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　 All　examples 　of 　egg 　dishes　described　in　cookery 　books　published　over 　 the 　Edo 　period　were 　 col −

lected　and 　examlned ．

　Eggs，　which 　has　characteristics　or 　heat　coagulation 　and 　foaming
，
　have　been　 widely 　 used 　not

only 　 as 　the　 material 　but　 also 　as 　 a　 side 　material 　in　 various 　dlshes．　 These 　 cooking 　properties　 of

eggs 　were 　fully　utihzed 　in　the　Edo 　period．　 There 亘bre　the　egg 　dishes　co11ected 　from　the　literature

include　almost 　all　those 　which 　have　been　known 　today ．

　Egg 　dishes　appeared 　ln　thc　llterature　Qf 　the　Edo 　pcriod ｛br　thc　firs凵 ime，　 However 　some 　egg

dishcs，董br　cxamplc ，
‘Tuwa 負」wa

”
and

‘‘Funoyaki”reached 　 the　golden　 age 　in　 carly 　Edo 　period．
This 〔act　suggcsts 　that 　thcse 　dishcs　mlght 　have　been　known 　beR）re 　the　Edo 　period．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （Rcceived　November 　8，1991）

KeJrwords 　：　egg 　dishes た まご料理 ，
　 Edo 　period　江戸時代，

　 1．　 は じめ に

　我 が 国 で は，古来 そ の 食生 活 の 特徴の ひ とつ に 獣肉忌

避 が あ り， それに 関す る 文献 は 散見 され る が ， 現在で は

必需食品 とな っ て い る 鶏卵 を は じめ とす る 鳥卵に つ い て

は，ほ とん ど文献が 見当 らな い ，食物史に 関す る文献等

に お い て も，そ れが記述され て い る こ とは甚だ少な く，

江戸以前の 諸文献 に お い て は ，食物 と し て の 鳥卵 の 記録

は数 例 に 止 ま る とい っ て 差 し支え な い 状態で，後述す る

『日本霊異記 』，『沙石集』， ル イ ス 。フ ロ イ ス の 『日本

史』 の ほ か に は 『尺 素往来』 に 卵 子，『古事談 』 に 鶏子

の 文字が み え るの み で あ る．それが江戸時代 に な る とた

ま ご料理 の 著 し い 流行をみ る とい う経路を とっ て きた ．

　江戸以前 の 卵食に つ い て は 『日本霊異記 』
1）

の 中に 「常
　 　 　 か ひ こ

に 鳥の 卵 を 食 ひ て 現 に 悪死 の 報を 得 る」，また 『沙石

集』
2）

に は 「尾州に 女人 ア リ．子 ニ ク ワ セ ム ト テ ，鶏ノ

子 ヲ ア マ タ 殺 シ ケ リ」 とあ る等 の 記 事が 古 く，鶏卵 の み

を禁ず る とい うの で は な く，獣肉ほ どで は な い に して も，

鳥卵 も仏教戒で 食べ る こ とが 戒 め られ て い た．しか し 16

世紀末，ポ ル トガ ル 人 宣教師 ル イ ス ・フ ロ イス の 記述 に

よる 『日本史』
3｝

に よれば 「こ の 頃 （1593年）に 行 な わ れ

た 幾 つ か の 布教 に よ る成 果 に つ い て 」 の 項 に 「私た ち の

食物も彼 らの 間 で は とて も望 まれ て お ります ，と りわ け

こ れ まで 日本人 が 非常 に 嫌悪 し て い ま した た ま ご や 牛肉

料理が そ うなの で す．太閣様 ま で が ， それ らの 食物を と

て も好 ん で い ます．」 とあ っ て ， 日本人が 卵食を避 け て

い た こ とを裏づ け な が ら．一
方南蛮人が もた ら した 彼等

