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神奈川県津久井地域の「にごみ」について

櫻井　美代子

　神奈川県津久井地域では，「にごみ」または「にごみうどん」の名称で，食べつがれて
いる煮込みうどんがある。聞き取り調査やアンケート調査，『聞き書き　神奈川の食事』
等の文献よりうどんの内容や歴史等調査・検討をおこなった。手打ちでうったうどんを野
菜と一緒に煮こみ，毎日のように晩飯に食していたが，現在では，認知度は低く，一部の
人に食されているのみである。これらを調査することで，今後この地域の伝統食を広め、
伝えていくことが重要と考える。

キーワード：にごみ，津久井地方，うどん，手打ち

１．はじめに
　現在，私たちの食生活は，飽食の時代といわれ
て久しくあり，食の製造・流通の発達が著しく，
日本各地どこの地域でもほぼ同じような食品・食
物を手に取ることが可能であると考えられる。１
地方の食を取り上げ，その地方に根付いた食文化
をひもとき，どのように食生活の継承をなされて
いるかを調査することは，『日本の食文化　その
伝承と食の教育』のことばを借りれば，「今後の
食生活への示唆を得ること，これらの食生活のあ
り方を，これまでに築いてきた人々のあゆみから
学びとることも期待される１）」と思われる。今回
は津久井地域で長く食されてきた煮こみうどんの

「にごみ」に注目し，「にごみ」がどのようなものか，
どのような時に食されていたか，また，県内に同
様の食され方があるかを探ることを目的とする。

２．津久井地域について
　津久井地域は神奈川県の西北部に位置し，山梨
県上野原市や東京都八王子市，町田市等に隣接し
ている２）。
　津久井郡内は19ケ町村存在し３），1955（昭和

30）年市町村合併により，城山町・津久井町・相
模湖町・藤野町の４町で構成されることとなる４）。
４町への合併経過は，『津久井郡勢誌復刻・増補
５』に詳細は記載されている５）。相模原市と津久
井郡４町は，2006（平成18）年津久井町及び相模
湖町，2007（平成19）年藤野町，城山町が合併し，
現在の相模原市緑区に区分されている。
　この地域は，専業農家が少なく，兼業農家が
75％をしめ６），耕作地が狭く土地が瘠せていたの
で，多角的農業経営が行われてきており，戦後は
養蚕業の他，酪農や煙草の栽培し，また山林を有
する農家は37％を占めていた７）。
　昭和22年の調査によると全耕作面積の畑94％，
水田６％であり８），水田は６％と少ないため米の
生産は少なく，そのほかの主要穀物は，陸稲，大
麦，裸麦，小麦，甘藷，馬鈴薯などの他，そばや
大豆，あわ，とうもろこしなどが作られていた９）。
野菜類では，人参，牛蒡，里芋，ほうれんそう，きゅ
うり，トマト，白菜，大根，葱，三つ葉，こんにゃ
くいも，百合根などで，果実類では，ぶどうや柿，
栗，落花生が生産されていたが，それらのほとん
どが，自家用の栽培であった10）。
　このように，農家は多いものの，兼業農家の比
率が高く，そのほとんどが米の生産が少なく，雑穀東京家政学院大学現代生活学部生活デザイン学科
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類や野菜中心で自家用生産であったようである。

３．調査方法
（１）「にごみ」についてどのようなものかを調査

する。
　資料として，辞典類等で調べる。
①聞き取り調査
　津久井地域の旧４町の城山町地区・津久井町地
区・相模湖町地区・藤野町地区の主婦４名に聞き
取り調査を行った。調査対象者は，津久井地域で
生まれ育った70～80歳代の女性である。
②アンケート調査
　2011年11月17日・18日に開催された，相模原フェ
スタにおいて750食試食として提供し，アンケー
ト調査を実施し回答数291を得ることができた。
③文献調査（「にごみ」，うどんについて）
　『聞き書き　神奈川の食事』の資料収集を行った。

