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大根の利用と調理法の変遷

三田　コト

AStudyoftheChangeinUseandCookingofDaikon

Koto MITA

Abstract

Itissaid，thatdaikonwasbroughtintoJapanabout6000yearsago．Sincethenit

hasbeenverypopularandhascometobeservedeverywhereinJapan．Itwascooked

invariouswaysandsometimesusedforrice．Todaywedonoteatdaikonsomuchas

before，becausewehavemorethanenoughfoodin ourcountry．

Butdaikonisoneofthemostfavoriteandmostfrequentlyusedvegetablesinour
dailycookingevennow．

AchangewasstudiedinuseandcoopingofdaikoninsomeofthevillagesinNagano－

ken，Japan．

KeyWOrds：大根daikon，凍結乾燥freezedry，郷土料理folkdish，長野Nagano

はじめに

大根は，学名をRQhanus saiivus Linnをvar．

macrqi）Odw Makino（容易に生じ板が非常に早

く生長する栽培植物で板が大きな変種の意）とい

い，地中海沿岸が原産地と推定されている根菜で

ある。大根には，南支那系大根群，北支那系大根

群，ヨーロッパ系大根群の区別があり，日本だい

こんは南支那系に属するということである。

近年，福井県鳥浜遺跡の紀元前4000年の人々の

住んでいた跡からひょうたん（原産地アフリカ中

部）の破片と，ごぼう（原産地近東，アフガニス

タソ）の種子が発掘された。大根の種子は腐りや
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すく，いままでどの遺跡からも発掘されていない

が，当時の土の中の花粉を調べるとアプラナ科の

ものが多いということで，おそらく稲作以前に，

大根は日本全国に広まっていたと考えられてい

る1）。

奈良時代には，大根は－把の価がおよそ米一升

に相当する高級野菜であり，秋から冬に利用され

たと言己載されているという2）。

しかし，時代が進むにつれて全国各地にその土

地に適合した品種が創り出され，春大根，夏大根

も作られるようになり広く普及した。1730年代に

各地域で生産されていた大根の品種は90種におよ

び，特に官重，尾張，練馬，赤，鼠等の品種は全

国的に知られ，各地で栽培されていた3）。江戸時

代には，最も大衆的な野菜として，また塩として

重要な作物となっており，かて飯に，汁の実やお
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かずに，漬物に，時には救荒食に利用されていた。