の 食習 慣が ，我 が 国に お け る密や か な卵食を 公 の こ とに

して い く契機 と な っ た こ とを 示唆 して い る．ま た r日葡

辞書』
o

に は 「Tamago 卵 上 （Cami）で は Caigo （卵 ）

と云 う」 とあ るが，食用 に した か否か に つ い て は触れ て

い な い ，そ して 天 明 4 年 （1785年）に は ，当時 い くつ か

の 板行 を み た百 珍 も の の ひ と つ と し て r萬賓料理 秘密

箱』通称 『卵 百 珍』が 刊行 され る ほ どに た まご を素材 と

した多彩な料理 を み る に 至 っ て い る．

　本稿は，こ うした 江戸時代 に お け る た ま ご料理 の 実態

を知 る こ とを 目的 と して，料理 本に み られ る た ま ご料理

を収録 し ， 現在 との 比較 も含 め な が ら検討を加 え る もの

で あ る．
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表 1．文 献
一

覧

文 　　献　 　名 成　立 　年 　次 略　号

後 水尾 院 様 行 幸 二 条 城 献 立

魚鳥野 菜 乾 物 時 節 記

料 理 物 語

料理 塩梅 集
率

江 戸料理 集

合 類 日 用 料 理 集

和 漢 精 進新料理 抄

料理 私考集

諸 国 名物御 前菓 子祕伝抄

料 理 無 言 抄

南 蠻 料 理 書

料理 網 目 調味抄

伝 演 味 玄 集
＊＊

料理 歌 仙 の 組 糸

料理 山海郷

献 立 筌

料理 珍 味集

卓袱会席 趣 向帳

普 茶 料 理 抄

料理 伊呂波庖丁

豆 腐 百 珍 ・豆 腐 百 珍 （続 篇）

会席 料 理 帳

諸 国 名 産 大 根 料 理 秘 伝 抄

萬賓料理 献立 集

萬贇料 理 秘 密 箱 （初篇 ）

鯛百 珍 秘 密 箱

甘藷 百 珍

料理 秘伝記

海 鰻 百 珍

萬買 料 理 秘 密 箱 （2 編 ）

料理 早 指南 （1〜 4 編）

名 飯 部 類

諸国 名物鮓飯秘伝抄

新 撰 庖 丁 梯

素 人 庖 丁 （1〜3 編）

江戸流行料理 通 （亘〜 4 編）

魚 類 精 進 早 見 献 立 帳

水 料理 焼 方 玉 子 細 工

伊 勢 参 宮 献 立 道 中記

鼎 左 秘 録

料理 重竇 記

　　　 寛 永 3年 （1626）

　 　 　 　 〃 7 年 （1630 ）

　　　　〃 20年 （IM3 ）

　　　 寛 文 8 年 （1668 ）

　　　 延 宝 2 年 （1674）

　　　 元 禄 2年 （1689）

　　　　 〃 10年 （1697）

　　　 正 徳 元 年 （17tl）

　　　 享保 3 年 （1718）

　　　　 〃 14年 （1729）

　 　 　 推 定 1680 〜1730

　　　 享二保 15年　（1730）

　　　 延 享 2 年 （1745）

　　　 寛延 元 年 （1748）

　　　　 〃 2 年 （1749）

　　　 宝 暦 10年 （1760 ）

　　　　 〃 14年 （1764）

　　　 明和 8 年 （1771）

　　　　 tt　9 年 （重772）

　　　 安 永 2 年 （1773）

　　　 天 明 2・3 年 （1782 ・1783）

　　　　 〃 　4 年 （1784）

　　　　 〃 5 年 （1785）

　　　　 〃 5 年 （ tf ）

　　　　 〃 5 年 （ tt ）

　　　　〃 5 年 （ rt ）

　　　 寛 政 元 年 （隻789）

　　　 推定 ・1771〜1792

　　　 寛 政 7 年 （1795）

　　　　 〃 且2年 （1800）

享 和 元〜文 化 元 年 （1801〜1804）

　　　 享和 2 年 （i802）

　　　　 〃 2年 （ rt ）

　　　　 〃 3 年 （1803）

享 和 3 〜文 政 3年 （1803〜1820）

文政 5 〜
天保 6年 （1822〜1836）

　　　 天 保 5 年 （1834 ）

　　　 弘 化 3 年 （1846）

　　　　〃 　5 年 （1848）

　　　 嘉永 5 年 （1852）

　　　 安 政 6 年 （1859）
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松下 幸 子，吉 川 誠次： 千 葉大教育学部研究紀要 ， 第 2 部 ， 218 （1976）．＃ 松下 幸子 ，
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　 2． 調査方法

