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アイヌ民族のオオウバユリ鱗茎処理工程の

地方差におけるデンプン採取の違いについて
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1.は じ め に

筆者は以前,「アイヌ民族におけるオオウバユ リ鱗茎の保存処理工程の地方差について」[1996]

において,ア イヌ民族が伝統的におこなっていたオオウバユリ鱗茎の保存処理工程について6タ

イプに分類 した(表1)。 さらに,オ ン(オ ンカ)と いう発酵作業の位置を基準に考 えると,鱗

茎を潰 してそのまま発酵 させ,そ の後デンプンと繊維質を分離す るタイプ と鱗茎 を潰 した後,

直ちにデンプンと繊維質 を分離し,デ ンプンを精製す るとともに繊維質のみを発酵 させ るタイ

プに大別できることを指摘 した(表2)。 そして,こ の2タ イプは日高山脈 と石狩山地 を境にし

て帯広や本別,屈 斜路などの道東と鵡川,平 取,静 内,そ れに旭川 といった道南 ・道央の2地

域の地方差 として考 えることができるのではないか と結論づけた。

ところで,筆 者は1993年 以降,表2の2タ イプを比較作業のための基準工程 とし,帯 広在住

のフチたちのア ドバイスを受けながら,実 際にオオウバユ リ蜷 の加工処理 を数回にわたって

表1.オ オウバユ リ鱗茎の処理タイプ

①デンプンを精製するタイプ

Aタ イプ
採集一潰す一繊維 とデンプンに分離[デ ンプン]一乾燥

[繊 維 質]一 発酵一形成一乾燥

Bタ イプ
採集一潰す一発酵一繊維 とデンプンに分離[デ ンプン]一乾燥

[繊 維 質]一(発 酵)一 形成一乾燥

Cタ イプ
採集 一発酵一(潰す)一 繊維 とデンプンに分離[デ ンプン]一乾燥

[繊 維 質]一(発 酵)一形成 一乾燥

Dタ イプ
採集一潰す一繊維 とデンプンに分離[デ ンプン]一(乾 燥)

[繊 維 質]一(形 成一乾燥)

