と呼ばれるようになったきっかけになったと推察

される。 
因みに近代の落語では、ダイコンの糠味噌床漬のことを「こおこ」と呼び、

たくあん漬のことも「こうこ」と呼ぶ場合があり、このことからも香物は漬物

と同義となっていると理解できる。 

 
第 4 節	 近代	 	  
近代では、開国により西洋文明が流入し、食文化にも大きな変化があった。

都市では洋食文化が広まりつつあったが、庶民の普段の食事は、以前として主

食と漬物と汁で構成されたものが主であった。 
	 近代での漬物は、たくあん漬が主体となり、安価な漬物として主食を食する

のに不可避の存在となり、農家により大量に作られ、漬物製造業に転化してゆ

く場合も見られるようになる。 

 
〈漬物の素材〉 
1.果菜類 
・ウリ 
	 明治、大正期には、シロウリとキュウリは、ほぼ同様の栽培面積であったが、

キュウリはその後、高い増加率で増加した。昭和 50年代には、キュウリは果菜
類の中で、漬物に加工できる野菜としては首位となった〔青葉：2000：44〕。 
	 シロウリは、その学名の中に「コーノモン」とあるように、利用法は漬物に

限定されるが、キュウリは漬物のみならず、サラダなどにも利用されることか

ら、栽培量を増やしたものであると思われる。	  
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・ナス 
漬物専用の小ナスには、明治・大正期から、山形県米沢市の窪田茄子・現鶴

岡市の民田ナスがみとめられる。近代になるとこの窪田茄子は、収穫した小ナ

スを塩漬して樽に詰め、鉄道で東京に運んでいた〔小川聖子：2009〕。一次加工
されたこれらのナスは、東京の漬物業者によって、味噌漬けや粕漬けなどに二

次加工された。 
ナスの漬物は、軍隊の食事でも重用され明治期にはナスの「みそづけ」、昭和

期には「茄子漬」の調製法がみられる。 
2.根菜類 
・ダイコン 
	 近代になるとたくあん漬は、近世同様に安価で保存のきく漬物として作られ

広く食されていた。都市ではたくあん漬は購入する漬物であり、東京市中へ向

けた供給元は練馬であった。 
3.その他 
・ハクサイ 
	 近代からの漬物の素材としてみられるものにハクサイがある。ハクサイは 7
世紀頃中国で生まれた野菜であり、日本へは江戸時代後期に渡来したが、明治

後期に中国の各地から白菜の種子が導入されて広く普及した〔青葉：2000：161〕。
しかし、明治期の軍隊関係の史料の中には、ハクサイは見られない。これは、

ハクサイの収穫時期が短く、通年での利用が難しかった、あるいは漬物として

のハクサイの利用が定着していなかった、などが考えられる。 
・キャベツ 
「玉菜」と記されることもある。近代から、漬物の素材とされるようになっ

たものである。キャベツは地中海沿岸原産で近世には長崎に伝わっているが、

明治期以降に全国に普及した〔青葉：2000：168〕。明治期の軍隊関係の史料に
も玉菜が記載されていることから、漬物の素材としても広まっていったと思わ

れる。 
 
〈漬物の調製〉 
漬物の漬け方は、近世の方法がほぼそのまま引き継がれ、漬物の名称にも大
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きく変化はみられない。明治期以降に導入されたキャベツやハクサイの漬物も

