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第 2章

食生活用具

■左よリヒエ・ソバ・ トウキビ。キビ・アワ・イネ
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●食生活用具 ―― 食いつな ぐ工夫

奮≡■二更毛される食生活の関連用具類は、極めて多

=〒て
=こ
.そイ■は＼食事が生活の基本であつて、夏冬を

運ンて≡通使用されるものが大半である上 |こ、特に冬季

こ多用されるt_lのがカロわるからである。以下それらの用

具をlll要とする事情の若干をあげてみることにする。

(4)日常の食事 _~使用する用具は前記の如<冬季も同様

なので＼調理調製用具及び食器類はすべて出要とする。

(2)かつて冬季は＼懃要に応じて食料を入手することが

できながつたので＼この時期を凌ぐために主食・副食と

もに確保・保存しな<てはならなかつた。加えて、主食

● カキッポ (ネ リッポ )

甘藷・南瓜 。ジャガイモを煮た中に、

居米 (イ リゴ)や雑穀 (粟・四国稗・黍・

トウキビ)の粉を加えて煮た塩味の粉が
ゆ。渋柿を入れて煮込み、甘味をつける

こともある。

●アンボ (ア ンブ)

居米や雑穀 (粟 。四国稗 。黍)の粉にヨ

モギ・ヤマゴボウを加え、捏ねて丸めた

焼餅。餡として刻んだツケナや味 R曾味の

大根菜、塩小豆を入れたり、煮た渋柿を

入れて甘味をつけることもある。

●粉 餅 (コ ナモチ )

暦米や雑穀 (粟 。四国稗・黍)の粉に、

ヨモギ・ヤマゴボウ・八ツ頭や里芋の葉
。ソバの雌花などを加えて捏ね、蒸 して

揚いた餅。

●カテメシ

カテすなわち増量用の野菜や雑穀類 (大

根菜・大根・里芋・粟・ウツギの若葉な

ど)を加えた飯。

も潤沢ではないので節約につとめ、それを補うための食

料も用意しな<てはならながつた。

0 この時否は正月をはじめ、信l「0・ 儀ネし的行事が多<、
それに伴う食品及びその調理用具を出要とした。

(4 寒冷のこの季節は、たとえば味嘔の仕込みに適して

あり、米の精白なども夏場の労力軽減のため行なつた。

● 雪そのものを夏の食品冷蔵、意た清涼食品＼病人用
の量療的利用のために貯蔵処置を講じた。

(6)酒 ・煙草等の嗜好品も夏季と通じるが、酒は行事・

交際に力□えて冬の寒さのため多用された。

“棋
『
¶
ど
「

「
．　
′
　
．■

※

※

朝、カテメシを炊いておき

味噌汁の具は、冬季は大根

弁当にはカテの混じっていない部分を入れる。
大根葉 。人参など。その他は季節の野菜。ときには鯨汁 e

(演菜)と D乎ぶのは＼野沢菜
一順
”

どの履でも家族数に合せて大量に演込んだ。

初雪の降るころ＼収穫し/た5沢菜の根株を切取つてき
れいに洗い、大きな桶に塩で演込む。雪が降込むころか
l~2序でこ取出して食用とするが、食事時のオカズとする

だけでな<＼ 来客 |こもあ茶うけとして茶菓子代りに出し

てもてなした。漬け万こ|よそれぞllの工夫があり、それ

がその家の主婦の腕自慢ともなつた。春暖の時李、酸味

が強くなるとこれを煮て、llわゆる二―ナ (煮菜)にす
るが、これもまた特色ある郷土食品であつた。

●=主食 O=昌」食

飯朝 飯昼 飯夕 考備

一●
〓
萩
●
■
一

●アンボ

もしくは

●カキッポ

Oア ンボには、ショ
ーユノミか前日の

残 りのゾーセエを
つける

●カテメ

0味 p曾汁
0ツケナ
C'煮豆

●ゾーセエ

もしくは

●カテメシのオユヅケ

0大根煮
●ツケナ

O煮豆

中飯

ヤキオニギ リ・サ

ツマイモユゼ

米持 い中の夜食

イモユゼ・オ リコ

ミソーメン・塩鱒

マンマ

楽
■
一

●粉餅

もしくは

●アンボ

(粉餅がかびた後 )

0シ ョーユノミか目」
日の残 りのゾーセ

エをつける

●カテメシ

もしくは

●カテメシのオユゾケ

O味噌汁
0ツケナ
Oコ ーコ

0煮豆

●ゾーセエ

O大根煮
Oツケナ
〇コーコ

●煮豆

雪掘 りの休憩時

サツマイモユゼ

●
●
警
●
■
■

●アンボ

0味 n曾煮の大豆の煮
汁に塩を加えて煮
つめたものか、シ

ョーユノミ、前日

の残 りのゾーセエ

をつける

●カテメシ

0味Л曾汁
0コ ーコ

●ニーナ

●ソーセエ

もしくは

●カテメシのオユヅケ
|●ニーナ

リ コ ー コ

山仕事の中飯・昼飯

大型メンツの一升メ

シ・味噌漬・塩鱒

田植時の昼飯

責な粉オニギリ

田仕事 ワッパメシ・ゴ

マ塩オニギリ・味噌漬

一■
票
一

●アンボ

もしく(ま

●オユヅケ

(口 直しにカテメシ

を 1杯 )

0漬物

●カテメシ

O味噌汁
○漬物

(ナ ス 。キュウリな

と
｀
)

●ゾーセエ

〇漬物

(ナス 。キュウリな

ど)

O煮物 (野菜類 )

草刈時の昼飯

メンツマンマ・冷

し汁・味噌漬

中飯

ゴマ塩オニギリ・

ヤキオニギリ

■ツケナ洗い
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イ 漬物仕込み用具

冬香の副食物保存の中で漬物は、力0工保存ともいうべ

き■のである。その主体となるのは塩演であるが、それ

「 員物容器から取出して適宜に亥」むとその誅ま食膳にの

i丁ことができ＼よ<利用された。この時李の最も一般
[:I演物は、大根の沢庵演 .野沢菜演であり＼晩秋に演

:_lだものを春誅で毎日食べた。近年になつて白菜演が

詈■υたが＼これは時演を主とする。

三じ演物の一種だが、大根菜をゆでて細ガ<亥」み＼塩

■≡いずに演込んだ、いわゆるカテは＼主食を補う1曽量

II ご飯などに混ぜて炊込んで食べた。

大根の不U用

大根は＼里手などと共に古<から栽培された重要な疏

菜で、特に冬季の冨J食用として保存・利用された。生大

根は缶日の味曖汁の具となるし、大き<輔切つて煮込ん

だ大根煮は当地の特徴的な郷土料理である。大根は縁起

物でもあ l‐ 、正用料理の雑煮の具やナマスなど |こ用いた。

沢庵漬は日常の副食であ l‐l、 寒気TJ用の凍み大根＼春先

ごろ作る切干し大根は＼lT存食として不J用された。大根

菜もゆでて演けたり＼千葉として補食用とした。

特殊な利用では、焼き温めて病人の保温用にしたり、

正月 こは神でに供える灯明の仮llT具を作つて用 llた。

オモシイシ 2-イ ー48
2× 9Cm 3′ 0209(左 ) |′ 6409(右 )