４．結果および考察
（１）「にごみ」について
　「にごみ」とは，国語大百科事典によると「う

どんをゆでずに大根の細く切った物など入れて味
噌汁で煮たもの。《にごみ》神奈川県津久井」と
ある11）が，にごみをよりよく知るために，平成
23年６月に，津久井地方の城山地区・津久井地区・
藤野地区・相模湖地区で聞き取り調査をおこなっ
た。調査結果を表－１にまとめた
　表には調査対象者の年齢を記載していないが，
70～80歳代で，主婦である。４名とも津久井地域
で生まれ育った人である。聞き取りは対象者の
子供の頃を中心に行い，「にごみ」についての他，
食生活等全般にも配慮しておこなった。
　表－１より，どちらの地域もほぼ夏以外の夕食
に，「にごみ」を作って食されていた。うどんは，
粉から手打ちをしていたことが多かったようだ。
調査対象者の知り合いに昭和20年代の製麺機を現
在まで所有しており，昭和の初めには，使用され
ていたと思われ，麺つくりは少し軽減されたよう
になったと考えられる。また手打ちだけではな
く，製麺所が近くにある地域では，粉を持参して
麺にしてもらっていた。現在では，手打ちの生麺
だけでなく，この地域で売られている乾麺の使用

表－１　「にごみ」の聞き取り調査より

地域 城山 津久井 藤野 相模湖

調味 醤油 醤油・味噌両方
ほとんど味噌（たまに醤
油）

醤油（たまに味噌）

酒・みりん

昔は味噌・醤油手作り
昔は味噌・醤油手作り
現在は購入

味噌・醤油手作り
現在も味噌は手作り
醤油は購入

昔は味噌・醤油手作り

醤油は暮れから正月に
かけて機械で絞ってい
た(機械は共用絞るひと
がいた）

醤油は暮れから正月に
かけて機械で絞ってい
た(機械は共用絞る人
がいた）

醤油は暮れから正月に
かけて機械で絞ってい
た(機械は共用）

醤油は暮れから正月に
かけて機械で絞ってい
た(機械は共用）

具
季節に関係なく使用

ねぎ・大根・しめじ 油揚げ 大根・（干し）椎茸・ねぎ

その他の具菜
みょうが
現在は天ぷら・豚なども
入れる

青菜・ネギ・大根・きのこ
類・じゃがいも・さつま揚
げ

なす・わらび・たけのこ
など山菜
夏はきゅうりを入れ冷
やしうどんもあり

小松菜。ほうれんそう・
しいたけ・大根
（現在は肉を入れること
もある)

近所でブタを飼っていた
肉類はほとんど入れな
い・その時期の野菜

だし かつおぶし・煮干し
かつおぶし・昆布・煮干
し

かつおぶし・昆布
昔は使わなかった

かつおぶし・煮干し・昆
布

うどん作り
購入　　　　小麦粉を
持って行って作ってもら
う（製麺所あり）

購入（乾麺）
粉から手作り
昔は機械も使っていた

粉から手作り
機械を使用

作る頻度 ひと月に一度 １週間に一度 週に４～５日 毎日（昔は）
食した時期 秋・冬 春・秋・冬 一年中 春・秋・冬

一日の食事の時期 夕食 昼食・夕食 昼食・夕食 夕食
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もみられた。中に入れる具は，その時期に畑で作
られた野菜を使用し，味付けは，醤油・味噌を好
みで用い藤野地区では味噌が多く，城山地区では
醤油がほとんどであった。味噌は，各家で作られ
ることが多く，醤油も，昭和40年頃まではもろみ
を各家で作り，しぼる機械は地区で所有して作ら
れていた。『聞き書き神奈川の食事』や『城山町史』
でもその様子が記載されている12）13）。
　「にごみ」は，汁に野菜とともに生のうどんの
まま煮こむため，野菜のうま味やうどんのうま味
を逃すことがないため，日常に食されていた。
　また，打ったうどんを煮汁に直に煮こむため，
うどんをゆでこぼしてから使用するものより，ひ
と手間はぶけ，日常には取り入れやすい料理で

