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家政学よりみた江戸時代(八)

高 尾 こ い し

衣は下 より上にうつ り,食 は上 より下 に流れるといわれる。上流貴族社会の荘厳,華

麗,複 雑,豪 華な衣服服装は,そ の着装のわず らわしさと,動 作の不自由,窮 屈さとをい

とい,下 層社会の衣服の単純,簡 便 さをもとめ,自 分たちの衣生活にとり入れた。食生活

では一般庶民は飢をしの ぐにやっとという時代か ら脱却 して,生 活が向上するのにつれ

て,上 流社会の食生活の内容,形 式より食事のありかた,方 法な どを手本 としてこれにな

らうようになるものである。我が国においては,江 戸時代平和がつづいて町人が巨富をあ

つめるようになった頃か らこの傾向があらわれ,後 期になって一般庶民に及んだ。食事の

料理はもとより,食 事のマナーである食事のときの行儀,食 法などの心得についても一般

庶民の子女に教えられるようになった。

客を招いて飲食することを 「あるじ」,「あるじもうけ」な どといい,饗 の字 をあてた。

馳走 ともいい,酒 宴,酒 盛というように酒がつきものであった。
えんのざ おんのざ ももどの ざ

平安時代朝廷の饗宴には宴座と穏座があった。あとで飯がでるのを百度座とい う。

宴座は威儀の座 とあり,後 世の儀式で厳粛な ものである。群臣が饗宴に与ったことを感

謝 し,拝 礼 して殿上の間に着座するのを謝座とい う。上座の者か ら順次下座の者に盃が一

巡 し終るのを一献 という。更に上座か ら下座に二献,三 献で宴座はおわ り,座 をあ らため

て穏座につ く。

穏座では管絃の楽がはじまり,皆 うちくつろいで歓をつ くすのである。大饗略次第では

五献のあとで一同円座にうつ り音楽に入るとある。

江家次第 石清水臨時祭に 「一献,二 献,大 臣著穏座,三 献公卿著垣下座」 とある。垣

下座 とは,名 目抄に 「えんがのざ」 とあり,源 氏物語に 「えがのざ」とある。饗応の時に

正客の外の人,相 伴の座 とあるので,楽 人などの居 る座になおり,一 座をやわ らげ,歓 を

つ くせるようにしたのである。

西宮記によると,天 慶4年8月10日(941)上 卿以下寮饗 をうけ,三 盃が終 ったが大炊

寮が百度 を進めなかったので,下 役人を召 して調べさすと,大 炊寮の官人は一人 も残 って

な く,百 度の用意 もしてなかった。そこで外記に先例 を調べ さすと 「饗宴事以酒食為先一

とあ り,今 日其飯を進めないのは不可であるというので,急 いで大炊寮の者を召出して用

意させたとある。

饗宴の様式は次第にととのったが,後 に室町時代に近代の招宴形式が始まり,戦 国時伏
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の豪将の出陣,元 服祝などを経て江戸時代に幕府や諸大名の招宴,祝 宴 も式三献七五三膳