近代になって野菜類は，欧米から種常と栽培技

術の導入があり，品種改良や栽培技術は急速に進

歩して，多種類のものが生産されるようになった。

従来からの野菜は，煮食または漬物での利用が主

体であったが，欧米野菜の導入で生食向きの野菜

も普及してきた。また，野菜は季節の食物であっ

たが，施設栽培も発達し，周年化が進んでいる。

第二次大戦後の技術革新，経済成長で，この傾向

は増大し，中国野菜その他の国々の野菜も多く出

回るようになった。

主食について見ると，穀類だけで主食をまかな

えず，野菜いも類を利用していた段階から，穀叛

を中心にした段階へ，さらに米，米・小麦へ，そ

していま飽食の時代となり，主食・米の摂取量の

減少が続いている。

副食（汁・おかず）についても，多種類の食品

が入手できるので，多品目少量摂取の債向にあり，

大根の利用は全体的に減少が続いている。

かつて大根が，かて飯に，沢庵潰その他の漬

物・干し大根等の加工品に，汁の実・煮物・大根

おろし等に多種大量に利用されていた頃は，野菜

の多い低カロリー食から抜け出し，何とか熱量を

確保しようと懸命であった。生活水準が上がり，

食生活が大きく変容したいま，意図的に低カロリ

ー食を考える必要も出てきている。この変容のか

げに，大根の利用法や調理法のあるものは，忘れ

去られようとしている。

ここで，大根のあゆみを把撞し，かつての利用

の仕方を探り，これからの日常食の計画に役立て

ようと考えるものである。

1．大根の供給と摂取

大根の年間収穫量の統計は，1905年（明治38

年）から記録がある。他の野菜の収穫量とともに，

年次推移をまとめたものが，表1である4）。1990

表1主要野菜の年次別収穫量
川皇位　千t）

きゅ うり �+x*(*��なす �,h-ﾈ,b�きゃ ベつ �,ﾘ*ﾒ�+8*"�ねぎ �+ﾘ-ﾂ�,ｸ*ﾂ�だい こん �,�/��+h/��

1905（明38） 1910（〝43） ��s2�】 　79 �B�3�"�1 鼎2�I 230 ���2�19 �#C�"�#C���94 108 

1914（大3） ��ィ�80 �3C��1 ��コ���CR�25 �(��s�"�111 

1920（〝　9） �#�R�114 �3コ�3 涛����s��38 �(�����R�118 

1925（〝1月） �#���252 �3唐�9 �������ヲ�75 �(��3C��108 

1930（昭5） �#Cr�391 鼎Cr�42 ��S2��##��135 �(��Cビ�119 

1935（〝10） �#s"�488 鼎3R�140 ��迭��#CB�188 �(��S#2�137 

1940（〝15） �#s��400 鼎#��150 �#)����#コ�270 �(��Y�����151 

231 �#��310 涛B�丁91 �188 ��ヲ�1335 ��Cr�

312 �#�B�379－ �������314 鼎#2�289 �3#2�2174 �##"�

402 鼎3��441 ���"�443 鉄ビ�307 鼎#B�2　337 �#3��

1980（〝35） 19占5（〝40） 1970（〝45） 的��"�741 鼎C��242 ��ャ��998 鼎���801 �(��ゴ��281 

773 都C"�占23 鉄3"�1157 ��SC��5占8 塔���3　085 鼎���

9占5 ������B�722 都�2�1433 ��sCB�814 涛s2�2　778 鼎途�

1975（〝50） ���#2�1187 亳ﾓ��1024 ��C#2�1807 鉄SR�1032 �(��SCR�495 

］；緋：三吉j ������97占 塔���1014 ��SCR�181占 鉄3��1152 �(���ン��占00 1033 塔#��599 塔�"�1589 ��Cs��553 ��3)���2　544　岳 芳C2�

1990（〝　2） 涛3��753 鉄SR�787 ��SCB�1220 鉄S��1317 �(��33X��ﾍ��占54 

長林水産省「作物統計」，同「童林水蓮統計速報」お上び良政調正賓只会「改打　日木立莱諾荘統計」に上る。

】アイ5～78年在は沖机を除く。

（日本国勢図会長期統計版より）
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年現在，収穫量の第1位は大根，第2位きゃべつ，

第3位たまねぎ，第4位白菜である。このところ，

大根，白菜，きゅうり，トマト，なすなどほ生産

量が減少傾向である。野菜収穫量で大根は，第1

位を保っているものの，1990年では第2位の野菜

との差は，小さくなっている。

大根の収穫量から1人1日あたりを算出し，野

菜の需給と比較検討するために，表2を作成した。

1911～1915年の1人1日あたり野菜供給量は

239．2gで，大根の1914年の1人1日あたり供給

量は142gとなっていた。そして野菜に占める大

根の割合は，ほぼ60％であったが，その後減少し

てきて，1965年（昭和40年）少しのピークがある

ものの，1990年では，1人1日あたり51．7gの大

根供給量となった。野菜全体としては，1965年

（昭和40年）頃から300g前後の供給が安定してい

るので，大根の占める割合は1／6というところ

である。最近はまた輸入野菜の急増が日だつ。
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一方，食べる側からの摂取量を厚生省の国民栄

養調査から見ることにする5）。これは，連続した

3日間の食事調査で，対象者は全国各地から抽出

されている。ただ，年に3日間なので野菜のよう

に季節のあるものでは，調査時期による変動は免

れない。このことを考慮にいれて，国民栄養調査

の結果から，大根に関連ある食品をとりだし作成

したのが表3である。1人1日あたりの摂取量が，

大根の供給量と同様に，第二次大戦後しばらくし

て少し増加し，また減少の傾向を示すのが，米と

野菜漬物煩である。みそはずっと減少，野菜は米

の摂取が増加した1960，1965年頃に摂取量が減少

し，1970年代から250g前後の摂取量を持続して

いる。1960，1965年頃は，日本中に白米食が一般

化し，食べ物は満腹主義から栄養主義へ質の転換

が始まった時期である。国民栄養調査は戦後はじ

められ，1963年（昭和38年）までは年4回実施し

て平均を出していたが，以後年1回となり昭和40，

表2　野菜の需給（会計年度）　　（単位　千t）

国内生産 冲���?ﾂ�輸　出 ���ﾃ�?ｨ*��+ﾘ.穎ﾈﾝ�,ﾂ�ｹ�ｹ|ｩ%ｨ�｢�1人1日あ たり大根の 供給量（g） 

1911～15 （明44～大4） 店�33�R�－ ��"�239．2 ��C"������ID��｢�

1921－25 （大10～14） 店�3CSR�－ ��2�216．1 ���������#YD��｢�

1930（昭5） 店�3cィ�2 �3B�205 ���R�

1939（〝14） 塗ﾋ繝��6 ���"�199 涛���｢�

1946（〝21） 滴�3都r�0 ���151 鉄�(�｢�

1950（〟25） 塗�3#���0 湯�174 都��Cb�

1955（〝30） 祷�3#3B�10 ����225．7 都��Cr�

1960（〝35） ����3sC"�16 ����273．1 塔8�C��

1965（〟40） ��8�3C���42 ��b�296．4 塔h�C��

1970（〟45） ��X�3�3��98 ��"�312．7 都8�CB�

1975（〝50） ��X�3csB�230 唐�299．0 田(�C2�

1980（〟55） ��h�3Cs��495 ���306．7 田8�C��

1985（〝60） ��h�3CCR�866 ���302．0 鉄x�Cb�

1989（平1） 1990（〝2） ��h�3#3R�1，502 �"�302．6 鉄H�CB�S��Cr�

農林水産省「食料需給表」による。1）1940年　2）1945年
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表3　米・みそ・野菜の摂取量の推移

