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1。 は じめ に

小高 い山々が農村 の平野部 に迫 り出 して、小動物 の棲 みかに適 してい るのが里 山で あ

る。 かつて この里 山で禁猟期 間に十分生育 した猪 は、戦後の肉食 に乏 しい時期 における上

質な肉 として もて離 されて きた。 しか し反面、食す る機会が ない内 は、「シシ肉料理 は匂

いが強 い」 と、疑 いを交 えた素朴 な疑 問を抱 くであろうが、本 当にそ うだ ろうか。現在、

ぼたん鍋の シーズンが あるに もかかわ らず、 シシ肉はネガテイブイメージのみが先行 して
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食材 としての価値が見逃 されてお り、世間にはその実態があま りよ く知 られていないのが

実情 である。兵庫県東部 の猪名川流域 は、その名 にイノシシ(猪)が つ けられているよう

に、小高い山が田畑 に迫 り出 した独特 の地形 を有 し山河の恵 みをもた らす典型的 な地域 で

あ り、様々な方面か らの研究課題 にな りうる素材 が存在 する場所で ある。今回、猪名川流

域のシシ肉 を中心 としたぼたん鍋の現状な どについて、調査研究 を展開するための研究会

(図1)を 発足 し、 ホームページを開 表1ア ンケー ト(例)

設 して活動 を始めた。以下、その結果

をまとめたので報告す る。

2.調 査 の方 法

主 として各研究員が同時に、あるい

は個別に現地に出かけ、店主や料理人

への聞き取 り調査を行 い情報収集 し

た。また、イノシシ被害とぼたん鍋の

全国的な状況を把握するため、各市町

村の商工観光課に文書で問い合わせ、

紹介されたぼたん鍋の料理店、あるい

は旅館 に直接往復書簡でアンケー ト
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丸印をお付け下 さい。

ぼたん鍋 はす き焼 き風 です。

す き焼 き風でな く、炊いたあとタレにつけ

ていただ く。

特別の食べ方で次のよ うで ある。

()

主 たる味付 けは合 わせ味噌 であ る。

醤油味 でいただ く。

野性の イノシシ肉が主 であ る。

ケージ飼 いイ ノシシ肉が主 であ る。

しし肉の仕入れ先のお店の お名前

()

朝 日町の里 山では野性の イ ノシシが 出没

して田畑 を荒 らす。

朝 日町 にはイノシシ牧場が ある。

以上

(表1)を 送付 し、 その回答によって情報 を得た。送付先(表2)は 、東が東北 ・山形 県

か ら、西 は熊本県に まで及 んだ。 その他イ ンターネ ットに掲載 されてい る記事 を要約す る

方法 も採用 した。 さ らにシーズン(11月 か ら翌年3月)に 報道 され るラジオやテレビのぼ

たん鍋番組 も参考 に した。全国的な詳 しい調査 は今後 に譲 り、本稿で は猪名川流域 に限定

して調査 を行 った。

表2ア ンケー ト送付先

情報提供先

長野県 佐久市岩村田箕輪 お くや ま旅館

群馬県 嬬恋村(北 軽井沢)イ ノシシ牧場

山形県 西村 山郡朝 日町宮宿io50レ ス トラン 牡丹

熊本県 阿蘇郡 白水村 白川445の1白 水の蔵

熊本県 阿蘇郡 白水村吉田996の2白 菊

京都府 亀岡市湯の花温泉 松園荘

京都府 京都市上京区上御霊前通烏丸西入 京料理畑か く

和歌山県 東牟婁郡本宮町湯峰122あ ずまや旅館
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3。 考 察