とな り,江 戸中後期より一般庶民の食生活にとりいれ られた名残が現在の結婚式である。

三三九度の盃と披露宴に分れるのは,宴 座 と穏座の流れである。七五三膳に飯がつ くのは
も もどの ざ

百度座のなぐりであり,飯 のかわ りに湯漬,芳 飯がつ くこともある。湯漬は湯をすすぎか

けた飯であり,芳 飯は法飯 苞飯ともかき,盛 った飯の上に種々の煮物やきざみ物をのせ

て,汁 をかけたもので,現 在の五目飯ににている。菓子はつかない。
えんのざ えんむんのざ

名目抄 宴座 宴穏座

江家次第

穏座者,非 威儀之座,自 他野懐,故 日穏,

西宮記

上卿著,次 次入著,辮 以下各相分著,一 ・献次辮執ヒ令飲,献 盃辮及六位復座,二 央又

立令飲献盃史,二 献……

三献……穏座(先 撤宴座,敷 穏座),上 卿以下著穏座,辮 少納言著座三献畢召史生,

召近辺諸司,召 雅楽

西宮記

王卿起座2著 廟門,次 著百度座,

天慶四年八月十日論議了,上 卿以下著寮饗……他事己了,但 大炊寮未進百度者,召 大

史令催行,史 申云,彼 寮官人,一 人不候不儲百度者,又 召外記……外記帰局勘先例,

此間問件宰相云,饗 宴事以酒飯為先,而 今 日不進其飯為之如何,宰 相云,左 右宜被定

行,又 問朝綱維時両大夫,即 云,従 昔至今,不 見無飯行宴之例,今 初有此事,後 代可

遺物誹,… …又令召勘大炊寮云,

三中口伝 居肴物無菓子事

大饗座事,居 肴物,無 菓子,

大饗略次第

大府饗仰録事之後,又 一献了敷円座於賓子,主 人及諸卿下居,五 献了敷穏座円座発綜

竹声,

饗宴は酒宴とか酒盛 とかいわれるように酒に関す る語が多い。 この中には,(イ)習 慣の

変化などによって使われな くなった もの,㈲ 本来あらわしている意味がかわった り,意

味が加わった りした もの,(・9も とつかわれていた用法がまぎらわしくなった ものの,一

部の人には古い用法に固執しようとす るもの,←)後 世になって使われるようになった返

盃,盃 洗などがある。

天皇か ら賜わる盃を天盃 という。恩賜の盃で戴いた酒は,別 のかわ らけにうつ して飲

み,拝 舞す るのがならわしである。天皇が御酌 をされるのを天酌 という。古 くは御酌とい

一28



ったようで,基 煕公記に東山天皇が即位の時仙洞(霊 元〉が 「天酌儀後花園院以来之事也,

自今以後可被停天酌之由被仰」 とあるのによると室町時代以降のことと思われる。正式の

饗宴でないと,こ の事実は古 くよりあり,こ れ以後 もあって,徳 川禁令考によると,将

軍家茂が参内 し,常 御殿で御対面あ り,「天盃頂戴天酌有之」 とある。空蓋 というは 「未

盛酒之蓋也」とある。宮中で酒 を下 されるとき,ま ず空蓋 を授けられ,酒 正が本 日恩酒

を賜わる由をのべ,一 同拝礼 して御酒をうけ,上 座より次々 に乾盃す るのである。

人に盃をさし出して酒をすすめることを勧盃という。「かんぱい」 ともよむが 「けんぱ

い」 とよむのがな らわしであると貞丈雑記にある。敬意をもって人に盃をさすことを献盃

という。西宮記に献盃は 「不過三献,三 献過時成大飲」とある。又 「主客献酬之儀,見 酒

式,世 俗往来之法,錐 無所見,大 体依式文所行」 とあり,献 盃は法式にの っとって行 うべ

きであるとしている。献盃や盃をうけるときの心得が次第にできあがっていくのである。

貴人よ り下ざまの人に酒を下 されることを賜盃 という。その盃 をうける心得について

は,礼 容筆耕,宗 五聞書,天 文日記などにかかれているが,後 世小笠原諸礼大全の 「御盃

頂戴の事」にその型式のととのったのをみる。

饗宴の席で一座の人に酒をつ ぎまわることを行酒といった。銚子の持 ち方,つ ぎ方につ

いての心得 うべきことがあった。宮中饗宴の時,酒 を酌す るのに,大 臣や上卿などには特

に五位以上の人が,中 途で酌人か ら銚子をうけとって酌をす るのを続酌とい う。取続いで

酌をするのを略したものである。鎌倉時代中期頃の書 といわれる三中口伝には 「摂政家如

諸定事無次酌事」 とある。

酒を飲みほすことを乾盃 という。新儀式に乾盃 「奉賀天皇御算,欲 献御酒之時,親 王進

脆唱平」 とある。唱平については,錦 所談,安 斎随筆などにいろいろと説かれてあるが,

江家次第に 「平者称寿之意歎」 とあり 「寿酒とは寿長 くめでたきことを祝ひて酒をすすむ

る也,酒 をのむときの祝言也」などとある。現在の乾杯の形式は最近のもので,外 来の風

習か,あ るいはそれに模 して行われるようになったのであろうと思 うが,そ の意は遠 く平

安時代にさかのぼることができる。

酒は一献,二 献,三 献まで上座から下座へ と順々に巡酒 してい くのが例である。四献す

ることを闘巡 とい う。 これは三献までに遅れたり,そ の他の理由で飲まなかったあまりを

まわすとい う意である。五献以上することもある。

藍尾酒という語がある。類聚名物考に 「占人の説 もあれどもたしかな らず」 とあり,い

ろいろの説がある。r末座の人の仕舞 として三盃飲むことな り」 と安斎随筆にある。上座

より末座まで盃がまわって くるには時間がかか り,な かなか待遠 しかったことであろう。

通俗篇に末座は酒が巡って来 ることがおそいので三杯連飲 してこれをな ぐさめるのであ

る。これが後に遅酒三杯といわれるようになったとある。また一説では藍尾酒 とは宴会の

29一



名残酒の よ うな ものであろ うと もい う。
まちあぶら

待油 とい うのは,貴 人を待っている間に勧盃することである。行事のはじまる前に,下

役人の飲む酒で,現 在の前祝である。

賭弓に負けた者や宴会に遅参した者に罰として酒を飲ませることを罰酒とい う。西宮記