（1人1日あたりg）

米 �-ﾘ��+ｲ�野菜 漬物類 ��X��ﾚ｢�野菜全 

1950（昭25） �33��Cr�30．1 鼎H�CR�ー �#C(�C��

1955（〟30） �3Ch�Cb�28．8 鉄H�C2�－ �#Ch�C"�

1960（〟35） �3S��CB�26．0 鼎��C"�－ �#�H�C"�

1965（〟40） �3C��C��－ ��ｲ�－ �#���CB�

1970（〟45） �3�h�C��－ �3h�C2�－ �#C��C2�

1975（〃50） �#C��C2�20．8 �3x�C"�33．2 �#Ch�Cr�

1980（〟55） �##X�C��17．3 �3��C��37．2 �#S��CB�

1985（〟60） �#�h�C��15．9 �#8�C��27．2 �#c��Cr�

1989（平1） ��嶋�C��15．2 �#(�Cr�38．5 �#S8�CR�

厚生省　国民栄養調査より作成

表4　年間の大根・野菜漬物妖・生鮮野菜の摂取量

（1人1日あたりg）

年平均 店��ﾈ��8　月 ���ﾈ��2　月 

大　　根 �#(�Cb�9．7 �8�C��43．6 �38�3��

野菜漬物類 鼎��C2�38．2 鉄��C��51．0 鉄h�C��

生鮮野菜 ��s��C2�158．3 �##(�CB�174．2 ��S��C��

（緑黄色野菜） 鼎��Cr�39．2 �38�Cb�44．5 鼎(�CR�

1963（昭和38）年度厚生省　国民栄養調査

表5　生産者世帯と消費者世帯の大根摂取量

（1人1日あたりg）

年平均 店��ﾈ��8　月 ���ﾈ��2　月 

生産老生帯 �#x�Cr�9．6 �8�C��57．3 鼎��Cr�

消費者世帯 ����Cr�10，0 滴�CR�36．2 �#��C��

1963（昭和38）年度厚生省　国民栄養調査

昭和45年は5月に，その後は11月に実施されてい

る。年4回実施した最後の年（昭和38年度）の大

根に関連する数値を表4，5にまとめた。春大根，

夏大根があるが，秋冬大根が主流である。青首大

根の周年栽培が行われるようになっても，大根は

秋冬に多く食べられている。また，農産物の生産

者と消費者では，消費者の方が摂取量は少ない。

平成元年の調査結果でも農家世帯の大根摂取量は

58．3gで，非農家世帯では35．8gである。そして，

地域による差も大きい。また，平成元年の野菜摂

取量は，農家世帯で283．9g，非農家世帯で249．4

gである5）。

消費者側の野菜需要は，数多くのものを少しず

つ食べたい傾向にあり，満腹すればよい時代の

「根菜主力消費型」から，肉食志向栄養時代の

「洋薬類の需要増塾」へ，さらに，飽食個性化時

代の「線黄色野菜の需要増と味の差別化」へと変

遷している6）。生産も消費も多品目少量の傾向を

たどる中，昭和50年以降の大根（生）摂取量は，

横ばいであるが，野菜漬物類が減少しており，大

根の生産量は減少中である。

2．食生活の推移と大根の利用

長野県を中心に食生活の推移をみると，古くか

ら主食は，たてまえとしては米であった。しかし，

米だけを主食にする人々は，町に住む豊かな人々

で米を生産する人々ではなかった。地域によって

米の飯，麦飯，あわ・ひえ・きび等を混炊した飯，

麦にあわやひえを混炊した飯，野菜を混ぜて炊く

飯（増量を目的として野菜を混ぜて炊く飯をカテ

メシ，マゼメシ等と呼んだ。野菜を混ぜることで

米や麦を節約するのである。）など，また蕎麦・小

麦粉の粉ものが，日常の主食物として食べられて

きた。経済的な事情による麦飯，雑穀飯，かて飯

が全県的に姿を消し，白米飯が一般的になったの

は，昭和30年代後半（昭和40年とも）である。か

て飯に混ぜた野菜には，大根，蕪，かぼちゃ，じ

ゃがいもやさつまいもの芋類，大根葉などの菜類，

オハヅケやスソキなどの漬け菜類が主として用い

られた。このうち大根，菜類，芋類の三種が最も

一般的に用いられていた。

資料1は、『長野駆町村誌』（明治政府が各府県

に命じて編集させた町村誌の長野県分を昭和11年

出版）北信篇から抜き出した，稲丘村（現上水内

郡小川村，昭和18年時北小川村）の生産物を記録

した部分である7）。この調査は，明治12年に行わ
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資料1明治12年長野県稲丘村の物産等

