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南日本の儀礼食物  

下野敏見栄  

－、はじめに   

ここで南日本とは、ヤマト（本土）・琉球接触の地域のことで、鹿児島県のことです。鹿児  

島県はヤマト文化圏の南端に位置しながら、琉球文化圏の奄美も包みこんでいるという面白い  

地域です。   

年中行事やお祝いごとなどの析に、カミヤホトケに上げる食物は、いったいどんなものでし  

ょうか。文化圏がちがえば、供え物もちがうのでしょうか。もしちがえば、どんな意味がある  

のでしょうか。  

ニ、根菜類・根茎顆   

根っこを食べる野菜のことを根菜類といいますが、ここでは山芋のように茎をなしている根  

茎頼もふくめてのペましょう。  

1、里芋・田芋   

昭和四十七（一九七二）年八月のことです。屋久島の小瀬田にさしかかった私は、道脇に五  

Occの単車を止め、一人のおばあさんに聞いたのでした。  

「こんにちは、おばさん。この辺では里芋は何種類ぐらい作っていますか」   

すると、おばあさんは、  

「ちょっと待っていなさい」  

といったかと思うと、畑の方に消えたのです。しばらくして、発つきの里芋を両手で抱きかか  

えて現れました。   

ところが、おどろいたことに、  

その里芋を並べて数えてみますと、八種類もあったのです。   

白芋、静岡ワセ、ミガシキ、黒字、親カクシ、黒ワセ、オヤクイ、バイノガシワ。   

というのだと、敢えてくれました。これは、一農家の周辺にある里芋類です。もっとも、バ  

イノガシワは、自生のクワズイモで、食べられません。ミガシキは、屋久島でも、宮之浦や  
なか量ひらうち 

くりおむぎお 菜生では、イモガラといい、中間や平内ではヤセイモ（野菜イモ）、安生ではアカイモといって  
いました。   

これで屋久島が里芋の宝庫であることがよくわかりました。それだけに里芋は、先祖代々の  

だいじな儀礼食物となっているのです。田んぼがわりあいに少なかった屋久島では、終戦後ま  
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で焼畑がさかんで、そのアラチ（新地）に里芋を栽培したのでした。   

屋久島の永田だけは、水田がわりあいにゆたかで、水田のまわりに里芋に似た田芋を作って  

います。そこで、永田では、正月には床の間に根引きの葉っぱつきの田芋を供えるのです。ほ  

かの集落では、親芋のまわりに子芋が八つもついたヤツクチの里芋をよく供えるのです。   

薩摩・大隅では、里芋を轟遅速にダイダイといっしょにつるすところもあるし、門松の根っ  
こにおくところ、屋久島とおなじように床の間に根びきの里芋を供えるところなどもあります  

が、薩南黒鳥では、小さな丸いわらなわの輪を「年縄」といって、それといっしょに床の間や  

墓前にも備えます。   

トカラ列島では、視びきの田芋を納戸にまつる内神に、注連縄といっしょに上げます。   

私がはじめてトカラ列島の霜月祭りを見たときはおどろきました。それは口之島でのことで  

したが、係りの人たちが十数枚の杉板を勝として、それに煮た里芋と田芋を数個ずつ、皮つき  

のまま盛って神々に供えたことです。そして、祭りの中で人びとはその事を一個ずついただい  

て食べはじめたのです。そのときは、まず神女の芦滴がいただき、そして去謀、係の人たちと  

順に食べたのです。まさに、里芋・田芋の神人共食です。つまり、霜月祭りは、里芋・田芋の  

祭りであり、もっとくだけていえば、芋の祭りであったのです。   

そして係の家で、神を呼んで「もの祭り」というのをするときは、縁側に竹の台をちょっと  

作ってそこに里芋・田芋をいくつもころがすようにおいて祭り、神を招待したのです。これは  

芋の力で神を呼んでいるとしか見えません。   

トカラ列島の神祭りは、四月の麦の祭り、六月の莱の祭り、八月の米の祭り、霜月の芋の祭  

りというぐあいに、儀礼食物を前面に押したてての祭りとなっています。  

のろ  このことは、琉球文化圏にふくまれる奄美の加計呂麻島の祝女の祭りともよく似ています。  

つまりトカラの祭りは奄美の祭りに近いのです。祝女の祭りでは、霜月のフユンメ（冬折目）  

というのがあって、里芋、田芋、コーシヤ芋、ハヌス（サツマイモ）などを供えて、祝女たち  

がそれを食べるのが祭りの中心をなしています。   

さて、薩南黒鳥に行ったときのこと。元旦に私は懇意にしている太夫の日高征行さんの家で、  

年取りの膳のごちそうにあいました。丸盆の厳には、歯固めの餅と、年取り芋（大きな里芋）、  

大根を小さく切って井型に置いたもの、ハナマイ（白米）の四種類がのっていました。そして、  

特別に作った大きい年取り箸を使っていただいたのです。この中で一番だいじなのは、大きな  

年取りの里芋です。それをいただいて、ほんとうに年を一つ取った感じがしまLた。   

薩摩半島の知覧のウッガン（内神）祭りは今も各地でさかんに行われますが、祭りの中で味  

噌で煮しめた里芋であるミソンコツソ煮いが出されます。味噌がよくしみこんで、たいへんお  

いしいです。   

2、カライモ   

奄美で、ハヌスとかトン、薩摩・大隅でカライモというサツマイモは、渡来の歴史は比較的  

に浅いけれども、今ではだいじな食料となっているので、儀礼に登場します。先の奄美のフユ  
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ンメもそうですが、薩南黒鳥の場合、叫・月五日はカライモ祭りの日と決めていて、生ガライモ  

の薄い輪切りを、集落の者全員が一一 枚ずついただいて食べねばなりません。生の甘藷ですが、  

結構おいしいです。また、主神の黒尾大明神の三大祭りのたびごとに、神社の釜小屋で炊いた  

カライモを参加者全員に配って、督でおいしくいただくのです。   

カライモは、元禄11（血六九八）年、沖縄から種子島へ伝わり、下石寺の休左衛門によって栽  

培され、以後島内はもとより薩摩各地へ伝播したといわれていますが、秋になると休左衛門の  

墓には見事なカライモの大株が供えられます。また、島内各地の神社にも供えられます。   

カライモの歴史はそんなに古くはない。しかし、昔は救荒作物としての重要性は格別であり  

ましたので、儀礼食物として生きつづけているのです。   

3、トコロ   

今ごろあまり聞かない語ですが、種子島、屋久島では昔も今もだいじな儀礼食物です。トコ  

ところ ロは野老と番くのですが、山芋に似た根茎にひげがいっぱいつくので、どこか老人みたいで、  
おIl二′  

野老と番くのだといわれています。．本当の名称は鬼野蛮。  

トコロは樹木にはえている葛で、秋には鼻っ赤な寛がなります。，その根っこを掘って供え物  

にするのです。昧は山芋みたいにおいしくはなく、少しばかり苦みとえぐみがあるのが特徴で  

す。  

トコロは今でこそ食べませんが、昔はだいじな食物でした。特に飢健のときなどは、その根  

あく をこまかに切って臼で鳴き、水にひたして灰汁で煮て苦みとえぐみをとり、麦飯にまぜて炊い  
たのでした。   

「飢健の神餅…－トコロの食習と儀礼」を番いた金田久嘩氏によると、トコロは「顔の薬」  

おLちい ともいわれ、そのきめこまやかな粉を顔にぬると白粉がわりになったそうです。風呂に入れる  
あ’ と、中風、腰痛、皮膚病、神経痛などに効き、洗濯に用いると灰汁より汚れがおち、シラミも  
わかなかったらしい。〕着物の糊として開いると、虫がつかず、カビも生えなかったといいます。  

こんなわけですから、昔はずいぶん藍宝がられたそうです。   

また金田氏によりますと、福井県小浜市の加茂神社や滋賀県滋賀郡栗原の水分神社などの祭  

りでは、神餅としてトコロを奉納しているということです。   

野本寛一氏の『栃と餅一食の民俗構造を探る』（岩波蕃店）は、儀礼食の貴重な資料集であ  

りますが、トコロについてもくわしい。 

トコロは、東北各地でも神鱗として、食用として、あるいは薬用として使われていますが、  

野本氏は実際に村びとにすすめられて食べたこともあったらしい。それによると、食べたあと  

まで、軽い刺激と爽涼感が残って、トコロは噂好的側面の強い採集食物であったとのべておら  

れ、また、採集根茎類であるトコロと山芋は、「里芋以前」「餅以前」の儀礼食として重要だと  

いっておられます。   

屋久島では、旧暦正月二十三夜の祭りに、他の海山のものといっしょにトコロを神欝として  

供えます。また、屋久島や種子島では、建築儀礼の棟上祝いや船の進水式にも供えます。山で  
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掘ったトコロの根をヒゲつきで一尺長さぐらいに切ったのを数個供えるのです。屋久島の湯泊  

では、新暦十二月十五日の湯泊神社大祭に、トコロを他の神饅といっしょに上げています。   

屋久島小瀬田では、トコロをト一口といって、子供の名付祝いにも供えるのです。  

みちきよ  羽生道潔（明和五（一七大八）～弘化二（一八四五））という人（羽生善治将棋名人の達成）  

くにがみところ が書いた F種子島家年中行事』には、毎年正月元旦に、国上村から野老を種子島家へ献上する  
ならわしがあったことを記しています。そして、このことは、昔足利将軍の時代、京都八瀬の  

