
中
国
の
少
数
民
族
か
ら
伝
来

弥
生
時
代
後
期
か
ら
食
さ
れ
た

　
日
本
の
も
ち
食
文
化
の
ル
ー
ツ
を
辿た
ど

る
に
は
、
ア
ジ
ア
の
東
部
か
ら
南
部
に

至
る
季
節
風
（
モ
ン
ス
ー
ン
）
の
影
響

を
受
け
る
地
域
に
目
を
向
け
る
こ
と
に

な
り
ま
す
。
そ
こ
で
は
、
多
く
の
地
域

で
も
ち
米
の
栽
培
を
行
っ
て
い
ま
す
。

　
特
に
東
南
〜
東
ア
ジ
ア
に
か
け
て
は
、

も
ち
米
を
主
食
と
す
る
民
族
が
あ
り
ま

す
。
中
国
や
台
湾
の
漢
族
は
も
ち
米
粉

を
団
子
に
し
て
食
べ
ま
す
。
正
月
に
も

ち
を
食
べ
る
文
化
を
持
つ
の
は
、
ラ
オ

ス
の
山
岳
系
民
族
モ
ン
族
を
は
じ
め
、

中
国
貴
州
省
・
雲
南
省
の
少
数
民
族
。

つ
ま
り
、
日
本
の
も
ち
食
文
化
は
、
ア

ジ
ア
の
少
数
民
族
が
伝
え
た
と
考
え
ら

れ
る
の
で
す
。

　
伝
来
時
期
は
、
お
そ
ら
く
弥
生
後
期
。

も
ち
米
を
蒸
す
た
め
の
土
器
「
甑こ
し
き

」
や
、

も
ち
を
つ
く
た
め
に
使
わ
れ
た
と
思
わ

れ
る
先
端
部
の
丸
い
杵き
ね

の
出
土
が
こ
の

時
期
に
重
な
る
こ
と
が
理
由
で
す
。

正
月
を
祝
う

多
様
な
食
文
化
の
象
徴

伝承料理研究家。奈良、
飛鳥時代から現代までのさま
ざまな料理を復元。著書に
『日本料理とは何か　和食
文化の源流と展開』（農文
協）など多数。

奥村 彪
あや

生
お

さん

日
本
全
国
で
さ
ま
ざ
ま
な
雑
煮
が
食

取
材
・
文
／
千
葉
貴
子
、
Ｏ
ｆ
ｆ
ｉｃｅ
彩
蔵

イ
ラ
ス
ト
／
中
山
ゆ
か
り

日
本
の
食
文
化
の
な
か
で
、
も
ち
は
ど
の
よ
う
に
生

ま
れ
、
発
展
し
て
き
た
の
か
、
伝
承
料
理
研
究
家
の

奥
村
彪
生
さ
ん
に
お
話
を
伺
い
ま
し
た
。

特
集
2

14December 2017

仕上サイズ
データ 登録
297
210
右アキ

297
210
右

天地
左右
アキ

D
IP

制
作

4
課

　
9

J
 

ａ
ｆ

ｆ
１

２
月

号
２

０
１

７
 

2
R

1
4
=

1
7
　

 
製

版
者

 
訂

正
回

数
 

色
　

数
 

4
 

製
　

版
　

課
 

 高
橋

 
1
 

 
 

1
2

2
1

2
9

8
0

 
0

0
4

1
 

高
橋

1
AF12G01

／
9J
定
期

CS4

石
井

2
AF12G01

／
9J
定
期

CS4

14-17-mochi_2.indd   14 17/11/16   10:15

関東と関西で違う「汁粉」と「ぜんざい」

す
。
中
国
や
台
湾
の
漢
族
は
も
ち
米
粉

時
期
に
重
な
る
こ
と
が
理
由
で
す
。

正
月
を
祝
う

食
べ
物
と
し
て
定
着

 