自然石 漬物用重 し石

ホウチ ョウ 2-イ ー 2
長さ30 8Cm  20 9

鉄 根株から葉を切取る

ナワタワシ 2-イ ー 5
長さ2 Cm 28 9(右 )
藁 土大根洗い用

カテシボ リ 2-イ ー55
長さ43Cm 幅22Cm
藁 カテ(大根菜)の水切 り用

ツケモ ノオケ  2-イ ー26
口径65Cm 高さ75Cm
杉 竹 漬物用桶

―コについて

ミ庵演を当地では＼コーコ・オコーコなどと呼ぶ。秋

三入れた大根ガら手ごろなものを選び、水洗いしてか

薯端などに吊し＼柔らか<なる志で乾燥する。ころあ

そ見て取りはずし、米糠と塩で桶に漬込む。これもツ

ァと同じように食事時の日」食とするが、甘味もあり客

もてなすには、ツケナよりやや上品とされた。議たこ

=、
長期の不」用にも堪えるので＼年間を通じて弁当の

コズやお茶うけなど|こも重宝された。

なあ野沢菜の根株の蕪も＼拠を甘酒のようにして鰊な

三共に塩で演込み、同じように用いた。

カテシボ リ 2-イ ー54
長さ50 5Cm 幅39 2Cm
山竹 カテ (大根菜)の水切 り用ザル

■ダイコ干 しの風景



口 味噌仕込み用具

味煙は、年間を通じて毎日用いる大切な食品だつたが

ら＼毎年自家で大量に仕込んだ。三年味図が普通とされ

古いtlのから食べてい<が＼家によつては5～フ年分を
貯えた。不作の時の備えでもあつたのである。

作り万の大要は右に図示する通りだが、大豆を煮る大

鍋 IF釜は専用のミソニガマを作つて共同使用するよう

こなり＼煮た豆を澄すのは、味陪演し器に変つた。これ

を味鱈玉にしてイロリの上 |こ吊し、乾燥・発酵させてが

ら桶 |こ演込む古<からの作り方も近年は省略されるよう
になり、最近では、買い味図が主流になつた。

大鍋 。平釜・味噌煮釜などて

大豆をよく煮る。

ヒラガマ 2-ロ ー 4
ロイ墨71 5Cm 高さ30Cm
鉄 大豆を煮る釜

ミソニガマ  2-日 -6
口径78Cm(釜 部 )
トタン 大三を煮る円筒釜

ス ッポ ン 2-日 -3
高さ35 5Cm 沓長さ28 5Cm 240 9
藁 煮た豆を踏み潰す

ミソフ ミオケ  2-ロ ー 2
口径68 8Cm 高さ31 5m
杉 踏み潰し用桶

ミソツプシ  2-ロ ー23
高さ |‖ 4Cm

鉄 その他 手動回転式味噌潰 し機

Ｌ
ロ
ロ
「

ミツヤマナベ  2-ロ ー 5
口径58 3Cm 高さ30 2Cm
鉄 大豆を煮る鍋

｀
｀■言鮮 5Cfでξl釜m

栃 味噌玉丸め用

ワラ  2-ロ ー27
長さ90C用

藁 味噌玉吊し用

オケ  2-ロ ー26
口径55Cm 高さ29Cm

杉 味噌玉丸め用

スッポンを履いて大豆を踏み潰す

Ｏ
Ｏ



塩・麹を混ぜ、味噌桶に

入れて密開する。 3年ほど

経つてから食べる。小
―
―
―
―
む

> ③

U
、
タ

ョ

７

ノ

Ｆ

熙

約 lヶ 月後、味噌玉の煤を

洗い、自で掲いて潰す。潰す

員し機

て味噌玉を作 り、2-3日 乾かしてから火lllの上に吊す。

一ロー32

33m  2′ 5709
なつた味噌王を嶋 く

キネ 2-ハ ー50
長さ90¨  3′ 009
ヤマックワ(ヤ マボウシ)

固くなった味噌王を鵜 く

コメツキキネ 4-イ ー9
長さ84 5Cm 6′ 3259

杉 イタヤ 固くなった味嗜王を揚 く ミソオケ 2-ロ ー44
口径76Cm 高さ79Cm 29 5k9
杉 竹 漬込み桶

ウス 2-ロ ー3
二径56 5Cm 高さ40 8Cm
●ナ 固 くなった味噌王を掲 く

ロイ‐i255× 40Cm
杉 ′」ヽ出し用桶

ミソジャッペ  2-ロ ー35
長さ70Cm 585 9

ブナ 掬い込み・掻き混ぜ用

自然石 味噌の覆い布の上に置 く石

通気 をよ くする

封

汗

量

鸞

襲

國

響

轟

〓

コダシオケ 2-ロ ー59
フタイシ 2-ロ ー58
43× 2 2Cm 高さ3 7Cm(大 )
79× 6 7Cm 高さ1 4Cm(小 )

ミソジャ ッペ  2-ロ ー39
長さ7 Cm 480 9

杉 掬い込み・掻き混ぜ用

」
屹
凩
蜃
祟
霞
訂
●
・・彗
き
ギ

三の利用
~三
ま五穀の一つとして古<から重要な作物であり、

「
~マ
メ (=達者・健康)」 の意味を持つ食品として珍
Ilt上＼保存が容易なので冬季の保存食料、特に蛋
Fニ ンて貴重視されていた。

=≡としての利用は極めて多彩だが＼中でも味階は缶~主
事を支える味鱈汁にはじ讀り、生味図・焼味鱈と

「モのままオカズとなつたし、スマシ汁やフマリは醤

t司 じ<用い、大根などの味鱈演にも不」用された。
:]也の大豆食品をあげてみると、豆腐・納豆・打豆
≡
=場
・煮豆・酸豆・醤油の実・豆餅などがある。こ

のうち特l_正月に欠ガせないのは納豆で＼これは不思議

な力をt_lつ縁起物であつたし、黄な粉は稲の花になぞら

えて、小正月の予祝的な食品であつた。ホた、大豆の仲

間の黒豆 ・ポ笠tlめでた _l食物によ<用いられた。

大豆は＼豆油にもするが、その油粕は月巴料や飼料に利

用さrlた。節分の豆撤きの豆は、福を招き悪鬼を追い払

う神聖な供物であり、その年の天気占いにも用いた。

食用ではないが、脱穀した後の豆本もまた＼正月に切

紙のハチンジョをつけて松飾l~E添え＼元旦の朝の初大

を焚きつける際に用いるものとされていた。
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ハ 餅鳩 き用具

正月と言えば餅、というほどに、餅は正月 |こは欠かせない食品である。この他

にも小正月・節分・彼岸・節供 |こも揚<し＼無雪期の行事にも橋<ことがあるが、

積雪期は気候的に餅の変貿が少ないので＼餅想きは＼この時期に集中することが

多い。しかし、餅は本来＼神ll.への供物であり、ハレの日の食品である。

ただ、ここで補足しておきたllのは、単に餅といえば前記のハレの日のt_lので、もち
襦米による米餅を指すことである。米餅を別にシロモチとも呼ぶが＼この米餅に

対して＼粟餅・稗餅など雑穀を原料とした餅があり、これらの場合 (梗 米の肩米

も同様)は、コナモチ 鋤 餅)と呼応や餅にすることが多い。米餅が粒のまま蒸じ
て想くのに対して、コナモチは、石日で粉に挽いてから＼そllを捏ねて作るもの

でありここの餅はハレの日こ対してケの日 (日常)の食品であつた。

・一・一・・
■

イスス 2-ハ ー 2
径32 8Cm 上臼 87k9(右 )下 臼 9
石 粉挽き用石臼

イスス  2-ハ ー 4
径33 3Cm 上臼221k9(右 )下 臼2 9k9(左 )

石 粉挽き用石臼

コメアライオケ  2-ハ ー29
口径48Cm 高さ21Cm
杉 餅米洗い・浸 し用

コメアゲザル  2-ハ ー32
長さ57 5Cm 幅43Cm
山竹 洗った米の水t77り 用

〆

ヽ
＼

イススメタテ  2-ハ ー 5
長さ26 8Cm 680 9

鉄 本 (柄 )石 臼の目立て用具

コネバチ  2-ハ ー 9
ロイ■61 7Cm 高さ14 5Cm
栃 捏ね鉢 (木鉢 )