に 「新定酒式王卿飲罰酒事」とあり,饗 宴における勧盃の一つの型 となっている。

酒を飲むとき、一盃二盃を一献二献というのは誤である。昔は一杯,二 杯 を一度二度 と

いった。一度せさせよというのは一杯飲ませということであり,三 三九度とは三つ重ねの

杯を三回飲むことである。江家次第に二献給饒餉,三 献給飯汁 とあるが,一 献 ということ

は何でもよいが肴を出して三杯酒をすすめることである。列座のときは,上 座の者から順次こ

のようにして末座まで一巡すると一献おわる。次に別の肴で同じようにして二献,三 献で

おわる。

四季草 献数

献数の事,一 こんといふは,何 にて も肴(す い物 も肴なり)を 出し,盃 て うし(ひ さ

げも銚子に付て出るなり)を 出して,三 度(三 盃の事なり)す すめて,其 肴の膳 もど

り,盃 もてうしも入る。是一こんな り。次に又肴 を出し,盃 銚子を出し,三 度すすめ

て,肴 も酒 も入る,是 二献な り,幾 こん進るとも,皆 同じ事な り,唯 肴ばか り出すに

もあらず。雑煮なども,初 献には必ず出すな り。餅は酒の肴 にならぬ煮物なるゆゑ,

そへ肴 と名づけて,魚 物を一色そへ出して,其 肴にて酒を進る,是 一こんな り。飯に

て も,ま んぢう,や うかん,さ うめん,む し麦,う どんなどの類にても酒をすすむれ

ば一こんな り。今世一盃二盃の事を,一 こん二こんといふ人あり,あ やまりなり。一

こん二こんの事は,前 にいへるがごとし,一 盃二盃 といふは,古 き詞にあらず。古は

一度二度 といひしな り。つれづれ草に,迎 に馬をつかは しければ,は るかなる程な

り,口 つきのをのこに,一 度せさせよとて,酒 を出したれば云云,一 度せ させよと

は,一 盃のませよといふ事な り。三三九度 といふ も,九 盃の事な り。古書には皆幾度

といひて,幾 盃とはいはず。

松の落葉 酒のむさほふ 三度三献の事

ひと杯の酒のむを一度 といひ,三 度のむを一献 といひき。なみゐたる座にて,さ かづ

きを一たびめ ぐらしのむをば,一 巡 といへ り。 さて ものの儀式に うるはしくのむは,

三度と一献 とにぞあ りける。西宮記の一の巻に 「薬子嘗之次供御第三度」と見え,大

鏡六の巻に 「御賀加茂詣の日は,社 頭にて三度の御かはらけ,定 にてまゐらするわざ

なるを、その御時には,禰 宜神主 も心えて,大 かはらけをぞまい らせしに云云」とあ

るな どをみれば,三 度は酒のむさほふになむ。西宮記一の巻,臣 下大饗の くだ りに

は,三 献の間,客 人不動座,四 献以後,諸 卿起座献盃 と見えて,三 献 もうるはしく酒
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のむさほふにぞありける。又同記五の巻,定 考の くだ りに,「 三献後,居 粉熟飯,数

巡後居餅飲」と見え,北 山抄一の巻,二 官大饗の くだりには,「 三献後有音楽,数 巡

之後云云」 とあるをみれば、三巡 うるはしくのみをはりての ち,度 々盃め ぐらすこと

もありしなり。

酒は三度(三 杯)す すめるのが礼であ り,三 献までは座を乱さず端然 として飲むのがな

らわしであった。 これが後に儀式的の宴会の時に用いられるようになったのが式三献であ

る。酒宴では奇数がめでたいとしてよろこばれて,五 献,七 献,九 献まで献数を重ねるよ

うに もなった。海人藻介によると 「近比ハ酒ノ名ヲ九献 トゾ申合ケル」 とあり,増 補下学

集には 「日本世話酒名也」 ともある。狂言に結婚式に三三九献 をするとあり,多 聞院日記

の天文11年正月朔 日(1542)地 蔵講に初こんざうに,い もこんに ゃくなど,二 こん,ま め

のこいろ りなど,三 こんめ,く き,な つなな どで,三 三九こん,次 第有之 とあ り,当 時宴

会の常例となっていたようである。室町時代に三三九こんとよばれていたことばは江戸時

代にな り昔の三三九度 となった。三献までは礼儀正 しくあるべ きで,式 三献といわれるよ

うにな り,一 般庶民の結婚式に用いられるようになっては形式が定まるようになった。結

婚式で酌人が一人は銚子で酒 をつ ぎ,他 の者が,「 おさかなこれにおさかなこれに」と称

する所作は、一献 をあらわすので三三九献といったのであろう。広辞苑にある 「新郎新婦

が三つ組の盃で,三 度ずつ三回盃 を献酬すること」とあるように,式 三献の形式にもとず

くもので浄瑠璃に三三九度とでて くるように,三 三九度の方が正 しいよび方であろう。

式正秘伝書 第十 式三献

式敬也制也,尊 卑貴賎,百 官有司,所 所常常之酒食礼儀,必 以三献為常,因 謂式三

献,考 工記云,主 人三度献而三酬,

躾方明記

式三献の次第,是 は三膳なが ら,す へ並て置 くべし。それは箸をとり,う いたさいた

と云ひ,ひ れ有べし。右板のひれの うつむきたるを取 りてあふのけ,左 板のひれのあ

ふの きたるをとりて うつむけて食な り。是陰陽和合な り。別の子細なし。

献立之次第

1式 三献の次第如斯也。本式には,先 一番に式三献たるべ し。其次 ざふに出る也。

酒は冷酒な り。両人より外は有間敷候。

1式 三献如斯也。三膳ともに公饗にすへて出也。

1三 膳ともにすゑわたして、掬銚子を出す も勿論也。乍去本式には,先 盃すは り,

両人へすゑ渡して銚子出也。 くはへて三度のみ候時,酌 ひらきて,う ちみを右の方

へすゑさすべし。両人すゑわたして,又 酌よりて,中 の盃にて,両 人三度のみはて

かへ る。酌立の き候て,わ たいりをすゑさせ,又 三つめの盃にて三度のむべ し。
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1箸 は何 も三膳なが らすゑ候。箸は絡 じてとらざるな り。