近世と同様の漬け方で調製された。 
軍隊や集団給食に提供するために、近世からの作り方で大量の漬物が作られ

た。長期保存が可能なたくあん漬も大量に消費された。 

 
〈漬物の目的と意義〉 
漬物の目的は、高度経済成長期以前も近世と大きくは異ならず、主食を食べ 

るための副食であった。主菜があったとしてもご飯を食べるためには、漬物が

必要であり、茶請けや酒肴にも利用された。冬季の食物保存が漬物の主な目的

であった地域も依然として多かった。 
戦後も漬物とご飯とは高い相関関係にあることが、統計資料からも読み取れ

た。 
香物の呼称については、料理店や懐石の献立などで漬物を香物と称すること

は多かったし、家庭においては漬物を香物から派生した「こうこ」などと呼ぶ

場合もあったと思われる。 
 
第 5 節	 現代	  
	 現代ではすべての日本人が白米を食べる様になったが、様々な主菜や副菜が

容易に入手できるようになり、漬物の存在意義は薄れてゆく。また、米の摂取

量が減り、主食を多く食べるためという目的も、食物の保存や流通にも変化が

あったために、保存の目的も見えなくなる。さらに販売形態が変化したことに

より、市販品の漬物には発酵を伴うタイプがほとんどなくなり、調味料漬とい

う新しい漬物が主流となってゆく。	  
 
〈漬物の素材〉 
1.果菜類 
・ウリ 
古代からウリは漬物に利用されており様々な漬物にされてきた。現在も漬物

専用のウリが栽培され、季節には販売されるものの、現在では、漬物の主たる

素材としてはキュウリへと移行している。学校給食で使用される漬物の素材と
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しても、キュウリが多用される。 
・ナス 
現在の家庭の献立や、学校給食の献立に見られる漬物は、ごく短時間につけ

た浅漬である。ナスは、生のままではアクが強く、浅漬には適さないため、使

用されなくなっているが、市販の漬物の中には、依然としてナスの漬物は見受

けられる。 
2.根菜類 
・ダイコン 
	 現代では、たくあん漬をふくめて、漬物としての利用は激減した。しかし、

学校給食にもダイコンは浅漬や昆布漬、だいこん漬として利用されている。ダ

イコンはくせがなく、浅漬のような漬物にも適していることと、安価なため、

工場製の調味料漬にも多く利用されるからであろうと思われる。 
・ショウガ 
ショウガは、すし店などの甘酢漬や、紅ショウガに加工されることが多い。

これらのショウガは、大半が外国産のものを塩漬けにして輸入し、それを漬物

業者が漬けなおして販売されている〔前田：1987：113〕 
3.その他 
ハクサイとキャベツは、漬物に利用されることが多い。ハクサイは、国産の

キムチの消費が伸びたことが大きな要因であろう。 
 
〈漬物の調製〉 
	 調味料漬が大半となるが、調味料の内容に工夫が加えられ、冷蔵や冷凍を利

用した商品や、加熱殺菌の温度と時間についても研究が続けられている。塩分

にも注意が払われ、１食当たりの塩分量が表記されている場合も見受けられる

ようになる。 
 
〈漬物の目的と意義〉 
電気冷蔵庫や冷凍庫が普及した現在の家庭においては、品質が劣化しやすい

野菜を、漬物にして常温保存する必要はなくなった。また、流通が発達し、新

鮮な野菜が 1 年を通じて入手できるようになったため、冬季の野菜確保の観点
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から、漬物を調製する必要性は低下した。 
さらに、ご飯の摂取量が減少したことから、ご飯を食べるために漬物が必要

であるという目的も薄らいだ。茶請けや酒肴も、漬物以外のものが容易に入手

できるようになり、これまでの漬物の存在意義はいずれも軽減している。	  
更に、塩分濃度が高い漬物は、健康上の理由から避ける傾向が強まったこと

も、従来の漬物の消費量を引下げることになった。	 塩分を多く摂取すること

が、加齢に伴って高血圧などの成人病につながることは、周知のことである。 
「日本人の食事摂取基準」（2015年版）では、健康的な食生活を送るための 1

日の食塩の摂取量を、男性 8g、女性 7g としているが、実際の食塩摂取量の平
均は、2013年の調査で男性 11.1g、女性 9.4gである。 
	 食事に含まれる塩分は、味噌汁 1杯に約 1.2g、しょう油小さじ 1杯に約 1g、
減塩タイプのたくあん漬で 3枚 20gとして 0．8g、白菜漬け 50gでは 1.2グラ
ムの塩分を含む。 
	 1日 7gの塩分を順守するとなると、漬物の摂取にも留意する必要が生じる。 
 