ナベ  2-ハ ー35
口径4 8Cm 高さ 6 5Cm
鉄 湯気あげ用 (ロ オケ用 )

コネバチ  2-ハ ー26
口径53 8Cm 呂さ 5 9Cm
杉 捏ね鉢 (木鉢)

ツパガマ 2-ハ ー33
口径39 6Cm 高さ30 4Cm
鉄 湯気あげ用 (セ イロ用 )

■アンボこね
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チ餅・焼餅・カキッポ

濡米で協<米餅は＼神餞であり、ハレの日の儀ネし食品
可うろが、粉餅と呼ばれる餅は、雑穀の粉や屑米の粉を湯
■           きつもち

可狸ねて伸ばして切餅とした日常の食品である。

当地方の日常食は年間を通じて、少な<とも日に一度

「う食であり＼粉餅の外に焼餅
・カキツポなどがあつた。

三華は通常アンボとtlい、粉餅同様に捏ねて作るが＼伸

「 ノて切ることはせず＼直径細 OCm＼ 厚さ 2 cmほど|こ丸

1三、いわば団子で、これをイロリの大で焼いて食べる。
~ン
ボは、一般的には毎日の朝食であつた。カキッポは、

■■まま鍋に浣かした湯に入れて (時には甘藷や南瓜を

一緒に煮込んで)怪き混ぜたもので＼その議ま椀 |こ盛つ
l_食べる。調理の手間が省ガれ、水や他の混ぜものを入

れて増量することもでき、食糧を食いつなぐ工夫ともな

った。

粉餅は主として冬季に作つたが、それは、夏場では保

存に適さないがらである。試た夏場には＼呪いた粉が変

質するので、挽き溜めてお<ことができず、翌朝の焼餅

に用いる粉は＼その前夜に挽かな<てはならない。これ

は＼一日の労働で疲れた主婦たちの夜ごとの仕事であり、

大きな負担であつた。
―
―

一

ロォケ  2-ハ ー37
口径30Cm 高さ25 3Cm

杉 1勇型蒸し器

セイロ 2-ハ ー39
5 5× 5 2Cm 高さ4 6Cm
杉 蒸し器

ウス 2-ハ ー43
口径60Cm 高さ46 5Cm

ヶャキ 餅掲き臼

テキネ 2-ハ ー48
長さ93Cm 2′ 8049
ヤマックワ(ヤ マボウシ)

粉餅用堅杵

長さ88 7Cm 3′ 669(1本 )
ヤマックワ(ヤ マボウシ )

白餅掲き用横杵

モチ トリジャッペ 2-ハ ー63
長さ55Cm 3 39
ブナ 餅嶋き用杓子

モ

長

一藁

ノシイタ 2-ハ ー79
8 5× 21 7Cm 高さ7 6Cm
杉 餅のし板

セイ ロ 2
口径29 7Cm

木製曲物

高さ21 4Cm

竹 蒸 し器

アテヌ ノ 2-ハ ー87
315× 23 1Cm
本綿 包丁の当て布

ホウチ ョウ 2-ハ ー86
長さ29 5Cm ‖19

鉄 餅t71り 包丁

ア ミツラ 2-ハ ー90
長さ54 5Cm

藁 干餅用
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二 雪室用具

雪の不」用にはさまざまあるが＼雪そのものを貯えてあ

き＼それを暑い夏 |こ取出して鮮魚などの冷蔵に利用する

雪保存施設を雪室と呼んでいた。施設といつても＼その

ための構造物どあつて積込むのではな <＼ 保存する雪を

積上げて、その雪が暖気で融けるのを防ぐために覆いを

施すのである。規模は雪の量によつて異なるが、下に示

す事例は当市内のもので＼かなり大規模である。

3月下旬ごろ、厚<積もつて固<締まつた雪を切取つ
て運び、高く山形に積むと、まず藁を編んでイ乍つたトバ

で雪の表面を覆い＼その上に杉竿を屋根状に組み、それ

●雪穴■島
'に||‐

==||1幸
菖疵蓋参|

に茅を掛ける。一方の倶」面には雪の搬出□を設け＼筵や

板戸をつけて外気を遮断する。―見茅讐民家風となる。

主として雪室は、料理屋・鮮魚店の生もの保存用であ

つたから＼利用者で雪貯蔵組合などを設けて共同運営を

したが、真夏のころには、雪を清涼物として車に積/1で、

鈴を鳴らしながら市街地を売り梅
<こともあつ

存%
なあ＼雪室の一種に養蚕用蚕種 (蚕の卵)の嵯イヒを抑

制 調節するためのものがあつたが、これは、雪を取出
して使うものではなく＼蚕の種紙をそこに入れて保存管

理する施設としての雪室 l_あつた。

コシキ 2-ニ ー |
長さ100Cm 940 9

ブナ 雪切取り ,切 出し用

ユキタタキ 2-二 十 6
長さ 70Cm 4′ 3609

杉 雪詰込み用

e集め
=‐

雪■申
摯■姜二,,|‐毒

‐

め、その周りを

覆i準備をするt

亀

Ｅ

哩

「

舅麗 |||151‐ ‐

0雪 li轟諄1登 1中
1暮1進こttえ轟:
|ま ず―奎議轟表轟

|■ 卜●ドをかけて

1密ち|ていく

‐■151

む雪山1含答を覆
うよう11サオ|を

轟|||||■|
あ骨建を華|る||

||■ ||||||||||
‐
||‐

 1   璃
紆
露  ‐
‐  ‐

ol■
=を
さ|

1草|ヤ事で
―
蒙|||

■―トー|■ ||ザ 11P‐

ユキ ドヨ 2-ニ ー 4
長さ358Cm 幅480m
杉 雪積込み用

カヤ  2-二 -17
長さ290Cm

茅 雪室屋根用(屋根覆い) ．ポ

」「
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蓬や

る。

であ

堂を

′うで、

1電 撻計恣
切

ユキム ロキ回ク 2-二 十26
28× 20Cm

和紙 雪貯蔵組合規約及び議事録

抑

出

管

一ｔ

取

存

■.T:T~~~

カナ ゴシキ 2-二 -23
長さ110Cm l′ 3509
鉄 ‐木(オ丙)雪切出し用

1)弯馨者の督要:手応‐じ{■ |
キリィ轟などを姜■ti‐ 1轟く
こまった奮を場轟

'1‐

■|‐■

(3大手の琴1疇警|

は緯館や■響屋|
などであり:翡|
理場に:よ、雪01

撃藁卜ゃ事警1中 |

穴奮撃1'了 いた|
‐
雪:譲鮮魚を手

ら

'こ

冷やしt味 |

を落さ|なヽ`ど言‐

われ-1お競薄ちヽ

義難‐■ても好ん

で姜つ者もいた:

顆

ユキキ リノコ 2-二 -22
全長74 5Cm l′ 3909
鉄 木(柄 )雪切出し用

厖

スズ  2-二 -25
長さ25 7Cm l′ 3609
i「 雪販売用鈴

セナ コウジ 2-二 -24
肩丈65Cm 幅2 5Cm l′ o259
藁 雪背負出し用

トバ  2-ニ ー 0
高さ97Cm

藁 雪覆い用

ユキム ロキロク 2-ニ ー27
24× 16 4Cm

和紙 雪室架設申請書

ド

三

褥

つ
０
＾
υ



ホ その他食生活用具

① 貯蔵用具
雪国|こあける越冬食料の大切さは前 |こも書いたが＼そ

の原料の保存l~はさ誅ざ意な工夫があつた。戸外はすべ

て雪に埋もれてしまうので＼貯蔵する場所は屋内が主で

あり、戸外にしても家に接近した所を選んだ。

しなしその家は誅た＼家鼠の越冬場所でもあるので、

その害ガら食料を守らな<てはならない。その他に凍結
・乾燥・変質などで使用不能になることもある。そのも

のごとに適した貯え方が出要である。ともか<、 長い冬

をその保存食料で食いつながな<てはならない。

カマス  2-ホ ー 4
長さ780m 幅73Cm
藁 穀類保存用吹

モ ミマス 2-ホ ー24
93× 03Cm 高さ183Cm
杉 籾保存用貯蔵庫

ソラゴメ 2-ホ ー 7
下材本 長さ2 5Cm 径 6 Cm
上材本 長さ295Cm 径 2 Cm
杉 藁綱・俵

米保存用 (綱の上部にネズミガエシ用の円板を設置 )