　江戸時代 の 料 理 書か ら，た ま ご に 関 して 何 らか の 記載

が み られ る 40点を 選 ん で 資料と した．使用 し た 文献 は

表 1 の 通 りで ある，文献選択 に あ た っ て は ，江戸時代全

般 に 亘 る こ と を 前 提に ，内容が 充実 し て い る もの ，ま た

料 理 の 変化の 過程を 考察す るた め に で きる だ け刊年 ， 成

年の 明瞭 な もの を優 先 さ せ て 選 択 し た．以下，こ の 40

点の 文献 に み られ るた ま ごに 関す る事項 の 全 て を収録 し，

出現頻度や調理法な どの 整理 をお こ ない ，江戸時代に お

け るた ま ご料理 の 実態把握を試 み た．

　 3．　　調査結 果 お よ び 考 察

　 （1）食用卵 の 種類

　卵食 の 検討 の 前に まず鳥食に 触れ て お きた い ．古来我

が国で は 「鳥 とば か り云 は 雉 子 に か ぎ る也 」と 『料 理 伝』

（推 ・1745M785 年） に み られ る よ うに ，専 ら食用 に し

た の は 雉子をは じめ とす る 山鳥 で あ っ た、現在，鳥とい

えぽ当然鶏を さす の が常識 の よ う に な っ て い る が．

『古事記』 に もみ られ る よ うに ， 我 が 国 へ の 伝来 こ そ は

早 い け れ ど も，シ ャ モ ，オ ナ ガ ド リ， ト ウ テ ソ コ ウ等，

闘鶏，愛玩，報 晨を 目的 と し て お り，食用 と す る こ とは

忌諱に 触れ る傾向に あ っ た，ま た 『庖丁 書録 』 α652 年）

に は 「もろ こ し に て は 　 と りわ け鶏を賞味す る 事多 くみ

え た り　鶏卵も同前 な り」 と あ っ て ，当時 は 鶏及 び鶏卵

が まだ一般的な もの で は なか っ た こ とが うか がわ れ る．

　 しか し鳥卵 に つ い て は r料理 網 目調味抄』 （1730年）

に 「鶏卵，鶴卵，家鴨卵何 れ も 用 う」 と あ り，さ らに

『萬寶料理 秘密箱』 （1800 年）に な る と 「長 崎 に て は 家 鴨

の た ま ご に て すれ ど も　常 の た ま ご に て もよ し」 と あ っ

　 　 　 　 　 　 　 　 うニ ff

て ， チ ャ ボ ， 家鴨 ， 爬毛の た ま ご を用 い る と きは その 名

を冠 し ， 他の 多 くは 単 に た ま ご或 い は 常 の た ま ご と表現

し て い る こ とか ら鶏卵 の 使用が 中心 に な っ て きて い る．

中 に 「家鴨の た ま ご二 つ ほ ど割 り，鶏の た ま ご の 新 しぎ

を …
」 と鶏の た ま ご と表現して い る もの が 1 ヵ 所ある が ，

こ れ は f乍文の 成 りゆ ぎで あ ろ う．し た が っ て 「常 の た ま

ご」が 鶏卵を さす と考えて ほ とん ど間違 い ない で あろ う．

そ し て 『新撰庖丁 梯』 （1830年） に な る と 「俗間 た ま ご

と呼 は 鶏卵 に して 余 鳥 に あ らず 」 とは っ き り言 い きっ て

い る。ち なみ に r北越雪譜』 の 著者鈴木牧志は r秋山紀
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ［る1

行』
5》

（1828年）の 中 で 「鶏 も飼ふ て 鶏卵 を取 り．是稗，

粟に て 育て ，心 安 き故な る 覧」 と，山 中で の 食生 活 の
一

端を推察記述 して い る が ， 鳥卵 の 中で も鶏卵 は 最 も手近

な 蛋白質源 として 利用 され て い た で あ ろ う．また 大 蔵永

常 の 『廣益国産考』
5》

（1859年）で は，豊後国 日田 郡 の 産

物の 項に 主 た る産物 を列挙 し た あ と 「此外 に 棕櫚，鶏

卵，和薬種品 々，此品 々大坂其外領之出 し売払 ひ 申候．

就中玉 子 は 凡銀五 十七 貫 目何有之候」 とあ り，一地 方 の

産物 とな り得るだ け の 集荷が 可 能 で あ っ た こ とを 示 し て

い る．

　 （2） た ま ご 料理 の 基本 語彙

　今回 使用 した 文献 （以下 ， 文献） に み られ る た ま ご ，

卵 自，卵黄，た ま ご を 割 るな どの 基本 語 彙 を表 2 に ま と

め た．

　 た まご に つ い て は ，「玉子」 と表現す る こ とが 最 も多

く，鶏卵，卵等 が こ れ に 次 ぐ．r伝演味玄集』 （1745年）

で は 卵子 ， r料理歌 仙 の 組 糸』 （1748年），
　 r豆腐 百珍』

（1782年）で は 鶏子 と表記され て い る こ とが あ る．

　卵白に つ い て は ，「名飯部類』（t802 年）で 「白 肉」 の

文字を用 い て い る，しか し ル ビ が ない の で 読み 方 が 正確
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 しろみ