里より野老を献上した故事と似ているといって、都風の古いしきたりだろうといっているので  
たねこく  

す。それはまた、古代多敵国の嶋府が国上にあったことを匂わせています。   

種子島では、トコロは、「トコロから動かず、トコシュに栄えますように」とか、「掘っても  

掘っても枯れもせず、くされもせず、繁殖力がつよい」などといって、それで祝いごとに供え  

るのだともいっています。   

4、山芋・葛・百合の根   

山芋はすりおろしてトロロにして食べるとおいしい。山芋はカルカンなどの菓子の原料にも  

なるが、儀礼食物としては南日本では今ではあまり用いられないようです。しかし、奄美では  

山芋に似たコーシヤ芋は先にものべたように、ノロのフユンメ（冬折目）の行事に供えます。   

葛はカンネといい、そのかずらは十五夜細のシンに使われます。また葛から取った繊維の織  

物は甑鳥などではよく利用され、着たなしが作られました。葛の根のでんぷんは、黒鳥ではよ  

く利用されたのでした。ネズミ書がひどかったころ、ネズミ害のおよばない葛は貴重な食料で  

ありました。儀礼としてはあまり聞きません。   

百合の根は、甑島ではカノコユリをヤマユイといって、根を掘ってゆでて、干し、出荷して  

いました。戦争末期、根を一枚…枚はいで桶の中で米をとぐようにといで、塩を入れてゆでて  

食べました。種子島をはじめ各地で、盆には、精霊の舟だといって、百合の根を欠いで先祖に  

供えています。   

5、大根   

根っこの白い長い大根は見た目にもきれいですが、正月の床の間には二本そろえて供えてあ  

るのが屋久島をはじめ各地で見られます。田中久夫氏はその著r麦と芋とその祭りjの中で、  

各地で供えられる二股大根について、事例をあげていろいろのべておられるのですが、大隅の  

佐多でも二股大根を神棚に上げてある例が見られます。   

正月のオーバン竿（幸い木）には、魚などといっしょに大根をさげてあるのをよく見ますが、  

薩南黒鳥では、オーバン竿に大根をずらりと十余本もさげ、餅やミカンも加えてあります。屋  

久島の二十三夜祭りには、大根のほかに白菜、ネギも供えます。  

三、里異類・果実類  

1、椎の美   

音は日本中で二十三夜待ちというのをやっていました。旧暦の正、五、九月の二十三夜に、  
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根菜。根茎類・堅果類・果実類  

②根びき葉っぱつきの〔壬里芋を床  ⑧神祭には、釜′ト屋で煮たカラ  
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公民館や寺などに集まって月の出を拝み、夜通し起きていて、翌朝の日の出を拝んだものです。  

出郷者や昔は出征兵士などのぶじを祈ったのです。屋久島では今も、出郷者のぶじや航海、旅  

の安全をみんなで祈っています。これを二十三夜祭りともいいます。  
Lめなわ   

この二十三夜祭りには、いろんな伝統的な食物が供えられ、注連縄を張りめぐらした中で、  

二人の代表が正座して一晩中すごし、祈ります。   

その供え物の中に椎の実もあるのです。椎の実は照葉樹林のもたらすだいじな食料で、大昔  

から日本人の重要な食料でした。   

奄美諸島でも、テイルのかごを背負って椎の実拾いによく行っていた話を聞きます。奄美加  

かにゆう 計呂麻島の素人では、一九五○年頃までは、椎拾いは区長が統制し、実が熟してきても拾うの  
を禁止し、風の吹いた翌日、禁止を解くと、朝早くから一家総出で共有林に行き、灯りをつけ  

て拾い始めたのでした。どこでどんなにたくさん拾ってもよい。袋に入れて持ち帰りますと、  

水に浮かせて沈んだものをゆでて皮のまま干します。臼で鳩いて皮を割り、中の実をサンバラ  

でふるいわけ、挽き臼で粉にして、ソテツガユにまぜ、湯がいて食べたのでした。稔り年は三  

年に一回で、台風がくると全部だめになりました。近代になっても南九州でもよく拾い、私も  

子供のころ、コジ（小椎）拾いに行って、鍋で煎ってかじっていました。   

薩南黒鳥では、昔は十一月ごろ、山に行って椎の実を拾い、水に浮かべて沈むのを取り、ゆ  

ひ がいてから臼で鳴き、殻を取り、箕で簸て（上下にゆすって）、干しました。食べるときは、水  
にもどし、カライモをまぜ、塩もちょっといれて炊いたのでした。   

2、栗・柿・ミカン   

栗は旧暦八月十五夜に、月への供え物として南九州ではよく使われます。月の見える廃に臼  

をおき、その上に箕をのせ、箕の中に一升びんをおいて、栗の枝、ススキの穂、萩などを入れ  

ます。栗の枝にはもちろん、大きな栗の実がぶらさがっています。また一升ますの中に、白米、  

カライモ、乗を供え、そのわきに柿、里芋をおき、小皿には、ぼたもち、自団子なども入れて  

あります。柿は大隅の佐多などでは、床の間に生柿を供え、またつるし柿もそえて供えます。  
しめなわ   

みかんは、正月の注連縄には必ず真ん中に一個つるしますが、床の間や神棚の重ね餅の上に  

もおきます。   

種子島の塗泊では正月二日の船祝いの日、各人が騰にミカンや果物、菓子などいっぱい盛っ  

て、公民館にまつってある船魂さまにそなえます。その正面には、コーライといって、校本を  

立てそれに小餅やミカン、菓子などいっぱいつけ、下には大きな魚の尾びれを立てて飾ってあ  

ります。  

四、穀類  

1、籾   

奄美では、初穂を田から刈ってきて高倉に掛けます。あるいは家の床の間あるいは先祖柵の  

そばにかけておきます。奄美ではこれをシキュマといい、沖縄ではシチュマ、トカラではシコ  
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マといいます。トカラでシコマをするのは、宝島、小宝島です。でもトカラの他の島々でも初  

穂を迎えて掛けるのですが、これを穂掛けといい、穂掛けはトカラの北隣の種子島、屋久島か  

ら南九州でも行ない、掛け穂ともいっています。   

奄美のシキュマは、米の初穂を三筋迎える行事ですが、トカラのシコマは、竹棒の先に穂の  

ついたワラを折っていくつも垂らしたり、あるいは束にして供えたりします。この初穂迎えは  

琉球、ヤマトを通して行われる儀礼であります。   

種子島から南九州にみられる小正月の穂垂れ引きは、茅に籾殻を付着させてちょうど初穂が  

稔ったように見せる予祝儀礼ですが、小正月の日に、今年の秋の初穂を予見させてみせる模擬  

行為です。   

南日本の初穂儀礼はさまざまな形をとって行われ、全体として面白い展開になっています。   

2、米  
Lろこめ          セんまい   （1）、白米・振り米・洗米   

ここに並べた白米・振り米・洗米はいずれも白米なのですが、鋭明のつごうで白米の項もつ  

けておきます。   

屋久島の粟生では、元旦に主人が盛装し、床の間の前で、一升マスを二段づみした中に白米  

を入れ、小餅、昆布、ダイダイ、嘗松も入れて、両手に捧げ持ち、「オコメ、オコメ」といいま  

す。そして、この儀礼をオトートというのです。おなじ屋久島の原では、その白米をトシの神  

とおと 様といいます。つまり、白米が歳神であり、「あら尊」の意味のオトートになるのです。   
神への供え物として白米は広く用いられていますが、薩南黒鳥では、祭礼のときは、各家の  

主人は重箱に入れた白米とオミキぴんを必ず持ってお宮にいくならわしです。また、いちき串  

木野市の羽島崎神社春祭りでは、七つ子の男の子が出しあった白米を小さなクリプネに入れて、  

春祭りの打ち植え祭り（田遊び）に出します。   

ここで振り米というのは、神前に手向ける白米のことです。薩南黒鳥の神職は、祭りのたび  

に、各戸から持参の白米を指先でつまんで、神前に振りかけます。一般に振り米というと、死  

のまぎわの者に振って聞かせる白米の音をいいますが、ここでは神に供える振り米です。白米  

を振ったあと、オミキを注いで拝みます。  

エね  洗米は、水にひたした白米です。種子島ではこれを洗い米、アラーネといいます。おもにお  
盆に、次にのべる水の子といっしょに、水棚や墓前に供えます。洗米は、三島村や屋久島、種  

子島などでよく見られます。   

（2）水の子   

種子島、屋久島、トカラでは、盆になるとお墓に水の子を供えます。水の子は、種子島では、  

芭蕉の茎を小さく刻み、ソーハギの茎と葉、シキビ（シキミ）の葉、洗米、葉の実、エンガ  

（鳳仙花）の花びらなどをまぜたものです。家では、縁側の先の隅に笹竹やソテツの葉っぱなど  

で水棚を作り、それに水の子を上げて水を注ぎ、拝みます。これは無縁仏に対するもののよう  

です。  
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南種子町広田では、八月十五日に、石塔山に柑びと全員が出かけ、一族ごとの水棚に水の子  