穀類の貯蔵は俵や臥 ＼少量ならば袋もので足りるが、

それにしても鼠害の対策が第一に跡要だ。そこで者案し

たのビモミマスで、これは上下＼四万を厚板で囲つた仮

設の格納庫である。本た、生野菜で保存して日常的に最

もよ<使うのは大根であつたが、寒さで凍みたり＼暖気
でスが入つた l_、 乾燥しても困るので、藁製の大根タテ

(大根ツグラ)などという格納容器に入れ＼玄関先の軒下

などに設置してあき＼随時取出して用いる。この中の涯

度は5℃ <らいを保つといわ l‐4て llる。

その他の保存法については次ベージで紹介する。

タワラ 2-ホ ー 7
径37Cm 長さ94Cm
藁 俵 (半製品)

タワラ 2-ホ ー
イ蚤36Cm  f認 さ70CF

藁 俵

＾
・́
絆一・．　
二

Ｅ

・鮮

耐

〓̈

温 画

一
メ
．躊

・

ド
」
　
¨
一
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5ビ＼

案し

た仮

|こ最

暖気

ダテ

軒下

:の混

2-ホ ー
晏さ70C「

全長 10Cm 幅58Cm

竹 糞 乾燥保存用竹串(串柿用)

コメブクロ 2-ホ ー23
長さ33Cm

木綿 布袋

■春先雪の下から大根をとり出すようす

649× 29 2Cm 高さ30 4Cm
杉  里芋貯蔵用木箱

イ ッ トカン 2-ホ ー39
243× 23 8Cm 呂さ34 2Cm
ブリキ 乾燥山菜等保存用缶

:/ラ  2-ホ ー27
' _■ `^lcm
■ ::i保存用編み縄

イ ト 2-ホ ー3
長さ95Cm 大さ0 1Cm
カラムシ(苧麻)干栗用

ネバ コ 2-ホ ー 9
83 Cm 局さ39 4Cm

「
嘔

■二し上がったイモガラのとりこみ ■干柿 (上 )と 長葱干 し(下 ) ■土中に作る砂栗の一例

ハ コ 2-ホ ー37

クシ 2-ホ ー28

メジルシ 2-ホ ー35
長さ 05Cm

ブナ 雪中野菜貯蔵の目印

1菫
法のいろいろ

三詳貯蔵/主として野菜類。別記の大根ダテがその例
l 余乗」の大根はllBの上中に埋めてあ<こともある。
モなど|よ家の床下や横穴など|こ貯蔵した。試た、短期
■7こは雪中 |こ置<こともある。141nの野菜類は、凍結
ii桑に配慮して置<場所を選び＼適当な容器も用いた。
三百/周」記の漬物もこのlpjだが、これは一種の食品カロ

I三あつた。他に魚類・兎肉なども容器に塩蔵した。

=乗
及び薫製的保存/野菜では里芋類の芋茎、大根菜、

=¬よワラビ・ゼンマイなど、収穫時に天日乾燥して

串楠・干栗などを火棚に吊じ＼順にあわせてお<方法も

とつた。別記の穀類貯蔵とは別に＼自家消費する白米は、

日常用はケシネ箱に貯え＼長期保存のものはソラゴメと

いつて＼俵に入れて天丼に吊しておいた。

O雪中保存/上にも記したが、雪の冷凍性を示U用 して＼

一時的な生もの保存に不」用することは随時行われた。

〇イケス/活魚の保存法。秋 |こ捕つた泥楢を容器に入れ

生がしてあしヽた。養鯉池の雪囲いもそれを兼ねていた。

○イゼコミ/常食増量用のカテとして、大根菜をゆでて
三ノた。試た、本来の薫製ではないが＼川魚の串束」・  亥」み＼塩を用llず |こ大桶に固<演込んであいた。~ン
に o― し 、 十 И ｀ Vノ 示 へ ヽ い ′ひ Vワ υ 日 Ⅲ 小 Vノ 甲 4｀ リ    メ リνハ /11L¨ J∨ フ ー ⌒ m__、 ″ ヽ

一 ～
ヽ
― ―

― υ
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ダイコタテ 2-ホ ー32
径90Cm 高さ 40Cm
藁 大根保存用

==―=

骰

d
、
1学
Ч

《

褥
鶴

ダイコツグラ 2-ホ ー34
本体口径68Cm 高さ48Cm 蓋長さ90Cm
藁 大根保存用

サカナバ コ 参考品
88× 28Cm 局さ26Cm

杉 鮭等保存用

ドジ ョウオケ  2-ホ ー40
口径36 6Cm 局さ36Cm
杉 生きた泥鰭の格納用

クシサシ 2-ホ ー42
i=E500
言  負等保存用串刺 (ベ ンケイ)

サカナ ビッ 2-ホ _5
口径53× 35 8Cm

杉 鮭等保存用

サカナオケ  2-ホ ー49
口2護 22× 33 8Cm

杉 鮭等保存用

シ ョウチュウガメ

高さ44Cm

陶器 焼酎用
ウサギガメ 2-ホ ー53
ロイ■19 4Cm 高さ17 Cm

陶器 兎肉等保存・漬込み用

ダイコダテあるいはダイコツグラは、

積雪期間中、大根を利用するため屋外

に設けた藁製の貯蔵施設である。雪中

の適度な温度・湿度により大根は凍み

ることはない。以前は各家の玄関近 く

に100～ 200本位貯蔵できるものを作っ

た。大根を出す時は、雪を掘って 1本

ずつ取出した。

藁製ポ ッチ (1目子 )

X雪中で 目印 となる

(押 え縄 〕テ

ー

～ 票 トパの傘

大 橋

東

トハ

5-6本

青い杉葉
(ネ ズミF― け)

■大根を入れるようす

2-ホ ー57



3 調理調製用具
詞理調製用具は＼夏冬を通じて同じであつた。ただ大

]事の正月があるので、日常あ讀り用いない用具類も総

詈I員された。たとえば下図のキリダメなどびそれである。

ノバは＼餅のよう|こ儀ネし食ではないが＼日常食でもな

: 珍味として年始客の接待などに作つた。ソバツユ |こ

丁 味曖汁を慮したスマシ汁を醤油の代用とした。
豆腐は、ハレの食事の副食の添物として珍重され＼が

]ては自家誅たは近隣と共同で作つて用いた。

莉豆は、正月 |こ欠<ことのできない儀ネし的副食物の一

Iで、ナットネセは歳末の重要な準備行事であつた。

詞理用〕

トボウ 2-ホ ー67
長さ24 Cm 径3 3Cm
本多 枡と併用

ゴンゴウマス 2-ホ ー63
外枠 4Cm 高さ7 3Cm
杉 調理用五合枡

ナッキ リボウチ ョウ

長さ29 4Cm ‖59
鉄 菜t71り 用

2-ホ ー70
2Cm 高さ21 4Cm

ヤサイザル 2-ホ ー72
長さ46 5Cm 幅36 5Cm
山竹 野菜類入れ

コメアゲザル 2-ホ ー7
長さ54 5Cm 幅44Cm

山竹 磨いだ米の水切り用

ダイコツキ

長さ24 5Cm

杉・鉄刃

オロシイタ 2-ホ ー85
長さ26 6Cm loo g

杉・竹釘 大根おろし

オロシガネ 2-ホ ー87
長さ177m   3g
銅 大根おろし

オニオロシ 2-ホ ー89
長さ25 6Cm 2 0g
サワグル ミ・竹釘 大根おろし

2-ホ ー73

キリダメ 2-ホ ー79
二径39 7Cm 高さ23 9Cm(最 大 )
● ガ|ん だ野菜を入れる容器 (桶型)