に は わか らない ．r鮓飯秘伝抄』 （1802年）で は 「白子」

と記 して い る．他 は 白身，白味等現在の 呼称とほ とん ど

同 じで あ る，

　卵黄に つ い て は ，r南 蠻料 理 書』 （推 ・1680 〜 1730 年），

『料理 秘伝記 』 （推 ・1775〜且792年）が赤身 と 記 し，『水

料理焼方玉 子 細工 』 （1846年） で は ， 文中 且ヵ 所 が 黄味

と表 現 さ れ て は い る が ， 全般に は 赤味 の 語が 用 い られ て

お り，卵黄の 黄 を赤 と表現す るの は，文献中 こ の 3冊 で

あ る，『料 理 山海郷 』 （1750年） で は 黄 目，『名飯部類』

で は 黄肉 とな っ て い る ．

　た ま ごを割る操作に つ い て は ， 初期 は つ ぶ す ， あける

の 語 が使 わ れ，18世 紀 中 頃か らは 割 るが一
般的な 用語 に

な っ て い る．古 くは た ま ご を 割 る と は ，た ま ご が か え る

こ と を意味 した
7）S）

こ とか ら ， こ れ とは 区別 し て 当 初 は

つ ぶ す等 の 語が 使わ れ た の で あ ろ う．

　卵黄 の 取 り分 け 方 に つ い て は，『江戸料理集』（1674

年）で は 「黄身斗 と云 う時 は ，玉 子 を 少 し口 をあけて ，

白身を た らし さ りて 　あ とに の こ る 黄を集め て 」，『料理

早指南』 （1BO1年） で は 「玉 子を うち割 りて　匙に て黄

み を す くひ取 りて 　白み ばか りに 」 と し て い る ．現在 の

卵黄の 取 り分 け 方 とか な り異な る こ と ， ま た 料理書で そ

の 方法 を細 や か に 説明 し て い る 点 ， 鳥卵 を扱 うとい うこ

とは ， 日常的な こ と で は な か っ た の か も しれ な い ，

　なお ， たま ごの 呼称 に つ い て は，室 町 時代以前は，

も っ ば らカ イ ゴ と呼ば れ て い た．ま た，は しめ て 玉 子 の

語が 出現 し た の は r庭訓往 来抄 』 （寛永 8 年板 ）で あ る 9｝

とい う．こ の 点に つ い ては ，今後と も検討を 続け た い と

考えて い る．
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表 2．た ま ご に 関す る 呼称

文 　 献 全　卵 卵　黄 卵　 白 割 　 る

鵬

朧

繍

蕪
懇
瀦

飜
・

馨
刪

恥

讖
轄
灘

羅
薹
羃
蠶

　

　

　

　

　

卵

　

　

　

　

　

　

　

子

　

　

　

　

　

鶏

　

　

　

　

　

　

　

鶏

　

　

　

卵

　
・

　

　

　

　

子

・

　

卵

　

　

卵

卵

　

　

　

鶏

　

卵

　

　

　

　

　

卵

卵

卵

　

鶏

　

　

　

鶏

鶏

　

卵

子

卵

子

．

子

・

子

子

子

子

こ

鶏

・

・

子

・

子

子

子

・

・

子

・

　

　

　

子

　

子

　

　

　

　

ま

・

子

子

　

子

　

　

　

子

子

　

子

玉

鶏

玉

玉

玉

玉

玉

玉

玉

玉

た

卵

玉

玉

玉

玉

玉

玉

玉

玉

鶏

玉

玉

玉 子 ・卵

玉 子 ・卵

玉 　 子

鶏　卵
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卵

玉 　子

玉 子 ・卵 ・鶏 卵

鶏　卵
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玉 　子
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玉 　子

玉 　子
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鶏　卵

玉 　子
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黄 　身

黄 な る と こ ろ

　

　

　

味

味

　

　

　

　

味

）

　

　

　

黄

黄

　

　

　

　

　

黄

み

味

み

　

・

・

目

身

目

身

身

・

ぎ

身

　

か

　

身

身

　

　

　

　

身

（

黄

あ

黄

黄

黄

黄

黄

黄

黄

黄

黄

黄

黄

黄身 ・黄 味

黄身 ・黄味

黄　身

赤　身

　

　

　

味

　

　

　

黄

身

肉

子
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身

み

味

味

　

　

　

身

黄

黄

黄

黄

黄

き

黄

赤

黄　身
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し ろ み

白 身 ・白味

白 身

白 み

自 　 み

白　味

し ろ み

白　 み

白 　 身

白 　身

白　 味

　

　

　

　

　

　

　

　

　

み

　

　

　

　

う

み

身

身

身

し

身

　

　

　

　

（

白

白

白

白

白

白

　

味

　

白

身

・

身

　

身

白

白

白

白　身

　

み

　

う

　

し

味

・

子

　

肉

白

白

白

身

み

み

味

　

　

ろ

白

白

し

白

白　 み

つ ぶ す ・あけ る

つ ぶ す ・打 破 る

つ ぶ す ・わ る

つ ぶ す

割 　 る

つ ぶ す ・割 る

わ 　 る

打わ る

わ 　 る

わ る
・
くだ く

割　る

わ 　 る

割　 る

割 　 る

打 ち 割 る

明 （あ け） る

割 る ・打 割 る

潰す ・穀 を去 る

割 る
・打 割 る

割　 る

つ ぶ す

割 　 る

　（3） た ま ごを用 い た 料理 の 名称と そ の 出現頻度

　表 1に 示 した 文献 の 中か ら ， 玉 子豆腐の よ うに た ま ご

を料理名に 付した もの ， 貝焼 の よ うに た ま ごの 名称 は 組

み 込 まれ て い ない もの の ， た ま ごを使用 し た 料理 の 全て

軽

を 採録 し た とこ ろ，約 300 の 料 理 名が と り出 され た．こ

の うち 且0冊以上 の 文献に み られ た 出現頻度 の 高い 料理

名 を とり出 して 表3 と し たが こ れ らは 出現回 数 が多 い だ

け に ，呼称に も若干の 相違が み られ た．こ の 表 で み られ
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江 戸時代 の 料理 本 に み る た ま ご 料 理 に つ い て