3.1歴 史的考察

秋深 く木々の落葉が終わるころ、里 山をもつ地方で はぼたん鍋の店開 きであ る。 このぼ

たん鍋 とは、広辞苑や大辞泉 ・大辞林 によると、イノシシ肉 を野菜や豆腐 な どとともに鍋

に入れ、味噌 で味付 けをし、煮なが ら食べ る鍋料理で、別名 シシ鍋 とある。野生 の鹿肉 ・

熊肉 とは明瞭に区別 されて食 されてきたのである。元禄時代 に平野心大が著 した 『本朝食

艦(ほ んち ょうしょくかがみ)』 には獣肉部 としてその分類 を掲げてお り、「野猪」の名称

で記載 されている。 また、江戸時代 には 「イノシシ肉 を食 らうはく忌 みしき〉こと」 とさ

れ、 その隠語 としてぼたん(牡 丹)を 用いた と大言海 に記 されている。 しか し、かの元禄

時代 の吉良邸で は、客人 をもてなす珍味料理 として シシ肉料 理が振 舞われ ていたので あ

る。

神戸市立博物館の 「壁掛 け日本歴史絵 図」の獣絵 のひ とつにイノシシが描かれてい る。

縄文時代 の埋蔵文化財や、古墳か ら出土する弥生土器 に刻 まれたイノシシか らヒン トを得

て記 されたのであろうが、 この絵 か ら日本で は古 くか らイノシシ と接 し、その肉を動物 タ

ンパ ク質源 として重用 していた ことを伺 わせ る。

古来の猪名川流域 では、川西 ・猪

名川 ・篠山の街道沿いに町人達の宿

場 ・旅篭が栄 え、そこでは役人の御

用達 の もてな し食事 としてのぼたん

鍋が振舞われた とされている。

3.2地 域的考察

猪名川流域(図2)

猪名川の名称の由来 は定かではな

いが、イノシシ(猪)の 文字 を取 り

入 れて猪名川 としていることは注 目

に価 す る。豊 か な里 山が イ ノ シ シ

(猪)を 育 み、それに因んで言葉が

う まれた と推察 す るのに無理 はな

い。今 日で も猪名川の源流 と考 えて

よい丹波篠 山や能勢町のイノシシ肉

は、遠 く四国香川県の料亭 にまで直

送 され、 もて雛 されてい る。猪名川

流域の古 い道筋 に川西市か ら猪名川
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町、そ して篠 山市へ通ず る道路 がある。猪名川流域 の川西市や池田市 は里 山を控 えた農地

が数多 く開 け、様 々な生産物 の集産地 で もあった ところか ら、商人 は もとより、役人の御

用達 にもエネルギー豊かな美味 しい食事 としてぼたん鍋が存在 した。里 山近郊の農業 は、

樹木の落 ち葉や朽木か ら得 られ る滋養分 を存分 に受 けて豊かな農産物が実 り、 シシ肉 と新

鮮 な野菜の取 り合わせ は天下一品であった にちがいない。能勢、猪名川、川西、池 田、箕

面 に及ぶ近 隣在郷では交流があ り、池 田は文化 の中心地で酒蔵30軒 を擁 して廓 も生 まれ、

地 区の特産物 として菜種種子、綿紙、丹波の寒天 に加 え、 シシ肉が もて難 され、はるか難

波 の街 に もこのシシ肉料理が知れ渡 る。猪名 は元々 〈ひな〉 と言 う人の名前で く為奈 〉と

も書かれた と地域の歴史書 に記載 されている。 田畑の農作物 を食 い荒 らす野獣の対策 とし

てイノシシ狩が奨励 され、腕 のたつ猟 師が多 く居 を構 えたの もこの猪名 川流域である。そ

の肉がぼたん鍋 に用いられた。

(1)猪 名川町のぼたん鍋 のレシピ

猪名川町のシシ肉店 は、一般家庭で も調理で きるよう、ぼたん鍋 のレシピを作 り購入者

に提供 して便宜 を図 るな ど、積極 的 にぼたん鍋 を推奨 している。例年11月 か ら翌年3月 ま

でがぼたん鍋 シーズ ンであ り、狩猟 の解禁 により野生の シシ肉が市場 に出 まわ ると、各旅

館やホテルではぼたん鍋 を提供 する。

(2)丹 波篠 山地区の 自家製味噌

篠山市の シシ肉卸の老舗 は、猪肉料理法 を考案 しパ ンフレッ ト(図3)を 作 り、訪れる

客 に提供 して喜 ばれてい る。丹波篠 山地 区には この ような老舗 の シシ肉卸店が3軒 も存在

し、店長や店員 はそれぞれぼたん鍋 に詳 しい。「この篠 山の背後周辺 はイノシシの生育 に

水
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図3ぼ たん鍋のレシピ
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適 した山野が あ り、弊生種のイノシシの肉は柔 らか く風味 とも天下一品である」 と店長達