くぎやうに,の しかちぐりこぶおきて,三 重て出し候事,式 三献を りや くし

たる体也。よめ取などの時,草 なるを用て能也。

貞丈雑記

式三献の肴術様,式 日に云。本膳引わたし也,二 の膳 うちみな り,是 は鯉の うすみ
う ひた さ ひた

を,さ しみの如 くつ くり,土 器に弐寸計高 く杉な りに盛,右 組左組のひれをさし,金

銀の露を置 く也。(うすみとは,腹 もの所,身 の うす き所也。右組左組は左右のひれ

なり,流 儀によりて露なし)三 の膳わたいり也。是は鯉のみ どころを作 り,同 腸を小

口切にして,三 っ上にお くべし,右 組左組をさす也。

鎌倉時代北條氏は質素な食生活にあまんじ,京 都の風に染まなか った。饗応に も,執 権

が味噌をなめて客にすすめた話があるように,極 めて簡素な ものであった。世俗立要集に

「武家肴ノスエヤウ」に,う ちあはび,う めぼし,く らげをすえて 「承久以後武家ノ肴 ノ

スエヤウヲミルニ如此」とある。

三中口伝 「貴賎饗応事」に公卿に高圷4本,侍 臣に高杯2本 として,こ れは元服などの

非常に大事な儀式の場合で,普 通には机とか折敷を用いることが多かった。 しかし至極の

饗応の時は高圷12本 備わるときもあるとし,こ の時には打敷高圷 とす るとある。8本6本

4本3本 のときは普通の高杯 を用いることもある。湯漬,い も粥などもすすめる。門室有

識抄に 「人人蓋酒飯儀」に,先 ず御飯 をすえて一献,次 に比目(や わらかいご飯)を すえ

て二献,次 に汁をすえて三献,次 に冷汁('9をすえ,次 に湯漬をすえるとある。

宮廷公卿などの料理の内容 としては,干 物に干鳥,楚 割,蒸 鞄,焼 蛸がある。楚割は鮭

であり,何 れ も干 して削って供した。生物は鰭である。鯉,鯛,鮭,鱒,櫨,雅 があ り,

鮪 と推は特に上等の ものとされた。汁は時によってその実は同一でな く,汁 の実は別の高

杯に盛った。汁には温汁と冷汁囚がある。焼物 としては雅足,堆 の串焼,鯛 がある。干菓

子には松実,栢 実,柘 榴,水 菓子には栗,橘,杏,李,柑 子,桃,柿 がある。唐菓子には
ばい し とう し かん こ けい しん てんせい ひ ら つい し だん き

梅子,桃 子,錫 醐,桂 心,黍 胡斉,鐸 灘,鎚 子,団 喜の八種がある。

近代饗宴の料理一般について,画 期的の発達をもた らしたのは室町時代である。足利氏

の隆昌期を迎えた義満の時代をへた義政の東山時代か らであろ。世阿弥をはじめとする優

れた能狂言師をはじめ,文 化の向上と,国 内統一,明 との交易により国富をました とき,

義政の豪奢な生活は,豊 富になった料理材料と,優 秀な調理師の輩出とによって非常な進

歩をとげた。室町末期の戦国時代 とな り,各 地の豪将はこれをつたえ,各 自独自の料理を

ひらき,徳 川氏にこれをつたえた。

室町時代の有名な料理の流派には四條流,大 草流な どがで きた。戦国時代には各豪族の

もとにす ぐれた料理人がその腕をきそうようになった。この時代は古今伝授をはじめとす
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る秘伝,伝 授,口 伝であ り,料 理の世界 もその例外ではなかった。「大草殿 より相伝の聞

書」の書名のごとく,ま た四條流庖丁書をはじめ諸書に 「口伝」,「口伝有之」,「是 ヲロ伝

トスベシ」,「是 ヲロ伝ヲ知ラザル推量也」,「是 ヲ当流二秘スル所也」などの語が随所にあ

らわれている。これ らに関する書の奥書などを少 しく次にあげる。

四條流庖丁聞書

右此條條相伝之趣。努努不可有外見者也。干時長享三年二月下旬(1489)

多治見備後守 貞賢 在判

武家調味故実

右一・冊不可間外者也

天文四年六月上天(1535)判 書之

天文六年丁酉菊月中旬書之

四條流隆重卿 ヨリ伝授

式三献七五三膳部記

銚子の柄をつつみ候事。当流にはな く候。公卿様御成など。其外 きつ としたる時は。

片口にて参 り候間。口をもつつむ事な く候。 自然かた口なき時。 もろ口にて候へば。

口のつつみ様有之。他流には木の葉をゆい付など色色の事候。一向なき事に候。

慶長拾一年六月廿四日(1606)

大草三郎左衛門尉 公以 判有

食物服用之巻

右一巻者錐為当家秘術書。依不浅御懇望。口伝等無残令伝授畢。蓋不顧外口欺。且非其

仁可被禁見洩者也。

永正元年九月七 日(1504)

小笠原備前守 政清

山内料理書

武衛御門 山内三郎左衛門尉殿相伝申料理事

明応六年十 巳二月廿六 日(1497)

