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う
ど
ん
と
は
似
て
非
な
る
も
の

　

周
囲
を
山
に
囲
ま
れ
、
大
小
の
河
川
が

流
れ
る
山
梨
県
。
郷
土
食
「
ほ
う
と
う
」

は
、
う
ど
ん
と
同
じ
く
小
麦
粉
を
水
で
練

る
が
似
て
非
な
る
も
の
だ
。
そ
の
特
徴
は
、

①
生
地
を
寝
か
さ
な
い
、
②
麺
が
幅
広
で

少
し
扁
平
（
う
ど
ん
は
主
に
丸
型
）、
③
練
る

と
き
に
ほ
と
ん
ど
塩
を
使
わ
ず
、
湯
に
通

さ
な
い
で
そ
の
ま
ま
煮
込
む
、
④
味
付
け

は
味
噌
が
一
般
的
な
ど
。
ま
た
、
ほ
う
と

う
は
か
ぼ
ち
ゃ
を
用
い
る
た
め
冬
の
料
理

の
イ
メ
ー
ジ
が
強
い
が
、
実
は
季
節
の
野

菜
を
用
い
て
年
中
食
さ
れ
る
料
理
で
あ
る
。

　

甲
斐
国
あ
る
い
は
甲
州
と
呼
ば
れ
た
江

戸
時
代
、
す
で
に
果
樹
の
産
地
と
し
て
知

ら
れ
て
い
た
が
、
ほ
う
と
う
も
ま
た
甲
州

名
物
と
し
て
名
が
通
っ
て
い
た
。

　
「
1 

8 

1 

5
年
（
文
化
12
）
に
こ
の
地
を
訪

れ
た
修
験
者
の
泉せ

ん
こ
う
い
ん

光
院
（
野
田
成し

げ
す
け亮

）
が

『
今
夕
は
當
國
（
当
国
）
の
名
物
ハほ

う

と

う

ウ
ト
ウ

と
云
う
馳
走
あ
り
』
と
書
き
残
し
て
い
ま

す
」

　

そ
う
話
す
の
は
山
梨
県
教
育
庁
学
術
文

化
財
課
の
中
山
誠
二
さ
ん
。
山
梨
県
立
博

物
館
の
学
芸
課
長
だ
っ
た
2 

0 

0 

8
年

（
平
成
20
）、
企
画
展
「
甲
州
食
べ
も
の
紀

水車によって広まった ほうとう
水と風土が織りなす食文化の今を訪ねる「食の風土記」。今回は関東を中心に山梨県

の郷土食として知られる「ほうとう」を取り上げます。小麦粉を水で練り込み、包丁で幅

広に切った麺を、かぼちゃなどの野菜の味噌汁のなかに入れて一緒に煮込むほうとう。そ

のルーツは、思いのほか古いものでした。

食の風土記 2

ほうとう
（山梨県）

煮立ったほうとうをいただ
く。もっちりした幅広の麺
に、かぼちゃなどの風味が
絡み合う、奥行きのある味
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行
」
開
催
に
あ
た
っ
て
調
べ
た
の
だ
。
ほ

う
と
う
は
「
餺は
く
た
く飥

」
が
訛
っ
た
言
葉
と
さ

れ
て
い
る
が
、
中
山
さ
ん
が
文
献
で
辿
る

と
6
世
紀
の
中
国
・
北
魏
の
農
書
『
斉せ

い
み
ん民

要よ
う

術じ
ゅ
つ』（

注
1
）
に
『
調
味
し
た
肉
汁
で
小

麦
粉
を
練
り
あ
わ
せ
て
平
ら
に
し
、
煮
立

っ
た
湯
の
な
か
に
入
れ
て
食
べ
る
と
お
い

し
い
』
と
い
う
餺
飥
の
説
明
が
あ
っ
た
。

小
麦
粉
を
使
う
こ
と
、
平
た
く
延
ば
す
点

は
今
と
変
わ
ら
な
い
。

水
車
の
普
及
で
家
庭
食
に

　

餺
飥
を
最
初
に
記
し
た
日
本
人
は
、
9

世
紀
に
遣
唐
使
と
中
国
に
渡
っ
た
天
台
宗

の
僧
侶
・
円
仁
。
ま
た
清
少
納
言
や
藤
原

道
長
の
日
記
に
も
登
場
し
て
い
る
。「
当
時

は
寺
院
な
ど
で
貴
族
の
儀
礼
食
、
つ
ま
り

〈
ハ
レ
〉
の
食
べ
も
の
だ
っ
た
よ
う
で
す
」

と
中
山
さ
ん
。
ほ
う
と
う
に
近
い
「
は
う

た
う
」
と
い
う
発
音
は
、
12
世
紀
の
辞
書

『
伊い

ろ
は
じ
る
い
し
ょ
う

呂
波
字
類
抄
』（
注
2
）
に
見
ら
れ
る
。

　