②デンプンを精製 しないタイプ

Eタ イプ 採集 一刻 む 一発酵 一つ ぶす 一形成 一乾燥

Fタ イプ
採集一潰す一乾燥

採集一刻む(輪切 り)一乾燥

※帯広百年記念館 学芸員
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試みている。

そこで,本 稿では潰 した鱗茎すべてを発酵させる 「道東タイプ」 と繊維質のみを発酵させ る

「道南・道央 タイプ」について,鱗 茎採集からデンプン精製 と繊維質の処理までの工程の中にお

いて どのような違いが見られるのか,実 際に鱗茎処理 をおこなって得 たデータをもとに考察 し

てみる。

表2.2タ イプの基本工程

「道東タイプ」の基本工程

採集一水洗一潰す一発酵一デンプンと繊維質に分離 くデンプン〉→水洗→一番粉 ・二番粉に分離→乾燥

〈繊維質〉→形成一乾燥

「道南 ・道央タイプ」の基本工程

採集一水洗一潰す一デンプンと繊維質に分離 〈デンプン〉→水洗→一番粉 ・二番粉に分離→乾燥

く繊維質〉→発酵一形成一乾燥

2.「 道 東 タイ プ」 と 「道 南 ・道央 タイ プ」の鱗 茎保存処理 の

結果 につ いて

筆者は1993年 以降,表2の 工程 を比較作業のための基準にして,実 際に鱗茎の加工処理 を数

回にわたって試みた。その結果,次 のようなデータを収集す ることができた。

処理 ①

【鱗茎採集】 【加工処理期間】

採 集 日 1993年8月7日

採 集 場 所 芽室町

採 集 個 数 42個

鱗茎 の総量(水 洗後) 4.440g

1個 あた りの平均質量 105.7g

処理場所

処 理 日

室 温

帯広百年記念館 資料整理室

1993年8月8日 ～13日

21。C～23。C

十勝では,通 常6月 から7月 に鱗茎の採集 をおこなう。これは時期が遅 くなると葉が枯れて

しまい,見 つけるのが困難になるためである。 この採集では若干時期が遅 くなったため,葉 が

枯れてお り,実 際,採 集にも手間取った。採集場所においては,鱗 茎から葉,根 を切 り取 り,

これを館に持ち帰って鱗片を剥が しながら水洗 した。

水洗後,鱗 片全体 を2,220gず つに二分 し,2タ イプの方法で加工処理 をおこなった。なお,

この際 それぞれ発酵 させ るための容器には二斗樽 を使い,そ の上に和紙 をかぶせて口径部 を

紐で縛 った。伝統的な方法では,発 酵させる場合,潰 した鱗茎や繊維質 をおもにフキの葉で包

むのであるが,こ のように和紙で蓋をすることにより,空 気の出入 りや湿気 をある程度調整 し,

さらに埃や昆虫類が入 り込 まないようにす ることができる註1。
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〈道東タイプ〉

約1週 間発酵 させ,そ の後,ざ るでデンプンと繊維質に分離した。繊維質は軽 く潰 した後,

ドーナッツ状(ト ゥレプアカム)に 固めて乾燥 した。また,デ ンプンは樽に入れて水洗 し,木 綿

袋註2で一番粉 と二番粉 を分離 した。この時,樽 の中では底に一番粉が沈殿 し,そ の上部に二番

粉が沈殿 しているが,見 た目は底にほぼいっぱいに広がる一番粉が確認できた。 しか し,実 際

に木綿袋 で漉 してみたところ,採 取できた一番粉は25gほ どであった。なお,ざ るや木綿袋で

「漉す」 という作業はデンプン特有のヌメリがなくスムーズにおこなうことができた
。

〈道南 ・道央タイプ〉

鱗茎 を潰 した後,ざ るでデンプンと繊維質を分離 し,繊 維質は約1週 間発酵させた。デンプ

ンは水洗し,木 綿袋で漉して一番粉 と二番粉を分離 して乾燥させた。このなかの 「漉す」作業

においては,デ ンプンのヌメリがひどく手間取った。

【加工物の採取量】

道東タイプ 道南・道央タイプ

鱗 茎
一番粉

二番粉

繊維質(ト ゥレプアカム)

総 量

2.2209

259

3459

1509

520g

2.2209

1959

1359

1709

500g

*原 料 と加工物の割合 23.4% 22.5%

処理 ②

【鱗茎採集】

採 集 日 1994年7月6日

採 集 場 所 芽室町

採 集 個 数 130個

鱗 茎 の総量(水 洗後) 8.950g

1個 あた りの平均質量 68.8g

【加工処理期間】

処理場所

処 理 日

室 温

帯広百年記念館 資料整理室

1994年7月7日 ～15日

23。C～24。C

全体 を4,4759ず つに二分 し,2タ イプの方法でそれぞれ処理 した。なお,双 方 とも処理①の

場合 と同様,一 番粉 と二番粉の分離には木綿袋を使い,発 酵の際には和紙で蓋をした。

〈道東タイプ〉

7/7

7/13

7/15

4,475gを 水 洗 して樽 の 中で潰 し,発 酵 させ る。(7/7～7/12)

繊 維 質 とデンプ ンをざるで分離。

繊維質 は軽 く潰 して ドーナ ッツ状(ト ゥレプアカム)に して乾燥 。

デンプ ンを樽 に入 れて水洗。(7/13～14)

デ ン プ ンを一番粉 と二番 粉 に分離 して乾燥。

この時,処 理①の場合 と同様,樽 の底 に一番粉 が沈殿 しているの を確認 で きるが
,
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木綿袋 で漉す とかな り少 ない量 しか採取 で きなか った。 また,「 漉す」作業 は処 理①