レ^

″

一〓隊

Ｆ

キ リダメ 2-ホ ー83
399× 3 1。m 高さH800(最大 )
木製i奈塗 刻んだ野菜を入れる容器 (箱型)

2-ホ ー92
1509

■ジロ(イ ロリ)端での調理

‐■■■ヽ|ヽ|■■11

コメ トギオケ
ロイ蚤523× 38

杉 米磨ぎ用

ワ
′
＾
υ



一般に醤油は使われ

ず、濃い味噌汁を濾 し

て作ったスマシ汁を醤

油がわ りに煮物の味付

けやソバツユに用いた。

また味噌の くぼみに溜

まるタマリも同様にし

て用いた。

ミ
ソ
コ
シ
に
入
れ
て
濾
す

濃
い
ミ
ソ
汁
を

ス
マ

汁

ゴ‥
員
ト

ミソコシ 2-ホ ー 06
筒長さ58Cm

藁 スマシ汁用

ミソコシォケ  2-ホ ー 07
口径4 6Cm 全高 09Cm
杉 味噌濾し用長柄桶

ヒシャク 2-ホ ー‖0
全長60 5Cm 257 g

杉 水汲み用

ス リコギ 2-ホ ー95
長さ3 4Cm 径4 1Cm 70 g
桐 招鉢と併用

ス リバチ  2-ホ ー94
ロイ塁33 5Cn 高さ13 5Cm

陶器 摺鉢

カタクチ 2-ホ ー 09
口径 3 2Cm 高さ6 8Cm
陶器 汁を移す時使用

ヲ

サイヅチ  2-ホ ー98
全長24 7Cm 5 49
木 打豆用木槌

ダイイシ 2-ホ ー103
27× 0 5Cm
自然石 打豆用台石

０
０
＾
υ

ィススでソパの実の殻をとり、さらに挽 l・て粉にするよ

〔蕎麦つ<り用〕

イスス 2-ホ ー‖6
径35 6Cm 上臼205k9(右 )下 臼20k9(左 )
石 粉挽き用石臼

ヽ

日

名ネバチ 2-ホー27
口径45 2Cm 高さ 12Cm

栃 粉捏ね用

コネバチ  2
口径58 5Cm

栃 粉捏ね用

―ホー 26

高さ 3 5Cm

ナベ  2-ホ ー 29
日径39Cm

鉄 布海苔を煮る



たたんでソバ切 り包丁

で細 く切っていく。

ゴぎ(フフ|り 1山ゴボウ|)を入れ捏なるt

ホー 127

=12Cm

ソバウチボウ 2-ホ ー 32
長さ88Cm 径3 6Cm 440 g
ホ多 オ丁ち棒

ソバキ リコマ 2-ホ ー 39
長さ42 7Cm 幅 12 4銅  330g
杉 蕎麦切 り用当板

ソバキ リボウチ ョウ 2-ホ ー 33
全長32 5Cm 幅13 9Cm 690 9
鉄 蕎麦切 り用

ソバキ リボウチ ヨウ 2-ホ ー 35
全長24 8Cm 幅 3 9Cm 570 9
鉄 蕎麦切 り用

ソバキ リボウチ ヨウ 2-ホ ー136

`ざ

f127 3Cm  中冨15 1Cm  509 9

鉄 蕎麦切 り用

ソバキ リボウチ ヨウ 2-ホ ー 37
全長30Cm 幅 6 6Cm 900 9
鉄 蕎麦切 り用

ソバキ リイタ 2-ホ ー 38
83× 27Cm 高さ6 Cm
イタヤ 蕎麦切 り用敷板

フルイ 2-ホ ー 20
径21 9い  高さ6 9Cm 122 9

サワラ 粉 .ヽ、るい用 トオシ 2-ホ ー142
径45。m 高さ6 8Cm 620 g
苧縄 粉 .ヽ、るい用

粉を打ちながら棒Fきヽヽて薄<伸ばしてい(:

ソバ ウチバ ン 2
1225× 101 6Cm

イタヤ 打ち板

69



目

〔豆腐つ<り用〕

一

一

一一・一
一

ｄ

シボ リボウ 2-ホ ー 65
長さ 20Cm 880 g
桐 シボリ袋を押す棒

クチワ 2-ホ ー 58
径28Cm 太さ|ICm
山竹 シボリ袋の口輪 袋付き

ヽ、

トウフイスス 2-ホ ー 46
径34Cm 上臼 95k9 下臼22k9
石 大豆を挽 く石臼

69× 4 Cmの 材を交差

杉 桶に渡 しトウフイススを乗せる

トウフオケ  2-ホ ー 51
口径6 Cm 高さ28 5Cm
杉 挽き汁受け

シポ リブクロ 2-ホ ー 55
全長82Cm 幅46Cm
苧麻 煮た挽き汁をしぼる

オモシイシ 2-ホ ー 80
8× 40m 3′ 5009
自然石 豆腐箱重し石 .

メザラ 2-ホ ー 62
長さ74 5Cm  幅22Cm

ブナ シボリ袋を乗せる書の子

シキノ 2-ホ ー 79
長さ 02Cm 幅34Cmを 交差
木綿手拭 豆腐箱敷布

オケ 2-ホ ー 60
口径44 2Cm 高さ42Cm
杉  しぼり

'十

を受ける
トウフバ コ 2
枠32Cm 高さ29
杉 豆腐箱

―ホー 73

7Cm
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熱湯を注ぎ、さらにムシロで

くるみ、ソラや炉端に置いた

り、コタツに入れて保温する。

いけ1用〕‐
主に正月な
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|どあバー了あ[
三る |

二 ヽ C 奎黎

`「

ltE卜か 1叫半響響岬岬 |‐|■‖ 7「■』‐饗場卜雪‐

調川睾
卜ば 二」ユキチ|,|―ド(雪

‐納1豆 )i二
=」
■■■1■ 111■■1.墳 |||■ 1,事

=瀑
了ゞ

・1豆つ<り用〕

ショウマス  2-ホ ー 86~33m 
高さ8 8Cm

T三言1量用

オケ  2-ホ ー 87
コ径39 4Cm 高さ24Cm
・′ 大豆浸 し用

ナ ッ トヅ ト 2-ホ ー 90
長さ44Cm

藁 煮豆を包む藁ヅ ト

輪 ン)秦
ナットヅ ト 2-ホ ー192
長さ60 5Cm

藁 煮豆を包む藁ヅト

=:11

…
‐.I.::

オッ ト 2-ホ ー 93
長さ36Cm

藁 藁ヅ トの中に入れる結び藁

ヅ ト 2-ホ ー 91

豆を包む藁ヅ ト

ム シ ロ 2-ホ ー 94
長さ280Cm 幅 80Cm
藁 保温のため藁ヅ トをまとめてき く(ナ ッ トネセ用 )