あったと思われる。

（２）アンケートについて
　2011年11月に「相模原フェスタ」において，試
食をした人に「にごみ」についてのアンケート調
査を行った。試食数２日間で約750食，回答数291
であった。アンケートの結果を図－１から図－９
までに示した。
　図－１は，試食をした人へ「にごみ」を知って
いるかについての問いに，約80％以上の人が知ら
ないと答え，ほとんどの人に認知度はない。アン
ケートの対象者は，津久井地域の在住者ばかりで
はないと思われるので，認知度は低くなることも
考えられる。図－２より，「にごみ」を知ってい

図－１　「にごみ」を知っていますか 図－２　食べたことがありますか

図－３　何歳頃食べてましたか 図－４　何年頃食べましたか

図－５　季節はいつですか 図－６　どこで食べましたか
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昭和20年代

昭和30年代

昭和40年代
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昔から今まで

無回答

84%

はい
48
16%

いいえ
243 41

7

はい

いいえ
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1
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22
1

20歳以下

30歳代

50歳以上

その他

0
0

3
11

8
9
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15

春
夏
秋
冬

年間
秋・冬
春・冬
夏・冬
無回答

16

2

1

1

1

27

家・自宅

田舎（実家）

東京都

仕事場

東北・宮城北部

無回答
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ると答えた48人に食べたことがあるかの問いに，
知っていると答えた人は，ほぼ食べたことがある
ことがわかった。
　図－３より，何歳ごろに食べていたかについて，
無回答が多く，次いで20歳以下に食べたことがあ
るとの回答は多いが，年代に関係なく食している
と思われる。20歳以下が多いことは，小さいとき
に食べていたと思われる。図－４より，何年ごろ
食していたのかとの問いに，回答数は少人数では
あるものの，昭和20年代から平成の時代までも食
べられており，一部の地区では「にごみ」が食べ
続けられていることになる。
　図－５より，食べた季節はの問いに，うどんを
煮こむため，気温が低くなる秋・冬が多かったが，
一方日常食のためか，季節に関係なく食べるとの
回答も多かった。
　図－６より，場所はほとんどが自宅で食べてお
り，出前や中食とは考えられにくいため，手作り
のものを食していると思われる。図－７より，食
べた頻度の問いに，週１回が多く，次いで月１回
である。なかには，毎日食べていた人もいた。
　図－１から図－７までの回答では，津久井地方
で食べられてきた「にごみ」という料理を知って
いる人は少なかったものの，昭和の初めから食べ
られており，季節を問わず，毎日のように食され

ていた様子がみられた。
　図－８，９は，試食をした後に，これからも食
べてみたいかの問いに，おいしい，今後食べてみ
たいが多く回答されていた。試食をした直後とい
うこともあるが，認知度は低いものの，今後「に
ごみ」が地域の人に普及浸透してゆく可能性があ
ると考えられる。
　調査者の年齢層と食経験との関係や出身地等を
具体的に調査できなかったため，アンケート調査
の内容については，今後検討をする必要があると
考えられる。

（３）うどんについて
　うどんは，小麦粉を水と塩を加えてこね，麺に
する。現在のそうめんのように，生地を引っ張っ
て細く伸ばし，包丁などで切らないもの（引き伸
ばし法）14）と，こねたあと生地を麺棒でのして包
丁で切って麺にするものとがある。引き伸ばし法
によるうどんには，稲庭うどんが代表され，生地
をのして切るうどんには，さぬきうどんなど日本
全国各地に存在する。
　うどんの由来には，『国語大辞典』によると，