不三業瓜粟柿竹節早蕨芋芥大荏胡＝鈍大帝四華辞莱小犬小犬
ノ　　　　　　　　　　　　　　　　角　　班

老；　　　　チ　芳　　　子根　腕豆豆歩詐蚕　　豆豆蓼夢

民廟塁皮

布静座
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振昧哲酒　横梅林梨夕茄煩蔵人

威喝∵油 棉手旗手等

れている。

村の産物のうち食料は村外に出ていないので，

これで167戸，男403人，女410人が食生活を営ん

でいたことになる。主食の穀類は，大麦186石5

斗，次いでひえ167石5斗，そば151石，米116石

5斗（村民1人1日あたりに換算して約0．4合，

71ml），小麦100石5斗，そして，あれ　もろこし，

しこくびえがっくられている。豆では，大豆128

石，小豆70石5斗，えんどう13石5斗，ささげ1

石2斗がある。野菜類では，大根の1万50貫目と

蕪2千400貫目（普通はカブナ，葉茎が漬け菜用，

蕪も漬物やかてのほか野菜料理に。となりの鬼無

里村では，人口2818人で3万3千800貫目の蕪菜

と記載），干葉900貫目が目だっている。干菜（干

葉というところが多い。）には大根や葉菜の葉の

部分が多く用いられた。板は漬物にした。穀類の

収量は，村民1人1日あたりに概算すると，大麦

113ml，ひえ102m1，そば92ml，米71ml（約56g），

小麦61mlとなる。精白や製粉の歩止まりを考慮

すると，米，麦，雑穀全体でやっとというところ

であろう。

大根，蕪菜については，稲丘村では1人1日あ

たり大根約127g，蕪菜30gに干葉が食用されて

いる。鬼無里村では，同大根約84g，葉菜123gと

なる。これに干菜が加わる。南佐久郡居倉村（現

川上村）では，当時人口310人，78戸で日用にし

た大根は1万500貫目，1人1日あたりにすると

479gが供給されたことになっている。

さて，畑が耕地の大部分を占める稲丘村でも明

治，大正と水田開発が行われたが，自然災害で渡

波され，昭和18年の自己生産米は年1人当り平均

1斗6升（1日79g）で，配給米と合わせて年1

人当り5～6斗（1日およそ246g～296g）とな

った。この村では，農業の他に養蚕そして麻の栽
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年
、
同

音
五
十
一
石
上
等
、
同

一
石
二
斗
中
年
、
何

十
三
石
五
斗
同
、
同

八
升
下
車
、
阿

五
斗
中
尊
、
同

一
万
五
十
貨
日
岡
、
同

三
升
同
、
同

五
官
昔
日
同
、
同

二
十
貰
目
上
等
、
同

十
耳
目
巾
等
、
同

六
十
茸
岡
、
同

五
百
本
同
、
同

二
十
茸
日
下
等
、
同

七
斗
末
升
申
特
、
同

十
貰
目
下
等
、
同

二
千
四
首
貰
目
巾
塔
、
阿

東
百
貨
日
岡
、
間

男
　
首
六
十
七
人
、
農
を
菜
ミ
す
。

農
防
菌
、
薪
伐
等
を
な
す
。

女
　
三
首
十
人
、
鹿
を
琴
、
こ
、
見

聞
廠
級
及
び
農
林
を
製
し
、
叉
は
巌
布

及
木
綿
撥
を
な
す
。

右
之
通
躯
調
奉
上
申
仮
　
以
上

明
旅
十
二
‥
牢
三
月
ヒ
申

有

　

　

村

荊
輯
掛
　
大
日
方
発
育
⑳

戸
　
長
　
峯
村
帯
調
蔵
㊥

小
自
席

物

　

産

萌
　
辛
苦
桝
畑
忘
紺
8

【
植
　
物
】

米
　
　
盲
十
六
石
八
斗

下
埠
、
村
内
に
て
用
ひ
様
相
せ

ず。

四
石
岡
、
同

三
千
二
百
貫
目
同
、
岡

千
五
百
某
日
中
等

長
野
、
ぬ
本
、
尾
袈
名
廿
属
、

西
京
、
火
帳
、
東
京
へ
練
出
。

百
五
十
貫
目
同
、
同

盲
三
十
貰
同
、
何

首
五
十
貫
目
同
、
同

二
首
五
十
反
同
、
同

二
貫
目
同
、
同

五
貫
目
墨
鮎
相
場

〔製造物〕

芋
右
肘
哨
鮎
瑚
墨

茅

干

　

葉

九
百
貫
目
同
、
同

八
十
耳
目
同
、
同

八
十
貫
目
阿
、
同

音
十
五
某
日
下
帯
、
同

三
富
八
十
貰
日
岡
、
同

十
二
耳
目
同
、
同

十
官
員
同
、
同

六
昔
日
同
、
同
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塔で，現金収入の道がひらけ，米の配給実施の前