ナ ッ トミソ 2-ホ ー 96
長さ58Cm

藁 納豆加工用藁ヅ ト

鰯

撃

鷲

達
ナ

長

藁

メ ンパ  2-ホ ー 89
径 15Cm 高さ5 9Cm
ヒノキ 煮豆掬 い用

~ン
トの話

「三よ正月の御馳走として、特 |こ年取りの膳には欠か

l 儀ネし的な食品の一つであった。
二うな<煮た大豆を藁ヅトに入れ＼それを適温に保た
I一定期間置<とできるビ、これを仕込む作業をナッ

・ Iという。所によってその日を特定していることも
ゴンチナット (25日 )、 サンチナット (23日 )など

二llならわしている場合がよ<ある。
三三|よ、原料の大豆が特別な力□工もせずに全<異質な
:二変わるので不可思議な食品とされた。赤た＼その変

1言子がら自然界の生殖になぞらえて意識され、農作

物の生育や子孫の繁栄を予祝する食品、縁起物とされた。

そうした意味からかナットネセは夫婦二人でするとよ

<できると言われ＼昔はそうした意味の0昌え言tlあつた

し、藁ヅトを開いて煮た豆を入れるとき＼上の写真のよ

うな藁を結んだものを入れたが、これも同じ意味からの

ようである。これをオットと呼んであり＼所によつては

二本入れて一対とするところもある。

納豆の味ll」けは塩味だけの場合が多いが、縁起物なの

で出ず食べるものとされ、子供のころあのネバネバした

感触から食べに<<＼ 困つた思い出を持つ人も多い。
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◎ 煮炊き等用具
食物の調理にあたっては、加熱処理による場合でblyめ

て多い。単純にそれをあらわす言葉をみても、煮る・ゆ

でる 。蒸す・炒る・いためる・沸がす・焼<(あがる)
などがある。議た、その熱じ方の度合や仕方が食品の仕

上がりに大き<かかl~2るので、それに適した用具及びそ
の補助具もさまざまなものが工夫さl~ていた。

加熱調理のん法を大別すると＼熱湯によつて煮沸する

方法と＼直接、火・オキ・熱灰によつてあるやる方法に分

かれるが、それらの熱源は主としてイロリの焚火であつ

た。なつての鍋の類には懃ずツルが付いていたが、これ

はイロリの自在鉤 |こ掛けることが主目的であり＼一見邪

魔にも見える炒鍋が特徴的とも言える。

釜の類では、湯沸じや大量の煮沸に用いたヒラガマが

グド (ヘッツイ=カマド)に推ヽけて用いられていたが＼

飯炊き用のツバガマ(ハガマ)が肖暑して小型のカマド
と併用されるようになり、手軽な七輔も一般イヒした。

直接火で焼<(あぶる)には、オキ 。熱灰に入れると
が上に置<とかしていたが＼灰にまみれるところから、

鉄製のワタシなどをイロリの中に置き＼下にオキを経き

入れて用いた。ものによつては焼串も有用であつた。

■

アカナベ  2-ホ ー203
口径32 9Cm 高さ 14Cm
銅 煮炊き用

ナベ  2-ホ ー202
口径47 2Cm 高さ 9Cmナベ  2-ホ ー 98

口径53 5Cm 高さ20 8Cm
鉄 煮炊き用

鉄 煮炊き用

餞
.F・

カケイシ 2-ロ ー7
13× 10 4Cm l′ 1609

自然石 鍋の傾 きを直す重 し石

ナベシキ 2-ホ ー20
23× 22.2Cm

杉 鍋敷

ナベシキ 2-ホ ー208
径20Cm

藁 鍋敷
ナベブタ 2-ホ ー205
径39 3Cm

ホ多  i局 霊言

ヒラガマ 2-ロ ー 3
口径66m 高さ24 1Cm
鉄 煮炊き用

ー

イ リナベ 2-ホ ー204
ロイ塁33Crn

鉄 炒鍋

ツハガマ  2-ホ ー22
日径24 4Cm 鉄 (釜 )
径30Cn 杉 (蓋 )
鉄 煮炊き用

ユキ ヒラ 2-ホ ー218
口径 7 5Cm

陶器 煮炊き用

カマジッタ 2-ホ ー216
径30 5Cm

藁 釜敷

，
し
ワ
′



重
一う

バ

煮

フカシナベ  2-ホ ー27
二径27 7Cm

,1  蒸 し含局

ツルカラ ミ 2-ホ ー233
5× 15Cm

木綿 鍋ヅルつかみ用布

“

メシバ シ  2-ホ ー226
長さ45 8Cm 95 9
タニウツギ 煮炊き用箸

チャガマ  2-ホ ー29
イ墨25Cm

鉄 湯沸し用

蟻

トウジカゴ 2-ホ ー231
全長38 5Cm

山竹 蕎麦等熱湯加熱用

テツ ビン 2-ホ ー222
径24 2Cm

鉄 湯沸し用

ス ミトリボウチ ョウ 2-ホ ー236
長さ16 9Cm 幅4 8Cm 60 9

鉄 鍋炭落し用

タワシ 2-ホ ー235
95× 8 0Cn 35 9
シュロ 鍋炭落し用

ヤキグシ 2
長さ37Cm 径0
竹 焼き用

―ホー237

6Cm

■シロ(イ ロリ)で焼 く小正月の串餅 ■カマドのようす

スイノウ 2-ホ ー230
全長78 5Cm 90 g
山竹 苅で物掬い用柄付篭

ワタシ 2-ホ ー238
長さ44 8Cm 高さ10Cm
鉄 オキに渡して食物を焼 く

サカナヤキ 2-ホ ー246
全長40Cm 高さ 5 3Cm
鉄 オキに渡 して食物を焼 く(魚用 )
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④ 飲食器類
飲食器の類も夏冬とも大方は同じだが、寒冷な時李に

限つて特に用いたのは、炊いた飯の保温用具としての、

い4_lCDる メシツグラであつた。藁を材料に自製したもの

で、形状が幼児を入れるツグラに似ているところからこ

のGがあl_l＼ 飯を入れた橿をこの中に入れてあ<。
かつて家での食事は、家族各人の箱膳によつてとつた

が＼昭和初期ごろからチャブダイが一般的|こなつた。長

い飯台 cr、 雪掘り人夫など多人数の臨時的食卓用である。

メンパ類も年間常用するが、春先の雪上仕事である春

本Шの弁当用には、飯の量や保温上、これが適してllた。

―

lk―

ハ シ  2-ホ ー267
長 さ 9 5Cm 8g
木 箸 諦 壌 夕

亀祀 7亀
IhicT増
:Tan"g

運

「

ハ コゼ ン 2-ホ ー251
285× 28 5Cm 呂さ 10 7Cn

杉 飲食用

ヒラゼ ン 2-ホ ー262
32× 32Cm 高さ7 6Cm
杉  日常客用

ド||■■■■■|■■■■■ |
|「・ |‐  |■ |■ ■■■ |■  |   |

ⅢⅢ
^■
‐●
=1ヽ

●

コザ ラ  2-ホ ー283
日径 5Cm 高さ4 5Cm
磁器 来客用小皿

ドンブ リ 2-ホ ー300
口径 18 8Cm 局さ6 3Cm

磁器 丼

テ シ ョ 2-ホ ー277
口径 3Cm 高さ2 6Cm
磁器 小皿

■
翻

夕
涸

鶴

「

オ ヒツ 2-ホ ー284
口径24Cm 高さ 6 6Cm(本体 )
杉 飯櫃

メシツグラ 2-ホ ー291
口径35Cm 高さ26 5Cm(本体)径4250m 高さ7 5Cm(蓋)       _
藁 飯櫃保温容器

建
■
１
１
１
１
１
１

ハンダイ 2-ホー265
長さ182 7m 幅33m
木多 長机型食卓
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チャブダイ 2-ホ ー263
735× 59Cm 高さ27Cn
ケヤキ 日常客用