「（「うんどん（饂飥）」の変化した語か）小麦粉に
少量の塩と水加えてこね，薄く延ばして細く切っ
たもの。奈良時代に唐から伝えられ，熱く煮て食

図－７　食べた頻度 図－８　「にごみ」をおいしいと思いますか

図－９　「にごみ」をこれからも食べてみたいですか
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3

10

5

年に1回

月に1回

週に1回

毎日

無回答

その他

269

6

9

7

はい

どちらでもない

いいえ

無回答

262

3

19

11

はい

どちらでもない

いいえ

無回答
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表－２　神奈川県のうどん

容内所場け付味称名作操理調

ゆでる うどん 相模原台地（座間市）
小麦粉の利用は多く、一日一食、夕飯（およめし）はうどんというのが平均的な
暮らしである。

ゆでる うどん 相模原台地（座間市） およめし（夕飯）には、人参やねぎ、あげがらを入れた汁をかけて食べる。

ゆでる うどん 醤油 相模原台地（座間市）
およめし（夕飯）には、ゆでたうどんをわんに入れ、かつおぶしでとっただし汁
に、塩・醤油・砂糖で味けし、季節の野菜やあげがらを入れた汁を熱くして掛け
る。

不明 煮こみうどん 三浦半島（平塚） ねぎや油揚げをいれた煮こみうどん。（昼）

不明 煮こみうどん 三浦半島（平塚）
寒くなってきた夜うどんをうって煮こみうどんを作る。煮たうどんの上にすりごま
をかけ、ねぎの薬味をちらす。

汁に直に煮る 煮こみうどん 醤油 三浦半島（平塚）

農作業のできない雨降りや飯が足りなくなった日にうちゆでる。かつお節のだし
に油揚げを入れて醤油味の汁にうどんを入れて煮こむんで煮込みうどんにす
る。こまく切ったねぎは薬味、すりごまを上にかけて食べる。　夏はゆでて冷や
したうどんを、醤油味のだし汁につけて食べる。薬味は細かく切ったねぎ、すり
ごまをかけて食べる。

汁に直に煮る 煮こみうどん 味噌 足柄山間（山北町）
大正末から製麺機ができて細めんに切れるようになり、ほとんどの家で取り入
れた。手元にある材料で味噌汁をつくり、生のうどんを広げながら入れ煮ながら
食べる。

汁に直に煮る 煮こみうどん 味噌 足柄山間（山北町） うどんをうち、かき菜やじゃがいも入りの味噌汁で煮こむ。

汁に直に煮る 煮こみうどん 味噌 足柄山間（山北町）
大正の末から製麺機が普及して平らにのばして細く切る苦労はなくなった。季
節の野菜を入れた味噌汁を作る、冬なら大根や里芋、春はかき菜（ふだん草）
やじゃがいも、秋ならごぼう、ねぎ、きのこ。そこにうどんを入れ煮込む。

汁に直に煮る 煮こみうどん 津久井山村（藤野町） 朝夕べの煮込みうどんをあたためて食べる。

汁に直に煮る 煮こみうどん 味噌 津久井山村（藤野町）
夕方になるとどこの家でもほとんど毎日うどんを打つ。煮干しとかつおぶしの汁
ににんじん、里芋、干菜、などを入れるて煮る。この中にゆでずにうどんを入れ
て煮こみ、味噌で味付る。翌日の朝と昼の分までつくる。

汁に直に煮る 煮こみうどん 津久井山村（藤野町）
秋の夕飯、十六（じゅうろく 　いんげん豆）、里芋、大根、にんじん、などなんで
も煮こみうどんの中に入れる。きのこがとれたときには入れるといちだんと味が
よくなる。

汁に直に煮る 煮こみうどん 味噌 津久井山村（藤野町）

煮干しに夏はまだ青いさやの状態の十六やなす、秋には大根や里芋、にんじん
などその時期にある野菜やきのこを入れた汁をたくさん作る。その中にうどんを
ゆでずにそのまま入れて煮込み、味噌で味付けをする。どろっとして量も増え
る。