から，米を村外から購入することが出来た。とこ

ろで麦を主食として釆たこの村に，昭和9年以来

の大麦・小麦の新品種導入は，反当り収量の倍増

をもたらし，麦の村内自給はもとより，村外移出

も可能になったという8）。ここに，「朝食昼食は

麦飯（大麦8米2）ときに某飯，味噌汁，漬物。

中食にやきもち，夕食は粉もの類（小麦，そば，

ひえ，とうもろこしを材料）」という食事形態が

一般的になった。粉もの叛は，やきもち（野菜を

あんにして小麦粉等を水でかいて皮を作り，包ん

で焼いたもの），うどん，麦きり，そばきり，う

ちこみ，はうとう（すいとんに同じ）などである。

野菜は，味噌汁に，漬物に，粉もののあんや汁に

どっさり用いられている13）。

F郷土食慣行調査報告書』では，1943年（昭和

18年）頃の北小川村（旧稲丘村）のやきもちにつ

いて

……「あん」の野菜を多量に入れる所に粉の節約

となる点があるが，他面日中労働時の朝食，昼食

等にはこの食事に適さぬ所もある。……とあり，

やきもちの野菜あんで，粉を食いのはすことが出

来るが，腹もちがよくないと説明している。

第二次大戦後になって、「動物性タソバク質を

取りましょう」「青菜の池妙めを取りましょう」

などの生活改善運動があり，また農業技術の革新，

兼業などによる所得増があって，農家世帯も白米

食への移行，さらに食事の都市化，洋風化がすす

んだ。従来の，飯・味噌汁・漬物に煮物という食

事は，食用油脂の普及により，揚げ物・焼物・炒

め物・サラダが野菜の煮物より，はるかに多く用

いられる食事に変わった。主食の他に，四品以上

の副食の朝食・夕食を取っている家庭が約半数も

ある12）。

資料2は，1888年（明治21年），坪井次郎が日本

人の食事の栄養素についての調査の際に対象とな

った都市に住む青年医師の食事内容である。当時

の知識階級の食事であるが，まだ大根も，頻繁に

用いられている10）。

資料2　都会の食事例（医師）

明治21年

捷一・ 汁ヨ ���������M2�旺　　　牛 儉ﾈ������������月． 士 

唱） 兔H��攪��-h*�I"�米　大　輔　醇 冕(��x���Z����X��j��

人やこ くん 俑ｨ�9�(�2�*����ﾂ�雀　　嗜 �?｢����

鮫漕多　に ��8���k"�餌．活∵焼．根　汁 ��b�

全 見 
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五〇五〇 〇〇〇〇 佻ﾈ耳,H自?��｢��ｨﾍﾉ?��｢�享．甲 
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隠一 計日 梍ﾈ����������M2�牧　　牛 儉ﾈ������������*��月 十 

き） 兔H���X��nﾉm9:H��ﾉ｢�米　朱　鳥 兔H������*����X��j��

諾芋…軍報 ����芸萄　智 俶ﾂ�?｢����
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資料3ほ，1912年（明治45年），稲葉良太郎，

小泉親彦による都市に住む工人の栄養についての

研究で代謝試験の対象となった人の食事内容であ

る。資料3の副食の他に，1日平均768gの米を

主食としている。大工場の購買組合販売食である。

この例では，毎日たくあんが出され，切り干し大

根の酢潰，煮もの，汁，それに福神溝など大根利

用の料理が多い10）。しかし，いずれも東京に住ん

でいる人々で，この頃からすでに米飯であり，1

食当り256g（1．8合）の米を，少しのおかずで食

べている様子がわかる。

経済成長につれて所得水準が上昇するにしたが

い，食生活は熱量確保の段階から栄養中心となっ

ていく。そして，穀物エネルギー比は低下してい

く。食料品を，経済事情に合わせて自由に選べる

非農家世帯では，まず魚や肉が増加し，野菜の品

目も多くなっていくので，大根も少しずつ減少し

てくる。ごほんとおかずの形態は変わらなくても，
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資料3　工人の副食例