を上げて拝み、あとで大棚に全員参って水の子や踪のマキを供え、水を注いで拝みます。オコ  

ーソ（御高祖）をまつるといい、遠祖霊の祭りになっています。遠祖霊も広い意味では無縁仏  

に近い属性を持つのでしょう。  

いくきと  奄美大島の竜郷町幾里では、旧暦八月のアラセツ（新節）の日、先祖霊に対し、位牌の数だ  
け高騰をして飯などを供えて拝むのですが、その場合、勝は外に向かって並べてあります。ま  

た、芋の乗っパに揚げものや豆腐などを少し入れて縁側の隅におきます。これは、浮遊霊（無  

縁仏）に対するもののようです。   

水棚は大隅半島の佐多町でも作り、庭に人の丈ほどの笹竹の小棚を設けて、果物、食べ物な  

ど供えます。これは無縁仏招待のようです。また、薩摩、大隅各地で、盆の精霊棚を仏前にか  

まえ、位牌の数だけ、飯やごちそうを供えますが、その脇に小さな丸盆に飯やおかずを少しも  

ってソーハギの茎の箸をおいてあるのを見ます。これも無縁仏に対する供応のようです。   

4、飯・赤飯   

奄美大島絹の旧暦八月のアラセツでは、机に赤飯、酒、煮物、果物など、先祖の数だけ幾  
組も供えて拝みます。このとき、赤飯には箸を垂直に突き立ててあります。先に紹介した幾里  

のアラセツでは白飯にそうしてあります。これは、死者に対する箸のおき方で、本土も奄美も  

同じです。   

種子島宝満神社のお田植祭りには、白飯のにぎりと赤米のにぎりを作って出します。また、  

トカラ列島の口之島では、祭りの日、板勝に白飯を盛って神々に供えます。赤飯は、南九州の  

ウッガン（内神）祭りなどでも、よく供えられます。   

奄美では、秋に十二支の甲子の日がやってくると、トモチの日といい、モチゴメと小豆を炊  

いてカシキ（赤飯）を作ってたべます。カシキは身を摘める力があるといわれます。   

5、粥   

粥をカシワイチゴの葉っパに入れて、鍬や鎌などの農具視いの折に供えてあるのは、種子島  

です。一月十五日にします。   

奄美加計呂麻島では、茅の屋根葺き替えのとき、その成就祝いに、生米を三合ぐらい袋に入  

れて家にさげ、そのあと、その米を炊きます。そのとき、碗にご飯の汁（オモユ）を二杯とり、  

少年が内と外から碗を持って、イリキヤ（いらか）祭りというのをします。そしてオモユを家  

の四隅の柱に吹きかけるのです。   

6、ポタモチ   

ポタモチやオハギはお祝いごとのたびによく作られますが、南九州では旧暦八月十五夜に、  

月の見える庭か縁先に箕をおいて、ススキ、萩、粟、里芋、カライモなど飾った脇に、皿にポ  

タモチをおいて供えたりします。   

7、餅   

（1）日の輪餅・月の輪餅  
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穀類∵ 籾・米・水の子・飯。赤飯  

②神様に振り米。赤飯、シトギ、  

生米も見える（薩隠乱闘  
搭）l仁月、オトート（御韓）の儀礼。マス  

に架を人才lて捧げ持つ（庵二久曲、柴′l三）  
り／）火の帥と両神に糾穂を上  

げる。トカラ受払のシコマ  

⑤芭庶の茎を刻む。そばに、ソ肘ハ   

ギの葉とシキビ（シキミ）の葉（盆  

の「五日．種子塙）  

左
㌔
℡
督
嘗
好
漫
 
 

一郭アラーネ（洗米）を   

墓前に（種子島）  

＠盆の十五月、百塔祭り。小棚に〉・族  

ごとに参り、水の手を上げる（種Jこ高）  

邑 
ニ．も邑‥■ミこ  

⑧表緑の先に、水棚を作り、水   

の子を上げて拝む（盆、種子島）  

⑨
ア
ラ
セ
ツ
の
H
、
コ
ス
ガ
ナ
シ
 
（
先
 
 

祖
慧
）
 
を
拝
む
 
（
奄
美
、
竜
細
町
）
 
 

⑬▲アラセツの臥 縁の片隅に浮  

遊窓への供物（奄美、竜郷町）   
・さ板膳に盛った飯。神々に上げ   

る。トカラロ之島の霜月翳り  
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鏡餅ほどの大きい餅で、太陽をかたどった日の輪餅、お月さんをかたどった月の輪餅です。  

日型・月型の餅あるいは、日塑・くつ型の餅ともいいます。種子島・屋久島の二十三夜祭りや  

豪禄轟、棟上祝い、船祝い（進水式）、こどもの名付祝いなどの祝事に作られます。直系二○セ  
ンチメートルぐらいの大きさです。   

この餅は、餅をたくさん鳴く正月には見られません。日の輪餅・月の輪餅を並べて飾り、あ  

るいは一枚の皿か盆にのせ、それを大きなもろぶた、あるいは、スズリブタに入れ、ほかの餅  

や里芋、トコロなどといっしょに飾ります。  
たねこく   

種子島、屋久島は古代の多楓国以来の兄弟島ですが、この古風な太陽神と月神をあらわして  

祝う風習は、きっと古い時代からのものでしょう。  

こみや   （2）鏡餅・中餅・小餅・蚕の宮   

鏡餅は正月に作り、床の間、神棚などに供えます。大方、二枚重ねにして、下にウラジロ  

（モロバ）、ユズーレ、を敷き、上にダイダイをのせてあります。   

種子島では、誕生日以前に歩いた子は、大きな鏡餅を二つ重ねた上を、あるいはその餅を風  

呂敷で背負わせて、歩かせます。そして、突き倒します。これを足ひき餅といいますが、誕生  

日よりも早く歩いた子はよくないといって、足ひき餅を踏ませるのだそうです。この餅踏ませ  

は、南九州、その他でもよくやり、それぞれ理由が語られています。   

中餅は、掌にちょうどのるくらいの大きさで、祝いごとによく作られます。棟上祝いには、  

屋根の四隅から下にまきます。中餅にも、もっと少し大きめのものもあります。   

小餅は、もっと小型の餅です。屋久島の桶川などでは、小餅といえば、米の瀞の団子餅のこ  

とで、菓子餅といえば、小さな菓子を紙に包んで盆などに盛ったものです。  

こみや  蚕の官の餅というのは、北薩では納戸に飾るエノキの枝にいっぱい差した切り餅や丸い小餅  
こみや のことです。種子島では、一月十五日、子供たちが「蚕の宮じょう」の歌を各戸訪問して歌い、  
柳やエノキに差した小餅をもらって回ります。   

この餅は「蚕の宮じょう」の餅です。  

くりおこふや  屋久島の粟生では、一月十四日、「蚕の官じょうの膳」といって、勝の中に「削りかけ」の飾  
りと大きな霜の形の餅、柳の木の先を十字に割った「割り箸」を四組入れて、床の間に飾って  
いました。同じく屋久島の麦生では、椎の木の小枝に、侶芸者釜の餅」といって、米餅や莱餅 むぎお  
をいくつもつけて飾るのです。これを、「巌の餅」ともいいます。  

（3）莱餅   

戦前は粟餅をよく摘きましたが、近年は莱を作らないせいか、あまり見かけません。でも、  
めさL  

右の繭差の餅、その他に作られてはいます。  

（4）ヘギ餅（ウチヘギ餅）   

薩南黒鳥で見られ、一月七日、天照大神の祭りの日、神役の家で作られ、神棚に供えられま  

す。タテ十四センチ、ヨコ山一一センチほどのうす板（ヘギ板）に、指先で小さくはさんで作っ  

たような小餅（直径二・五センチ）を、点々と三つずつ三列、つまり九つおいたもので、ヘギ  
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餅ともウチヘギ餅ともいいます。うすい剥ぎ板にのせてあるので、語源は「速射餅」ではない は  
でしょうか。   

