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Abstract 

 Okinawa-tofu, which is a little harder and different from that distributed on the mainland of 

Japan, is widely consumed in Okinawa. Other food items cooked together with Okinawa-tofu 

were analyzed from the viewpoint of cookery culture . The analysis was based on data obtained 

from "The 80 Selections of Okinawa-tofu Cookeries" . The simplest recipe considered was 
"sukugarasu-tofu" , in which only the salted young rabbit fish called sukugarasu in the dialect is 

placed on the tofu. Soy sauce and salt were most frequently used among the other foods. Oil 

and butter were also frequently combined with the tofu in its fried recipes with eggs, or 

vegetables such as onions, carrots, leeks, etc. These are called champurus . In imitation of 

canapes as a new and modern European style recipe, Okinawa-tofu was also combined with 

avocado, broccoli, caviar, etc. probably by the creator' s deliberate intention. From the 

increasing number of food items corresponding to the increase in the kinds of cookeries, the 

average numbers of food items used in one, 5 and 10 cookeries, were 8.1, 26.4 and 40.1, 

respectively. The total number of food items used in all 79 cookeries was 166. According to 

the ABC analysis of the food, 17 food items were found in 50% of all the tofu cookeries, and 50 

were found in 70%. In a book, "A New Compilation: 100 Amusing Cookeries of Tofu" 

published in 1935, 370 cookeries were used, in which the number of food items used was 230. 

But, there were no cookeries like the "champrus" in it. 
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は じめ に

日常われわれが食 している豆腐は大別すると,絹 漉 し

豆腐と木綿豆腐に大別される.沖 縄ではその他に,ゆ し

(寄せ)豆 腐と称 して固める前の豆腐塊汁そのものを味つ

け して食することもある.わ が国においては絹漉 し豆腐

(絹漉 しとあるが絹を用いているのではなく,口 触 りの

滑 らかさと布 目がついてない ことからきている)が ほ と

んど日本全国に普及 している.一 方,木 綿豆腐のうちで,

より固めのものに沖縄特有の沖縄豆腐があ り,日 本食品

成分表で もその品 目名で記載 されている.そ の料理方法

は固めのため料理範囲が広い.本 文は,沖 縄豆腐に用い

られる他の食品がどのようなものであり,ま たその利用

頻度がどれほどの ものであるかを算出し,そ れ らがどの

ような意義を有するかに焦点を当てて民族学的食文化の

立場から述べたものである.
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今 日,豆 腐に関する情報は一 日として欠 くことはない.

豆腐は中国で生まれ,東 南アジアに普及 し,さ らには欧

米にまでその人気が高まっている.ま た豆腐はTofu

と訳 され,い たるところでその料理や栄養に関する著書

も数多 く出版され(林1982;喜 屋武1988;Shurtleeffet

al.,1979;何1988;坂 本1991),多 くの人 々の注 目を集

めるようになった.日 本では1782年(天 明2年)お よび

1783年(同3年)に それぞれ 「豆腐百珍」と 「豆腐百珍続

編」が出版されている(何1988).

豆腐の起源は中国,漢 時代の劉安の発明によるといわ

れ,中 国,明 の李時珍の 「本草綱 目」(1596)に,「 豆腐,

潅南王劉安の作 りしものな り」とある(何1988).沖 縄で

は1721年,尚 敬王の時代,冊 封(琉 球王に対す る中国皇

帝の詔勅を携え渡来すること)副使 として来琉 した徐藻

光の記録に,那 覇の当時の市場,東 村で豆腐が売 られて

いる(坂本1991).当 時,豆 腐がどのような食物 とともに

食されていたか明 らかでない.し か し,芋 類や アイ ゴ

(藍子)の 稚魚の塩漬け(沖 縄ではスクガラスと呼ばれる)

とともに食 されたことは想像に難 くない.

豆腐は周知のとお り,植 物性蛋白食品である.一 般に

蛋白食品といえば肉類があげられが,豆 腐の原材料であ

る大豆はその100gあ た りの蛋白含量が35gも あ り(科学

技術庁資源調査会編1982),「 大豆は畑の肉である」 と

いう言葉は世によく知 られている.「 畑の肉」の起源は,

明治8年(1875)オ ース トリアでの万博農業博覧会で,日

本が出品 した大豆を ドイツの学者が分析 し,そ の高 タソ

パク質含有量からそ う名付けられている(安 里1996,読

売新聞社婦人部編集1963).肉 は肉でも,畑 の肉なる豆

腐は肉類と違って安価であり,そ のため庶民的食品であ

るところが肉類 と違 う.