は口をそろえて 自慢す る。 まさに脂肪ののった肉質の柔 らかなシシ肉なのである。イノシ

シは、わな掛 け、あるいは鉄砲 を用いて狩猟 し、卸店に持ち込 まれるが、精肉には特殊技

術が必要で、老舗 の店長か らそれ について伺 うことが出来たが、その内容 は次の機会 に譲

る。生 肉は数 に限 りがあるので一般的には冷凍保存 したシシ肉が用い られる。熟練猟師の

手で捕獲 されたイノシシは速やかにさば くか ら美味 しいのであ り、素人が捕獲 したイノシ

シは料亭 には向か ない し、売買 もされない。丹波篠 山の恵 まれた里 山 に育 ったイ ノシシ

は、時には松茸山に出て きては人々 を驚かせた りするが、人々に危害 を加 えない。 またこ

の地区には数々の旅館があ り、その中のある有名 な旅館 の女将か ら教わ った ところによる

と、ぼたん鍋 は味噌 あじに特徴 があ り、味噌 のブレン ドや 自家製味噌でそれぞれ料亭 の特

徴 を競 ってい るとい う話であった。 この味噌 あじの良 さは、ぼたん鍋研究会の項で詳述す

る。

(3)能 勢地区の亥の子祭 り

能勢町史 に 『亥の子』祭 りについて記載 されてい る。 これ は稲刈 り終了の行事 であ り、

旧暦10月 の亥(干 支のイノシシ)の 日に子供 の健やかな成長 を願 って祭が挙行 される。子

供 らが手作 りした亥の子槌(藁 製の約1メ ー トルの棒)で 地面 を打ち、獅子頭 をかぶ って

各家 を舞い歩 く行事で、今 日では通学の 日を考慮 して土曜 日が当てられている。能勢地 区

の 『亥の子』祭 りはイノシシ(干 支 の亥)を 名称 に用いている ところが興味深い。篠山市

と異 な り山深い里地であるが、 シーズンにはぼたん鍋料理店が3軒 開店す る。 これ らの店

はかな り以前か ら存在す る料理屋で ある。『亥 の子』祭 りの習慣 がある ことか ら考 えて、

能勢地 区は今後 さらに調査研究す る重要な地域 と言 える。 また、宮崎県西都市 の銀鏡神社

で は、 イノシシに因 んだお神楽が催 されてお り、 これ は冬の暮 らしを支えるイノシシに感

謝す る行事 である。 その他、熊本県玉名市の滑石諏訪神社では、「シシ食い祭 り」 とい う、

大神(み こ)が 農作物 を食 い荒 らすイノシシを退治 して農民にその肉を振舞 うという儀式

が ある。 これ らは全 てイノシシが神の祭 り事 になっていて興味深い。

(4)古 典落語 「池田の シシ買い」

桂枝雀 の落語、「旅ネタ」の中で、池田のシシ買いはく北の旅 〉とい う題 になっている。

明治の末頃、大阪の偉い役者が芸妓 と仲良 くなったが不運 にも病 に犯 され、 それが災 い

して大阪に居 られな くな り箕面へ逃 げて くる。当時猪名川流域 では 「くす り食 い」 と称 し

て池 田のシシ鍋 を食べ ることが、病 を根絶 に導 くと言いふ らされていた。 これは動物 タン

パ ク質 として、おい しいシシ鍋 を食べ て病が治 るとい うところか ら出た ものだ と思われ

る。

『池田のイノシシがたん と捕 れる早朝、わ らじ履 きでシシ肉を買いに大阪か ら半 日掛 け

て池田へ出か けて行 きなはった。「冷 え気病(淋 病)を 治療す るのには温めないかん。 シ
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シ肉の鍋料理 は体の中か らホコホコ と温 もって くる。<く す り食 い〉 とい うてそれ を食 べ