於客亭書之

式三献は元服,袴 着,出 陣,結 婚なども饗宴のはじめに行 うものである。 この時,出 陣

なればかち栗(勝 つ),祝 事であれば昆布(よ ろこぶ),鯛(め でたい)な どと言葉などに

あやか るものを出す ことになっていたが,必 ず しも一定 していな く,食 べ ることもあっ

た。

甲陽軍鑑には次のようにみえる。

初献 御引渡 勝栗五 昆布五 漿斗五 二献 御雑煮 焼鳥 五種亀甲 御箸 三献
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こんぎり

御鰭の物 小禮 角之子 御箸

鎌倉時代の武家の宴には梅干,海 月をすえるのが例であったのにちなんだのか,式 三献

はその形式は各家各流によって小異はあるが,ほ とんど1司じような形 となっている。

式三献七五三膳部記は大草流のものである。

1海 月 かは らけわなし 梅干 五つ 梅干は四つ もりて,其 上に一つ もりて以上

五つ也。

三盃 は しの台あり

女房衆へはまわしもりな り。引わたし

2し ほ しほの もりやう 杉なり,高 さ1寸 ほど也。

はじかみ はじかみの もりやうは杉な りに高さ1寸 ほど也。

うち身 婚入には鯉 を用いず,鯛 を用也。口伝有之,ひ ばの枝 をさす。

3わ たい り 鯛を用ゆる也。

式三献は食物服用之巻に 「式三献はいつれ もくはざるもの也,は しをもいろはず」とあ

るように,料 理が主でな く,儀 式のものである。大諸礼に 「此三献 を略 して公卿にの し,

くり,こ ぶをおきて,か は らけ三重て出来は略儀の式也。かや うの時 も,の み様は同前

也。三方にか くの折敷に くみつけにて候」とある。江戸時代に広 く一般庶民の参考書とし

てよまれた女重宝記には,こ れが図示 されていて,広 く行われていたことがわかる。

室町時代のはじめ頃で きたといわれ,初 学教科書として室町時代,江 戸時代を通じて一

般に親 しまれていた庭訓往来に も式三献がのっていて,こ れにより一般庶民生活に広 く普

及す るようになった。初献の料として 海月,婁 斗飽,梅 干 をあげ,献 数の次第をのべて

いる。

饗宴の膳で室町時代より,各 家各流において,料 理に贅をつ くし,技 をきそったのは本

膳料理である。七五三とい うのは,後 に一の膳に七菜,二 の膳に五菜,三 の膳に三菜を供

して出すことをい うようになったが,も とは膳の数であった。膳の数 もはじめは必ず しも

七と限っていなかった。甲陽軍鑑の料理をかいた図には七つ膳を出しているのや,十 膳ま

で出しているのがある。奉公覚悟の事には八膳出しているし,山 内料理書には三膳 と引物

三膳があげてある。尺素往来には本膳,追 膳,三 膳,大 汁,小 汁,冷 汁,山 海苑池の菜

の珍味を盛 るようにとある。大内家壁書には,本 膳にはお菜六つ,二 の膳には御 さい三

つ,三 の膳には御 さい三つ,御 汁は本膳に一つ,精 進二の前に二(一 つひやしる)た る

べ しとある。宗五大草紙に 「本膳におまは り,七 ぐごすはる。二の膳に御まはり五,御 汁

二つ,又 三膳に御まは り三つ,四 の膳に御まは り三,御 汁二つ,五 におまは り三つ,御 汁

一つ,六 同,七 同同」とある。四條庖丁書には,本 膳には必ずなますを用い,魚 の焼物を

すえ,二 の膳には鳥の焼物をすえるのが当流の法であるとのべている。
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貞丈雑記

七五 三の膳 と云事,七 とは めしにて もあれ,七 の膳 まで出す な り。五 とは初献
,ざ う

に,そ へ 肴鯉 のあつ もの,二 献,ま ん ぢう,そ へ肴 うづ らの羽 もり,三 献 ,た いのあ

つ もの,四 献,む し麦,そ へ肴 たちばなや き,五 献,や うか ん,又 はす いせんかん,

そへ肴一 こん煮,三 とは きや らの膳 な り,三 の膳 まで出すな り,料 理調様庖丁人の家

に定法有,右 は大草流也,流 に よりて替 るべ し,五 五三 と云は 七五三 を略 して,め し

にて も,湯 漬 にて も,五 の膳まで出すな り。

四季草

七五三の膳 と云 を,今 世知 らぬ人は,本 膳に さい七 つ,二 の膳 に菜五 つ,三 の膳に菜

三つ くみ付 る事 とお もへ り,そ れ は七本立,五 本立,三 本立 とて菜 の数 の事 な り,七

五三 の膳 部には あ らず,七 五 三 といふ は,先 づ三 とは式三献 な り(引 わ た し,う ち

み,わ たい りな り),五 とは五献 出す を云,其 五献 とは ,初 献,雑 煮,添 肴 あ り,二

献,ま ん ぢ う,添 肴 あ り,三 献,あ つ物1吸 物 の事な り、,四 献,む し麦,添 肴 あ り,

五献,や うかん,添 肴 あ り,右 の膳何れ も組 付物 あ り,七 とは飯(湯 漬 にて も同 じ)

七 の膳 まで出す を云 な り。是等の食物の調様 は庖丁 の家 家に伝へ て故事 ある事 な り。

式三献七五三膳部記

本 何 もか は らけの 分にはわ な り

しほ引 そ ぎは む たこ や き鳥(か く足あ り)