沖縄豆腐の形態も消費量の多さの違いもそうであるが,

沖縄の食習慣または食文化は,本 土のそれとは大いに赴

きを異にする.た とえば,豚 肉をふんだんに使う,昆 布

の消費が大である,緑 黄色野菜の豊富,油 っぽいなどが

あげられる(友利1992;外 間代表1976;宮 城ほか1993;宮

城代表1987).一 方,こ のような食習慣は,沖 縄県が 日

本一の長寿県とあってさらに注 目をあびるようになった

(鈴木1985;松 崎1993).そ れは長寿の要因の一・つに食習

慣が挙げられるからに外ならない.ま た,今 日沖縄の料

理についても,そ の道の多 くの専門家によりいろいろ出

版されるようになり,和 風化,洋 風化がすすめられるよ

うになってきた(新 島1976;沖 縄ハーバービューホテル

調理部編著1974;新 星図書編集部1978;沖 縄栄養士会ほ

か,1991;渡 口1985).た しかに,こ れら専門家は,そ

の豊かな才により沖縄料理について広 く世に知 らしめ普

及させてきた.す なわち,こ れ らの著書には,そ の料理

に使用 されている材料が,そ の伝統性も盛 り込まれつつ

著作者 自身の現代的に洗練された料理感覚で組み立てら

れ,新 しい料理が織 り込まれている.そ れは豆腐料理に

おいても例外ではない.

しか しながら,そ こに扱われている材料について,ど

のような食品が利用 されているかに関 しての記載はある

が,そ れらについて数値的解析を した報告は現在のとこ

ろ皆無である.し か し,豆 腐に関 しては既に 「豆腐百珍」

に若干の記載がある(何1988).こ のように食物間の融合

性,あ るいは組合わせについて,現 代的感覚で解析する

必要がある.こ こでは専 ら沖縄の代表的料理である豆腐

料理に焦点を当て,そ こにとり扱われている食品品 目が

どのような様相で利用 されているか,す でに利用 されて

いる数値的解析手法(安 里ほか1992,1994a,1994b;広

井ほか1994;城 田ほか1995a,1995b)を 適用 して解析す

ることにした.ま た,「 新撰豆腐百珍」(林1982)か らも

豆腐料理の食品利用状況にもふれ,考 察を加えることに

した.一 方,こ のよう解析をなすのは,食 文化の一面を

考察する上で新たな一一手段 となるからでもある.

方 法

1資 料

沖縄豆腐がどのような食品と共に料理 されているかを,

沖縄豆腐の料理法について記された本を基に検討するこ

とに した.沖 縄豆腐の料理法を扱った本にはい くつかあ

るが,こ こではその材料が明細に記 され,ま た,用 いら

れている他の食品材料が十分であると思われる沖縄の豆

腐料理に焦点がおかれた喜屋武マサ(1988)の 著書 「沖縄

豆腐料理80選 」を利用 した.

II解 析方法

本研究は沖縄の代表的食品である沖縄豆腐に焦点をあ

て,そ こに用いられる食品がどのようなものであるか,

本文の趣旨か らしてまずその全貌を見る必要がある.そ

のため,以 下の手法を用いて解析することに した.

1)「 沖縄豆腐料理80選 」に用いられた豆腐類とその代

表的料理

豆腐類にはいろんな種類がある.そ のため,ま ず 「沖

縄豆腐料理80選 」に用いられるた豆腐類 とその代表的料

理がどのようなものであるかを総て検索 し,そ れら総て

を示す ことに した.

2)豆 腐料理に用いられる食品数 とその頻度

料理にはそれぞれいくつかの食品が組合わ されるもの

である.そ れぞれの料理にはどれほどの食品数が組合わ

されているか,主 品 目なる豆腐類そのもの も数に含め,

そこに扱われている食品数の頻度を算出 した.