その剥ぎ板を五枚重ね、どの板にも九つの小餅をのせてあります。これは一種の呪いです。  

九字文に似ていますので、その影響でしょう。この島の神役たちは、修験者の影響を受けてい  

ますので、これも修験道系の魔除けの呪術と考えられます。  

（5）フキヤダ   

ニれは奄美のハヌス（カライモ）餅です。フキヤゲともヒツキヤゲともいいます。ここで、  

奄美のハヌスまたは田芋を入れた餅について、奄美諸島の餅を総覧し、ついでにトカラや種子  

島、南九州の同系の餅について総括してみましょう。  

（Dターニムムチー沖永良部島。田芋だけ鳴いたもの。  

（丑タチオシアー沖永良部島。和泊では田芋を煮て砂糖を加えたもの。瀬名ではウム（田芋）  

とトーキミ（黍）を煮て鳴きまぜたもの。田芋系黍餅。   

③イモノモチートカラ列島中之島。田芋にヨモギを入れて鳴いたもの。   

塗）ウムバン柵奄美大鳥南部。田芋または里芋とハヌスを煮て練ったもの。これにモチゴメ  

の粉をまぜるとフキヤグになります。   

⑤ウンニー マイーウン（カライモ）を練って米の粉とまぜたもの。フキヤグと似ています。   

⑥フキヤグ¶ハヌス（カライモ）を煮て、モチゴメの粉（または餅）とこねたもので、砂  

糖も入れたりします。ハヌスの代りに里芋または田芋を使うこともあります。   

⑦カシャムチーハヌスとモチゴメの粉と砂糖を練ったもので、フキヤグと同じです。   

⑧カッシヤモチートカラ悪石島で作り、小麦の粉と粟、ソテツの実の粉で作ります。カシ  

ャムチが芋系飾であるのに射し、カッシヤモチは雑穀系餅といえるようです。   

⑨ネッタポウー南九州でいいます。餅一升にカライモ一升というぐあいに同等に鳴きまぜ、  

キナ粉をつけてたべます。   

⑲トシカサー南九州でいい、正月前、暮れのニセ、二八、三○日に餅を鴇くとき、．臼に餅  

を少し残しておき、カライモを蒸したのを入れて鳴きまぜます。それをとって団子餅にして小  

豆あんをつけてたべます。神仏にも上げます。   

以上、ターニムムチからトシカサまで、芋系の餅であり、もともとは田草餅が発展したもの  

であると考えられます。奄美諸島から南九州までつらぬく芋系餅です。田芋が基本になってい  

て、南九州の餅文化の根底には芋文化があるようです。  

しとぎ  7、薬   
菜は南九州をはじめ薩南諸島ではよく作られます。南九州ではウッガン（内神）祭りのとき、  

モチゴメを水にしめして鴇いた生鮮、つまり藻を作って供えます。大隅半島佐多の正月のシバ  

祭りでは、山の神に上げた束を焚火の鼠こくべて罵ってたべます。そのとき、シヤニンの乗っ  
パに包んだまま焙ります。筆者もたべてみましたが、塩気など全くたいけれどもたいへんおい  

しかったです。  
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棟上祝いなどの建築祝いにも素は供えられます。種子島では十二月の塩屋の「火入れ祈樽」  

のとき、区長、鍛冶屋、ホイドンなどの招待者への土産として、鏡餅ほどの大きい束をいくつ  

も作って、それをちぎってワラ葛に入れて持たせていました。   

薩南黒鳥では、一月七日の天照大神の祭りのとき、神役の一人、日高康雄さん宅では、生米  

を手杵で鴇いて束を作り、生米といっしょに盆に入れて神に供えるのです。   

加計呂麻島では、旧六月のノロたちのアラウバナ（新穂花）の祭りのとき、シューキ（梁）  

を全員でいただきます。シューキは、米を水につけ、白で鴇いて生のまま丸めたものです。奄  

美では儀礼にシューキをよく使います。薩摩川内市の樋脇町では、国子祭り（春祭り）の析、  

大きな束を作ってヨメジョ役にもたせ、稲魂の象徴として与えると、人びとは我先にその菜を  

奪い合うのです。束は平素は見ることはありませんが、このように儀礼食物として生きていま  

す。   

八、懲  
（1）カヤマキ   

薩摩半島の知覧町にある豊玉姫神社では、六月五日のお田植祭りの臼、カヤマキ（茅掠）を  

作って神に供えます。モチゴメを蒸籠で蒸して、茅の黄に包んだ神長いマキです。茅の寒を何  

枚も少しずつずらせて重ね、それで包んであります。マキは八十何本も作ります。ワラのシン  

を抜いてそれをひもにして、一本一本をセカ所くくります。茅の薬の根元に近いほうでマキ包  

みを作って先のほうは接げる部分です。マキ包みの長さは一五センチ、接げ部分二五センチぐ  

らいです。そして宮司の家の神棚やかまど神、御田の中にある井戸、山の神、水神などへも上  

げ、あとの六三本を豊玉姫大明神へ上げるのです。このカヤマキは、ガヤマキといって、奄美  

大島でも作っています。ひものくくり方や茅の合わせ方は豊玉姫大明神と少しちがってはいま  

すが、また、トカラ列島では、単にマキといって、「七島正月」のオヤダマ（先祖）の土産とし  

て供えます。ただ、マキというのは、これこそ本来の踪の意味でしょう。これからのペる綜の  

種類は多いのですが、このマキ、カヤマキないしガヤマキは、その形態からしても、シンプル  

でもっとも古い踪の形ではないかと思われます。  

（2）マキ   

種子島でもただマキというのを作ります。マキは、おもに盆の十五日に作り、先祖に上げ、  

墓石の上にもー本ずつ上げます。盆の十五日の石塔祭りでは、各家から持ち寄ったマキを、共  

同遠祖霊を拝む大棚の前にいっぱい接げます。これはあとで、寺の住職がもらうのです。   

マキの作り方は、水にひたした米の粉を細長く丸めて、やわらかいマキの葉（クマタケラン  

の葉）に包み、ミチシバ（三角蘭）を裂いたひもで巻いてくくります。牧の神に上げるときは、  

七本をひとくくりにして上げます。種子島のマキは先端をちょっとひねってあって品がよいで  

す。   

屋久島でもやはり盈の十五日に作って先祖や新盆の墓に上げるのですが、同じようにマキの  

葉に包み、ビ㌦（ミシバ）の葉を裂いたひもでくくります。これを麦生などではローソクマキ  
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L上ぎ ちまき  

穀類∵ 粥・餅・へギ餅・粂。綜  

①カシワイチゴの葉に弼。1月15 日の農具   

祝い。左巻きも3本飾る（種子島、硯和）  

②ヤギトウ（凍祈祷）の供物。手前から、小餅、目の輪、月の輪  
ちょう先  

の餅、魚、他、手弛。人物は安室と総大＿1二（梯子砧）  

凄）1月15 日、東郷いの折、ゴ岬サシ（コ   

ノミヤ）をかついで歩く子供たち（梯子   

島、平山）  

√釦巨lの輪餅の上に月の輪  

餅。屋久晶の二トニミ佼祭り  

⑥へギ餅（ウチへギ餅）。  

1月7日薩繭黒鳥にて。  

⑧
左
は
マ
キ
の
束
、
右
は
ツ
ノ
 
 

マ
キ
の
束
 
（
種
子
島
）
 
 
 

⑧カヤマキ。豊玉姫神杜   

へ63本上げる（知覧）  
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といっています。   

マキをたべるときは、砂糖をつけてたべます。  

（3）ツノマキ   

ツノマキは、牛の角が二本出ているような面白い形の踪で、大人も子供も大好物で、おもに  

五月節句に作るのですが、ほかの日にもよく作って砂糖をつけて食べています。   

ツノマキの作り方は、ダチク（暖竹）の葉二枚をずらして重ね、手元へ折りまげて三角袋を  

作りますが、上側に葉柄が少しついていて、それがちょうど牛の角みたいになっています。三  

角袋に、前の晩に木灰の灰汁にひたしておいた米を入れます。葉っぱの尻の部分を持って三角  

袋の上口をふさぎ、ミナシバのひもでくくります。おなじようなのをいくつも作り、いっしょ  

に二時間あまり煮るとできあがりです。   

ツノマキは旧暦五月五日によく作りますが、種子島では牛を飼っている家は、牧の神にツノ  

マキを、馬を飼っている家は先にのべた細長いマキを供えます。屋久島では、旧暦八月十五夜  

にも作って、里芋や大根などの煮つけなどといっしょにお月さんに供えます。  

上うしノし  ツノマキは鹿児島県内では、坊津などでも作り、唐人マキといい、浮島市周辺ではペプ（牛）  
マキといっています。唐人マキといういい方は、その伝来橙路を示しているようです。   

ところで、ツノマキはササマキの三角綜ですが、そんな三角綜は、日本中では山形県や福島  

県、新潟県などでも五月節句に作り、キナ粉をつけてたべています。私も食べたことがありま  

すが、小さい笹巻きですね。秋田県では何とツノマキという所もあるようです。でも、種子島、  

屋久島のツノマキほどの大きさはありません。   

粧は約千年新の『延審式jにも記されていますから、日本でも古くからある食物です。   

種子島、屋久島みたいに大きいツノマキが、いや、もっと大きい綜が台湾や中国にもあって、  

パTノr〆粟オンヅ そちらは豚肉を入れてあります。その掠を台湾では肉綜、北京語でほ椋子というようです。私  
も台北の街頭で売っていたのを買ってたべたことがありますが、おいしいでした。   

ふしぎなことに、奄美諸島や沖縄諸島ではツノマキはそれほど見られないようです。大陸系  

と思われるこの食べ物は、琉球列島への定着度が浅いのです。この理由は、奄美、沖縄の琉球  

諸島では、先にものべたように、米よりも芋の文化がよりつよく根底にあるからなのではない  

でしょうか。また、水田作より畑作が多かったせいかもしれません。   

ツノマキの由来語は、面白い。大昔、中国の戦国時代の楚の国の政治家で、有名な文人でも  

あった屈原（B．C．三四○年、二八七年頃）が中傷にあって、江南の地に追放されました。屈原は  

ぺきら 世をはかなんで、畳がもっとも長い夏至の日に、泊羅の淵に身を投じまLた。   
夏至の日は、陰陽二つの力が争う危険な日らしいです。のち、人びとは夏至の日に近くてわ  

かりやすい五月節句の日に、屈原をしのんで踪を作り、泊羅の淵に投げでその霊を祭ったそう  

です。そして自分たちもたべるようになりました。   

ところが、泊羅の淵には人びとに災いを与える大きな竜がいて、せっかく投げこんだ踪を食  

うので、せんだんの木の葉に米を包み、五色の糸でしっかり巻いた踪を作って投げこんだとい  
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われます。   