か うの もの え りきり 鯛のあつ作 しぎのつぼ也

え りぬ きは,す るめ を長 さ1寸 程に切て,け づ りて,一 片づつ もる也 ,あ つ作 と

は,鯛 の さかびて也,酒 も不付,は なかつ を もせぬ也,

二 ま きす るめ このわ た に し(つ ばめ口 をさす)け づ りこぶ か まぼ こ かは

らけ二 つか さな る,下 のかは らけにては湯 を参 申候也,御 しるか け食,

ま きす るめ とは,す るめ を巻 て縄 にてゆ ひて いつ る也,さ て ちとす ちか えて 切

也,

三 小 くしさし(か く)ひ しほい り(山 のい もをす きて,一 寸 ばか りに切て ,さ じを

作 て,た れみ そにて した ため候 て,上 にあ まの りを置也)ふ な もりえび也(か

く)さ し くらげ上 に くり花かつ うほす わたい り

さ しくらげにかはる事 な し,只 其 まま もるな り,

1注〕 「か く」とは折敷のかどの角をとったものであ り
,一 か く,足 あり一 とは折敷にあし

のついたもので,現 在の三方のような ものである。

一一 しほび き や きもの三つ このわ たあへ まぜ 御かゆづ け

か うの もの か まぼ こ五つ ふ くめ鯛
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二 はむ たこ 御汁(何 にて も魚たるべ し)か いわ らび か らすみ さかびて

御汁(何 にて も鳥たるべし)

三 いか 御汁(ゑ い)鴨 の羽盛 小 くしさし 御汁(あ つめ)

四 すし 海月 巻するめ 御汁(ふ なかたいか)

五 いりこのふとに にし やき鳥 御汁(く じら)

六 や きあゆ さしみ ゑい

七 うちまる ひばり すず き

四條家法式 七五三

本 塩引 香物 和交 蛸 海月 蒲鉾 小桶 手塩 食

二 唐墨 すし 貝盛 たり 巻蜴 御汁(集)

三 羽盛 舟盛 栄螺 御汁(鯉)御 汁(鰭 物)

四條家法式 五三三

本 塩引 香物 和交 焼物 蒲鉾 御汁(集)食

二 巻蜴 鮎鮨 貝盛 御汁(鳥)

三 羽盛 舟盛 辛螺 御汁(鯛)

四條家法式 五三二

本 塩引 香物 和交 焼物 蒲鉾 御汁(集1食

二 巻賜 鮎鮨 栄螺 御汁(鳥)

三 羽盛 舟盛 御汁(鯉 〉

徳川氏が1603年 に天下を統一し,平 和が うちつづ き,文 教を奨励 したので,文 化は大い

に向上 した。口伝,伝 授の思想は うちやぶ られ,料 理の世界で も,従 来の秘伝 ,口 伝書が

相ついで公開 された。たくましい知的探究と技術の修練は,豊 富多様になった材料と相ま

って,急 速に進歩 した。 さきにあげた書の外に,庖 丁聞書,和 歌食物本草(寛 永7年

1630),式 正庖丁料理切形秘伝(寛 永19年1642),料 理物語(寛 永20年1643) ,料 理献立集(寛 文

14年1971)・分類日用料理抄 〔元禄2年1689),茶 湯献立指南(元 禄9年1696)な ど相ついで刊

行 された。古料理書の中での名著とされる料理物語は,第 一海の魚の部～第7青 なの部は

料理の材料別によるもの,第 八なまだれいり酒の部～第十六さかな(魚 でな く,酒 のさか

なの意)は 料理の方法によるもの,第 十七後段之部(う どん,す いとん ,に ゅうめんな

ど),第 十八菓子の部,第 十九茶の部,第 二十萬聞書の部 となっていて,料 理万般にわた

っていて口伝とあるもの もあり,各 流にわたり,更 に新 しい料理に も及んでいる。第九汁

の部の中には南攣料理についてものべている。大草流料理書にはなんばんや きがかかれて

いる。

当流節用料理大全(正 徳4年17141は 四條流の流れをひいている書であ るが,こ れまで
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に出た料理書を取捨選択 して編集した もので武家や上流町人社会の人々の指南となったも