明治45年

夕 丼r�朔 ��

g 睦�g 

澤　切　摺 ��h�i���Xﾚ��澗　切　昆 ��

干　蝦 亅���W｢�干　布 冓ﾂ��ﾒ�

賓　焚 俤���ｼb�罪　巽 

魔　〆　付 ��������WB�庵　〆　什 

28　30　23 �#���#���#r�3314　26 ���

薄雲蔓 ��hｬhﾆB��Y:B�hﾚ�自�b�澤栢毘 所要 �:��贅�

庵　〆　渾 ���ﾈ.����L��YXB�・庵　頂　付 

5　46　32 �������3"�3319　33 �?｢�

澤冤芸 ��i緬W��澤切昆 干布 潜者 �:����貭�

部・ 

庵　符　付 ����ﾗ8��WB�庵　〆　付 

24　35　25 �#x��#h��CR�29　25　31 �?｢�

澤紅福 　生紳 ��i�餉��澤菜芸 �:����ﾍﾂ�

庵　黒　漑 ����8��ﾈ����WN�����8ﾒ�　栗 庵祥付 

19　5　37 ����h��32�30　34　46 �?｢�

澤　切　砺 ��h������ｮR�薄　紅　幅 �:������

芸西 ��r�(R�生　紳 
庵　〆　涜 ��������淋�庵　美　濃 

24　60　38 �#(��3�C"�18　5　37 �?｢�

主食として毎日平均米768g

ぉかずの内容は，古くからの真義であった魚や肉

の摂取量が多くなり，従来の根菜は選ばれにくく

なる。食べ方も，栄養指導に使用される食品群の

順番が，牛乳・卵・肉・魚のグループが先で，野

菜・くだもの・いもグループが続き，最後に主食

グループとなっているため，野菜まで行くか行か

ないかで満腹し，ごほんは抜かれてしまったりす

る。食べすぎの人が多くなり，肥満・成人病が増

加するのに，経済成長のおかげで，世界中の食料

品が集まって来て，飽食の時代といわれるように

なってしまった。食生活は栄養中心の段階から，

個性的選択の段階へ到達している。今は，各人が

「何をどれだけ食べるのか」選択出来るよい時代
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である。

ここで大根は，選ばれるよう努力して，どのよ

うになったかというと，品種改良で周年出回るよ

うになり，甘くなり，水分が多く，やわらかくな

ったのである。辛くて，固くて，長く煮込んだり

する手のかかる大根は選ばれないのである。重さ

も，中長系で700－1200g少し上くらいまでが流

通にのり1本2kgにもなる品種は敬遠される。

600g以下は捨てられるとのことである。（生産者

とすれば何とももったいないと言って，これで作

った大根干しを，村のイペソトで販売している人

に，会ったことがある。）

第二次大戦後の大きく食生活が様変わりしたこ

のごろ，大根はどの様に食べられているのか，身

近な調査からまとめたものが，表6である。

表6　日常食における大根料理の出現数

女子短大生 1日80名 剌ﾁ費生活大 学受講生 1日48名 剩_村婦人学 級生 3日29名 

数 ��2�数 ��2�数 ��2�

切り干し大板 ����23．4 迭�5．7 釘�4．7 

漬物 ��R�31．9 ��b�18．4 �#b�30．6 

汁 ����23．7 �3��35．6 �#2�27．1 

煮物 釘�8．5 途�8．0 澱�7．1 

あえもの 酢のもの ��� �"�2．3 迭�5．9 

サラダ ���2．1 �2�3．4 �"�2．4 

さしみのつま ��� ���1．1 ��� 

大根おろし �2�6．3 ��b�18．4 ����21．2 

主食飯 〝粉もの �����4．2 ���b�6．9 �����1．2 

計 鼎r�100 塔r�100 塔R�100 

1人1日あ たり料理数 ���CS�����C������C途�

調査日 ��涛)D紿ﾈ纖?｢���涛)D�(ﾈ繦?｢���涛)D���ﾈ�#i?｢��ﾃ#�?｢�
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本学生活科学科1年生80名の1992年4月9日の

食事調査では，大根なしが43名である。漬物（た

くあん）が第1位，切り干し大根の煮物11（寮

生）は，寮の食事にあったものである。味噌汁11

は，自宅生，下宿生である。煮物が第4位であっ

た。1年生の下宿生の1／2くらいは，入学したば

かりで自宅にいたとき食べたような料理を作って

いるものが多い。

長野消費生活センターの消費生活大学受講生の

ものは，1992年2月7日の前日の昼食から7日の

朝食までの食事記録に現れた大根料理である。1

日中大根を食べなかったのは48名車5名あり，全

体を平均すると1日1．8品の大根料理となる。味

噌汁がとても多い。大根おろしは，薬味・添えと

して5，おろしあえ9，大根おろしで1品にする

2となっている。北信地方には，大根おろしにけ

ずり節・しょうゆとか小女子少々をのせるとか味

噌をまぜるなどで一品にする食べ方がある。サラ

ダに大根を使ったものが3品みられた。1992年2月

は，葉物野菜の供給が少なく非常に高価であった。

非農家の受講生の食事例（2／6昼～2／7朝）

昼食・パソ，マーマレード

・ソティ（焼豚，玉葉，人参，玉ねぎ，

さやえんどう）

・牛乳　・りんご

夕食・ごほん

・おきしみ（いか，大根，しそ）

・煮物（うど，厚揚）

・サラダ（玉葉，人参，きゅうり，馬

鈴薯，玉ねぎ）

・おひたし（ほうれん草，けずり節）

・かき玉汁（卵・うど）

朝食・ごほん

・味噌汁（豆腐，わかめ，なめこ）

・おろし（大根，小女子，春菊）

・納豆（納豆，卵，ねぎ）

農村婦人学級は，長野県東北信地方の農家の主

婦を対象に1985年（昭和60年）11月に開催された。

この調査は，会の参加者に11月26，27，28日の食

事記録を依頼したものである。40名のうち29名か

ら回答が寄せられた。かつては11月下旬は大根を

よく食べる時期であったが，1日あたりの大根料

理は，0．97品であった。漬物，汁，大根おろし

（半分以上は薬味添え）が多かった。また，3日

とも大根を食べなかった人は1名，2日間食べな

かった人5名，1日食べない日があった人1名で

あった。他に品目不明の漬物が9あり，おそらく

大根と考えられる。

農村婦人学級生の食事例（1985年11月26日）

朝食・ごほん

・味噌汁（馬鈴薯，人参，ワカメ，煮

干）

・焼魚（さんまの開き）

・漬物

・大根おろし（大根，かっをぶし）

昼食・ごほん

・肉だんごのスープ（ひき肉，白菜，

ねぎ，はるさめ，さやえんどう）

・かぶと人参の油炒め（かぶ，人参，

味I骨）

夕食・ごほん

・味噌汁（大根，白菜，油揚げ，煮干）

・マーボー豆腐（豆腐，ひき肉，ねぎ

他）

・おろしあえ（大根，しめじ）

・白菜潰

上記の例は，昔からの大根を今もつくっている

人がいる地域の三世代家族の例である。農業改良

普及所では，食生活改善に力を入れており，「ご

ほんと汁・主菜・副菜」の献立が普及し，おかず

（お菜）の多様化が見られ，昔のように朝昼同じ
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ものを食べることは少なくなっている。