五色の糸は魔除けの意味がありますが、種子島や屋久島でミナシバやミシバのひもでぐるぐ  

る巻くのは、その名残でしょうか。   

以上は、中国の六世紀中頃の史啓『荊楚蔵時記』に出てくる話です。   

こんな悲しいエピソードを秘めた中国伝来の綜です。  

（3）アクマキ   

孟宗竹のたけのこの皮に包んだ大きくて丸く長い掠。炭舟に湿したもち米をたけのこの皮に  
包み、たけのこの皮を裂いたひもでしっかりくくり、釜で三時間あまり煮ると、できあがりで  

す。／ト豆を入れたものもあります。キナ粉や砂糖をつけてたべます。   

昔、薩摩の侍たちの携帯食糧であったと伝えています。南九州を中心に、種子島、屋久島な  

どで主に作られます。   

9、団子   

団子の種類は多く、いろんなのがあります。  

（1）団子（マル団子）   

米の粉に水を加え、丸めて煮た団子で、屋久島の岩畳などではマル団子といい、八月十四日  
くりお の娩に、新盆の墓に供えます。屋久島の粟生では、八月十四日の晩、モチゴメの粉に砂糖を入  
れて蒸したペッタイ団子をつくります。  

（2）ホソンダゴ   

知覧では、赤ん坊が生まれてはじめての彼岸の中日に、痛癒の神様に米の粉の小さな団子を  

たくさん作って参拝します。この団子をホソンダゴといいます。   

（3）ケセン（キシンダゴ）   

五月節句などに、薩摩で作ります。ニッケイ（ケセン、キシン）の葉二枚に包んだ団子で、  

米の粉に小豆餞を加え、砂糖も入れて蒸した団子です。  

（4）クヮクヮランダゴ   

サンキラの葉っぱ（クワクヮラン葉）二枚に、米の粉と小豆餞をまぜた団子を包んで蒸した  

もので、五月節句などに作ります。薩摩、種子島、屋久島でよく作ります。  

（5）ソマゲ   

ソマ（義美）の粉とモチゴメの臥カライモの煮たものをつきまぜて作ったひらべったい中  

餅状の団子。何日かすると少し固くなるので培ってたべます。やわらかくおいしい。ソマゲは  

蕎麦餉が語源ではないでしょうか。  

（6）ヘツパチモチ   

シャリンバイの美を十二月にとって、大鍋で煮て臼で鳴きます。そして水洗いして皮を除き  

ひ ます。天日に干し、箕で簸て小さい皮などをとばし、一晩水につけます。そしてソーダを入れ  
て煮ると、紫色になります。モチゴメの粉またはメリケン粉を入れてちょっと黒砂糖も入れて  

蒸し器で一時間ほど蒸すと出来上がりです。薩摩硫黄島でよく作り、黒鳥でも正月に作ります。  
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（7）キビ団子   

屋久島の永田では、正・五・九月の十六日には子供にタカキピ（高梁）を粉にして作った団  

子を食べさせました。ガラッパ（河童）にとられないためです。ガラッパはタカキビを非常に  

おとま きらうといいます。子供は、川で泳ぐときは、「ガラッパ、ガラッパ、俺共、タカキビを食たと  
やから、見かくんな」といって、泳いだそうです。  

（8）その他の団子   

南九州では小さな団子をちょっとつまんだハナツマンダゴをよく作り、屋久島では十五夜な  

どにカシワの葉っぱなどに小さいマル団子をいくつも包んで煮たツツミ団子を作ります。これ  

らのほかにも、南九州でよく作る小さい丸団子の彼岸ダゴなど、団子の種類と名称はいろいろ  

あります。  

10、粟、麦、大豆  

（1）粟餅   

戦前は莱餅をよく鳴くものでしたが、近年は粟作の減少からほとんど見られないようです。  

戦後も昭和30年代までは、釆餅を綿いて切り餅にし、正月十四日のコノミヤの枝などに差して飾  

ったものです。  

（2）麦シコマ   

トカラの宝島では、シコマ（初麦）の日、麦の穂を煎ってやわらかい麦飯を作って葉っぱに  

いくつも盛って神々に供え、主人もいっしょに食べます。  

（3）大豆   

屋久島では、二十三夜祭りや船祝いなどには、生大豆を他の神供といっしょに供えます。南  

九州でもだいじな神髄の一つであります。  

（4）豆腐   

豆腐は昔のごちそうであったらしく、トカラの七島正月のオヤダマ（先祖霊）への供え物や  

各地の盆の供え物・種子島の宝滴神社お田植え祭りの折のシヤニンの兼に包んだ豆腐を中心と  

した煮しめなどに見ることができます。種子島砂坂の塩屋行事「火入れ祈祷」では、羽釜の鍋  

物とスズリブタに入った大根に魚の尻尾を刺し、イカをおいたのにはさまれて、大皿二列が並  

んでいます。その六皿は、ナマス、ヒタシモノ、シロアユ、ユドーフ、刺身、もう一つ刺身と  

なっています。つまり、トーフもだいじな供え物です。  

（5）ソーメン   

小麦粉で作るソーメンは、盆の精霊への供え物として各地で用いられています。  

五、酒類  

（1）奄美のミキ   

ノロの祭りのときに作られます。白米を水に半日つけ、臼で粉に鴇きます。それを炊き、冷  

やしてから登にいれるのですが、そのときハヌス（カライモ）を生で摺った生バヌスを入れま  
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穀類∵ 綜。団子・麦。大豆  

加牧の帥（松の大木）に潮井竃を上げ、  

その前にマキ、ツノマキを供える。マキ  虐）ツノマキとアクマキ（鹿児島）  

は馬の所有者が、ツノマキはtl二の所有書  

がLげる（種子島）  

③バアーツアン（肉  

綜）。竹の皮で包んで   

ある。、ソノマキより大   

きい（台北）  

⑤フキャゲ（奄美大晶）  

囁カッシヤモチ（カシワ  

モチ）。（トカラ、悪石島）  

（言）へツパチモチ。シャリシバイの実   

で作った紫色の美しい餅（三島村）  

⑧火入れ祈祷の十二   

勝っ 手前より鍋物、ナ   

マス、ヒタシモノ、シ   

ロアエ、ユドープ、刺  

身、刺身、スズリブタ   

rイカ、大根に魚の尻  

尾）（墟千島、砂板）  

⑥新宝にコメ団子を供える（屋久島）   

⑩盆の先祖への供え物。リーメ   

ン、メシなど（トカラ、平島）   

⑨オヤダマ（先祖霊）への供轟。  

トーフ、魚の煮付、他（トカラ、平島）  
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す。これをミシヤクともいいます。  

（2）トカラのミキ   

ロ之島の霜月祭りを例にとりますと、霜月の初寅の日を祭りの第一日日とします。当番の十  

三戸の家では、各戸ごとに「酒の花」（麹）を造ります。この麹をハナンコマイともいい、玄米  

を炊いて徴のくるまでおいておくのです。十日目の亥の日に、十三戸の作った麹をハナエ様  

ぜの宮ともいいます）という酒造りの場所に集めます。麹は蹴を張ったバケツに入れられ  
ています。玄米を炊いてバケツの中で麹とまぜ合わせます。そしてビローの葉をかぶせて一日  

おきます。すると、どぶどぶの甘酒ができます。   

そして、肥後由之助宅で、ハナエ様の酒開きを祝います。十三日日は、寅の日で、大祭りの  

日、村びと参集のもと、神々にミキがお供えられます。   

（3）薩南黒鳥のミキ  
ごくや   

各戸からハナマイ（白米）を出し合わせて、神社の御供屋で麹をねかせます。七歳になる子  

たちが出した新しいムシロに、二升の米をおき、麹草（里芋の黄みたいで少し細長い寮）を上  

において、風のない御供屋に一週間おいておきます。はじめの三日に発酵し、あと乾燥します  

ので合計一週間で麹がよくねます。それを指でもみくやして、新たに二升ぐらいのハナマイ  

（麦でもよい）を炊いたものとを清水を入れてまぜておくと、三日ぐらいで酒になります。舌に  

ぴりっときておいしいですが、たくさん飲むと酔っぱらいます。   

このミキを白酒ともいいますが、この製法は以前のことで、今ではハナマイを一升ぐらい炊  

いて、清水でのばし、だんぶだんぶになるようにし、それを飲んでいます。   

（4）屋久島岩畳のシロムキ・カラムキ   

ー月二十三夜の祭りで、トコロ（集落）の代表二名が持つ酒のことです。シロムキというの  

は、シヤクゴメを四、五時間、水につけてから、摺り鉢に入れて水を加えながら摺り、どろど  

ろにしたミキです。カラムキというのは、焼酎のことで、市販のものを使います。シロムキ、  

かんぴん カラムキのムキはミキのことだと思われます。両方とも爛頓に入れ、シロムキは紋所りのふた  
をし、カラムキは笹ふたをして集落内のお宮に参拝します。  

（5）甘酒   

南九州では、いわゆる「酒」は造りません。みな焼酎です。戦後、昭和三十年代までは閣焼  

酎もひそかに造られ、集落内で消費していました。トカラのある島で、十島ビールと称Lて焼  

酎を造っていたのを見たことがあります。トカラでは海上交通不便で、焼酎入手難でしたので、  

やむなく闇焼酎が造られたのです。  

六、海産物  

1、魚類   

（1）鯛  

はろ  鯛は祝いの席で各方面で用いられますが、屋久島の原の一月二十三夜祭りで見た鯛二匹ほみ  
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ごとなものでした。皿の上に笹を敷いて、鯛をのせてありました。  