ると養生 になるんやか ら、そ こら辺 に売ってるシシ肉ではいかん。新 しいない と効 き目が

ないのや。」「新 しいシシ肉 を売 ってる所は どこでっしゃろ。」「池田には仰山イノシシが出

るち ゅうことでシシ撃 ちの名人が池 田にいる。池 田に来 るため十三の渡 し、三国の渡 し、

服部天神 を過 ぎて岡町 を抜 ける と池 田だ。2円 持 って行 った ら充分 だろ う。300匁(も ん

め)ほ ど買 って きてな。」新 しい肉が ほしい とい うので、大阪の客人 と猟師 が シシ撃 ちに

出か けた。「オ ン(雄 イノシシ)は 大 きいが、メ ン(雌 イ ノシシ)は 軟 らかいのでメンを

撃 ってほしい。」「シシ肉は、 ねぶかや レンコンな どの野菜 と一緒 に煮て食べなはれ。」』 こ

の落語のオチ は省略するが、猪名川 に多 くの恩恵を受 けてきた池田が、 イノシシ と深 い繋

が りを持 っていた ことを示す貴重な例である。亥歳の正 月の ラジオ番組で、桂米朝 とシシ

撃 ちのハ ンター との座談会 があ り、 その中で雄イノシシが大 き く、雌 イノシシは子 を産ん

だ ら痩せてい くが、それで も柔 らかい雌イノシシが好 まれた ようであ ると語 ってい る。 こ

の落語 は、桂枝雀が五代 目桂松鶴 か ら教わったそ うで、池田のイノシシは芸能面で も歴史

がある といえる。

(5)山 形県朝 日町

町役場の商工観光課か ら紹介 され た レス トラン〈牡丹 〉か らア ンケー トの回答 が届い

た。 この 〈牡丹〉では狩猟期間中契約 を結 んで野生のイノシシ肉を購入 し、鍋 の味付 けに

は特性の味噌あ じスープを用 いている との ことである。

(6)各 地のイノシシによる被害

兵庫県の芦屋川周辺で は、 イノシシは狩猟家達 の手厚 い保護 の もと、出没 を繰 り返 し河

口近 くまでやってきて、時 には電車 を妨害す る厄介物 になる。 また、伊豆半島のある小学

校で は、小学生が実施 した田畑の耕作農業の収穫時 に、 イノシシが トウモ ロコシを食 い荒

らす被害 を受けている。その他、岡山県布勢町ではイノシシ被害 を防止す るため、カンテ

ラ光での防衛 を実施 した り、 ラジオ音声 を送波 した りして撃退 を図ってい る。猪名川流域

の農家 も防護対策 を講 じているのであ ろうが、 ぼたん鍋 に好意的であるためイノシシ被害

をあまり洩 らさない。

3.3イ ンターネッ トメデイアにみる全 国ぼたん鍋情報

典型的な温泉旅館か ら専門のレス トランや民宿 に至 るまで、多 くのぼたん鍋料理店(表

3)が 存在す る。 どこで も味噌のあ じ付 けに工夫が なされていて、 それぞれ特徴があ るも

の と推定 できることか ら、全国のぼたん鍋料理 を食べ歩 くことへの意欲が湧いて くる。夏

季 は冷凍 シシ肉を用いるな どぼたん鍋 はあ くまで も季節料理であるか ら、季節 を選んで出

かけるのが最良の食べ方である。長野、岐阜、和歌山、 そして本場 の猪名川流域か らそれ

ぞれ美味 しいシシ肉が直送 され、愛好者の食欲 を満足 させている。 イノシシの棲 息は北限
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表3全 国ぼたん鍋情報

府 県 地 域 料理店、牧場 備考

熊 本 県 白 水 村 白菊 阿蘇山に育ったイノシシ

山 口 県 萩 市 たちばな食堂 農作物被害を防 ぐために狩猟

広 島 県 湯来町多田 河鹿荘 囲炉裏を囲んでのぼたん鍋料理

高 知 県 本 山 町 イノシシ牧場 雌イノシシの飼育

徳 島 県 由 岐 町
"