同様,ス ムー ズにで きた。

<道 南 ・道央 タイ プ>

7/74,475gを 水 洗 して樽 の 中で潰 し,繊 維質 とデ ンプ ンを ざるで分 離。

繊維 質は発酵。(7/7～14)

デ ンプ ンを水 洗。(7/7～8)

7/9デ ンプ ンを一番粉 と二番粉 に分 離 して乾燥 。

「漉す」作業 は
,処 理① 同様,ヌ メ リのため手間が かか った。

7/15発 酵 した繊維質 を軽 く潰 し,ド ーナ ッツ状(ト ゥレプア カム)に して乾燥 。

【加工物 の採取量】

道東タイプ 道南・道央タイプ

鱗 茎
一番粉

二番粉

繊維質(ト ゥレプアカム)

総 量

4.4759

1009

7159

3409(8個)

1.155g

4.4759

3759

4259

3309(12個)

1.130g

*原 料 と加工物の割合 25.8% 25.3%

処理 ③

【鱗茎採集】 【加工処理期間】

採 集 日 1994年7月23日

採 集 場 所 芽室町

採 集 個 数 58個

鱗 茎 の総量(水 洗後) 4.200g

1個 あた りの平均質量 72.4g

処理場所

処 理 日

室 温

帯広百年記念館 資料整理室

1994年7月23日 ～8月2日

23。C～25。C

採集後,鱗 茎を水洗 し,潰 さずにそのまま樽に入れ水を張 り発酵させた。この方法は,表1

のCタ イプで,帯 広 ・本別 ・ペナ コリ(平 取)で 確認されている方法である。 さらに,こ こで

は繊維質から三番粉の採取 もおこなってみた。

なお,処 理①の場合 と同様,一 番粉 と二番粉の分離には木綿袋を使い,発 酵の際には和紙で

蓋 をした。

7/23

7/29

7/30

鱗茎 を水 洗 し,そ の まま樽:に入れて水 を張 り発 酵。(7/23～29)

樽 に 入れてつ く。

鱗茎 は一部溶 けた よ うな状 態に なってお り,潰 しやす い。

デ ンプ ン と繊維 をざるで分 離。

デ ンプ ンは樽 に入れ て水 洗。(1日)

繊 維質 はさ らに発酵 させ る。(7/30～8/1)
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7/31

8/2

デンプンを一番粉 と二番粉に分離 して乾燥。

この時,樽 の中では一番粉 と二番粉の分離はみられなかった。また,「漉す」作業は

ヌメ リがなくスムーズにできた。

繊維質 を潰す。

樽に水 を張って繊維質 とデンプンを分離。(三 番粉の採取)

この時は繊維がパサパサの状態 とな り,団 子状に固めることができなかったので,

そのまま乾燥 した註3。

【加工物の採取量】

鱗 茎 4.200g

一番 粉
259

二番粉 815g

三番粉 859

繊維質 409

総 量 9659

*原 料 と加工物の割合 23.0%

処理 ④

【鱗茎採集】

採 集 日 1998年7月15日

採 集 場 所 芽室町

採 集 個 数 122個

鱗茎 の総 量(水 洗前) 12.857g

鱗茎 の総量(水 洗後) 12.472g

1個 あた りの平均質量 105.4g

【加工処理期間】

処理場所

処 理 日

室 温

帯広百年記念館 資料整理室

1998年7月16日 ～28日

22℃

鱗茎 を水洗 し,泥 などが入っている場合,茎 ・鱗茎の一部は切 り捨てた。この後,鱗 茎を潰

し,全 体 を6,236gず つに二分 して,2タ イプの方法でそれぞれ処理 した。なお,双 方 とも他の

場合 と同様,一 番粉 と二番粉の分離には木綿袋 を使 い,発 酵の際には和紙で蓋をした。

〈道東タイプ〉

7/16

7/24

7/28

樽 に入れ て発 酵。(7/16～23)