3)沖 縄の豆腐料理に用いられる食品とその利用頻度の

算出

「沖縄豆腐料理80選 」に出て くるそれぞれの豆腐料理



の材料については,塩 や醤油のような調味料品 といった

一見見過 ごされるような食品もあるが
,こ れ らも含めそ

こに扱われている食品名およびその利用頻度を算出した.

4)料 理数の増加に伴い増加する食品数の算出

食品数は料理数の増加にともなって増加するものであ

る.す なわち,料 理の数を増す と最初の段階では食品数

が急激に増 してい くが,後 の段階では異なる料理でも類

似す る食品を用いているため,次 第にある値に近づいて

いくであろう.い わば食品数は料理の数に対 して一種の

飽和曲線をなすであろう.こ こでは,「 沖縄豆腐料理80

選」に出てくるそれぞれの豆腐料理の順に料理の数を増

加 してい くにつれて,ど れほどの異なる食品数によりど

のような飽和曲線が得 られるかをみることにした.

5)沖 縄豆腐料理に用いられる食品のABC分 析

ABC分 析 とは,い くつかの項 目がある場合,そ れ ら

がそれぞれある占有率を示す とき,そ の占有率の高い順

に項 目を逐次横軸にとり,縦 軸にはその占有率の累積値

をとって示す手法である.こ れにより,視 覚的に全体の

うち何項 目でどれほどの占有率を占めるか簡単に知 り得

る利点がある.こ れは経営学でよく用いられるものであ

る(岩 崎1979).た とえば,売 上商品それぞれの利益率を

みて,ど の商品をより扱 うべきか簡単に知 り得 るため,

かな り利用 されている.本 文でも.沖 縄豆腐の料理にお

いて,ど の食品が どれだけの利用されているかその寄与

率をABC分 析を通 してみることに した.ABC分 析 も

また一種 の飽和曲線である.

結 果

1)「 沖縄豆腐料理80選 」に用い られた豆腐類 とそ

の代表的料理

「沖縄豆腐料理80選 」には豆腐料理が郷土豆腐料理,

おなじみ豆腐料理,洋 風TOFU料 理に大別 され,そ れぞ

れ32,19お よび20種,計71種 の料理があったが,そ の

い くつかには細 目があり,全 体では79種 の料理があった.

すなわち,80選 より1料 理少なかった.表1に は豆腐類

とそれをもちいる料理数 とその代表的料理名を示 した.

そ こには大豆由来の食品でない ピーナッツを原料 とした

ジーマー ミ豆腐(ジ ーマー ミは地豆を当てた方言名,い

わゆるグランドナッツ)も あった.し か し,そ れは沖縄

の地方性を示す ものと して割愛せず,敢 えてここに示 し

た.

用いられている食品名は沖縄での慣用 としての方言名

で記載されていたが,こ こで もそれをそのまま用いた.

しか し,そ れ らは必要に応 じ,食 材となる動植物ではそ

の学名は食品辞典(住 江1976)を,料 理名ではその一般名

を新島(1976)ら の料理書等を参照 し記載 した.

ここに取 り上げられた79種 の豆腐料理では,そ の材料

の主食品はもちろん豆腐またはそれに類す る食品である

が,こ の表にもあるように,豆 腐を主体 とし,野 菜等の

他の食品と妙めたチャソプルーという沖縄の極一般的料

理名が幾つかでていた.し か し,そ の他には海草サラダ

や一 ロカナッペなど,わ れわれにそれほどな じみの無い

料理 もあった.そ れ らは著者の意向または好み もあると

表1豆 腐料理79種 類の主食品による分類 および代表的料理名

*:「 沖縄豆腐料理80選 」 に掲載 されたそれぞれの主食 品の豆腐料理の数

a)チ ャンプルー:沖 縄豆腐 を基盤 に肉類 、野菜類 あるいはソーメ ン等 を油 で妙 めた料

理の総称 。沖縄の代表的 おかず となる

b)ン ジ ャナエーイ:ン ジャナは苦菜(Ixerissp.)、 エーイは和 え物の こと

c)ス クガラス:ア イ ゴ(藍 子、Sigαnusf2Lscescens)の 幼魚を塩漬 した もの

d)ウ カライ リチー:ウ カラはオカラの意、イ リチーは妙 めることまたは妙 めた もの

e)ゆ し豆腐:寄 せ豆腐 の こと。豆乳 ににが りを加えてできた豆腐 カー ド

f)ジ ーマー ミ:ピ ーナ ッツ。当て字 「地豆」 の方言



図1沖 縄豆腐料理(79種)にみる一料理に使用される食品数とそ
の頻度

「沖縄豆腐料理80選」にある豆腐料理を基にした結果.
一つの料理に使用される食品数,縦 軸にその頻度を示した.