ゆでる あげうどん 醤油 津久井山村（藤野町）
もの日や客のもてなしにつくる。打ったうどんをゆでて、水にさらし、皿に盛る。
つゆは煮干しのだしに醤油味付たものをつけて食べる。薬味には、ねぎや青い
ゆずの皮などをつける。

ゆでる あげうどん 津久井山村（藤野町）
山の神講　　　１月１７日　　日待ち料理　　おひらにがんもどきの煮しめを一枚
盛り、つぼには大豆とひじきの煮ものを入れる。酒を酌み交わし日待ち料理を
食べ、最後にあげうどん（ゆでたうどんにつゆをつけて食べる）を出す。

汁に直に煮る 煮ごみうどん 味噌
相模原台地（相模原
市）

夕飯は１年を通してたいていうどんである。大根、里芋、ねぎなどをたっぷりの
お湯で煮こみ、打ったばかりの生のうどんを入れる。うどんに火が通れば味噌
で味付して出来上がり、手間がかからないし、汁ごと食べるので滋養のむだも
ない。実だくさんの煮ごみうどんはとろりとしてさめにくく、体も温まるし、満腹感
も十分である。

汁に直に煮る 煮ごみうどん
相模原台地（相模原
市）

秋の夕飯、毎晩うどんだが、あきないでよく食べる。ありあわせの野菜に、行商
の豆腐屋から買った油揚げを入れると、一層おいしい。雑木林からしめじやは
つたけを時には取ってきて入れたりする。

汁に直に煮る 煮ごみうどん 味噌
相模原台地（相模原
市）

薄切りの大根、にんじん、里芋、ねぎなどの野菜を煮干しのだしでよく煮込んだ
ところに、打ったうどんを入れ、火が通ったら味噌で味をつける。時には醤油味
にすることもある。

ゆでる 煮つけうどん
相模原台地（相模原
市）

夏の朝、昨夜のあげそばの残りにねぎなどを加えて煮つけた煮つけうどんを食
べることもある。

ゆでる あげそば 相模原台地
うどんのことをそばともいう。夏や物日にゆであげてつけ汁で食べる。お祭りと
か大晦日とかのもの日でないと作れないご馳走である。

『聞き書き　神奈川の食事』より作成
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べるところから饂（うん）飥とよばれたといわれ
る15）。とあるが，『つるつる物語』によると，「饂
飥」なる文字は，中国にも，日本にもなく，禅僧
によって作られ，その製法も開発されたと記して
いる16）。伊藤氏によると「うどん」は禅僧により

「饂飥」と書かせていたとある17）。
　また，伊藤氏は，製造法から，麺類をみて，そ
うめんの製造には２種類あり，油を使って作る方
法と使用しないで作る方法である18）。油を使った
そうめんは，現在のそうめんとして残っている。
一方，油を使用しないものは，禅林で冷麺（ひや
むぎ）と名付けたとあり，それは，油を使用しな
いため，乾燥が早く，それほど細くは作れない。
その製造過程で，太い状態で引き伸ばしをとめた
ものをうどんと名付けたとある19）。室町時代に「き
りむぎ20）」が出現し，製法から，「うどん」と「き
りむぎ」の違いは，引き伸ばし法で作られるか，
包丁による切断法とがあると記している。そのの
ち，うどんの名が残り，製造法は「きりむぎ」の
製造法が残ったと，解説している21）。
　これらのことより，現在でも各地で存在してい
る，生地を切らずに伸ばす手法の手延べのうどん
と生地を薄くのばし包丁で切る手打ちうどんとの
２種類製造法存在することは理解できる。
　表－２は，『日本食生活全集　神奈川の食事』
より，「うどん」についてまともめたものである。
この表より，「うどん」「煮こみうどん」「あげう
どん」「煮つけうどん」の呼称があることがわかる。
神奈川県内の地域をみると，津久井・相模原・三
浦半島・足柄の地方で食されている様子がうかが
える。うどんは，粉から水を加えてこね，薄くの
ばし，切ったものを使用しているが，足柄地方に，
２件大正の終わりに製麺機登場した記述があるこ
とから，うどんの作る頻度が多いため製麺機の出
現したと考えられる。聞き取り調査でも，製麺機
の存在がみうけられた。
　煮こみうどんでは，作り方にも，うどんをゆで
てから水洗いしてから煮こむものと，生のうどん
を汁に直に煮込むものがあり，味付は，味噌味，
醤油味がみられた。生うどんを汁に直に煮込む煮
こみうどんは，津久井地方や足柄地方の山間部に
多く見られる。これらには，「にごみ」の呼称は