警
灘
郎
み
讀
舞
■
一
　

，』
饉
饉
鰐

メシジャッペ  2-ホ ー295
全長34Cm 45 g

ブナ 飯杓子

ホー296

メ ンパ  2-ホ ー30
口径 8Cn 高さ7 6Cm 360 9(蓋 付 )
サワラ 由物弁当入れ

ヮッパ  2-ホ ー38
口径 0 5Cm 高さ4 4Cm 87 9(蓋 付 )
サワラ 曲物弁当入れ

:濃 11=■
=

務
=|I瀞

ヒラバチ  2-ホ ー304
径36 5Cm 高さ4 5Cm

朴 盛皿 (う J物)  ._

メ ンツ  2-ホ ー309
口径 95× 0。m 高さ 9 Cm 230 9(蓋 付 )
サワラ 曲物弁当入れ

ミズイレ 2-ホ ー325
長さ35Cm 径7 4Cm 335 9
孟宗竹 水筒

アライオケ  2-ホ ー329
ロイ■352× 25 2Cm 高さ 7 3Cm

杉 食器洗い用

■
,11:

ヾ
掟ギ

全長30Cm 58 g
ブナ 汁杓子

シル ジャッペ  2-ホ ー297
全長38 1Cm 52 g
ブナ 竹 (柄 )汁 杓子

キサジ 2 ―ホー298
10g全長 8Cm

ブナ 小匙

フバ コ 2-ホ ー305
::  高さ5 7Cm(|ィ ロ) |′ 009(3イ回)

トギナワ 2-ホ ー327
長さ OCm 35 9
≡ タワシ

2-ホ ー322
559
袷仕立弁当袋

ササラ 2-ホ
長さ23Cm  06 9

山ヤケ タワシ

-328
フキンカケ 2-ホ ー334
高さ33 5Cm 中冨29 9Cn

竹 布巾拒ト サライ レ 2-ホ ー340
径56 5Cm 高さ9 5Cm

藁 碗・皿等保管用

:ヽ|
義が||.

(蓋 ) シヽサ シ  2-ホ ー335
i長 さ20Cm 口径 3 5Cm~ 
箸水切 り。保管用

ミズキ リ 2-ホ ー331
日径29 5Cm 高さ14 8Cm

山竹 茶碗水切 り,保管用

チャワンカゴ 2-ホ ー338
口径33Cm 高さ34Cm

藁 茶碗格納用

ミズキ リ 2-ホ ー330
39× 24 5Cm 呂さ 3Cm
杉 食器水切 り用

涸 魃
ベン トウブクロ

fiさ 43 5Cm 中冨24Cm
メリンス・藍木綿
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こ 層好品用具
瑾
=量
の主たるものは＼茶 .酒 ・l10草であるど、この

二I≡ ■煙草は主として男性に用いられていた。

=基 =、
極めて日常的に家庭で常用され＼客があれば

三_可電てなす。殊に成人女性＼中でも老女たちは仲間

三
=詈含
つての「茶飲み」が楽しみで、冬季はその最盛

三:IIEた。日常飲む茶はすべて＼ほうじ茶風にしたの
三 千づイリ (茶炒り)はイロリ端の常備品であ _lた。
≡
=玉
来、ハレの日のものであつたので＼普段の日に

Tてゴむことは少なかつたが、労腫,の後などに飲むの|よ

具´卜であり、疲労を癒す薬とも言えた。酒は高価であ

〔喫茶用〕

一
　

　

〉

一
一
一
一一
〓

一
一ヽ 一

・

一

一

´
・　

´
一

一・
　

一̈
・・

二
一

一

一

・
　

一一一一二

・一

・
一

・

・　

一一

一一　

一　

　

一

≪
熱

一一〓
言

チ ャツボ  2-ホ ー341
径 0 7Cm 高さ 2 1Cm
木 茶入れ容器

蝙 瞼
チヤ ドウグ 2
径 OCm 高さ6
径7 4Cm 高さ5
磁器

〔喫煙用〕

チ ャサ ジ  2-ホ ー342
長さ 9 Cm 15 g

ケヤキ樹皮 茶匙

―ホー349

3Cm 240 g(急 須)
ICm 105 g(茶碗 )

チヤイ リ 2-ホ ー344

`ざ

f記 33 5Cm  590 g

鉄 番茶等炒 り用
ボ ン 2-ホ ー352
22 9× 22 6Cm

木 盆

チャコボシ 2-ホ ー353
径|1 3Cm 高さ 8 Cm

陶器 茶こぼし

チャタク 2-ホ ー350
径 08× 9 3Cm 呂さ1 2Cm
銅 茶托

チャビツ 2-ホ ー355
口径25Cm 呂さ940m
ケヤキ 茶器入れ (漆塗り)

／

ｍ

キセル  2-ホ ー401
長さ16Cm 20 g

真鍮・竹 煙管

タバ コボン 2-ホ ー403
径 6 3Cm 高さ780m
桐 接客用煙草盆

魃

鰊

鐵
儡
腱

付属具榜

欲 靱 勒

マ ッチイレ 2-ホ ー43
高さ4_ICm 幅6 1Cm 厚さ2Cm 19 9
ブリキ 携帯用マッチ入れ

鰊 ゝ

ッ

３ｘ
属

ネ

３
金

タバ コマキ 2-ホ ー46
長さ8 3Cm 幅3 4Cm 高さ3 Cm
ジュラルミン 手巻き用具

武1難i疇こ

夕∬ノ¬庶纏下;~ホ
4日  1鼈

金属 。その他 煙草入れ付属具
ヌイゴ 2-ホ ー44
長さ96 5Cm(上 )長 さ48 5Cm(下 )
藁 キセルのヤニ取り用

魃

り、ぜいた<品でもあつたので＼日常飲むにしても焼 酎

で済示すことが多<、 中には濁酒を作つて用いる人もあ

つた。酒徳利にはさまざ誅なものがあるが＼明冷
末年ご

ろがら酒造会社の名入のものが多<なる。酒の1間つけ用

具は熱灰で直にするサシ＼焙縞などを用と1)し
徳利も宴席

用のものは大型であつたが＼漸次小型の銚子l~なつた。

煙草ははじめ亥」み煙草が主で＼キセルで吸つた。その

一式を入れるズッキレ (煙草入)を腰にさして歩いたが、

これは一種の装身具ともなつて、商家の人たちなど|こは、

その緒締・留金などに凝る人もあつた。

ズ ッキ レ

全長24 6Cm

木 その他

2-ホ ー406
1459

煙草入れ
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アロク

ブロワ (濁酒)は、酒税法で自家醸造が禁じられて

:が、密か|こ造る人があつた。酒は本来ハレの日の神

三シてあ要であつたし、志た＼激しい労lEllのあとの疲

I夏の嗜好品でもあつたが、庶民には高価であり、殊
r≡中は統制品となり入手困難であつた。しかも、出
i=を送る宴席の出需品でもあつたがらである。
:「 iこなると、ある種の解放感と虚無感が入り誅じつ

二]需要は増した。しかし＼物不足は依然続いていた

「言酒造りが多<なつた。都会では＼いわゆるカスト

i■が売られ＼合成酒も出回るようになるが、やはり

務髯虜叢鵜『 Z櫃辱璽適:5暑「 贔内厖摯:21111管
とえば＼サケをタケ (竹)と間違えたふりをして、出の

竹林ヘシュゼイフを案内した話や、摘発隊が来た、とい

う情報が伝わつて、村中の小川が、捨てたドブロつの川

となったなどの珍談・奇談が今もムラの語り草に残つて

しヽるが＼それは、貧しい雪国農民のささやかな抵抗であ

り、暗さを吹き払う知恵でもあつた。

高価であつた。米作 l_‐lの農家では原料は手元にあるし＼

古<からの技術も持つていたのである。

画用〕
:轡 ｍ

一

サケ ドックリ 2-ホ ー361
高さ36 3Cm 径 6Cm

陶器 酒徳利

穆
■■聰譲ぶ

.