思われるが,豆 腐の西洋化 された料理 として位置付けさ

れるものであろう.

2)沖 縄の豆腐料理 に用い られ る食品数の頻度

料理にはそれぞれいくつかの食品が組合わされている.

どれほどの食品が組合わされているか,主 品目なる豆腐

類そのもの も含め,そ の頻度を図1に 示 した.こ の図に

みるように,沖 縄豆腐料理には,2種 類の食品か ら15種

類の食品まで用いられていた.そ れぞれの料理に用いら

れる食品の中には重複するものもあるが,重 複する総て

の食品数は638で あった.頻 度または食品総数から算出

して得られる1料 理に用いられる平均食品数は8.1(標 準

偏差3.1)で あった.ま た,重 複 しない食品は166種 あっ

た.

3)食 品数か らみた沖縄 の豆腐料理 とその種類 の数

図1に は79種 の沖縄の豆腐料理に用いられる食品数の

頻度を示 したが,さ らにその内訳を表2に 示 した.こ の

表には料理に用いられる食品数の小さい順からその料理

数お よび,料 理名すべてを示 した.前 述のように,食 品

数は主品目の豆腐類 も含んでいる.ま ず,食 品数が2種

類の料理名はスクガラス豆腐である.そ れはスクガラス

というアイゴ(戯gα鰍3fuscescens)の 稚魚の塩漬を,適

当に角切 りされた沖縄豆腐の上にのせただけのものであ

り,琉 球料理店にいけば一一品料理 として注文できる代物

である.食 品数が多い料理は,い わゆる沖縄の伝統的豆

腐料理 とは異なったものであることがわかる.前 述のよ

うに,海 草サラダや一 ロカナッペなどがそ うであった.

4)沖 縄の豆腐料理 に組合わ される食品

沖縄の豆腐料理に組合わされている食品については,

その総ての食品名と料理に出て来た頻度を表3の 第一列

目に示 した.第 二列 目には,79種 の料理の中で利用され

ている回数を出現頻度 として示 した.第 三列 目には,第

二列 目の出現頻度の総和638(図1の 食品総数 と同 じ)に

対する割合を百分率で示 した.第 四列目には,第 三列 目

の百分率を高い順か ら累積 して示 した.第 五列 目には,

それぞれの食品の出現頻度(第 二列 目)を79種 の料理に対

す る出現率を百分率で示 した.こ の表にあるように,沖

縄豆腐はは,79種 の豆腐料理の79.7%に 用いられていた.

次いで醤油や塩に高い利用頻度が現れていた.こ れらは

豆腐料理の約4割 に用いられていた.ま た,沖 縄におい

ては豆腐は油やバター等で妙めることもあり,こ れら油

脂類の頻度 も高 く出ていた.そ の他,卵,ね ぎ類,に ん

じん,玉 ねぎ,ニ ラなどがあげ られていた.こ れらの食

品もわれわれのまわ りにごく有 りふれたものである.

出現頻度が1の 食品の中には,キ ャベツ,白 菜,ハ ム

といった沖縄の豆腐料理によく用いられる食品もあるが,

他方,と さかの り,ア ボカ ド,ブ ロッコリー,キ ャビア

といったこれまでの豆腐料理に見 られない食品 もかな り

み られた(表3の2).全79種 の豆腐料理には166種 の食

品がみられたことは,前 述のとお りである.

5)料 理数 の増加 に伴 う食品々 目数の増加の様相

収集されるデータの数というのは,重 複する場合を除

き,一 般的に調査の経過または調査回数の増加とともに

増す ものである.し か し,デ ータの数には限 りがあるた

め,あ る時点で飽和に達 してい く.そ の顕著な例の一つ

に,食 事回数の増加に伴って摂取される食品数があげら

れる.な ぜなら流通する食品の種類というのはある程度

限 られているからである(安 里1992,1994a,1994b;広 井

1994;城 田1995a,1995b).