発 酵 した もの をざるで漉 し,デ ンプ ン と繊維 を分離。

デ ンプ ンの ヌメ リが少 ないためスムー ズに漉す こ とが で きる。

デンプ ンは水洗。(7/24～27)

繊 維 質 は軽 く潰 してか ら ドーナ ッツ状(ト ゥレプア カム)に して乾燥。

デ ンプ ンを一番粉 と二番 粉 に分離 して乾燥。

この時,他 の場合 と同様,樽:の 底 に一番 粉が沈殿 して いるの を確 認 で きるが
,木 綿

袋 で漉す と,少 ない量 しか採取 で きなか った。
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<道 南 ・道央タイプ>

7/16ざ るで繊維 とデンプンを分離。

繊維質は一度潰してか ら樽に入れ,発 酵 させ る。(7/16～24)

デンプンを数回沈殿させながら水洗。(水 洗は1日 のみ)

デンプンを一番粉 と二番粉に分離 して乾燥。

「漉す」作業はヌメリがあるため,手 間取る。

7/24発 酵 した繊維質を軽 く潰し,ド ーナッツ状(ト ゥレプアカム)に して乾燥。

【加工物の採取量】 〈参考資料〉室内の温室度データ

道東 タイプ 道南・道央タイプ

鱗 茎

一番粉

二番粉

繊維質(ト ゥレプアカム)

総:量

6.2369

209

1.1009

3559(6個)

1.475g

6.2369

1759

1.0359

2159(4個)

1.425g

*原 料 と加工物の割合 23.7% 22.9%

日時 室温 湿度 気候

7/17 22℃ 54% 晴

7/18 22℃ 55% 晴

7/20 22℃ 56% 晴

7/22 22℃ 59% 曇後雨

7/23 22℃ 60% 雨

7/24 22℃ 61% 雨

7/25 22℃ 65% 雨

7/28 22℃ 66% 雨

(計測時間は午後12時 前後)

3.鱗 茎の保存処理結果 についての比較

処理①から④ までの保存処理作業 をみてい くと,特 に 「デンプンの質及び量」と 「作業効率」

という点において2タ イプの相違点 を見い出すことができる。

i.デ ンプンの質及び量

デンプン及び繊維質の加工総量については,鱗 茎水洗時の重量 と加工後の重量の比率 をみる

と,道 東タイプが23.0%～25.8%,道 南・旭川 タイプが22.5%～25.3%と 差はほとんど見 られ

ない。なお,こ の比率について,辻 秀子氏は20.0%[1983P27],古 原敏弘氏は19.2%[1990

P261]と いうデータを報告 している註4。

また,一 番粉 と二番粉の分離前のデンプンは,比 重によって一番粉が底に沈殿 し・その上に

繊維 とデンプンが混 じった二番粉が浮遊 している状態になっている・ これを一番粉 と二番粉に

分離する場合,そ の方法 として,浮 遊 している二番粉のみを木綿袋で受けて水切 りし,そ の後

一番粉 を採取する方法や,は じめか ら全体 を木綿袋で漉 して分離す る方法などがある註5。処理

①か ら④では,一 番粉 と二番粉の採取量の比較において分離の基準を明確にするため,全 体 を

木綿袋 で漉す方法でデンプンを採取している。

道東タイプでは,処 理③ を除きデンプンの水洗時には樽:中で底一面に沈殿 した一番粉がみら

れたが,木 綿袋で漉す と非常に少量の一番粉 しか採取できなかった。これは,発 酵によりデン

プン粒子の結合や繊維質になん らかの変化があり,木 綿袋の織 目からデンプン粒子が出にくく
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表3.原 料 と精製物の重量比及び精製物の比率
(単位:%)