のであり,当 時の饗応の料理について系統だててとかかれてある。まず本膳式正之図,七 五

三式」E,五五三式⊥ll,五三=二式1E,蓬 莱嶋台などの図と注をあげ,つ ぎに御式正,精 進式

」E,四 季常体,鳥 一色などの献立あり,さ らに献立十二月節分として魚,鳥,精 進な どの

各料理の取合せについて述べてある。

ヒ五三,五 五三御膳式lE図 のはじめに,は ばの しを三方にのせて出し,次 にか ち栗5

つ,こ んぶ5つ,5本 ののしの引渡し,御 雑煮,御1吸物がのっている。こののしあはびは江

戸時代になってからの ものである。

四季草 台婁斗
のしあわび

台慰斗の事,今 世三方に伸飽 をすゑて客に供するを台慰斗 といふな り,古 代客に饗応

の最初にのしあはびを供するはなし,手 掛 といふ ものを供す るな り,手 掛は檜木に

て,折 敷のごとく・Fく六角にして,少 しふ ちを付る,是 上の台なり,其 下は六角に折

曲て,細 長 き茎を立る,其 下に其茎を受 くる分あり,上 の台の大 きさほどにして,六

角に折曲げて,小 し高 き物な り,以 上六角の物三重の物 な り,其 の 台の上 に五色

の削 り物を高盛とするな り,此 手掛を略 し,の しあはびを台に載て,一 番に客に供す
はしかつお まるあわび ほ しだこ うをのゐ いりな まこ

るな り,削 り物 とは干鰹,円 飽,干 鯖,魚 鮒,煎 魚鼠 を さす,

七 五三本膳には,塩 引,あ へまぜ,か うの物,ふ くめ,や き もの,小 桶,か まぼ こに湯
く らげ

漬,二 の膳 には,そ き物 こん切,た こ,か らすみ,海 月,が ざめ御汁2つ,三 の膳には,

海 老,鰹 さしみ,鴨,御 汁1つ があ る。五五三本膳には,塩 引,青 鱈,香 の物,焼 物,か

まぼこ と汁 に飯,二 の膳 には,た こ,巻 す るめ,酒 びて,そ きもの,に しに汁,三 の膳に

は海老,し ぎ,指 身 に汁が ある。五三二本膳 には,か うの もの,青 鰭,か らす み,や きも

の,か まぼ こに汁 と飯,二 の膳 には,こ ん切,三 つ ささ,た りに汁,三 の膳 には海老,小

桶 に汁 が三方 の上 にのせ てあ るのが図示 してあ る。祝事 には この よ うに して饗応 した もの

であ る。

故実礼節 聞書

七五三 の こと,こ れは本膳 に食,菜 七つ,二 膳 に汁二つ,菜 五つ、三 の膳 に汁一 つ,

菜 三つあ るを祝 の膳 と もいいて,規 式の と きには必ず用 ひることな り,本 膳七菜 とは

翻,鵬 蒲 鎗 焼物,蔽,香 物,塩 弓1なり,融 は土器に高立をして輪に据

ゑ,鼠 桶は曲物にて高三寸五分,経 二寸三分蓋の上に板を附たるなり,蒲 鉾は板の儘

盛 るな り,和 交は昆布を賜 とを交て盛るなり,塩 引はそのまま土器にすゑ,香 の物は

細かに切 りて並べ盛にして,土 器に据ゑるな り,何 れも土器は大重輪に据ゑるなり,

公卿,将 軍家,大 名などの饗宴は七五三の様式により,常 の招宴や宴会には五五三,五

三二な どによった。富裕な町人などが客を招いて宴会を開 くときは,種 々の料理をつぎか
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らつ ぎへ と出し,食 を供 し,茶,菓 子をすすめて,終 日,長 夜の歓をつ くす ことがあっ

た。節用料理大全にでている一例をあげる。料理をもって出す鉢,皿,重 箱,へ ぎの類な

どは省略する。

何月何日 御式正 献立

本膳 鯖 和物 香物 汁 食

二之膳 煮物 焼物 汁

三之膳 刺身 汁

直 いり酒

1大 鮒(白 焼)1焼 鳥(鴨)

中酒

1吸 物(か き)

肴

1む き身(か に)1あ はびでんがく1吸 物(こ みそ)

1か らすみ1焼 錐子1吸 物(田 にし)

1小 板かまぼこ1か らし鱈(は まぐり)1吸 物(ご まめ,水 仙寺のり)

1巻 するめ

茶菓子 うず らもち にしめ ぎんなん 水栗

茶 初むかし

惣菓子 大和柿 大梨

後段

胡椒の粉 温餉 からみ大根 汁

吸物(こ もりふな,あ らめ,つ ぶさんせう)

食 煮物 和交

1小 鳥焼1わ た りにし焼

1吸 物(と り,小 えび,は ったけ)1伊 勢海老

1ふ と煮牛房1吸 物(こ みそ,山 のいもす りおとし)
さかびて

1酒 漸1い り黒作 り

1た いらぎ(小 串)1吸 物(た うふの うば)

1酢 もつ く1め ざし色付焼

1た たき菜の塩ず1あ はびの酢貝
こも り

1子 籠の鮒の鮨1小 葉かれい

1吸 物(鳥 のももげ)1酒 麩(切 こんぶ,む めぼし)

1五 島す るめ1こ のわた
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1吸 物(小 さざいか ら共 に,小 しいたけ)