第 6 節	 現在の漬物とその将来 
〈現在の漬物〉 
	 現在、日本人にとっての漬物は、漬物製造業者によって製造されたものを食

する機会が、圧倒的に多い。漬物製造業による漬物の生産量は、減少を続けて

いる。現状について、要点のみをふれておきたい。	  
	 漬物は古代から発酵を伴う、保存食品であった。漬物製造の途中で有用菌が

増え、腐敗につながる菌の増殖を抑えられれば、味の良い漬物となる。しかし

発酵による菌叢のバランスは刻々と変わるものであるから、程よい状態で発酵

を止め、同一品質の物を恒常的に生産、販売するのは、大変難しいことである。 
	 落語「長屋の花見」の中でも、ダイコンの糠味噌床漬を食べた長屋の住人が、

「おお～すっぺえ。」ともらす場面があるが、このように過度に発酵が進めば、

乳酸菌などが増えすぎて酸味が強くなり、漬物臭が強くなることもある。 
発酵性の漬物であっても、加熱殺菌すれば細菌はそれ以上増えず、品質は安

定する。しかし加熱温度や時間にもよるが、歯触り、風味共に劣化することも

ある。このように漬物を量産するためには、発酵を伴う漬物は不向きと言える。 
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	 漬物業者は、1960年前後からこの課題に取り組むようになった。 
厚生労働省の「漬物の衛生規範の改正等について」によれば、漬物の中でも、

アルコール分を含む、phが低い、あるいは高塩度によって細菌の発生が抑えら
れるといった条件を満たした、粕漬・酢漬・塩分が 4%以上のもの以外は、加熱
殺菌が義務付けられている〔厚生労働省：2012〕。それゆえ、漬物業者の大半は、
多くの発酵を伴う漬物の販売を中止している。漬物業者の大半は中小企業で、

そのため技術者も少なく、充分な開発のための研究体制がとれないことも、そ

の要因である〔前田：1987：170〕。 
たくあん漬に関しては、ダイコンを干して用いる場合もあるが、多くは、ダ

イコンを干さず、塩漬けにして、漬かったら塩を流水で流す。ダイコンの風味

や香りは、流水によって洗い流されるから、それを補うために、塩分、糖分、

香り成分、旨味成分などを調えた調味液につける。それを包装して加熱殺菌す

る方法がとられている。色は着色によることもある。梅干についても、同様の

ことが行われ、塩漬後に塩分濃度を下げ、甘味やアミノ酸などの旨味を浸みこ

ませる場合が多い。 
	 また「漬物の衛生規範の改正等について」では、低温管理が必要とされ、浅

漬のように保存性の低い漬物に関しては、加熱殺菌を前提としてはいない。〔厚

生労働省：2012〕。これらは、要冷蔵で「浅漬」として販売される。 
この他にも、製造過程で冷凍保存を試みるなど、漬物製造業の努力は続けら

れている。大手の A 社の場合、「胡瓜の刻み醤油漬け」の商品発売当時の 1962
年の塩分は 10%以上であったが、1970年には 6.5%、1982年には 5.2%、1994
年には 4.4%と、30年間で約半分に塩分量を落としている。同社は漬物の研究所
を持ち、発酵を伴う漬物に関しても、安定的な菌叢を保ちつつ、発酵をコント

ロールする方法を研究し、既に商品化している。 
	 ここへきて、古代から日本人が連綿と食べ続けてきた醗酵による漬物は消滅

し、現在の日本人が食している市販の漬物は、伝統的な漬物とは大きな開きが

あるのは事実である。 
 
〈漬物の将来〉 
	 古代から、日本人の米を中心とする主食（米飯・雑穀入りご飯・雑穀飯・湯
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漬け・粥など）の摂取には、漬物が欠かせないものであった。日本人の主食に

は、基本的に味がついていない。そのため、ご飯を食べ、それが口に残ってい

る内に汁か副食のおかずを食べる。米飯と、塩分などの味のある汁やおかずが

口の中で混ぜ合わされ、人が美味しいと感じる塩分濃度になるのである。この

食べ方は口中調味とも称される。口中調味は料理ごとの味を感じ、自分の好み

で味を調整できるのが特徴で、複雑な味を感じることができ、日本人の繊細な

味覚を育てていると考えられている。このように塩味を含む漬物は、主食を食

べるための副食として重要視されてきた。 
白米を国民全員が食べられるようになったのは 1960年頃とされており、国民

一人当たりの米の摂取量はそのころまで上昇を続け、漬物の摂取量もそれに伴

って増加した。漬物は、古代から主食とともに食べられてきたが、白米を十分

に食べられるようになったときも、かわらずごはんの副食であった。 
1970年ごろ、米の摂取量は安定しているのに、漬物の摂取量は大きく落ち込

んだ。これは、副食が多様化し始めたことによるものと考えられる。さらに 1970
年代半ば以降、米の摂取量も漬物の摂取量も、下降し続けている。 
加えて、O157の食中毒の事件以来、学校給食でも漬物を出しにくくなったこ