原料 と精製物
との 重 量 比

一 番 粉 二 番 粉 三 番 粉 繊 維 質

処理①

道東タイプ 23.4 4.8 66.3 } 28.8

道南 ・旭川タイプ 22.5 39.0 27.0
一

34.0

処理②

道東 タイプ 25.8 8.7 61.9 一 29.4

道南 ・旭川タイプ 25.3 33.2 37.6
一 29.2

処理③

道東タイプ 23.0 2.6 84.5 8.0 4.1

処理④

道東タイプ 23.7 1.4 74.6 } 24.1

道南 ・旭川タイプ 22.9 12.3 72.6 } 15.1

なったためと考 えられ る。加工総量に対する一番粉の精製量の比率 をみて も,道 東タイプは最

小で1.4%,最 大で も8.7%で しかない。

これに対 し道南 ・旭川タイプでは,非 常に きめの細かい,上 質な一番粉を多 く採集できた。

デンプンの水洗時にも,樽 底一面にかな りの量の一番粉が沈殿 しているのを確認している。 ち

なみに,加 工総量に対する一番粉の精製量の比率は,最 小で12.3%,最 大では39.0%で ある。

このようにみて くると,タ イプ別での加工処理後の総重量はほとんど変わらないが,一 番粉

の精製量が大 きく異なり,道 南 ・旭川タイプにおいて良質の一番粉が多く採取できるというこ

とがいえる。

ii.作 業量 と作業効率

実際の保存処理の中では,「漉す」という工程において,各 タイプでの作業量の違いが見 られ

た。道東タイプの場合,発 酵 という工程 を経ていることで,潰 した鱗茎特有のヌメリが失われ,

この作業 を作業量及び作業時間の両面で比較的簡単におこなうことができる。 しか し,道 南 ・

旭川タイプでは,こ のヌメリによって 「ざるで漉す」,「木綿袋で漉す」 という作業において道

東タイプに比べかなりの作業量 と時間を必要 とす る。

次に,各 タイプの作業効率について,鱗 茎の処理工程からみるとどのような違いが見 られる

であろうか。そこで,ま ず,鱗 茎の処理工程 を6工 程に分け,各 タイプに当てはめてみた(図

1)。

これを見 ると道東タイプは,鱗 茎採集後す ぐ発酵工程に入ってしまうため,作 業のブランク

ができる。 このため,そ の間,全 く別な生活作業が可能になるし,ま た,鱗 茎採集に限った場

合,採 集 自体 を次々 とおこなうことができる。そして,こ の連続的な鱗茎採集 を考 えた場合,

発酵後の最初の処理が始 まるまで続けることができるため,発 酵期間を1週 間程度に設定す る

と連続で4回 ほど可能 となる(図2)。 つ まり,発 酵 という工程を境にして,鱗 茎採集 とデンプ

ン精製処理作業が分割 して集中的におこなわれることになる。
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く道東 タイ プ>

12日 間

あ い お う か え

〈道南 ・道央タイプ〉 10日間一
う え お かあ い

あ 鱗茎採集 1日

い 鱗茎の水洗 ・粉砕 1日

う ざるで漉す ・デンプンの水洗 2日

え
一番粉、二番粉の分離 1日

お 発 酵 7日

か トゥレプアカムの形成 1日

図1.各 タイプの処理 日数

〈連続採集の場合〉

<道東タイプ>18日 間
一

1回 目 あ い お

2回 目 あ い お

3回 目 あ い

4回 目 あ い

う か え

う か え

お う か え

お う か え

<道 南 ・道央タイプ>25日 間一
1回 目 あ い つ え

2回 目

3回 目

4回 目

お か

っ えあ い お か

っ えあ い お か

っ えあ い お か

図2.各 タイプの複数回の処理日程
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鱗茎の処理工程

鴨唱 略嚇 ト →w廿

オオウバユ リ(全体)

㌧工

㎞

い.鱗 茎の水洗 ・粉砕

(鱗茎の水洗)