表 3．10冊 以上 の 料理書に み られた た ま ご料理

ふ わ

ふ わ たまごふ

　 　 わ ふ わ

　 　 等

貝 焼 等

1仔 貝焼

て んぽ 茶碗
焼　 蒸等

茶碗焼

ふ の焼 たまご

ふ の焼

　 等

煮 抜 等

湯 煮

後 水屋 ● ●

時節 記 ●

物 　 語 ● ● ● ●

塩 　梅 ● ●

臼： 尸 ● ● ● ● ● o

合　類 ● ● ● ●

和　 漢

私 　考
汁

4
御前菓

　一
十 5

煕　，髫 ● ● ●

南　 蟹

網 　目 ● 一 一
1 ● ● ●

伝　演 ●
1　　　 ●　　　 1
1 ● ○ ●

歌　f山 ●　 　 1 ●　　　　1 ●

lil 海 十 ●

器 ●

  ‘一
セ

● ●

珍　味
　
、 ±

．心
1 二

卓　袱 ・二三二牛
r一一一

6
一 一

〒
一 　

● ●

普　 茶 ● ●

伊 呂波

甑　 ii
席会 ．
白根大

献萬

秘萬 ．
白鯛 ．
白藷H
記伝秘 、
白鰻海

南指

飯名

飯鮓

梯

人

通

兄U
「

鴒
一 一一一一

万
斗

●

O一
●｝
●

●

　 ．．．一」　一．』　 『一一一．一
●

●

●一
●

鼎　 プ1三

暇　賓

一 一

一
小　 ；

’
110 　　 12

1。
．

倍 を
土

1。
…斗 7　　 6 14

合　ai 22 13114

る よ うに 調理法が類似す る もの を ま とめ る と，最 も多 く

の 資料 に あ っ た の は ふ わ ふ わ ・玉 子 ふ わ ふ わ 等 で 且9 冊

に ，
つ い で 煮抜 ・ゆ で 玉 子 が 14冊 ， ふ の 焼 ・た ま ご ふ

の 焼等が 12冊 ， て ん ぽ焼 ・茶碗焼等が H 冊，貝焼
・玉

子貝焼等が 10冊の 文献 に み られ た ．表は料 理 の 変遷を

説明す る 都合上 ，順 位 に 従 っ て は い ない が，こ れ ら多く

の 文献に 収録 され る 出現頻度の 高 い 上 位 5位 の た まご料

理 で あ る．次に 3 〜9 冊 の 文献に 出現 し た料 理 名 を 図 1

に 示 し た ．図は 料理 名が 出現する 期 間 や 料理 名 の 変遷 が

把握 で きる よ うに
， 出現時 の 古 い もの か ら順に 並べ た．

出現頻度 に つ い て は，玉 子 と じが 9冊 の 文献 に ， あは ゆ

き玉 子，きん し玉 子，せ ん 玉 子，玉 子 そ うめ ん，｝：ts玉

子 ， や き玉 子等が 7冊 の 文献 に み え，こ れ らが 先 の 上位

5 位 に 続 く出現頻度 の 高 い 料理 で あ る，出現の 期間 に つ

い て は ， 江戸時代を 通 し て 出現 し た 料 理 は，き り玉 子，

せ ん 玉 子，玉 子か ま ぼ こ ， 玉 子 そ うめ ん，玉 子は ん べ ん ，
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図 L3 〜9 冊 の 料理書に み られ た た ま ご料理

は な玉 子等が あ り， 江戸時代前半 の み に み られ た 料理 に

は ，い せ こ 玉 子 ，ふ くろ 玉 子 ，後 半 期 か らみ られ る よ う

に な る料理 に うす や き玉 子，か す て ら玉 子，きん し玉 子 ，

玉 子 し め ，玉 子 は す，玉 子 む し等 が あ る，な お 2 冊の 文

献 に 出現 し た 料理 数 は 61 で あ っ た が ，こ の う ち 『萬寶

料理 献立集』 と r萬寶料理 秘密箱』 の 2冊 に 共通 した も

の は 39で ，2 冊 の 文 献 に 出現 した 料 理 数 の 65 ％ を 占 め

る．ま た 1冊の 文献 に の み 出現 した料 理 は 185 で ，全体

46

の 62％ に あ た り，料 理 名 に は 共 通 性 が な い こ とを 示 し

て い る．

　（4）出現頻度 の 高い た ま ご 料理

　10冊以上 の 料 理 書に あ らわ れ た た ま ご 料理 に つ い て ，

調理 法や そ の 応 用 例等 を現在 の 調理法 と も関連させ つ つ

検討す る，

　 D 　 玉 子 ふ わ ふ わ

　玉 子ふ わ ふ わ に つ い て 『料理物語』 に は 「た ま子 を あ
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江 戸時 代 の 料 理 本 に み る た ま ご 料 理 に つ い て