イノブタ牧場 イノブタ肉の土産

香 川 県 香 川 町 岩崎荘 丹波直送のイノシシ肉を使用

兵 庫 県 猪 名 川 町 根木猪肉店 能勢の里山イノシシ販売

兵 庫 県 篠 山 市 味の丹波屋 土の中に育つ野菜を重視

兵 庫 県 篠 山 市 鳥幸 シシ肉の老舗

京 都 府 鞍 馬 北山温泉 自家狩猟のイノシシ

和歌山県 本 宮 町 湯の峰温泉 和歌山産イノシシ

和歌山県 印 南 町 稲田商店 紀州産イノシシ肉直販

奈 良 県 川 上 村 入之波温泉 奥吉野で育ったイノシシ

長 野 県 佐 久市 町 猪料理お くやま 囲炉裏の火、炭火の使用

長 野 県 南信 濃 村 星野屋 繁殖期の美味 しい野生種販売

静 岡 県 天城湯ケ島 イノシシ村 イノシシ博物館

群 馬 県 北 軽 井 沢 イノシシ牧場

山 梨 県 朝 日 町 レス トラ ン牡 丹 北限の阿武隈山のイノシシ

宮 城 県 角 田 市 イノシシ牧場 阿武隈山のイノシシ飼育

が東北阿武隈山地 とされてお り、シシ肉を供給す るために この東北の地ではイノシシ牧場

を開設 してい る。他にイノシシ牧場 は数箇所 あるが、野生のイノシシが良いに決 まってお

り、訪 ねた料亭の談話か ら考 えて も頷 ける事実である。 このような飼育 イノシシを、野生

種 に対 向できるまで上品質 にす るにはこの先 まだ時間がかか るだろう。ただ興味深いのは

イノシシ村 を立 ち上げ、ぼたん鍋 は勿論、博物館 を併設 し、イノシシレースまで観戦でき

る施設のあることである。今後、 自然資源 としてイノシシを生育 し、里山近隣の農業 をイ

ノシシか ら保護 しなが ら、おいしいぼたん鍋 を維持発展 させてい く手立 てを考 えてい くこ

とは楽 しい課題 である。

3.4ぼ たん鍋研究会の活動

研究会 は平成12年1月 か ら2月 にかけ

て数回実施 した。 内容 については、料亭

の意図を充分 に表現で きるとは言 いがた

いが、大筋 において異論 はない と考 えて

いる。 これ らの料亭 は意識的 に選択 した

訳 ではないが、それぞれの料亭 に特徴が

あ り興味深 い。

(1)京 都 の料亭(図4)

シシ肉 は大皿にぼたん花様 に盛 り付 け 図4白 味噌とポン酢のぼたん鍋
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られ、中心 は花弁状 に引 き立ててあ る。山椒の振 りか けはな く、緑色 の飾 り葉 をあ しら

う。野菜 はささが きごぼ う、白菜、生椎茸、 ゆで大根、葱、 にん じん、それ に焼 き豆腐で

ある。鉄鍋 の中に淡い黄 白色 の味噌のだしが入れ られ比較的サ ラッとしている。味噌は甘

ロで広島産 の白味噌であ る。摂 り皿 にはオ リジナルポン酢 と、お ろし大根 を少々加 える。

鉄鍋 に準備 された白味噌のだ しを煮たてた らごぼうを入れ る。 さらに煮 え出 した ところで

シシ肉を入れ、 さっ と炊 いてポ ン酢で戴 くが、牛肉のように しゃぶ しゃぶではな く、ある

程度炊 くとい う微妙 な加減が興味深い。 口に含 む と香 ばしい味が漂 い、炊 くことによって

歯切れが良 くな りしこしこした 旨さがある。煮 つまった ら鍋へだ し汁 を追加す る。 ポン酢

味が薄 まった ら改めて入れ替 える。最後 は鍋 の残 り汁 を味付 けにしてご飯 を軽 く炊 き、卵

とじでいただ く。 その際赤 かぶの漬物 が添 えられ る。鍋内 は最後 までサ ラッとしていて臭

みは残 らない。

この料亭 は、現店主 の祖父が約100年 前 に京都加茂川上流 の地、〈雲が畑 〉か ら出て きて

開店 した。世 間に も知 られた元祖 ぼたん鍋の店 であ り、冷凍 肉を一切用 いず、野生 のイノ

シシの生 肉を充分吟味 して使用 している。老舗 の心意気が素直 に伝 わって くる。

(2)篠 山市の レス トラン(図5)

シシ肉は皿 にぼたん花様 に盛 り付 け ら

れ、粉 山椒 を振 りか けて臭 み消 し とす

る。合わせ味噌の入 っただ し汁 は淡い茶

色である。野菜 はゆで白菜、ナス、えの

き、 しいたけ、菊菜、葱、 ささが きごぼ

う、その他糸 こんにゃ く、焼 き豆腐、 う

どんが添 えられ る。鉄鍋 に入 っている合

わせ味噌だ しを温 め、 ごぼうを入れて炊

く。煮 え出 した らシシ肉を入れ、炊 き過

ぎない ところで、小皿 の解 き玉子 にとっ

て食べ る。 ぼたん花様 の脂肪が付いた肉

は炊 くと歯切 れが よい。昆布 だしを適宜

追加す る。味噌は甘口で全体 に粘 っこく

土手焼 き風。肉の臭みはな く、適量でか

つ赤身のシシ肉は含 まれていなかった。

(3)能 勢町の割烹(図6)

