


特別展『信州と味噌』開催によせて

味噌づくりに欠かせない…豆''の藷
はじめに
立冬をむかえる11月7日ころの早朝になると､

吐く息は白く､手もかじかんで霜の降りる日も多く

なってきます｡みごとな紅葉であざやかだった山々

の木々も夜ごとの霜で色あせ､はらはらと舞い

散る一葉一葉に､忍び寄る冬の気配を感じる季節

です｡稲刈､稲級を終えた農家で､本格的な冬が

やってくる前にやらなければならない仕事の一つが､

大豆の収穫作業です｡

味噌の原料として欠かすことのできない大豆｡

開催中の特別展｢信州と味噌｣のためにおこなっ

た聞き取り調査から､半世紀ほど前の大豆栽培の

様子がわかってきました｡そこで､ ｢自給自足が

当たり前｣だった時代の大豆栽培の記録を､味噌
づくりと関連付けながら紹介します｡

畑の肉大豆

1味噌豆一大豆を蒔く一
味噌の原料は基本的に全て自給で､大豆も例外

ではありませんでした｡毎年､家族1人について

用意した大豆の量は5升(9リットル)から1斗(18リッ

トル)であったとされ､ひと口に｢斗味噌｣と

いいました｡また､ ｢客味噌1斗｣といって余計に

1斗の大豆を用意しました｡つまり､ 1家族が10人

であったとすれば約200リットルの大豆を用意した

ことになります｡また､味噌以外にも醤油や豆腐

などにも大豆を使っていたのですから､かなりの

量の大豆を生産する必要があったわけです｡しかし､

現在のように畑に大豆だけを栽培するということ

はなく､主に大豆を栽培したのは田の畦で､足り

ない分を畑で作っていたそうです｡実際に田の畦で

大豆を栽培した経験があるというYさん(昭和

21年生まれ､男性)の話は､畦を使った大豆栽培

だけでなく､畑での工夫についても触れている

面白い話でした｡語っていただいた内容をそのまま

紹介したいと思います｡

車Yさん
｢大豆を蒔くのは6月のはじめにやった｡ちょうど

田植の頃で､畦をめったとこへ鎌で小さい穴をあけ

て蒔いただ｡畦に蒔いた大豆は"あぜ豆.1ていって

確実に実って､いい豆がとれた｡でも､それだけじゃ

足りねえで畑にも蒔いたもんせ｡大豆は麦畑で作っ

ただ｡麦の植わってる畝と畝の間に大豆をつくって､

豆を蒔くのは麦を刈る1週間くらい前にやっただ｡

今とは還って作ってる麦は大麦だったで､蒔く時期

にはちょうどよかっただ(麦の収穫と豆を蒔く時期

が重なっていた)｡麦を刈ったら畝を崩して大豆に

士をよせてやりやあいいで､一石二鳥だっただ｡もっ

といやあ､大豆と麦は相性がよくて､一緒につくってる

畑はどっちもいいものができるで､どこのしょうも

同じようにつくってたもんせ｡

収穫するまで何度も章退治をしたが､今からすりやあ､

えらい仕事だった｡味噌汁くらいしかオカズがなかっ

たから､そのためだと思ってやってたのかもしれねえ

なあ｡｣

麦畑　かつては豊に実った麦の陰に大豆が作られていることもあった.

Yさんの他にも｢あぜ豆｣を作った経験を語っ

てくれる方たちが何人もいました｡当時としては
一般的な栽培方法であったことがうかがえます｡

また､ ｢当時は農薬なんか使わなかったのに､虫や

病気になることはなかった｡化学肥料も使わなかっ

たがよいものが採れた｡今で言えば無農薬のもの

だから､賛沢なものを食べてたもんだ｡｣という方も

いました｡最近の研究で､ ｢窒素過剰｣のものを

虫や病原菌が好むことが分かってきていることを

考えると､昔の農法が安全な食のために必要と

思えてなりません｡
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2　大豆の収穫_
大豆の収穫で重要なことは､大豆の収穫適期の