ここでも,豆 腐料理の種類の数を増加 させてい くと食

品数 も増加するが,次 第にある一定値に収束するであろ

う.そ の増加の様相は図2の ような結果であった.こ の

図か ら明らかなように,一 つの豆腐料理に用いられる食

品々目の数は8.1種 か ら始ま り,5つ の料理では26.4種,

10の 料理では40.1種 の食品が利用 された ように,料 理

図2沖 縄豆腐料理における料理数の増加に伴 う食品数 の増加の

様相
一般 的に料理数の増加に伴い

,使 用され る食品数 は飽和

値に達 していくようにみ られるが,こ こではその様相がみ

られない.こ の ことは新たな豆腐料理 があれば,さ らにあ

らたな食品が加わることを意味する.



表2食 品々 目数 または材料数か らみた料理名

a)表1の 脚 注 を 参 照

b)ゴ ー ヤ ー:に カ9う り(Momor(ttcαchαrαntiαL)

c)ム ジ:田 芋 の 茎

d)マ ー ミ ナ:も や し

e)チ キ ナ ー:高 菜(Brαssicaブ 観oθ αCoss.vαrintegrifoeiα)、 シ マ ナ ー と もい う

f)ン ス ナ バ ー ン ブ シ ー:ン ス ナ バ ー は ふ だ ん 草(BetavzetgαeisL.)、 ン ブ シ ー は煮

付 け

g)ア ー サ:海 草 の ひ と え 草(MonoStr(　 M6tnindum)、 ア オ サ に 似 る が 異 な る

h)豆 腐 よ う:豆 腐 の 発 酵 食 品 、 感 触 に よ りよ く チ ー ズ に な ぞ ら え ら る

i)タ マ ナ ー:玉 菜 、 球 菜 、 キ ャベ ッ

j)デ ー ク ニ:大 根

k)ナ ー べ 一 ラ ー:へ ち ま

1)ウ ジ ラ:ウ ズ ラ

m)フ ク サ 汁:八 重 山 独 特 の 米 味 噌 で した て た 汁 、 麸 、 里 芋 、 ク コ の葉 が 入 る

の数に応 じて食品数 も増加 した.後 の段階では,料 理の

数の増加に対 して食品数は直線的に増加 していた.す な

わち,10の 豆腐料理があれば,そ こには40種 の食品がみ

られることを意味す る.こ の図か らも明らかなように,

食品数は飽和値に達 してお らず,依 然増加傾向にあった.

この ことは,各 料理 ごとに異なる食品が使用 されている

ことを示 している.換 言すれば,取 り上げ られている豆

腐料理はそれぞれ特質があるものである.こ の図では最

終的に全料理数79種 で主品 目も併せて全食品数は166種

挙がっていた.

4)豆 腐料理 に用 いられ る食品のABC分 析

表3(1,2)に あるように,豆 腐料理に用いられる食

品は,そ れぞれの出現頻度があった.出 現頻度の高い順

か ら食品の数を横軸にとり,そ れに対 しそれぞれの食品

の頻度の全頻度に対する割合(表3の 第三列 目)の累積値

(第四列 目)を縦軸にとると,結 果は図3の ようであった.

これは豆腐料理に用いられる食品のいわゆるABC分 析

結果である.こ の図か らみるように,全 頻度の半分,す

なわち50%に 至る食品数は17品 目である.以 下同様に,

75%に 至る食品数は50品 目であった.ま た90%に 至る食



表3豆 腐料理 に取 り扱われている食品品 目とその出現頻度(1)

※:「 沖縄豆腐80選 」(実 際は79選)に ある豆腐料理 にある食品、全食品数 は166品 目。

*1:「 沖縄豆腐80選 」の豆腐料理79種 にとり扱われた食 品数、すなわち沖縄豆腐 は63回 用 い られている。

*2:*1の 食品数の全累積値(全 頻度数638)に 対する百分率

*3:*2の それぞれの百分率の上位か らの累積値、ABC分 析 の基 にな る数値

*4:そ れぞれの食 品数の豆腐料理79種 に対する百分率、例えば、沖縄 豆腐は79種 の料理の うち79.7%に 使用 されている。



表3豆 腐料理 に取 り扱われている食品品 目とその出現頻度(2)