とを考え合わせると、今後も若年層の漬物喫食経験が減少することが予測され

る。喫食経験のない食べ物は、大人になってから食べておいしいと思える可能

性は高くはない。このようなことから、伝統的な食事形態がより早く崩れつつ

ある都市部から、副食としての漬物はいずれ姿を消してゆくであろう。 
さらに近年の減塩の問題も漬物の存在を難しくしている。漬物は単体で考え

れば、それほど塩分の高い食品ではない。浅漬けなら、1 回分の喫食量を 20g
とすれば塩分含有量は 0.5 グラムにも達しない。汁物の 1 食における塩分量は
概ね１グラム前後であるから、はるかに多いといえよう。しかし、減塩は献立

全体で考えなくてはならない。1食の塩分摂取量を仮に 3g以内におさえようと
考えた場合、汁をどうするか、主菜・副菜は何を選ぶかといったように、ごは

ん 1 膳でほどよく食べられる組み合わせを考えるときに、漬物を加える余地は
ないのである。 
また保存食品としての漬物の役割は、すでに意味をなさなくなっているのは

周知のことである。 
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このようにあらゆる側面から、日本の伝統的な食品である漬物の将来は危う

いと言わざるを得ない。 
現在日本で も生産されている漬物は、朝鮮半島の伝統的な漬物のキムチで

ある。日本の漬物が姿を消しつつあるとき、なぜキムチが日本人に受け入れら

れているのか、少し検討を加えたい。 
日本製のキムチの多くは、自然発酵を伴ってはいない。白菜の塩漬に、調味

液などで発酵風味と旨味を加えた和風のキムチである。調味液にはしょう油も

加えられており、それゆえ日本産キムチの漬物は、漬物の分類上は「醤油漬類」

である。本来のキムチは、塩漬のはずであるから、日本産のキムチは、キムチ

風味の白菜のしょう油漬と言えよう。自然発酵させていなことから、日本のキ

ムチは、韓国農林部の国際食品規格委員会によれば、国際貿易上「Kimchi」と
表示できない〔守屋：2009：150〕という。 
キムチは国境を越え、形を変えて、日本の食卓に根付いた。そしてこのよう

な和風のキムチも、朝鮮半島の伝統的なキムチと同様に、加熱しても美味な点

が大きな利点である。肉類や油との相性も良い。キムチには、香辛料や香辛野

菜と旨味のための調味料が含まれていることから、料理の味付けとしてキムチ

を利用することも可能である。上述の塩分の問題も、調味料としての利用と考

えると緩和できよう。 
漬物を通史としてみたとき、その変容を端的にまとめるならば、醗酵を伴う

古代からの伝統的な漬物はすでに消滅したといえよう。しかし食品加工技術の

進歩によって、減塩でも保存が可能であり、歯触りを残しつつ嗜好にかなう味

付けと香りが施された漬物がすでに開発され、新しい漬物として蘇生したとも

いえる。和風のキムチもそこに含まれる。 
しかしそれらを視野に入れても、漬物消費量の減少を止めることにはならな

いだろう。 
漬物を将来に向けて存続させてゆく方法があるとしたら、一つには、保存は

考えずに、低塩の浅漬けを必要量だけ家庭で手作りすることで、糠味噌床漬も

そのひとつといえる。その場合も糠味噌床の塩分も加味する必要がある。サラ

ダとも異なる非加熱の野菜の調理法・食べ方として確立できる可能性は残って

いる。 
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もう一つは、漬物を常備菜や主食を食べるための副食ではなく、酒や菓子な

どと同じ「嗜好品」であると位置づけることではないかと考える。これは漬物

製造業による漬物に関して言えることである。 
嗜好品とは、健康に資することはないが、おいしく感じることができ、なけ

ればさびしく感じるもののことをさす。従って、漬物を毎日の副食ではなく、

日を決めて食べる、季節行事に結びつける、地域特産の材料を用いて季節限定

で生産する、あるいは調味料や素材などにもこだわりをもって作り、贈答品に

もできる希少な食品とすることである。そのためには販売方法と包装、価格も

見直す必要があろう。すでに京都の土産物などに、その例が見られるようにな

って久しい。 
これは、日本人にとってごく日常的なケの食品であった漬物を、ハレの食品

と考えることであり、大きな転換といえる。 
長い伝統をもった日本の漬物の文化を今後に存続させるためには、従来の意

識を切り替えることこそが必至であると考える。 
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『茶懐石』熊倉功夫編	 原田信男編	 『日本料理秘伝集成』第 11巻	  同朋舎出版 1985 
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表 3－8	 落語「長屋の花見」に見られるダイコンの漬物	 参考文献 
「墨田(すだ)の花見」演者	 三代目蝶花楼馬楽 
『新選落語集』大正 8年 6月 26日吉堂本店刊 
『口演速記明治大正落語集成』第７巻	 講談社 1982	  
 