「
鏡
も
ち
」
は
、
飛
鳥
時
代
に
は
存
在

し
て
い
た
よ
う
で
す
。
奈
良
時
代

7
1
3
年
よ
り
各
地
方
で
編
纂
が
開

始
さ
れ
た
風
土
記
の
一
つ
、「
豊ぶ
ん
ご
の
く
に

後
国

（
現
在
の
大
分
県
）
風
土
記
」
に
、「
も

ち
を
的
に
し
て
矢
を
放
っ
た
と
こ
ろ
、

白
い
鳥
に
な
っ
て
飛
ん
で
い
っ
た
。
そ

の
後
、
家
は
衰
え
、
水
田
も
荒
れ
果
て

た
」
と
い
う
説
話
が
残
っ
て
い
ま
す
。

的
に
す
る
と
い
う
こ
と
は
、
か
な
り
大

き
く
丸
い
も
ち
で
あ
っ
た
こ
と
が
想
像

で
き
ま
す
。
縁
起
の
よ
い
白
鳥
の
連
想

は
、
も
ち
に
は
稲い
な

魂だ
ま

、
稲
の
神
様
が
宿

る
と
い
う
モ
ン
ス
ー
ン
・
ア
ジ
ア
の
民

俗
信
仰
と
通
じ
る
も
の
が
あ
り
、
こ
の

も
ち
が
神
聖
な
も
の
と
し
て
敬
わ
れ
て

い
た
こ
と
を
物
語
っ
て
い
ま
す
。

　
正
月
に
鏡
も
ち
を
供
え
る
な
ら
わ
し

は
、
平
安
時
代
に
宮
中
で
行
わ
れ
て
い

た
記
録
が
あ
り
ま
す
。「
代
々
」
の
繁

栄
を
祈
る
「
橙
だ
い
だ
い」
を
上
に
重
ね
る
飾
り

も
、
こ
の
こ
ろ
に
登
場
し
て
い
ま
す
。

鏡
も
ち
を
砕
い
て
食
べ
る
「
鏡
開
き
」

は
、
鎌
倉
時
代
か
ら
。
奈
良
県
吉
野
町

に
あ
る
金き
ん

峯ぷ

山せ
ん

寺じ

で
、
砕
い
た
鏡
も
ち

を
煮
て
薄
い
花
び
ら
形
に
し
、
配
っ
た

こ
と
に
始
ま
る
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

稲
魂
が
宿
る
鏡
も
ち
を
分
け
与
え
る
こ

の
行
い
が
、「
お
年
魂
」、
つ
ま
り
お
年

玉
の
起
源
で
は
な
い
か
と
考
え
ら
れ
て

い
ま
す
。

多
様
な
食
文
化
の
象
徴

家
の
歴
史
を
も
表
す
「
雑
煮
」

　
雑
煮
は
、
実
は
婚
礼
の
儀
を
始
ま
り

と
す
る
料
理
で
す
。
室
町
時
代
、
京
都

の
上
級
武
家
の
「
固
め
の
盃
」
の
肴さ
か
な

と

し
て
、
望も
ち

月づ
き

に
な
ぞ
ら
え
た
丸
小
も
ち

と
海
山
の
幸
を
一
つ
鍋
で
煮
て
食
し
、

両
家
が
末
長
く
結
ば
れ
る
こ
と
を
祈
り

ま
し
た
。
こ
れ
が
正
月
祝
い
や
も
て
な

し
の
料
理
に
用
い
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
、

徐
々
に
京
都
か
ら
全
国
へ
と
広
が
り
ま

し
た
。

　
日
本
全
国
で
さ
ま
ざ
ま
な
雑
煮
が
食

べ
ら
れ
て
い
る
の
は
、
み
な
さ
ん
よ
く

知
る
と
こ
ろ
で
す
。
南
北
に
長
い
日
本

は
、
言
葉
が
変
わ
れ
ば
食
が
変
わ
る
の

は
当
た
り
前
の
こ
と
で
し
た
。
冷
凍
技

術
や
流
通
が
発
達
し
て
日
本
の
食
は
ず

い
ぶ
ん
均
質
化
し
て
い
ま
す
が
、
今
な

お
土
地
の
文
化
を
色
濃
く
残
す
雑
煮
は

と
て
も
貴
重
な
存
在
で
す
。
家
に
よ
っ

て
も
内
容
が
異
な
る
だ
け
に
、「
家
」

の
歴
史
が
凝
縮
さ
れ
た
食
べ
も
の
で
も

あ
り
ま
す
。
ぜ
ひ
大
切
に
食
べ
継
い
で

ほ
し
い
も
の
で
す
。

違いはでんぷんの成分。もち米は、粘
りのもとになるアミロペクチンがほぼ
100％。うるち米はアミロペクチンとアミ
ロースを含み、適度な粘りで、主に米
飯用として使われる。

もち米とうるち米の違い

うるち米

65～85%

15～35%

もち米

ほぼ
100%

アミロペクチン

アミロース

東西で違う雑煮のもちの形

もちは丸が日本古来の形。角もちは江戸時代、長屋暮らしでもちをつく道具も場所もない町
民のもとへ行き、もちをついてお金をもらう「賃

ちん

つき餅
もち

屋
や

」が広めたもの。長方形に平たく伸
ばしたのしもちで売るため、人々はそれを四角に切って食べた。

丸 も ち

角 も ち

※北海道と沖縄県は、古来、伝統的な
雑煮文化がないため、掲載していない。

関ヶ原の戦いの境界線

汁粉 ぜんざい

関
東

汁気ありのこしあん、
または粒あん

汁気なしのこしあん、
または粒あん

関
西

こしあん・汁気あり 粒あん・汁気あり
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