茶 菓子 くりこ もち,に しめ,川 たけ,

茶 はばむか し

菓子 らくがん,春 のみ どり,白 雪 か う,か るや き,丸 せんべ い

(注)料 理 物語 による

生垂

な まだれは,味 噌1升 に水3升 入 もみ たて,ふ くろにてたれ申候也

い り酒

煎酒 は,か つ ほ1升 に梅 干15～20入,古 酒2升 水 ちとたま り少入,1升 にせん じこしさ

ま してよし,又 酒2升,水1升 入,2升 に せん じつか ふ人 もあ り,

冷汁

いつれ もにぬ きにて仕立候,も つ こ,あ まの り,の ろふ じにて も入 よ しイ生蓋,め う

が,か まぼ こ,あ さつ きな ども入 よし,

あ つめ汁

中味噌だ し くはへ よ し,又 すま しに も仕候,大 こん,ご ぼ う,い も,た うふ,竹 の子,

くしあは び,ひ ふ く,い りこ,つ み入 な ども入 よ し,其 外色色,

酒 びて

鯛,あ は び,た ら,さ け,あ ゆの塩引,か らす み,か ぶ らほね,鶴,膓,鴨,右 の内い

か に も塩め よ きを取 あはせつ くりもり候,け ん くねんぼ,其 外作 次第,だ し酒かけてよ

し,

小 鳥や き

ふなの3～4寸 ばか りあ るを,3枚 にお ろ しくしに さし,山 椒 み そをつ けや く事 な り,

こい,な よしな どもよ し,

に し

辛螺

かひやき,こ ろばかし,か しみはひやしるに入

まきするめ

するめを洗ひ,く ずの粉 を少しふ りまき,わ らにてゆひ候て,湯 煮 をしさまし候也。

ふ くめ

ふ くめの仕様,干 鯛をあぶ り,板 の上 にてそとたたき,む しりす り候てよし,か ます,

鮫,塩 引,き すご何にて もいたし候。

青あへ

一39一



青あへはい りこをよくゆにてだし,た まりにてよく煮候て,あ をまめをす り,塩 かげん

にしてあへ申事也。

(注)大 草家料理書による

酒びて

酒びてとは何魚にて も出し酒許に塩を入て酢を少し加ふる也。

(注)四 條流庖丁書による

海月

海月ノ事,差 ミ海月ノ時モ,酷 ハクル ミ酷ニテ参 ラスベシ,ア へ海月 ノ時モクル ミ酢ニ

テアエテ可参候,花 鰹能入ベシ,カ ラミニハ生姜ヲ可用也,

(注)庖 丁聞書による

そぎ物

そぎ物とは干鯛,こ んきらたらふとくそぐ事也。

こん切

こん切といふは干鰹の事也,和 交,削 物に も用,
あへ

青鮪

青鮪は青ぬたにて和たるをいふ也,春 三月のうちは賞翫也。(大 草殿より相伝之聞書に

もあり)

(注)大 草殿より相伝之聞書による

かまぼこ

かまぼこは五つ又三つ ももり候,う をを能す りてす りたる時い り塩に水をす こしくは

へ,一 つにす り合板に付る也,付 やうは,か さをたか く本 うらおなじやうに付べ し,又

五つの時はかさをひきく付てよく候,あ ぶりやうは板の方よりす こしあぶり,能 酒に鰹

をけづ り煮て,た し候て魚の上になんべんも付あぶるな り。

料理物語第十七後段之部に,う どん,切 麦,葛 素麺,し よよめん,水 せん,水 とん,き

んとん,蕎 麦きり,麦 きり,に うめん,す ず りだんご,雑 煮のつ くり方がかいてある。

江戸時代の婦人百科事典 として代表的の ものである女重宝記に,饗 宴の図,ひ きわたし

の図がでており,結 婚式の一般心得についてかいた女子の参考書の女訓蒙図彙には,結 婚

式のときの湯漬粥などの食いや う,給 仕,膳 陪の次第,膳 陪のあげや うな どについてのべ

ている。

現在の本膳料理は菜の種類により一汁一菜,一 汁五菜,二 汁七菜,三 汁七菜,三 汁九

菜,三 汁十一菜まである。菜の種類によって膳の種類をます。配膳の順序を三汁七菜の例

によってのべると,ま ず客の正面に本膳,二 の膳を本膳の右,三 の膳を左,与 の膳(四 を
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いみ与 の字 をつかふ)を 本膳 と二 の膳の向側(膳 向 という),五 の膳 を本膳 と三 の膳 との間にお

く。本膳に は一の汁(み そ仕立)飯,香 の物,な ます,つ ぼ(魚 のす りみの蒸 し もの の く

ず引 な ど),二 の膳 には二の汁(す まし仕立),ひ ら(煮 しめな ど),ち よ く(あ え ものな
いりしゆ

ど),三 の膳には,三 の汁(う しお仕立),さ しみ,繋 酒,な ど与の膳には焼物(鯛 の姿焼

など),焼 物にそえて鰹節,引 物などを供 し客は持 ち帰 るのが習慣 となっている。五の膳

は台引 といい,組 肴,口 取,硯 蓋ともいう。膳は祝事には蝶足膳をつか うが,略 式には猫

足膳をつかうようになった。

「茶人が客を招待 して,茶 より前に飲食を出すのを惟石 といふ」と倭訓栞にあるが,江

戸流行料理通大全に 「茶事会席料理心得之事」に 「会席料理は庖丁の花美を好まず,食 す

るものの味はひを本意 とす」とあり,「会席は二菜三菜に限 り数菜な らねば,塩 梅の宜 き

を元とす」とあり,鮪,汁,椀 盛,焼 物,す まし吸物などについてのべている。料理早指

南大全には,1飯,2汁,3膳4附 合,5手 塩皿(香 物),6平 皿,7

大 ちよく,8茶 碗 をあげてある。嬉遊笑覧によると 「会席料理 といふは,薬 研堀の川口

忠七鳴竹始なり」とある。会席料理は江戸時代に茶人,文 人はじめ風流人の間に愛好され

ていたのが一般の人人の間に行われるようにな り,後 には簡便 さか ら広 く庶民の招宴に用

いられるようにな り現在に及んでいる。
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