3．大根の利用と調理

江戸時代の初期，1643年（寛永20年）に刊行さ

れた『料理物語』青物の部では，「大根……汁，

なます，煮物，香の物，干して，いろいろに用い

る。」と記されている。大根飯はない。煮物の部

には「葛大根」という料理が「暮鯛」の欄に出て

来る15）。大根を湯煮して，味噌の溜りで味つけた

篇あんをかけたものである。従来の大根調理は，

漬物，煮物，なます，味噌汁・他の汁などで時間

や手のかかるものも多い。また料理物語など料理

本では，あまりよく紹介されないが，家庭では大

根おろしが，いろいろに活用されて来た。あたた

かい麦飯に大根おろしをのせて食べる，つきたて

の餅を大根おろしで食べる（からみ餅），大根お

ろしにけずり節等を少しのせ，しょうゆをかけて

おかずの一品にする，大根おろしを布巾でしぼっ

た汁（みそで調味し，ネギやけずり節，ごまなど

薬味にして）で，うどんやそばを食べる（おしぼ

りうどん，おしぼりそば）など，「薬味・添え」以

外のものである。薬味としての辛味大根には，信

州地大根はいずれもよいが，親田辛味大根（下条

村）は最適といわれている。

この頃は，食生活の洋風化に伴って，炒め物や

サラダなどにも改良品種の大根が他の野菜と同様

に使われるようになってきている。ステーキのソ

ースやドレッシソグ類に大根おろしの利用も考え

られる。油が貴重な時代から，池を少し煮物に加

えたり，切り干し大根・山菜など妙めて煮ること

はされてきたが，炒めただけで調味する手法や生

の大根をマヨネーズソースやフレンチソース等の

ソースであえる手法が加わって来た。大根と油は

相性がよいようで，炒め物，サラダ，牛乳ともあ

うので洋風煮物など，工夫しだいである。

煮物は日本の日常食のおかずの中心であった。

長野県史にも，食生活の部に煮物が大きく取り上
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げられているが，145品の煮物の中で大根を使用

しているものが51品ある。大部分が秋から冬の煮

物に用いられていたが，田植時期には干し大根を

使った煮物が目だった。オオビラとかツプツブと

呼ばれる大根を用いる煮物も，物日にはよく作ら

れている11）。

大根の利用と調理法について図1にまとめた。

大根飯

おじや・雑炊

粉もの類の煮込み汁・やきもち

みそ汁・その他

煮物

炒め物

あえもの

サラダ

添え（さしみのつまなど）

し蔓
味・添え

ろしそのまま

ろしあえ

しぼり（めんのつけ汁）

らみ餅・おろしそば

漬物－たくあん・みそ潰他

大根一切干し大根，凍み大根，大根干し

図1　大根の利用と調理法

［大根の保存］かつて大根は，収穫後いろいろ

工夫して保存された。北信地方は，長野県のうち

でも雪が多く降る地帯で，雪に閉ざされている期

間が長い。そのため，その間の野菜をいかに生の

まま保存するかに心をくぼった。下高井郡野沢温

泉村では冬になると，大根は主食の補いや副食物

として多く利用されている。雪が降ってもすぐに

取り出せる川や池のそばに，ダイコソニヨーとよ

ばれるものをつくって，そこに蓄えた。これは深

さ30cmくらいの穴を掘り大根をつみ重ねる，そ

の上にわらの頭の方を結わえてまるく広げ，囲む

ようにのせたところに土をよせ雪が降り積もって

のわかるようにしておく。ダイコツグラ，ニヨー
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などと呼んだ。北信地方でも雪が少ない地域では，