ア

う.ざ るで漉す ・デンプンの水洗

(デンプンと繊維質の分離)

う.ざ るで漉す ・デンプンの水洗
(分離 した繊維質)
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あ.鱗 茎採集

い.鱗 茎の水洗 ・粉砕

(鱗茎の粉砕)

っ.ざ るで漉す ・デンプンの水洗

(デ ンプンの水洗)

え.一 番粉,二 番粉の分離
(デンプンを木綿袋で漉 して
一番粉 と二番粉 を分離)
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え.一 番粉,二 番粉の分離

(袋の中の二番粉)

え.一 番粉,二 番粉の分離

(樽の底に溜まった一番粉)

㍉ 物へ 、 猿 。 脇

.1罵 ギ 耀 、
.転 職 ほ ∴〆 ズ輪

∵.欧 危ご'犠

蜘 メ'1マゾ＼:蕊
詳 軋

》躍 讐 ・亀 潟'

警＼ 》∴ し慧 一'

、ノ_濡 纏 錘

え.一 番粉,二 番粉の分離
(乾燥 した二番粉)

え.一 番粉,二 番粉の分離

(乾燥 した一番粉)

ン

'餌顧

欝

　 ぼう が

お.発 酵
(鱗茎全体,あ るいは繊維質
を発酵 和紙で蓋をする)

お.発 酵

(写真は発酵 した鱗茎)

か.ト ゥレプア カムの 形成

(ト ゥ レプアカムの形成)

か.ト ゥ レプァカムの形成

(ト ゥレプァ カムの乾燥)
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これに対 し,道 南 ・旭川タイプは,工 程 日数が道東 タイプ と同じと考 えると,作 業量的に鱗