ァクリ 2-ホー356
::~ 径 6 8Cm
≡三利

サケ ドック リ 2-ホ ー359
高さ25 3Cm 径 6Cm

陶器 酒徳利

サケ ドックリ 2-ホ ー362
高さ26 2Cm ィ蚤 2 8Cm

陶器 酒徳利

サケ ビン 2-ホ ー370
呂さ35 6Cm 径 1 4m
ガラス青 ビン(ね じ栓付 )

カン ドック リ 2-ホ ー385
高さ 6 9Cm 径6 3Cm
磁器 爛徳利

サ シ  2-ホ ー371
長さ16 8Cm 径7 5Cm

陶器 (素焼)'酉爛用

ノナベ  2-ホ ー375
1 1Cm 径20Cm
≡肩用

ル
蘊
鰊
顆
下
， ノクリ 2-ホ ー380 ブ ドウ ドックリ
~ 
径9 1Cm       高さ25 8Cm 径9
チ 」        磁器 爛徳利

チャガマ 2-ホ ー379
高さ20 4Cm 径29 4Cm
鉄 酒爛用

撃
躾
卜時

.1祓

2-ホ ー381  カン ドックリ 2-ホ ー384
2Cm       高さ26 Cm 径8 6Cm

磁器 爛徳利

サ カツキ  2-ホ ー396
口径6 2Cm 高さ3 1Cm(下 段右端 )
磁器 盃

ウ
′７′



●食生活用具品目一覧 針655点〉

イ、漬b4L込み用具 ●ハヤシ (菜を切 る)用具 :ホ ウチョウ・カ
マ ●菜洗い用具 :ナ ワタワシ・ハ ソイタ・アグイタ・ コムシロ
●乾燥用具 :ツ ソナワ・キザオ ●仕込み用具 :シ オダイ・メダレ
オケ・マス・ コヌカブクロ・ ッヶモノオケ・カテオケ・カメ・オモ

シイシ ●小出し用具 :ア ライオケ・カテシボ ソ
ロ、味噌仕込み用具 ●豆ほとばし (ひやかし)用具 :マ ス・オケ
●豆煮用具 :ヒ ラガマ・ ミツヤマナベ・ ミソニガマ・カケイシ・メ

ンツ・ザル・ウケオケ ●煮豆つ.Sヾ し用具 :ミ ソフミオケ・スッポ
ン・テギネ・ ミソツブシ ●味噌玉つ くり。処理用具 :キバチ 。オ
ケ・ワラ・サオ・ハシゴ・アライオケ ●漬込み用具 :ウ ス・キネ
・マス・ ミソジャッペ・チャノコバチ・ ミソオケ・オケダイ・カブ

セヌノ。フタ 。フタイシ ●小出し用具 :コ ダシオケ・カタクチ・
コバチ・ ミソジャッペ・ シャモジ

ハ、餅鵜き用具 ●粉餅原料調製用具 :イ スス・ イススメタテ・カ
ナゾチ・コムシロ・ゴザ・ヮン・フルイ・コナオケ・クズィレ・コ

ネバチ・テツビン・チャガマ ●自餅原料調製用具 :コ メアライオ
ケ・コメアゲザル ●蒸 し用具 :ツバガマ・ナベ・ロォケ・セイロ
ダイ・セイロ。ヌノ ●餅鵜き用具 :ウ ス・テギネ 。キネ・ ミズオ
ケ 。モチ トリジャッペ・モチキソナワ ●オテノコモチ用 :サ ラ・
ドンブリ。ジュウバコ・ナベ ●ノシモチ用 :コ ナイレ・フルイ・
ヌイゴボウキ 。ノシイタ・ ノシボウ 。モチゴザ・ホウチョウ・アテ

スノ ●保存用 :モ チバコ・オヒツ・アミツラ 。タケザオ
ニ、雪室用具 ●雪積み用具 :コ シキ・コエカゴ・ユキ ドヨ・カケ
ヤ・ユキタタキ・ ヒラグワ・スッペ・スッポン ●屋根架け用具 :

トバ・カケムシロ・サオ・ボイ・カャ・ナワ・カマ・タレゴモ・ ト

イタ ●雪出し用具 :ユ キキリノコ・カナゴシキ・セナコウジ ●
その他 :ス ズ・ユキムロキロク

ホ、その他食生活用具 ●貯蔵用具 :カ マス・ナワ・タワラ・サン
ダワラ・ ソラゴメ・オケ・ケシネバコ・ナンキンブクロ。フクロ・

コメブクロ。モ ミマス・ツソナワ・アミツラ・クシ・ワラゾ ト・イ

ト・ダイコタテ・ダイコツグラ・メジルシ・ハコ 。イットカン・ ド

ジョウオケ・クシサシ・ クシ・ ツリナワ・サカナオケ・サカナビツ

・タケザォ・ウサギガメ・ショウユダル・ショウチュウガメ・サカ

ダル・シオガメ・ ミズガメ ●調理調製用具 (調理用):イ ッショ
ウマス・ゴンゴウマス・ イチゴウマス・ トボウ・コメトギオケ・コ

メアグザル・ヤサイザル・ナッキソボウチョウ 。マナイタ 。キソダ

メ・オロシイタ・オロシガネ・オニオロシ・ダイコツキ・スリバチ

・スソコギ・ヤグン・サイゾチ・ダイイシ・ ミソコシ・ ミソコシオ

ケ・ ショウユ ドックリ・カタクチ・ ヒシャク  (蕎麦つ くり用):
イッショウマス・キバチ・ワン・メンパ・ イスス・コムシロ。ゴザ

・フルイ・ ソバコイレ・ ソバガライレ・コネバチ・ナベ・ワン・ソ

バウチバン・ノバウチボウ・ソバキソボウチョウ 。ソバキソイタ・

ソバキソコマ・ トオシ  (豆衝つ くり用):ミ ・オケ・ ワッパ・ ト
ウフイスス・ ヒキテ・イススダイ・ トウフオケ・ニナベ・ シボ ソブ

クロ・クチワ・クミジャク・オヶ・メザラ・シボソボウ・ ョセォヶ

・チャワン・ボテ・ クミジャク・ トウフバコ・シキノ。オモシイシ

・オケ・ササラ・タワシ  (納豆つ くり用):イ ッショウマス。オ
ケ・ナベ・メンパ・ナットゾ ト・オット・ムシロ・ナワ・ナットミ

ソ ●煮炊き等用具 (煮炊き用):ナベ・アカナベ・イソナベ・ナ
ベブタ・ヵヶィシ・ナベシキ・ヒラガマ・ ツバガマ・カマノフタ・

カマジッタ・フヵシナベ・ユキヒラ・チャガマ・テツビン・メシバ

シ・スイノウ・ トウジカゴ・ッルカラミ・タワシ・ スミトソボウチ

ョウ  (焼 き用):ヤ キグシ・ヮタシ・サカナヤキ 。モチヤキアミ
●飲食器類 (家庭用):ハ コゼン・ ヒラゼン・ チャブダィ・ ハン
ダイ・ハシ・ヮン・チャワン・コドモチャワン・テシL・ コザラ・

オヒツ・ メシツグラ・メシジャッペ・ シルジャッペ 。キサジ・ ドン

ブソ・ヒラバチ・ジュゥバコ (携行用):メ ンツ・メンパ・ワッ
パ・ジュウバコ。ベントウバコ・ベントウブクロ・フロシキ・ ミズ

イレ (後始未用):ト ギナワ・ササラ・アライオケ・ ミズキソ・

フキン・フキンカケ・ハシサシ・チャワンカゴ・サライレ ●嗜好
品用具 (喫茶用):チ ャツボ・チャサジ・チャイソ。キュウス・チ
ャワン・チャドウグ・チャタク・ボン・チャコボシ・チャガシイレ

・チャビツ (飲酒用):サ ケドックリ・サケビン・サシ・カンナ
ベ・チャガマ・ブドウドックソ・カンドックソ・サカゾキ・テショ

・ ドンブソ (喫煙用):キ セル・タバコボン・ズッキレ・タバコ

イレ・ネツケ・カザソカナグ・マッチイレ・ヌイゴ・ラウコロシ・

タバコマキ
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