*1:出 現頻度3以 下の ものを記載 、沖縄地域特有の名 による記載 の食品は

表1、2の 脚注 を参照。頻度3の 食 品には一部表3(1)と 重複

*2:括 弧 内の数値は表3(1)の それぞれの食品の頻度(%)*2お よび頻度*4に 対応、

ここに挙げた123品 目は、利用頻度 は全体 の28.2%を 占め るに過 ぎないが、

数 では74.1%を 占め。 これによ り、低頻度食品がいかに多いかわか る。

品数は100品 目であった.こ のような結果は,換 言すれ

ば,沖 縄豆腐料理79種 の半分は高頻度の順か らみた17の

食品を含むことを意味 している.豆 腐料理の75%は50種

の食品を含むことを意味 している.表3の2に は頻度が

3以 下の食品を挙げた.出 現頻度が1の 食品は83品 目あ

り,こ れ らはABC分 析では86.4%か ら100%を 占めて

いた.す なわち,全 出現頻度の14.6%を 占めていた.し

か し,そ の数においては,全 食品数166の50%を 占めて

いた.

考 察

ある特定の料理がどれほどの食品の数で構築されてい

るか という報告はない.本 文は,豆 腐料理のなかで も沖

縄豆腐料理の食品について検討 したものである.す なわ

ち,序 文に ものべたように,沖 縄豆腐に用いられる他の

食品どのようなものであ り,ま たその利用頻度がどれほ

どのものであるかを算出 し,そ れらがどのような意義を

有するかに焦点を当てて民族学的食文化の立場か ら述べ

んとしたものである.

何必醇(1988)の 「豆腐百珍」の解説には豆腐の278法

の調理法の記載がある.い わばそ こには既に豆腐料理を

用いてここに述べんとしたような解析の試行が伺える.

しか し,た だ試行であり十分な検討ではない.そ のよう

な意味で,こ こで述べることは,「 豆腐百珍」にある感

覚的手法を数理的に実践 した ものである.

本文では,研 究対象 として沖縄豆腐料理を選んだ.沖

縄には,そ れ以外にも豚肉料理や昆布の料理,苦 瓜料理

(沖縄では方言名のゴーヤー料理がむ しろ大衆的)等 で特

色のあるものがある.し か し,豆 腐料理には 「豆腐百珍」

のような他の書もあり,比 較 し,考 察する意味で も便宜

である.そ れゆえ,本 文では沖縄豆腐を対象に選んだ.

従来ここで述べ られ るような調理品 目に用い られる食

品々目数の解析手段 としては,一 一般的に食品々目数の平

均値が示 されるであろう.し か しなが ら,本 文では,A

BC分 析 も含め,飽 和曲線手法を用い,沖 縄豆腐料理に

どのような食品が用いられているか検討 した.と いうの

も,こ れ らの手法はそ こにみ られる食品項 目の全貌がみ

られるのみならず,ま たそれぞれの使用頻度まで算出さ



れるため,食 品それぞれの特性がわかるか らである.さ

らに,既 存の料理書がその地方の文化遺産であるなら,

それに対 しこのような解析手法を加えることは,料 理書

に学術的メスを加えることを意味する.い わば,今 日の

ように食行動の華々しい中にあっては,こ れまでの伝承

的食文化に対 しこのような学術的食文化を論ずることも

必要であろう.

一般 的に調査回数の増加に伴いデータ量の蓄積を追跡

すると,デ ータ量は調査回数の増加に対 して飽和増加曲

線をとる.そ の顕著な例が食事回数の増加に伴 う摂取食

品々目数の増加曲線であ り,わ れわれがこれまで追求 し

てきた手法である(安里1992,1994a,1994b;広 井1994;

城 田1995a,1995b).こ の手法を豆腐の料理数の増加

にともなう食品々目数の増加の様相をみることに適用 し

てみると,飽 和増加曲線 とはならない(図3).む しろ,

さらに料理数が増加 しても,新 たな食品々 目が出現する

ような観念を与えるものである.こ の図からみると,そ

れぞれの料理は各料理 ごとに異なる食品々 目が使用 され

ていることが結論付け られよう.い わば,豆 腐料理は現

代風に調理すれば,い くらでも食品が増えることを意味

している.こ のことはさらに,沖 縄の食文化は常に新 し

い物を取 り入れる素地を持ち合わせているといってよい

であろう.