鎌
倉
時
代
、
戦
国
時
代
を
飛
び
越
え
、

ほ
う
と
う
の
名
前
が
再
び
史
料
に
出
て
く

る
の
は
製
粉
技
術
が
一
気
に
普
及
す
る
江

戸
時
代
。「
武
田
信
玄
が
い
た
戦
国
時
代
は

小
麦
な
ど
の
穀
物
を
粉
に
す
る
石
臼
な
ど

の
道
具
が
普
及
し
ま
す
。
記
述
こ
そ
な
い

も
の
の
ほ
う
と
う
も
食
べ
ら
れ
て
い
た
は

ず
。
し
か
し
庶
民
が
家
で
日
常
的
に
食
べ

平地の少ない山梨県はかつて畑作が中心で、主食は小麦だった。限られた平
地では果樹が優先。わずかに残った土地で野菜を育て、ほうとうにして食した

山梨県教育庁 学術文化財課 文化財指導監
中山誠二さん

「藤原頼長は『小豆の汁で食べる』と書き残していますが、北杜
市須玉町のほうとう祭りでは今も『小豆ぼうとう』を食べています」

株式会社歩成 取締役 
榎原 誠さん
「県民が自宅でほうとう
を食べること自体少なく
なっている今、専門店に
は食文化を次代につな
ぐ使命もあると考えて
います」

❶幅広で平らなほうとうの麺❷専門店では衛生面に配慮して
さっと湯に通す

❸味のメインは味噌。県内には
しょうゆベースの汁を使うとこ
ろもある

❹季節ごとに野菜や根菜類、き
のこ類を使う。肉を入れるよう
になったのは近年から

（注 1）『斉民要術』

中国の現存する最古の農業技術書。五穀の種植法
から酒、醤油の製法など農業生産物の加工まで、広
範囲に及ぶ農業技術を説く。

（注 2）『伊呂波字類抄』

平安時代末期につくられた日本の古辞書。ことばの
配列をいろは順にしたことは、その後数百年にわた
る辞書の構成のもととなった。

る
よ
う
に
な
っ
た
の
は
水
車
の
お
か
げ
で

す
」
と
中
山
さ
ん
。
18
世
紀
、
甲
州
で
は

水
車
が
爆
発
的
に
増
え
た
。
水
は
豊
富
で

地
形
は
起
伏
に
富
む
。
小
麦
か
ら
粉
を
挽

く
動
力
を
得
る
に
は
も
っ
て
こ
い
だ
っ
た
。

　

平
地
が
少
な
く
稲
作
は
不
向
き
だ
っ
た

こ
と
も
家
庭
食
と
し
て
根
づ
い
た
理
由
だ
。

撮
影
に
協
力
し
て
く
れ
た
専
門
店
「
ほ
う

と
う
蔵 

歩ふ
な
り成

」
の
榎
原
誠
さ
ん
は
子
ど

も
の
こ
ろ
、
多
い
と
き
に
は
週
に
3
〜
4

回
は
ほ
う
と
う
を
食
べ
て
い
た
と
い
う
。

「
初
日
は
ほ
う
と
う
、
2
日
目
は
ご
は
ん

を
入
れ
て
食
べ
る
『
煮
返
し
の
ほ
う
と

う
』
で
し
た
。
お
も
し
ろ
い
の
は
、
ひ
い

お
ば
あ
ち
ゃ
ん
が
つ
く
る
の
は
す
い
と
ん

状
で
、
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
は
長
く
て
太
い
麺

だ
っ
た
こ
と
。
家
ご
と
に
味
も
、
野
菜
も

さ
ま
ざ
ま
だ
っ
た
は
ず
。
給
食
に
も
出
ま

し
た
よ
」

　

ほ
う
と
う
は
粉
食
料
理
な
の
で
工
夫
の

余
地
が
大
き
く
、
榎
原
さ
ん
が
話
す
よ
う

に
さ
ま
ざ
ま
に
形
を
変
え
て
き
た
。
中
山

さ
ん
は
「
ず
っ
と
同
じ
料
理
で
は
な
い
で

す
が
、
小
麦
粉
で
練
る
平
ら
な
麺
と
い
う

特
徴
は
変
わ
っ
て
い
ま
せ
ん
ね
」
と
話
す
。

　

食
が
多
様
化
し
た
今
、
地
元
の
人
た
ち

は
家
で
ほ
う
と
う
を
食
べ
な
い
そ
う
だ
。

そ
ば
や
う
ど
ん
よ
り
も
長
い
歴
史
を
も
つ

ほ
う
と
う
を
、
ぜ
ひ
受
け
継
い
で
ほ
し
い
。

　
（
2 

0 

1 

5
年
4
月
22
日
取
材
）

出典 作者 時期

斉民要術 賈
かしきょう

思勰 6世紀

入
にっとうぐほうじゅうんれいこうき

唐求法巡礼行記 円仁（慈覚大師） 839年（承和 6・開成 4）
枕草子三一九段 清少納言 996年（長徳 2）ごろ
御堂関白記 藤原道長 1007年（寛弘 4）
台記別記 藤原頼長 1151年（仁平元）、1153年（仁平 3）
伊呂波字類抄 橘 忠兼 12世紀
裏見寒話 野田成方 1754年（宝暦 4）
日本九峯修行日記 泉光院（野田成亮） 1815年（文化 12）

餺
はくたく
飥・はうたう記載記事文献一覧（近世以前）

図録『甲州食べもの紀行』（山梨県立博物館 2008）から一部抜粋し、編集部で作成

ほうとう専門店「ほうとう蔵 歩成」にて撮影