（2）掛けの魚   

もっとも素朴な掛けの魚を見たのは、種子島南部の七夕の日の掛け魚でした。その日、男の  

子たちは海の瀬に囲まれたツボキ（ツポ六）に、シャシヤベの幹からしぼりとった毒汁を投げ  

こんで、浮いてくる小魚をとる遊びをするのですが、その二匹を腹合わせにしてひもでつるし、  

お 家の軒下に掛けるのです。女の子は麻の苧を丸めて掛け魚のそばにつるします。ともに、七夕  
様に上げる供え物です。   

大隅半島佐多の御崎祭りでは、神輿が各集落に到着しますと、その前で祭りが行われますが、  

樹の枝に掛けた「掛けの魚」が腹合わせに二匹下げられます。鱒が多いです。   

薩南黒鳥のエビス祭りでも、神洞の前の木の枝に掛けの魚が二匹供えられます。  

（3）オーバン竿の魚   

年末に準備して正月に台所の内壁に掛けるオーパン竿には、大根、里芋などと共に大きな魚  

も左右二匹掛けます。種子島、屋久島、トカラでよく見られます。  

（4）サワラの尾ひれ  

トカラの宝島では、火の神を祭ってある所の家の外壁の軌こ、サワラの尾ひれを差しこんで  
あります。火の神様にサワラ大漁のお祝いをしているのです。尾ひれを何枚も差し込んである  

のは、サワラが何回もとれたのでしょう。   

魚の尾ひれを祝いに使うのは、種子島でも見られます。前にものべたように、西之表市塗泊  

の船祝いの座や南種子町砂坂の火入れ祈棒の折など、供え物の中に、大根に魚の尾ひれを立て  

て飾ってあります。  

（5）キビナゴの掛け魚  

薩摩耶抽崩絹堀中問の山の神の拝殿の入口には、道銀を張って、そのところどころに  
干からびたキビナゴをつるしてあるのです。   

山の神にオコゼを上げる話はよく聞きますし、見たこともありますが、キビナゴを上げるの  

はどうしたことでしょう。山の神にオコゼを上げるのは、女神の山の神の機嫌をとり、豊猟を  

祈っているのだといわれますが、山と海の接触交合による豊穣と柑の活性化を願っているのだ  

と考えることもできます。海からはなれた中間にあっては、キビナゴでオコゼの代用をしてい  

るのではないでしょうか。  

（6）刺身   

刺身はいたみやすいけれども、祭りの中での神人共食の場でよく出されます。入手しやすく  

おいしいからでしょう。  

（1）セイ（亀の手）  

種子島・屋久島の二十三夜祭りや豪あ韻などの祝いに欠かせない儀礼食物で、通称、「亀の手」  
といいます。F日本国語大辞典jには、次のように記されています。   

「北海道西南部と南の沿岸に広く分布し、全長三～四センチメートル。外形は亀の前足に似  
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かくばん ている。頭状部は三○、三四枚の爪状の殻板（外皮）で包まれ、そのうち八枚は特に大きい。  
海岸の岩礁の割れ目などに付着し、車状の足を出してプランクトンなどを捕える。雌雄同体で  

ある。食用にする地方もある。和名かめのてという」   

つまり、日本の磯辺に広く分布し、海水の打ち寄せる岩などに付着している貝みたいなもの  

ですが、じつは貝ではない、小さい節足動物（体が多くの節からできている動物）なのです。  

写真を見ますと、野球のグローブに似た形です。   

これを種子島・屋久島では、セれとかセイといい、煮て食べますと、塩味がしみ出てたいへ  

ん美味です。小さくて肉はほんの少ししかないのですが、そのおいしさは忘れられない味です。   

でも、こんな小さなおかしな形の海産物をどうLて祝いごとに供えるのでしょうか。   

屋久島宮之浦の宕川シオさん（明治二十九年生）は、「セイは八ツ手のような形をしているが、  

トコロとともに、どちらも子供がつき、よくふえるのが特徴です」といわれました。   

同じく永田の大山シオさん（明治二十二年生）ほ、「セイは棟上げ祝いのときは、海の瀬に行  

って、人の足をぬらさないようにして五つとってきます。煮ないで生のまま上げますが、海に  

はもどしません。セイといっしょに上げるトコロは、輪切りにして五つほど皿に入れ、お吸い  

ひときれ 物も用意します。お吸い物は醤油味で、魚山片、オカベ（豆腐）一片、ネギ、塩をちょっと入  
そば れて作ります。また、五穀といって、小豆、茶、ソマ（蕎麦）、ヒエ、チアキ（もちごめを茶碗  
一つ煎ったもの）を供え、大工の神オセモン棟（聖徳太子）に上げる十二個の餅も供えるので  

す。船おろし（進水式）には、五穀をのぞいて、他は同じようなものを上げるのですが、セイ  

をとるときは、この場合は足をぬらしてもかまいません」といわれました。   

棟上げ祝いは家の祝いですから、海水が上がってきてはたいへんですから足をぬらしてほな  

りません。しかし、船おろしは海を行く船の祝いですから、海水にぬれてもちっともかまいま  

せん。こんなぐあいに、こまかな点まで気を配って儀礼食物が準備されることに注目させられ  

ます。   

屋久島の湯泊では、これも前に椎のところで述べたのですが、二十三夜祭りには、セイ、ト  

コロ、椎の実、米の粉の団子など、それぞれ十二個ずつ供えるのだと聞きました。  

（2）コロビ・クズマ   

種子島では、棟上祝いや船おろしなどには、セイを上げるときは、別の皿に、コロピという  

海の小さな巻貝も上げます。また、クズマという小さくて細長くひらべったい貝も供えます。  

クズマは藻にくっついて、なかなか離れない貝です。そこで、種子島では、「腰はかごうでも、  

セー、クズマのように」といって、長生きを願っているのです。   

3、伊勢エビ   

伊勢エビは、祝いの座で、あるいは神供として、広く日本で用いられていますが、海に面し  

た種子島ではよく用いられます。また、トカラの七島正月（旧暦12月1日、12月6E＝ にはオヤ  

ダマ祭りの折、煮た伊勢エビを供えます。オヤダマ祭りは、先祖祭りですが、魚も上げます。  

精進料理ではなくて生ぐさ料理です。仏教以前の古い儀礼食物だといえましょう。  
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酒・魚・貝・海草  酒類・海産物   

⑨ミキ造りの準備。蒸し  

た米と水（トカラ、ロ之励）  

②ミキをいただくノ  

ロたち（加計呂麻鶴）  

僅）屋久島、表生のミキ。紙ふたのついた  

シロムキ、笹ふたのカラムキ。  

⑥グローブに似たセイ（屋   

久曲、二十三夜祭り）  ④ドンプリカンメ（種子  

島、砂坂の火入れ祈祷）  
⑥掛け魚。ミサキ祭りの冒、肘を  

通る神輿に供える（繭大隅町、佐多）  

⑦セイを皿に盛って二十三夜の  

神に供える。（屋久島、桶川）  

⑧船祝いの膳。里芋、トーフ   

などの煮Lめと刺身（種子島）  

⑧山」の神にキビナゴを1匹供え  
：－ょう±▲みちよJJ  

る（薩摩川内市、城上町）   

⑬ホダレヒキのあとの天道祭り。ホ  

ンダワラをひろげて上にシトギ、天  

道の箸、左巻きをおく（種子島）  
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4、海草（ホンダワラ）  
Lとき   

西之表市大広野では、一月十五日のホグレヒキのあと、箕の中に藻を敷いて、莱、左巻棒、  

天道の箸などをのせ、いちごの葉っぱに粥、煮しめを入れて供え、オミキ、コノミヤジョウの  

餅、ホダレヒキの茅などおいて天道祭りをします。   

（2）昆布   

昆布は祝いの謄には欠かせません。種子島の系図祝いでは、吸物、刺身、豆、昆布が出され  

ますし、ちょっとした視いの席でも、飯、スザー（酢莱）、昆布といったぐあいです。  
しめなわ   

また、正月の門松の注連縄にも、ダイダイといっしょに昆布をつるす地域もあります。  

七、年中行事と儀礼食物   

これについてはすでに例をあげてこまやかにのべましたので、正月から順に項目だけあげる  

ことにしましょう。   

①オーバン、①元朝の食、③七草祝い、④系図祝い、①小正月の食、（むホダレヒキ（穂垂れ  

引き）、⑦二十三夜祭り、⑧彼岸、⑨三月節句、⑲五月節句、⑪牧祭り、⑫盆、⑬アラセツ、  

ツバサシ、⑭トオールミ、⑮十五夜、⑯ウッガン（内神）祭り、⑰七島正月とオヤダマ祭り、  

⑱火入れ祈祷   

以上のほかにも南九州～薩南諸島の祭りや行事は多い。それらもできるだけ多く、本文に収  

録しました。  

八、慶弔と儀礼食物   

主なものを示すと次のようなものがあります。  

やぎとう （D建築祝い（棟上祝い、家祈樽）、②船祝い（鵬月二日の船祝い、進水式）、③誕生祝い（餅  
踏み）、④葬式   

これらについても本文でのべましたので、ここでは項目だけにします。  

九、儀礼食物にちなむ言葉   

（1）盆のメシドキ   

種子島の盆の十四日、十五日の精霊への供え方は、名称、内容ともに地域でのいくらかのち  

がいを見せながら多種であります。   

南種子町中之塩屋では、  

かれい  ① アサンカーリ（朝の餉）…‥・茶、ほかなんでも、あるものを上げます。   

② アサメシ……飯、オカベ（豆腐）、ソーメン、野菜、西瓜など。   

③ ヒルナガレー（昼の餉）・・…・ソーメン、カライモ、ブト（トコロテンう、餅。   

④ チエーハン（昼飯）……飯、汁。   

⑤ ヨーナガレ（宵の餉）……ブト、カライモ、餅、西瓜、マキなど。  
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⑥ ヨーメシ（夕飯）……飯、汁。（但し十五日はマキ）。   