かえって寒さがきびしくなるので畑の中に深い穴

を掘って保有した。この穴を掘って保存する場所

は，クラとかムロと呼ぶところが多い。クラ，ツ

チクラ，ダイコソグラ，カブクラ，タイコソムロ

などとも呼んだ。家の中の土間に掘った穴である

ムロに入れたところも多い川。

［大根干し・干葉］小川村（旧稲丘），中条村での

聞きとりと関係書でたしかめたその製法と調理は

以下のようである。

大根菜やかぶをとった野沢菜は，縄で編み，軒

下にかけて日陰干しにし，よく乾かして蓄える。

（県史の乾燥野菜の「丸干し」は葉のことらし

い。）

切り干し大根は，大根の皮をむいて，せん突き

（だいこんつき）でつき，むしろに広げて天日に

干す。3－4日でからからになるように干す。食

べるときは，ぬるま湯につけてもどし，味噌汁に

入れたり，煮物にしたりする。切ってふかしてか

ら干した大根は，味噌汁の実によかったという。

［凍み大根］凍み大根，寒干し大根などという。

地方や家々により，作り方もいろいろであった。

①丸のままゆでて，頭の方に穴をあけて，わらで

つるせるようにし，軒先で凍らせて，乾燥する。

②輪切りにして，ゆでて，中央に穴をあけてつる

し，凍らせて乾燥する（ゆでた後，川に7日くら

い浸してというのも）。③600g以下の小さい大根

を皮をむいてふかして（ゆでることもある）頭の

ところへわらを通し，さおにつるして，凍らせて

乾焼する。①皮をむいてたてに害粕，水に1日つ

けて，凍らせて乾燥した。大根は五分・くらいの輪

切りにして，藤の皮で数珠つなぎにし，二晩川に

漬けて日陰に干し，カソザラシをつくった。⑤丸

のまま生の大根を凍らせて乾燥した（1本ずつわ

らに通してつるしたりして）。（む寒中の夜なべに

クラから出した大根を洗い，皮をむき，中指くら

いの拍子木に切った。夜中にムシロをしいて切っ

た大根を並べて，一気に凍らせて乾燥した。丸干

しは，小さい大根を皮をむき，生から凍らせて乾

燥した。よく乾燥させておくと，春から秋まで保

存できた。食べるときは，切り干しも丸干しもう

すい塩水に1時間くらい漬け，丸干しは更にぬる

ま湯につけてもどした。切り干し凍み大根は，大

豆やささげと煮る。調味はしょうゆであるが味噌

を少し入れるとよい。丸干しは，にしんと煮るの

がおいしい。きのこや油揚げ，他の野菜と一緒に

煮物にもする。ゆで干しは，煮しめると歯ごたえ

がない。

整理すると，凍み大根には，加熱してから干す

ものと生から干すものがある。あくのつよい大根

は，水にさらしたり，ゆでて水にさらしたりして

凍結乾燥する。皮は，よく洗ってつけたままのも

のとむくものがある。丸干し，輪切り干し，割干

し，細切り干しなどにし，縄で編んだり，穴を開

けて藁を通して吊したり，敷物の上に広げたり，

いろいろ工夫して凍結乾燥させる。いずれも後の

調理（味噌汁，短時間の煮物，長時間の煮物，あ

えもの，漬物など）を考えて，調製されている。

［大根漬］おはづけと並んで最も多くつくられた

漬物である。たくあんとかオコーコと呼んで，数

日間干した大根を糠漬け，塩漬けなどにした。信

州では肉質の緻密なかたい大根を干して漬け込む

のが普通である。地大根や官重大根が使われた。

こぬかと塩でつけるのが普通で，食べる時期によ

り塩を加減する。昧よくするために茄の葉や柿の

皮をいれたりする。棟憤け，塩漬けの他味噌漬け

（寒干し大根がよく用いられた），酢漬け，どぶ演

があったご　この頃は，いろいろな調味液つけが行

われている。漬物業も発達している。

［大根飯］大根飯を食べた人には巡り会えなかっ

た。かぶ飯は，食べたことがある人がいたので記

載する。生のかぶを細かく刻んで米と一緒に炊い

たと言う。甘くておいしかったと言うことであっ

た。長野県史によれば，大根をセソツキでついて，
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大鍋でゆでた後，ボテに入れて用水の流れにつけ

ておき，米粒大にきって米と混炊した。水加減は

少な目にする（野沢温泉村）。聞き書き長野の食

事によれば，大根を千切りにして麦と一緒に混ぜ

て炊く，である。

干葉飯は，干葉（干し菜）をお湯で戻してやわ

らかくし，これを細かく切ってさらに煮てもどし

塩あじをつけ，飯の火の引いたところへのせて蒸

し，混ぜて食べる14）。

お菜溝も塩だしして同様に用いる。

筆者は，この頃の大根はあくがなく，柔らかい

ので新鮮なものを，2，3セソチ長さの細切りに

して米と混炊する。葉はゆでてみじん切りにLL

ぼって炊きあがった大根飯に混ぜる。大根は水分

が多いので，水加減は少な目にする。野菜と塩は

よく合うので，薄味をつけるとおいしい。大根菓

のみ加える菜飯もおいしい。かつてのクイノバシ

のための「かて飯」は，低カロリー食に応用でき

るのである。

おわりに

大根の利用・調理法の変遷について，統計，文

献，アンケート調査，聞きとりなどから，長野県

の北信地方を中心にあきらかにしようと試みた。

近代になって生活水準の向上にともない，大根

の摂取は減少してきた。米，味噌も同様の傾向を

示している。　かつて大根は，各地域の風土にそ

れぞれ適した品種があって，食生活の中で穀物に

準ずる地位を占めていた。当時，副食は味噌‾汁，・

漬物，煮物が中心で，大根はいずれの料理にも用

いることが出来た。貧しい生活からの発想の大根

の利用法のなかには，生活が豊かになって用いら

れなくなったものも多い。しかしいま，考え方を

変えて豊かさの中から食生活を，健康を，ダイェ

ットライフを考えるとき，復活できる大根の利用

法もあるのではないだろうか。ごく小数の人々の

作る凍み大根，各地にあった地大根とその食べ方
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など，日常食に利用したい。

最も日本的な野菜である大根を食べ続けるため

に，消費者として主体的に大根を利用する食事プ

ラソを立てたいと思う。また，数多くあった大根

の品種が絶えないようにと祈っている。

長野市内に11月になると，大きい蕪の形のおか

め大根と呼ぶ大根を並べる八百屋がある。煮ると

しっかりした味でおいしい。肉や魚と煮ると一段

とおいしい。ホワイトソースともよく合うのであ

る。生産者と消費者が交流しながら，地場産大根

の利用促進をすることも可能のように思う。

最後に，たくさんの大根の話を聞かせていただき，

ときに食べさせていただいた多くの皆様に感謝致し

ます。
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