判断です｡大豆の子実や茎の状態を見ながら収穫

の時期を判断します｡子実に爪を立てたとき少し

あとが残り､茎がやや黒味を帯びてくる頃が一番

収穫に適しているといわれています｡

現在､一般的におこなわれている大豆の収穫作業

は大きく3つの作業に分けることが出来ます｡刈取り､

乾燥､調整の3つの作業です｡今ではこのほと

んどの作業が､トラクターやハ-ベスタ､コンバ

インなどの機械を利用した作業になっています｡特に､

大豆栽培の中でもっとも労力を要する｢刈取り､

脱穀｣の作業が効率的になったことで､ひとりで

収穫作業をすることを可能にした機械化の功績は

大きなものです｡しかし､機械を使った収穫作業を

良しとしない人もいます｡ Ⅰさん(昭和20年生まれ､

女性)もその1人です｡ Ⅰさんはかつての大豆収穫

について次のような話をしてくれました｡

@Iさん
｢大豆の収穫作業は冬支度の前の大仕事だったo色々

役割があって､大人数で何日かかけてやるところもあっ

てねえ｡今と違って稲刈りの時期に大豆の葉を摘ん

だですよ.葺は家畜を飼っている家が多かったから､

家畜の餌にしたの｡稲刈､稲扱が終わった1 0月の

末に葉のなくなった大豆を根から抜いたら､いくつか

にまとめたのを立てて乾燥させた｡根が付いている

から立てやすくて乾燥もさせやすかったの｡今は

根元で折ってやるところが多いけど､私のところでは

今も根から抜いて乾燥させてるのo乾燥させた大豆

はカラカラになったら脱穀するんだけど､そのとき

に根のところを切る作業をしただ｡

脱穀のために乾燥中の大豆

実際の脱穀作業は畑にねこを敷いてやったものだ

けれど､家の庭先でやるところもあってねえ｡それで､ .

ねこの上に大豆を茎ごと投げて棒で叩いて豆を出

したo棒でたたく人と投げ入れる人で役割が分かれ

ていて､息を合わせてやるのが大事だった｡叩くの

に使う樺は柳のようなしなるものがよかった｡棒の

細い方をもって｢ヒュン､ヒュン｣とうならせながら

豆を叩いたものだ｡叩いて豆が出たら､茎の部分は

家畜にやったり､炊きつけにしたりしたなあ｡ねこの

上に出た豆は唐箕を使って選別しただが､これは

今でも多くの家でやってるだよ｡

大豆の収穫が終わった後は､薪を取りに行ったり､

漬物の準備をしたり冬支度をしたが､他の家では

お蚕さんをやったところもあったと思う｡昔の事で

記憶は確かではないけれど｡ ｣

Ⅰさんの話から､便利な機械を使わない収穫

作業は､とても1人では出来ない作業だったことが

わかります｡加えて､大豆の茎や粟にいたるまで

無駄にすることがない生活は､現在の私たちに

とって見習うべきものでしょう｡

おわりに
聞き取り調査の中で､味噌づくりや近所の家同士

で結いをする共同作業が姿を消し始めたのが30年

ほど前であることがわかってきました｡ちょうど､

高度経済成長期の余波にあった頃のことです｡

味噌や醤油を自家製造し､ほとんどのものが自給

自足であった生活を知らない世代も増えているよう

です｡ ｢自給自足が基本の生活｣を単なるノスタル

ジーとして片づけてしまうのは簡単ですが､生活

に根ざした記録から何を生み出していくのかが

私たちに課せられた問題といえるのではないでしょ

うか｡

現在開催中の特別展｢信州と味噌｣は､日本人の

食生活にとって身近な食材､味噌を扱った特別展

です｡ ｢あることが当たり前｣の味噌を通して､食や

昔の生活に思いを馳せていただければと思います｡

味噌樽から香る味噌の匂いと共に､皆様のご来館を

お待ちしております｡
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