⑦ ヨナガレー（夜の餉）……十四日はツノマキ、十五日はオカユ。   

このように、盆には一日のうちに七回も供え物をするので主婦は忙しい。じつは、南種子町  

はんむら 本村の山田蔵太郎氏によりますと、昭和三十年代前半まではふだんの日でも次のようなメシド  
キであったそうです。   

① アサンカーリ……起きてすぐ草切りなどに行く前の茶で、カライモや残り飯など。五  

時半～六時   

② アサメシ……七時半、八時の飯と汁。   

③ ヒトホドキ……一 息ついたときの茶。十時頃。   

④ チエーハン……－～ 二時の飯と汁。   

⑤ ヒナガーレ（畳の餉）……三～四時の茶。   

⑥ ヨーメシ・…‥夏は八時半頃、冬は六時噴の夕食。飯と汁、他。   

⑦ ヨナガレー…… 砂糖製造などの夜仕事の場合だけ。   

法華宗門徒は伝統を守ってこのようにしていますが、法華宗門徒の多い屋久島の場合もほほ  

共通しています。盆のメシドキの背景には、日常のメシドキが同じようであったという事実が  

あります。奄美の加計呂麻島では、一九一九年頃、一日に次の五度食べていたと聞きました。   

① アサチヤ（朝茶）……午前六時頃、起きてすぐ茶をわかしてたべる軽食で、その中身  

はユーミソ（魚味噌。ミソに煮魚や干魚を小刻みに入れて、まぜたもの）、ツクイモン  

（ラッキョウや葉っぱ、大根などの漬物）、ハヌス（さつまいも）など。ハヌスのない  

人はユーミソとツクイモンだけ。魚もない家は、生ミソとツクイモンだけでした。  

朝茶のあと、軽い食事をしました。当時は砂糖車をひかせるために、各戸一課ずつ  

馬を飼っていましたので、その草切りなどしました。   

③ アサバン（朝飯）……午前十時頃。センガイ、ミソ汁をたペました。センガイはセン  

ガユのことで、蘇鉄の幹からとったセン（澱粉）に米を少し入れた粥のことです。   

③ ヒンマバン（昼間飯）……十二時噴。中身ほ朝飯と同じようなものでした。  

④ ヒンマナヤ（昼間茶）……午後三時頃。  

この中身は、ユーミソ、ツタイモン、ハヌス、煮しめなどでした。煮しめは当時は  

ふだん草が多かったので、それと豚肉などを豚油でいためたものでした。   

⑤ ユーバン（夕飯ト…‥午後七時すぎ。中身は朝飯と同じで、魚があればミソ汁に魚を  

入れて煮ました。  

この頃のごちそうは、豆腐やソーメン、魚、センガイなどでした。センガイという  

のは、大豆を水につけたものを蘇鉄の澱粉（セン）に入れてまぜ、寒天みたいになっ  

たのに、豚油、豚肉を入れたものです。ハヌスのない人は、蘇鉄のセンガイを常食に  

していたそうです。   

以上は、加計呂麻島の昔の常食でした。種子島とは内容が少しちがうけれども、メシドキの  
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多さは似ています。種子島、屋久島をはじめ、南九州の盆の供え物は、こうした昔の平常の触  

法を背景にしてできているのです。   

（2）ケンチャン   

屋久島でいいます。桶川では、葬式料理として、ソーメン、野菜を抽いためしたものをケン  

チャンといい、宮之浦では大根や人参、ソーメン、豆腐などを油いためしたものをケンチャと  

いい、膏凶両方に出すと聞きました。  

けんらん  ケンチャンは、昔、禅宗の坊さんが中国から伝えた巻繊という料理がもとだそうで、黒大豆  
のもやしを抽いためしたものでした。次いで、豆腐をしぼって水けをぬき、ごぼうなどといっ  

しょにゴマ抽でいためたケンチャン汁ができました。このケンチャン汁の伝統が屋久島に入っ  

てきて、右のケンチャンとなったのではないかと思います。   

（3）フエメ（フィメ、フユメ）   

これらの語は屋久島でよく使いますが、フエメはごちそうすることをいいます。シマイトコ  

（擬似親戚）や親戚など、知人が来て泊ることになりますと、「今夜は誰さんがくるので、フエ  

メをしますからぜひ来てください」といって案内します。学生などが久しぶりに帰ってきてイ  

トコ（親戚）に次々にあいさつに行くと、行った先々でごちそうになります。これもフエメと  

いいます。   

フエメは「殖えめ」の意味があるといわれ、次々にごちそうにあい、歓待がふえていきます。  

フエメ・フユメは「冬日」に通じます。冬という語は、もともと、頼ゆる意味で春を待つ草木  

の芽の心と同じのようです。   

奄美諸島には、フユンメという神祭りがあります。これは、里芋や田芋、コーシヤ（山芋）  

の料理をして祝う神女ノロたちの祭りで、冬折目（冬節句）の意味だといわれていますが、本  

来は「殖ゆ折目」のことのようです。屋久島のユエメ、フユメは奥の深い言葉です。   

（4）ホネアライ   

種子島でいいます。お祝いの座で、吸物碗のふたに魚の骨を出してのせ、それに焼酎をかけ  

て飲むことです。屋久島ではこれをホネススギといいます。   

ホネアライやホネススギは尋常な言葉ではありません。洗骨改葬は奄美、沖縄では一部今で  

もつづく葬法ですが、本土でも上代に一部見られたようです。でも、洗骨改葬は、人骨食習で  

はありません。   

種子島は、葬式に行くことを「ホネカミに行く」といいます。これはまた、もっと物騒な語  

です。   

魚の骨に焼酎を注いで飲むのは、カルシウムなど、魚類のミネラルを吸収しようとする自然  

の知恵かもしれません。しかし、大昔は、長老の死骨を一片ずつもらってそれを噛み、長老の  

霊力をもらったともいわれます。この名残なのか、種子島、屋久島にはふしぎな言葉や習慣が  

残っています。   

（5）カラスイモン  
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きとfJ⊥・Jなょさらい  これは、甑島の里町八幡神社の祭礼（旧暦九月十八日宵）での直会の儀礼食物の作法であり  
ます。その前に、この祭りの神錬をのべますと、干物（魚と昆布）、酒（焼酎）、と甘酒、重箱  

（梁と赤飯）、米、塩、果物、野菜、魚、紅白の大鏡餅（二個ずつ）、鶏、ほかに矢束（破魔）、  

錦があって、以上十二種類となっています。   

祭典がすんでの直会は拝殿でしますが、伝統にのっとった儀式で、出し入れの作法、食べ方  

などちゃんと決っているのです。   

その内容は、カラスイモンと一一の吸い物、二の吸い物からなります。カラスイモンは空の吸  

い物で、一の吸い物とこの吸い物が本当の直会で、一般にこれをオミキビラキともいいます。   

カラスイモンは、騰に粟三個と昆布を小さく切ったもの、カツオ節を小さく切ったものをの  

せ、カラの皿を三枚重ねして勝にのせてあります。箸は仰の割り箸です。   

これを上給士、下絵士の‾二人が正装して、ホイドン（祝殿）と客側の上座二人、合計三人に  

それぞれ運びます。そして上給士は長柄のついた銚子を持ち、下給士は注口のついた銚子を持  

って、三人にそれぞれ焼酎を注ぎます。ホイドン、上座二人の三人は各人、焼酎を三回飲み、  

カツオ節を三口たべ、粟、昆布を三口たべます。   

このあとの・血の吸い物、二の吸い物は、テスマイ（亭主前）、客の双方全員に出します。一の  

吸い物は海事であり、一人ひとりの勝に、魚、野菜を醤油煮した吸物を出します。このときの  

騰を出す順は、上座の客、ホイドン、二番座の客、委員長というぐあいに、テスマイと客の交  

互に出していきます。   

食べる間、給士二人は、神殿正面に腰をおろして待機しています。そしてやがて、一人ひと  

りにオミキとトリザカナを持ってまわります。トリザカナというのは、膳に昆布、干物の魚、  

カツオ節の小片を入れたものです。そ・れを三宝にのせたオミキを持ち、客側を順々についで行  

き、それがすんでからテスマイ側を上座から順々についでまわります。トリザカナは食べても  

よいが、懐紙に包んで土産として持ち帰る人が多いです。   

二の吸物は、山草の吸物で、小餅と里芋を味噌煮したもので、そのあと、前と同じようなト  

リザカナが出ます。吸物は一人ひとりに騰が配られますが、トリザカナは給士二人が牌を持っ  

てまわります。  
ごくどこスノ   

カラスイモン、吸物、トリザカナは拝殿脇の御僕所で、男たちによって用意されたものです。  

その男たちは、アンドゥガミといって、昔（慶長十九年）、川内からホイドン（神職）の日笠山  

氏がやってくるとき、ついてきた人たちだといわれています。   

このような古式作法にのっとった儀礼食物の伝統が、甑島の一角で今も行われているのです。  

（6）火入れ祈棒のドンプリカンメ  

火入れ祈祷は、もとは製塩開始の火入れに当って、塩竃を蔽う高屋の大名篠に、火の神を祭                                                                            たか や  
かまじ る行事でしたが、製塩廃絶の今日では、塩釜神社で祭りを行い、のち釜司（製塩の司宰者）宅  
で直会をするようになりました。   