しか しながら,新 たな食品々 目が料理数に応 じてそれ

ぞれ新たに出て くるが,そ の利用頻度はそれほどあるも

のではない.こ れは使用 されている食品々目とその出現

頻度のABC分 析をすることにより明らかにされる.す

なわち,前 述のように,全 頻度の半分に至 る食品数は17

品目であり,75%に 至る食品数は50品 目であった.こ の

ことは50品 目が4分 の3に あたる豆腐料理に料理されて

いることを意味する.ま た,出 現頻度1の 食品の増加率

か らして,新 たな食品々目の出現はあるが,利 用頻度は

それほど無いと判断されるからである.

豆腐料理に用いられる食品の中に調味料はかなり高頻

度で用いられている.す なわち,醤 油,塩,か つおだ し,

胡椒,ミ リソ,生 姜といった調味料が上位10位 に入って

いる.そ れは豆腐その ものが淡泊であることからくるこ

とはいうまで もないであろう.

一方
,低 出現頻度の食品が多いことは,1935年(昭 和

10年)に 出版 された林春隆(1982)の 「新撰豆腐百珍」に

も明らかである.こ の書には料理数がお よそ370あ った

(表4).そ こに盛 られる食品品目数はほぼ230で あった.

当時の食品はそれほど外国産や食物の流通,さ らには現

代風の食のアレンジなどがないとはいえ,食 品数はかな

りの数である.し か し,そ こにおいて出て くる品 目は表

4に 示 したが,高 頻度の食品は醤油,酒,塩,葛 粉,砂

糖,油 である.そ の点では,葛 粉を除 くと,沖 縄豆腐料

理と同 じである.出 現頻度が1の みの食品数は約100品

図3沖 縄豆腐料理に用いられる食品のABC分 析

沖縄豆腐料理に用 いられるそれぞれの食品の利用頻度を

100と した.本 文では,50%に 至 る品 目をA群(17品 目),5

0%-75%に あ る品 目をB群(33品 目),そ れ以上をC群 と

した.わ ずか17品 目とい う少 ない食品が沖縄豆腐料理の50

%に 利用 されている(17品 目で料理の50%を 占めているの

ではない).C群(116品 目)は食品数では多 く,全 食品(116

品 目)の69.9%を 占めるが,使 用頻度では合計 して も全体

の25%を 占め るに過 ぎない.C群 はいわゆ る低頻度摂取品

目で り,利 用頻度で もそれぞれ3以 下で ある(表3参 照).

目であ り,か な り多い.沖 縄豆腐料理でも83品 目あった

ことをみれば,低 出現頻度の食品は多いといえる.そ の

点,豆 腐料理は古来の料理を主としたものに,現 代風に

手を加えればさらにいろいろな趣向を凝 らした料理がで

ることを意味 して興味深い.

ちなみに,「 新撰豆腐百珍」では,一 つの料理で10品

目以上の食品数を利用 している料理数は,全374料 理数

のうち22で あった.ま た,一 つの料理に使用されている

食品数は4.7品 目で,沖 縄豆腐の場合の8.1品 目に比べる

とかな り低い.こ のことは,当 時の状況からして当然で

あろう.し かし,こ の書には,沖 縄の豆腐チャソプルー

のような料理はなかった.

いずれにせ よ,沖 縄豆腐料理 とい うものに用い られる

食品が79種 の料理で166種 に も上るとい うことは,豆 腐

は料理上他の食品との融合性の多様性を示 しているとい

えよう.そ の点,こ こで述べ られたような解析手法が他

にも多 く利用 されて しかる可きであろう.