けて 　玉 子 の か さ三 分
一

だ した ま り　 い り ざけを い れ

よ くふ か せ て 出 し候　か た く候 へ は あ し く候」 と あ る よ

うに ， た ま ごを 溶 き， だ し汁 を加 え て煮る料理 で あ る．

材料は た ま ご，だ し汁，し ょ うゆ ，酒 等 で あ る が，r合

類 日用料理抄』 で は 「酒を入れ申さばあ しく候　なぺ へ

つ よ くこ げ付申候 」，『伝演味玄集』 で は 「醤油塩梅は

お もく もた れ て あ し ぎな り」 とあ っ て 、それ ぞ れ 酒，醤

油を加え る の は 望 ま し くな い と して い る．加 え るだ し汁

の 量は r料理塩梅集』 で は 卵液の 1／10，r料理物語』 は

1／3，『伝演味玄集』 は 「た ま ごの つ ぶ した る 壱合に ，だ

し弐合入 れ ぽか た く出来 ル な り　や わ らか に 下地溜 るや

うに と な らば 　三 倍 も其余 も入 べ し」 とあ っ て 非 常に 幅

の あ る記述 で あ る，煮方etつ い て は ， 『料理塩梅集』 で

は 「か きまぜ て に る也」，『合類 日用料理抄』 で は 「か た

能 く出来申す時分 な べ の 内 の 卵 に あ そ こ ご こ に 穴 を あ

け　 い り酒を水に て 薄 くの べ 候 て つ ぎ込 み ，少 し煮て よ

し」 とみ え ， か きまぜ る或 い は か きまぜ な い とす る二 通

りが あ る．『料理塩梅集』 で は ，だ し 汁量を 卵液 の 1／10

量加 え ， か きまぜ つ つ 煮 る とい うもの で ，その 仕上 が り

は い りた ま ご 様で あ り，一方 r伝演味玄集』 で は，だ し

汁を 3倍以上加えて 静か に 煮 る とい うもの で ．
ス フ レ 様

の 仕上が りとな る．つ ま り玉 子ふ わ ふ わ は ，両 者に 代表

され る よ うに ，加 え る だ し汁 の 量及 び 加 熱操作に よ っ て

仕 上 が りの 状態は 異な るが ， 名称 が 示す よ うに ， ふ ん わ

り と凝固 させ た 料理で ある ．ま た 用具に つ い て ば ，『江

戸料理 集』 に 「ふ わ ふ わ なべ 」 が あ る が ，穏や か な 火加

減 が 要求 さ れ る料理 で あ る こ とか ら察す る と，恐 ら く土

製 で あ ろ う．表 3 か らみ る と玉 子ふ わ ふ わ は ， 江戸初期

の 文 献に 頻 出 して お り非 常 に 流 行 した こ とが 推 察 され る

が，『卵百 珍』 が刊行 され た 天 明の 頃 に は，文献 へ の 出

現 は 減少 して む し ろ 終焉 に 近 い 状態 とな っ て い る．そ の

後 か きまぜ て 作 る と す る r料理 塩梅集』 の 系統 は ，r水

料理 焼方玉 子細工 』 に み るい り玉 子 ， す な わ ち 「玉 子 三

十 を 不 残 つ ふ し　い り酒 三 勺　醤油 十 勺　中鍋 に い れ

灰 の 火か け 杓子に て 能 くか ま し候 は は 煮 え候者也」へ と

引きつ がれ ，

一
方か きまぜない とす る r伝演味玄集』 の

系統 は ， 貝焼 の 項 で 述 ぺ る よ うに，貝焼 に と り込 まれ つ

つ 玉 子 と じ或 い は 茶碗蒸 へ と変移 して い っ た の で は ない

か と考え る．

　2）　 貝 焼 ・て ん ぽ 焼 ・土 器 焼 ・炮烙焼
・
茶碗焼 ・茶碗

　　　蒸