茎採取か らデンプンの精製工程 までを完了させ ないと次の採集へ入ることが困難である。 しか

し,'繊維質の発酵工程中にデンプンの精製 をおこなうことになるため,鱗 茎採集1回 分の保存

処理工程をみると,道 東タイプより短時間で全体の処理が終了する(図1)。 だが,鱗 茎採集を

基準としたサイクルで考えると,作 業的にデンプン精製が終わるまで採集に入るのが困難なた

め,道 東タイプよりも多くの日数 を必要 とす ることがわかる(図2)。

確かに,こ のような処理加工サイクルは,当 然,天 候や採集状況によっても異なるので,あ

くまでも目安でしかないが,タ イプ別の特徴 を示す ものとして捉えることがでるのではなかろ

うか。

4.鱗 茎の保存処理結果 につ いての考察

鱗茎の保存処理について,道 東タイプ と道南 ・旭川タイプでの比較をおこなってきたが,そ

の結果か ら次のようなことが推測できる。

道東タイプでは,鱗 茎全体 を発酵させ る工程 をとることか ら,こ の工程を境にして鱗茎採集

とデンプン精製処理が分割 され,そ れぞれの作業が集中的におこなわれることになる。このた

め,鱗 茎採集が複数回おこなわれる場合,同 じ期間内ににおいては最終的に道南 ・旭川タイプ

よりも多くの加工物 を得ることができる。 しかし,デ ンプンの質 としては,一 度全体 を発酵さ

せてしまうため,一 番粉のような純粋 なデンプンの採取には向かない。

これに対 し,道 南 ・旭川タイプでは,作 業量的に鱗茎採取からデンプンの精製工程 までを完

了させない と次の鱗茎採集へ入ることが困難なため,大 量の鱗茎を一・気に処理するには向かな

い。 しかし,発 酵が繊維質に限られるので,一 番粉のような純粋 なデンプンを多 く採取するこ

とが可能である。

つまり,道 東タイプは作業的な効率が良 く,オ オウバユ リ鱗茎の加工物を量的に多 く必要 と

する場合に適 した方法であり,ま た,道 南 ・旭川タイプは,良 質なデンプンを採取する場合に

適 した方法 といえよう。

さらに,こ れ らをもとにオン(オ ンカ)を 基準 とした保存処理工程の地方差の要因をい くっ

か考えることができる。例 えば,食 生活全般の中におけるオオウバユ リ鱗茎の 「食材 としての

依存度」という点 を考えてみると,そ の依存度が高ければ加工物の量が優先 されるため,作 業

効率の良い道東タイプが適するであろうし,依 存度が比較的低ければ,量 よりも良質のデンプ

ンが採取できる道南・旭川タイプが適するであろう。また,「採集場所の地理的要因」 という点

を考 えてみると,鱗 茎の採集場所が コタンから近いのか,日 帰 りできないほど遠いのか,あ る

いは加工処理 をコタンでおこなうのか,採 集場所のキャンプサイ トでおこなうのかなど地理的

な条件 と加工処理の作業効率の関連性による要因 も考えることができるのではなかろうか。

5.お わ り に

筆者は以前,オ ン(オ ンカ)と いう発酵工程 を基準 とした鱗茎の保存処理工程の地方差にっ

いて,処 理 タイプの分布が山地を境に分かれていることを指摘 し,さ らに食文化 を支える女性
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の処理技術の伝播が関わっているのではないか と推測した[1996]。 そして今回は,実 際におこ

なった鱗茎保存処理のデータをもとに,代 表的な2タ イプの処理工程の相違について,「デンプ

ンの質及び量」 と 「作業効率」の2点 が関わっていることを報告 した。

しかしながら,鱗 茎の年間採集量や調理方法の地方差,そ れにアイヌ民族の伝統的な食文化

の中におけるオオウバユ リ鱗茎の位置づけなど今後の問題点も数多い。 これらについては,ま

た別の機会に論 じていきたいと思っている。

最後に,オ オウバユ リ採集や処理などについてご教示,ご 協力いただいた澤井 トメノ氏,上

野サダ氏,笹 村一郎氏,山 川セツ氏,佐 藤ハナ氏,安 東ウメ子氏,山 田フジエ氏,山 本ヤス子

氏など多 くの方々に心 よりお礼申し上げる。また,本 稿 をまとめるにあたって,助 言や協力を

してくださった北海道立アイヌ民族文化研究センターの古原敏弘氏,澤 井春美氏,帯 広市教育

委員会のAnn-eliseLewallen氏 をは じめ多 くの方々に記 して感謝申し上げたい。

註

1.フ キの葉で包む場合,ウ ジが発生す ることがあるが,和 紙で囲 うことによってこの発生を防 ぐこと

ができる。 また,ポ リ製の蓋などで完全に密閉 して しまうと腐敗す ることがある。

2木 綿袋 は,日 本手ぬ ぐいのような比較的目の粗い布 を使用 した。

3.③ の処理方法は,拙 稿 「アイヌ民族におけるオオウバユ リ鱗茎の保存処理工程の地方差について」

の表1「 帯広②」,「帯広③」の方法である。伝承者からは三番粉を採取 しても繊維質 をドーナ ッツ

状に形成できるというお話 を伺 っていたカ㍉ここではデンプ ンを採取 しす ぎたのか繊維質に粘 り気

がなくなり,固 めることができなかった。

4辻 氏のデー タは道東 タイプの処理によるもので,生 の鱗茎10kgか ら一番粉355g,二 番粉810g,

トゥレプアカム(繊 維質)840gを 採 取している。 また,古 原氏のデータは道南 ・旭川タイプの処

理によるもので,鱗 茎65kgか ら採取 した精製物の重量は,最 終的に12.5kgと な っている。

5.拙 稿 「アイヌ民族におけるオオウバユ リ鱗茎の保存処理工程の地方差について」のなかの表1-1～1-

9「 オオウバユ リ鱗茎の地域別処理工程」を参照のこと。
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