旧十二月の成・己または壬・発の日を選んでこれを膏日として行います。  

－59－   



Lぺ十∴  出席者は、庄屋（今、区長）、鍛冶屋（シオヤ釘を製作）、ホイドン、釜司、社人、塩戸（氏  

子）たちです。   

神社での祭典で注目されるのは供え物です。山のトコロ、赤大根二本、刺身、焼酎、塩、米、  

大豆のほか、ニガリ登、寅綿、麻糸、古斧の刃、シオヤ釘です。   

午前中、神社での祭典がすむと、午後からは釜司宅で直会です。女は一切関与しないのが原  

則です。   

田の字型の釜司宅の二部屋を通しにして、一同、コの字型に着座します。亭主柱を背にした  

座見舞いの司会で開宴します。座見舞いのあいさつののち、一同、魚と大豆でこしらえた料理  

を次回にごちそうになります。その最初は、里芋の雑煮、次に十二鉢。この十二鉢の内容につ  

いては、前に豆腐の項でのべました。   

座見舞いは、十二鉢の料理を一つひとつ披露してから、二歳衆（若者たち）がそれを配って  

まわります。皆の前にはそれぞれ勝も出ています。勝の吸物をたべ終わりますと、「まわり」と  

いって、盃のまわし飲みをします。このとき、座見舞いが、「五つから始め申そう」といったら、  

盃五個を盆において、次々にまわし飲みします。まわってきた盃は全部飲み干さねばなりませ  

ん。   

このあと、全員正座して、祝賀歌の「めでた節」を合唱します。めでた節は、種子島の儀式  

歌として祝いの座では必ず合唱することになっています。   

そしてまた、まわし飲みをつづけます。   

やがて廃見舞いが、ド嶺負－せ」といいますと、湯呑み二個の間に盃Ⅶ－“個をそえて盆にのせ、  

まわし飲みします。これは、昔、塩炊き周の薪を馬の背の左右に一束ずつくくりつけ、その間  

に小束を一つのせて運搬したのにちなむもので、火入れ祈祷独特の飲酒法です。   

次にホネアライ。これは先ほど述べました。   

次いでタテ飲みになります。座見舞いが、五食入りのドンプリに焼酎をなみなみとついで、  

それを飲み干し、「いただき申した」といって、頭上にかんめて（のせて）見せます。そしてま  

わし飲みします。これも製塩にちなむ飲漕法で、ドンプリカンメともいいます。   

タテ飲みというのは、塩を炊いてできた堅塩を、丸太を削って作ったタテという木 傾斜を  

持たせ、立てかけてある木）に流すと、営注が下に流れおち、良塩ができることを意味してい  

すずりふた ます。このときは、二歳衆が硯蓋に盛ったイカを一片ずつ挟んでまわります。これで塩ができ  
あがったという意味になります。   

次に飯です。そして、－コンメ、ニコンメをしますが、一コンメとは盃山つのまわし飲みで、  

ニコンメは盃二個のまわし飲みです。このあと、魚の皮を焼いたのを皿に盛って鍛冶屋にやを）、  

たべさせ、焼酎も飲ませます。次に一同、茶。最後に、五回目の吸物になり にれまで吸物は  

四回つぎ直したのです）、これを「立ち番の吸物」ともいいます。   

叫同にはシヤニン（月桃）の葉に包んだごちうそう（魚の切身や煮物）が配られ、区長と鍛  

冶屋、ホイドンには棄を入れたワラ竜が贈られます。このワラ筍については、前に粟の項でも  
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のべました（「   

これで祝宴は終るのですが、表の外庭で、区長、鍛冶屋、ホイドンを送る「別れ」の一席が  

設けられます。ムシロを敷き、四隅に笹竹を立てまわし、塩戸一同が招待客三人を送る盃をす  

るのです、このあと、二歳衆は、三人のワラ竜を持って家まで送って行きます。   

以上の祝宴は、午後二時頃から六時頃まで行われますゝ、   

以＿Lは砂坂塩屋の火入れ祈祷でしたが、この作法の完全実施は昭和四十年代まで行われ、私  

は全部見て記録したのですが、以後、衰退していきました（。   

火入れ祈祷は、種子島のほかの塩屋でもやっています。場所によって少しずつ異なるのです  

が、今もやっている中では、特に下立石が注目されます。これもしだいに変化してきています。  

しかし、ドンプリカンメは今もやっています。  

十、むすび   

おもに民間の小さな杜や弼の祭り、年中行事や慶弔などに見る南日本の儀礼食物についての  

べましたが、まだまだ未見のものや記録洩れがあるかと思います。   

でも、これだけでもゆたかな儀礼食物の世界を見せてくれているようです⊂，   

これらは、昔のだいじな日常の食物であったものに由来しているものが多い。また、フキヤ  

グやカライモンモチのように、もとは南島の里芋・田芋につらなるような、変遷をへた食物の  

あることもわかりました。   

また、ツノマキのような古い時代の渡来食物もあって、それが牧祭りのだいじな供え物にな  

っているものもあるかもと思えば、ヘツバナモチのようなシャリンバイを材料にした珍しい団  

子もあるし、ソマゲのような今はあまり作られないけれども、昔はよく作ってたべた団子もあ  

ります。特に奄美を視野に入れることで、南九州との比較ができ、すなわち、琉球とヤマト  

（本土）の比較ということになって、儀礼食研究が晴性化してきます。   

南日本の儀礼食物の分析・給食は今からですむいろいろな興味ぶかいことがひき出せるので  

はないかと思います。本編は、その資料群を埴出したものにすぎませんが、いくつかのヒント  

が文中に見出されれば、著者の喜びとするところであります。  
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王京著  

『一九三○、四○年代の日本民俗学と中国』   

かたわら収集した中国農民の習俗を『旅と  

伝説』や『民間伝承』に段偏し続けた。，人  

間知篤三は、転向後に摘州に赴き建国大摩  

で教鞭をとりながら、滴州族やダウール族  

などの民族調査を行った。若き民俗学徒で  

あった直江広治は、大学卒某後北京に赴任  

し、北京周辺の農村調査に従事するととも  

に、中国における民俗学の督及と日本民俗  

学会と中国との交流に力を注いだ。   

この3人の民俗学研究者は、お互いには探  

い関係は持たなかったが、それぞれ椰Ⅲを  

通して日本民俗学と深くかかわっていたG  

日本が政治的、軍事的に拡大した戦前のこ  

の時期、草間の内的必然ではなく、外難か  

らの要謂でトー・国民俗学」から「比較民俗  

学」を志向した。しかし、それは中閣民俗  

学者との学問上の交流は断絶したまま、【す1  

本側からの椚一方的な中国志向であった。   

社会状況が日本においても中国において  

も大きく変化し、学問状況もグローバル化  

した現在、「日本民俗学」は中国そしてアジ  

アとどのような関係を結んでいけばよいの  

か。現在そして未来の方向性を検討しなけ  

ればならない時期にある「E】本民俗学」に  

自省を促すものとして、本番は日本で民俗  

学を学んだ中国人研究者による露蚤な研究  

といえる。  

＝、熊 誠）  
A5版 296頁 神奈川大学21世紀COEプログ  

ラム「人間文化研究のための非文字資料の  

体系化」推進会議発行 2008年3月刊  

いかなる学問研究も、人間がかかわる限  

り大なり小なり時代の影響を受ける。柳田  

国男が本格的に民俗学を理論的に構築しは  

じめたのが1920年代、それを受けて柳田の周  

りにさまざまな研究者が集まり、1930年代か  

ら40年代初期にかけて研究会や学会が組織さ  

れていき、日本民俗学の発展期を迎える。  

ちょうどその時期、日本は台湾・朝鮮・樺  

太の植民地のほかに旧満州や南洋群島のよ  

うな支配地をもつ帝国であり、滴州事変に  

続いて慮溝橋事変を起こして日中戦争へと  

突入していった。柳田国男の東陶を受けて  

日本民俗学の発展に深く関連した研究者た  

ちも、この時代の流れの中で、中国と深く  

かかわった。   

本番は、従来の日本民俗学史の中で、比  

較的手薄であった戦前期の日本民俗学と中  

国の関係を、中国で民俗学の活動に従事し  

た3名の日本人民俗学者を中心的にとりあ  

げて、実証的に解明しようとする労作であ  

る。   

構成は、以下のとおり。  

序 章 主題と構成  

第1寧 日本民俗学の成立期と中国  

第2車 太田陸郎一文化史的関心  

第3草 大間知篤三一民族学と民俗学  

第4章 直江広治一民俗学への熱意  

第5筆 耕田国男先生古希記念会～民俗学の  

再編成   

近畿民俗学会の中心的人物であった太田  

陸郎は、軍人として中支に出征し、進軍の  
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