　『料理網 目調味抄』 に よ れ ば ， 「貝焼　加味 の 物を まず

煮汁に て 能 く煮 貝に 入れ 又煮汁 に て 卵 を とき 跡 よ

り貝に 入 る 」 とあ る よ うに ，貝，鳥，茸，香 り野菜等種

々 の 材料 を予 め下煮 して 貝殻 に 入 れ ，こ れを卵で と じる

料理で あ る．同書 は 続 け て 「茶碗墾焼 も　 て ん ぼ焼 も同

然」 とあ る よ うに ， 貝焼 ， て ん ぼ焼 ， 土器焼 ， 炮烙焼 ，

茶碗焼 ， 茶碗蒸等の 料理 は 同類 で，使用す る容器や加熱

蟄に よ っ て それぞれ呼 び 分け られ た もの で あ る．ち な み

に 貝 氈 に は 通常 あわ び の 貝殻が 使 わ れ ， その 使 い 方 に つ

い て r伝 演 味 玄 集』 で は 「貝 の め を くずみ そ に て こ め

ふ さ ぎて よ し　又 昆布を よ りて 引とお し 　
一

夜水に 浸 し

　内外よ り切て も用」 と説明 して い る．

　 こ れ らの 料理 の うち 茶碗蒸は 蒸 し物 で あ るが 　何 々 焼

とあ る の は 全 て 実質 は 煮物で あ る．加熱の 加減は r江戸

料理 集』 に 「炭 の 火 を つ よ くなきや うに 　じね ん に 煮え

候や うに して　か けぶ た を し て や き」 と強火 を戒 め て い

る．

　表3 か ら，こ れ 等料 理 の 変遷 を み る と 貝焼 ・て ん ぽ

焼 ・茶碗焼 は江戸時代前半 ， 茶碗蒸 ・玉 子 と じは 江戸時

代観半の 文献 に 多 くみ られ た．こ の こ とは た まごを軟 ら

か に 凝固 させ る に は ， 同 じ茶碗 を用 い る とすれ ば，煮 る

よ りは 蒸す方が適 し て お り， 茶碗焼 は 次第 に 茶碗蒸 へ と

推移 した もの と推察され る．また た ま ごを か きまぜずに

鍋内で 煮固 め る 方法 は ，図 1で み る よ うに 18世紀 中頃

か ら，貝焼 の 語 の 減少 に 代わ っ て 玉 子 と じ の 語が 出現す

る よ うに な り，以 降玉 子 と じ と呼 ぶ こ とが一
般的 とな っ

て い っ た もの と思わ れ る．以上 の 経緯 か ら して 貝焼 ・て

ん ぽ 焼 ・茶碗焼等 は 茶碗蒸と，玉 子 と じの 二 つ の 料理 に

整理 され て 現在 に 至 っ た とみ る こ とが で き よ う．また 貝

焼 とか きまぜ ない 玉 子ふ わ ふ わ とは 具の 有無 で 区分 され

るが ， た ま ご を煮固 め る とい う点 で は 同類 の 料理 で あ る．

とす る と玉 子 ふ わ ふ わ も貝焼 と 同様 に ，煮る か ら蒸すへ

と移行 した と推察され ，貝 焼に 同化 し つ つ 茶碗蒸へ と変

容 して い っ た と考 え る の は うが ちす ぎで あ ろ うか ．

　以上 の よ うに 推測 され る た ま ご料 理 の 変遷 を 図 2 に 示

した．な お茶碗蒸 とい え ば，現在 で は た ま ご主 体の 蒸 し

具 な し

か きま ぜ つ つ

具 あ ウ

回
加

笳
き ま ぜ ず

剽

貝 　　　　焼
て 　ん ぽ 焼

茶 　 碗 　 焼

熱 II［！］
一玉≡］
−E ！1

図 2，た ま ご料理 の 変化（ふ わ ふ わ か ら他料理 へ の 変化）
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料 理 と して 周 知 の もの で あ る が ，江戸時代 の 茶碗蒸 と称