シシ肉は大皿 にぼた ん花様 に盛 り付 け

られ、粉 山椒 の振 りか けや飾 り葉 はな

い。野菜 はゆで白菜、 えのき、椎茸、菊

一329一

N工 工一ElectrOnlcLlbrarySe-vlce



OtemaeUnlverSlty

里山の恵み

菜、葱、にん じん、ゆで大根、花模様 に切 った ごぼう、他 に焼 き豆腐、角切 りこんにゃ く

が添 えられてい る。だ しは鉄鍋 に澄 まし程度の淡い味噌だ し。摂 り皿 には均一 に練 り合わ

せた八丁味噌風 の濃い茶黒色 である特製味噌 と、粉 山椒がブレン ドされている。鉄鍋の合

わせ味噌 だ しを温 め、野菜を入れ る。煮 え出 した らシシ肉 を入れ しゃぶ しゃぶ様 に煮て、

摂 り皿の特製味噌 に載せ田楽風 に味付 けしていただ く。煮詰 まった ら、淡い茶色だ しを適

宜追加 し、 こんにゃ く、豆腐 も田楽風 にて食べ る。

全 てぼたん花様 に脂肪が付 いたあざやかな赤身肉で、歯切れ よ く香ば しい。赤身肉が茶

褐色 にな る位 にさっ と炊 くので食感触が良好である。味噌は甘 口の田楽風の典型的な風味

で臭 みはなか った。山椒の味 もす るが、す き焼 き風 ぼたん鍋 と異な り、 こって りした感 じ

はない。 ここの場合 シシ肉であ りなが ら田楽風 のため和風鍋 と考 えて もよい。店主の談話

による と篠 山市か ら特上 のシシ肉 を取 り寄せ、店で処理 した後提供 しているとのこと。 し

ゃぶ しゃぶ料理に相応 しい上等の肉が特徴、 しか も野生の シシ肉のみ使用 している。添 え

物 のオー ドブル は粉吹 き昆布、 アメ煮山菜 な どの他、わかめ入 り澄 ましスープの吸い物、

ご飯、漬物、 デザー ト(レ モ ン片 と甘 いゼラチ ン)が つ く。

(4)ぼ たん鍋研究の今後のテーマ

イノシシは豚 と同 じ仲間であるが、脂肪 は豚 肉に比 ベコレステロールが少な く、牛肉の

脂肪 ほ どにあぶ ら濃 さが無い とされている。 また、 シシ肉 は淡 白で食べやす く摂食 すると

温 まる。研究会では、野生イノシシ肉のビタ ミン、お よび脂質分析 には強い関心 を持 って

お り、栄養学的な分析がなされることが必須である と考 えている。特 に、旨み成分 と考 え

られる脂質 の中で も重要な必須脂肪酸 の含有量 を明 らかにす る必要が あると考 えている。

また、注 目すべ きビタ ミンB1の 含有量 が、産地 ごとに相異 す るか どうかや、他の ビタ ミ

ンの含有量 も同時に分析 する。飼育豚 のような地域性 や捕獲 イノシシの年齢、時期 と成分

濃度の関係 も総合 的に検討 したい。 また今後 は資源保護 の立場か ら野生イノシシを保護す

る一方で、猪名川流域 に留 まらず、出来れ ば全国的にシシ肉を収集 し、 その成分分析 を実

施 し栄養学的価値 を明 らかにす ることによ り、野生獣肉の供給源 としてシシ肉の需要 を啓

蒙 したい。 ぼたん鍋愛好者に栄養学的な知識 を授 けられればこの上ない幸せであ る。

4。 お わ りに

里山 には多 くの恵みが ある。猪名川流域 は典型的な里山の特徴 を有 してお り、里 山の食

生活文化 を研究する上 で最適で ある。今回、 ぼたん鍋研究会 の活動 の一端 を中心 に、 その

調査 内容 をまとめた。そのきっか けは、私達 の生活圏のある猪名川流域 が、全国的 にも優

れた シシ肉(猪 肉)の 供給地であるか らに他 ならない。小高い山々が幾重に も広が り、樹

木 の茂 みが作 り出すた くさんの落葉 と朽木が豊かな滋養分 を作物へ と運ぶ。 そして、その

実 りを糧 に野生 イノシシが育 ち、われわれ に美味 しいシシ肉を提供 して くれる。

一330一

N工 工一ElectrOnlcLlbrarySe-vlce



OtemaeUnlverSlty

里山の恵み

これ らはまさしく里 山の持 っ利点 であ り、極 めて貧弱 な日本 の自給 自足 にとって魅力的な

食文化 のテーマである。 このようなテーマが身近 にある利点 を活か して、今後 ともぼたん

鍋研究会の活動 を深 めていきたい と考 えてい る。
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