「長屋の花見」演者	 金原亭馬之助	 昭和 4年上演 
『落語全集』下巻	 野間清治編	 大日本雄弁会講談社 1929 
 

長屋の花見	 演者	 五代目柳屋小さん 
『柳屋小さん全集』上巻	 東京大学落研OB研編	 青蛙房	 1965 
 

貧乏花見	 桂春団治 
『初代桂春団治落語集』東使英夫編	 株式会社講談社 2004 
 

貧乏花見	 笑福亭松鶴 
『上方落語』笑福亭松鶴	 講談社 1987 
 

貧乏花見	 桂米朝 
『米朝落語全集』増補改訂板第 6巻	 創元社 2014 
 

長屋の花見	 四代目柳屋小さん 
『昭和戦前傑作落語全集』第 1巻	 講談社 1981 
 

長屋の花見	 演者十世金原亭馬生	  
『金原亭馬生集成』	 第 1巻	 藤井宗哲編	 旺国社 1976 
 

長屋の花見	 演者六代目三遊亭圓生 
『円生全集』追悼編	 東大落語会編	 青蛙房 1980 
 

長屋の花見	 立川談志著 
『立川談志遺言大全集』12	 第 7席	 講談社 2002 
 

長屋の花見	 入船亭扇橋 
『古典落語』（三）落語協会編	 角川書店 1974 
 

長屋の花見	 三遊亭圓楽独演会 1979.3.31	  
録音カセットカバー	 東芝EMI	 TOCF55137 
 

 
長屋の花見	 柳家喬太郎著 
『落語こてんパン』	 ポプラ社 2009 
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第 4 章 
参考文献 
江頭宏昌「山形県の在来カブ	 焼畑がカブの生育と品質に及ぼす効果」 
『季刊東北学』第 11号	 東北芸術工科大学東北文化研究センター2007 
 
江原 絢子ほか校注・執筆「漬物塩嘉言(武蔵) 小田原屋主人著」 
『日本農書全集』52	 農山漁村文化協会 1998 
 

江原絢子「江戸時代の食生活における大根の利用」 
	 	 『農耕の技術と文化』第 25号	 農耕文化研究振興会 2003 
 
大羽至『東海漬物	 半世紀のステップ	 あたって砕けろ』	  
 
国分グループ株式会社	 www.kokubu.co.jp/ 
 
JA東京中央会『江戸・東京ゆかりの野菜と花』農山漁村文化協会 1992 
 
多田統一「明治・大正期における本邦の缶詰業―農産缶詰を中心としてー」『歴史地理学』1998 

 
東海漬物株式会社ホームページwww.kyuchan.co.jp/ 
 
原田信男『和食と日本文化』	 小学館 2000 
 
100周年記念史編集委員会編『炎よ永遠に	 東京都漬物事業協同組合百年史』 
東京都漬物協同組合 1988 
 
独立行政法人日本スポーツ振興センター 
『学校給食衛生管理基準の解説－学校給食における食中毒防止の手引－』2011 
 
山形県	 山形おきたま伝統野菜www.pref.yamagata.jp	   
山形在来作物研究会『おしゃべりな畑』山形大学出版会 2010 
 
山形在来作物研究会編『どこかの畑の片すみで』山形大学出版会	 2007 
 
典拠文献 
『北国の野菜風土誌』青葉高	 東北出版企画 1976 
 
『軍隊料理法』小林又七	 川流堂小林本店 1905 
 
『軍隊炊事参考書』田村幸雄陸軍一等主計	 武揚社出版部 1927 
 
『写真で見る日本陸軍	 兵営の食事』藤田昌雄著	 光人社	 2009	  
 
『写真で見る海軍糧食史』藤田昌夫	 光人社	 2007 
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『庄内方言辞典』佐藤雪雄	 東京堂出版 1992 
 
『女工哀史』細井和喜蔵著	 日本プロレタリア文学集 33	  
ルポルタージュ集（1）新日本出版社 1988 
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