みあたらなかったが，「煮こみうどん」の呼称は
あり，言葉を縮めて「にごみ」となったことと，
うどんをゆでてて水にさらさず，そのまま煮込む
ので，汁が清ましではなくにごるから伝えられた
と思われるが，今後も調査を続けたい。また，他
県にも多種類の粉食文化があるため，「にごみ」
との関連性についても調査していきたい。
　ゆであげたうどんは，汁につけて食べるものと，
汁をかけて食べるものとがあり，汁は，醤油での
味付が多いことがわかる。これらの，行事との関
係についても今後調査を深めたい。
 
５．まとめ
　「にごみ」とは，汁に野菜とともに生のうどん
を煮こみ，好みで味噌や醤油で味付けした煮込み
うどんである。昭和20年代ごろは，毎日のように
夕食に食べられることが多かった。うどんは，そ
の地方でとれた小麦を粉に挽き，水と少しの塩を
加えよくこね，薄く延ばし，細く切ったものを使
用していた。一緒に煮こむ野菜類は，その時期の
畑で採れたものを使ったものが多かった。この地
域では，水田が少ないため，米の収穫が少なく，
主要穀類は，畑で収穫できる小麦・大麦などの他，
雑穀類に頼っている。特に小麦は，製粉しうどん
などに加工して食されていた。
　現在では，食品・食物の流通系統の発達や，道
路の整備や交通の発達から，どこの地域でも，同
様の食材や食品が手に入るため，食べるものの選
択の余地は多く，食生活も豊かになってきている。
そのようなかで，素朴な優しい味の，「にごみ」は，
食されていない現状がある。
　著者も再現を試みたがうどんをゆでこぼさずに
煮こむため，作る時の一工程は作業の短縮になる
ため，エネルギーの節約になる。また，そのまま
煮込むことで，うどん・野菜類の成分も逃がさず，
滋養には良いことがわかる。残ったものは，う
どんが水分を吸ってくれるため汁を捨てることな
く，全て食することができた。「にごみ」がこれ
からどのように若い世代に伝達されていくかは，
今後の課題である。
　アンケート調査より，現在では認知度はかなり
低いものの，90％近くの人は「美味しい」「これ
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からも食べたい」と答えていることから，少しず
つ認知され，食されていくことを期待したい。
アンケート内容の検討や他県のうどんの呼称の違
い，うどんと行事との関係については，今後の課
題としたい。

　最後に，この研究は，受託研究「にごみプロジェ
クト」よりまとめたものである。
　受託研究のプロジェクトに関してご協力いただ
いた，商工会（津久井・相模湖・藤野・城山）の
方々をはじめ，聞き取り調査にご協力いただいた
方々，本学地域連携コーディネーターの山岡義卓
氏，再現に協力していただいた生活デザイン学科
の学生，村上絵美・前田美佳・浜中郁美・宮崎茜・
杉田愛果の方々と，相模原フェスタでのアンケー
トにご協力いただいた方々に，この場をかりて深
く感謝申し上げます。
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