沖縄料理の代表 として豚肉料理(琉 球新報社編1992)や

山羊料理(島 袋1989)が ある.後 者は一般的に内蔵や皮付

きの肉をそのまま水炊きするものであるが,味 付けは食

する本人に任され,ト ウガラシを加えることもあるが,

塩のみが普通である.山 羊料理はその独特の強い匂いの

ため,人 により好き嫌いが両極端である。匂い消 しとし

て,ヨ モギの葉を入れることもあ り,組 合わされる食品

数はそれほど多 くない.他 方,豚 肉料理の組合わされる

食品数は多いようにみうけ られる(琉球新報社編1992).

この種の解析手法はある程度のデータが蓄積 した後に

解析すべきもので,そ の際に威力を発するものである.

そのような意味では,本 文でとり扱 った豆腐のように,

ある種の材料を主とした料理集を中心に解析を進めるこ



1文 献1)

2370の 料理 に出現す る頻度

3品 目数40以 上 は一部割愛 。出現頻度1の 品 目には、魚介類が豊

富であることは注 目される。述語 はできるだけその書体 を用 いた。

とはが推奨 されて よい.た とえば,沖 縄では夏場の野菜

として苦瓜(レ イシ,方 言名はゴーヤー)が よくでてくる.

その料理についての本も上梓されているため(松本1984),

ここで述べたような解析をすれば,豆 腐とは異なる結果

が得られることが予測される し,興 味がもたれる.あ る

いは,豚 肉料理で もそうであろう.今 後の課題 とした.

またさらに,同 種の料理について,そ れぞれの一般食

堂でどのような食品の組合わせがなされているかをみる

ことにより,料 理の特徴を食品の種類を主 とした方法で

つかむ ことが可能である.こ のような手法をとることが

この種のテーマを解析する要点である.ま た,飽 和曲線

な りABC分 析で より興味ある結果がさらに得 られるで

あろう.

要 約

沖縄には沖縄豆腐と呼ばれるやや固めの豆腐が普及 し

ている.そ の料理手法または文化の観点か ら,他 のどの

ような食品と組合わされているか解析 した.

1)解 析に用いた資料は沖縄豆腐料理 に関す る 「沖縄豆

腐料理80選 」を用いた.

2)一 番簡単な料理はスクガラス豆腐で,そ れはスクガ

ラスというアイゴ(藍子)の 稚魚の塩漬を,適 当に角切 り

された沖縄豆腐の上にのせただけのものである.組 合わ

されている食品々 目では,醤 油や塩に高い頻度が現れて

いた.15品 目の食品 も組合わされている料理 もあった.

3)沖 縄においては豆腐は油やバター等で妙めることも

あってこれ ら油脂類の頻度も高 く出ていた.ま た,豆 腐

を野菜と妙めたチャソプルーという,よ く普及 している

料理名が幾つかでていた.そ の他卵,ね ぎ類,に ん じん,

玉ね ぎ,に らなどがあげられていた.

4)沖 縄豆腐がとさかの り,ア ボカ ド,ブ ロッコリー,

キャビアなどと組合わ された一 ロカナッペがあり,著 作

者の意向もあろうが,豆 腐の洋風化された料理手法がみ

られた.こ のことはさらに,沖 縄の食文化は常に新 しい

物を取 り入れる素地を持ち合わせていることの反映いっ

て よいであろう.

5)料 理数の増加に伴 う食品々目数の増加の様相をみる

と,一 つの豆腐料理に用い られる食品々目の数は8.1種,

5つ の料理では26.4種,10の 料理では40.1種 の食品が利

用 されていた.全 料理数79種 では主品 目の豆腐 も併せて

食品々 目数は166種 あった.

6)豆 腐料理に用いられる食品のABC分 析によると,

全豆腐料理の半分を満たす食品数は17品 目であり,75%

を満たすには50品 目であった.出 現頻度が1の 食品は,

86.4%か ら100%ま でに出てお り,全 出現頻度の14.6%



を占めていた.

7)昭 和10年 に刊行 された 「新撰豆腐百珍」には370種

の豆腐料理 が盛 られているが,取 扱い食品数はおよそ

230品 目であった.こ の書には沖縄の豆腐チャソプルー

のごとき料理はなかった.こ れらについて若干の考察を

加えた.

(本文の一部は第17回日本民族衛生学会沖縄地方会1989年で発表

した)
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