する もの は ， 茶碗 に 種々 の 材料を入れて 蒸す料理 の 総称

で あ っ て ， 特定 の 料理名 で は なか っ た ．茶碗蒸 の 名称は

『料理山海郷』， r献上料理集』 （1786年），　 r料理 早指南』，

『素人庖丁 』 をは じめ そ の 他 の 文献 に み る こ とが で き る

が，い ずれ も魚，貝，豆 腐，き の こ，鶏卵等を 適宜 と り

合わ せ て 茶碗 に 入れ て 蒸 したもの とな っ て お り， 『素人

庖丁』 の 例をあげれば 「茶碗蒸　是 （鯨）も随分上品の

もの を 加減 よ く塩 を 出 し　か や くに は 　木 くらけ　きん

な ん　ゆ りね　ね き五 分切　濃松茸　潰 しめ じ　か や く

の る い 三 品計入 常 の こ とく茶碗 に て 蒸す也」 とあ る．

茶碗蒸 の 材料と し て た ま ご を使用する場合，そ の 使い 方

の多くは 玉 子 と じ で あ っ て ， た ま ご 1に 対 して だ し汁

3 〜 4 で 割 っ て 蒸 し固 め る 現在 の 茶碗蒸 に 相当す る も の

は管見 の 限 りで は 見当 らず，加える だ し汁 の 量を次第 に

増 しつ つ い まの 姿に 至 っ た の であろ うと推察され る．

　 3） 玉 子 ふ の 焼

　 r江戸料理集』 に 「水せ ん な ぺ に 　鴨 の 油か 又 は ご ま

の 油を引 きて 　炭火 に て 少 し焼 ぎて 　 さて 玉 子を右の ご

と くに して 　其 な べ へ 貝 じ ゃ くしに て 置ば い 程 つ つ 入れ

て 　な べ ーば い に ま は し ひ ろげ 次第に じわ じわ と焼 き

自が 手に ま は りよ りは な る るが あい ずな り　其 の 時 お ろ

して 　へ らを もっ て そ ろそろ とは な して と るべ し」 とあ

る よ うに ， た ま ご の 薄焼 で ある．『合類 日用料理抄』 に

「玉 子五 ツ に 葛の 粉　 こ い 茶一ぶ くほ どい れ　ふ の や き

に 焼 くな り」 とあ る よ うに 薦粉を加 える こ ともあ る．も

と もとふ の 焼は 「麩の 焼」 の 意で ， 小麦粉を水で 溶き ，

油をひ い た鍋 の 上に 薄 くの ば して焼 い たもの ， また それ

に くる み ， け し ， 白砂塘等を 入れ た 山桝味咀をつ け て 巻

い た 菓子 で あ る が ， た ま ごを薄 く焼 くこ と もふ の 焼 と称

した．『水料理焼方玉子細工 』 に は ， 玉 子麩 ノ や き の 詳

細な説明があ るが，こ れ は 豆腐に た まご を摺り混ぜ て蒸

すもの で ，
こ の 製法 は 例外 で あ る．『江戸料理集』に 「せ

ん べ い 玉 子は 　 こ れ を ふ の や き と も云 な り」．『料理無言

抄』 に 「玉 子 せ ん べ い 　 フ ノ ヤ キ 玉 子 ト モ 云 」 とある．

ま た 焼玉 子 も同類で r卓袱会席趣向帳』 に 「鍋 に 油を引

　玉 子を つ ふ し ざ っ と 焼」 とあ り，『名飯部類』，『素人

庖丁 』 で は これ を こ もく飯 の 上 置に し て お り， お そ ら く

線に 切 っ て 用 い た の で あろ う．

　表 3，図 且よ り推測す る と，玉子ふ の 焼の 名称は 江戸

中期以降激減 し ， 代わ っ て 焼玉 子 ， 薄焼玉 子の 名 が 現れ

る よ うに な り， 玉 子ふ の 焼 は 薄焼 玉 子 と呼 び換 え られ て

現在 に 至 っ た もの と思わ れ る．ま た それ を 線 に 切 っ て 金

糸玉 子 と呼ぷ の もほ ぼ 同 じ頃で ，初期 は 線玉 子，玉 子せ

48

ん 等と もい っ て い る，

　 薄焼玉 子 の 用 法 につ い て は ，た ま ごを副材料的 に 扱 う

例 と し て ，薄焼の ま ま他 材料 を 包 ん だ り， 金糸玉 子に し

て 料理 の 上 置に す る こ と等は 今 日に お い て も変わ らない

が，r萬寮料理 秘密箱』 金子た ま こ の 仕方に み られ る よ

うに 「鱠 　指身　二 ，三 の 汁 　吸 物　生 も り　小皿 もの

　 作魚の 取合 せ　其外見合す へ し」とあ っ て，江戸時代

に は 金糸玉子を広範に 利用 して い る，r合類 日用料理抄』，

r料理 重賓記』に み られ る切玉子は ， たまご に 葛粉， 濃
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 いりぢけ

茶を加 え て ふ の 焼に し，細く切 っ て 刺身に み た て 煎酒で

食ぺ る もの で あ る，また 薄焼玉 子を焼 きなが ら くる くる

と巻 い て 作 る 玉 子焼は r水料理焼方玉 子細工 』 に その 例

を み る こ とがで きる．薄焼玉 子 に対す る厚焼玉子は 語の

み 収録す る こ とが で きた が，調 理 法 の 説明は 得 られ な か

っ た．また r料理早指南』 に ， あつ やきなべ の 図が あ り，

そ れ は現在の 四角い 玉子焼鍋 とほ ぼ同じもの で あ る．

　 なお 『菖寶料理 秘密箱』 の 玉 子 せ ん べ い は，約 墨5 ％

の 砂糖を入れて 焼 くもの で ， 甘 い 菓子 で あ る．

　 4） 煮　　抜

　煮抜 とは 殻 つ きの ま ま茹 で る 茹玉 子 の こ とで あ る，江

戸時代を通 して 煮抜 とよ ばれた よ うに ，十分 に加熟した

の で あろ うか ．特 に 半熟 に す る 例は み られ なか っ た．卵

黄 を 中央 に 保 つ た め の 方法 と して 『鼎左 秘 録』 に は 「煮

ぬ きするに黄身一方へ 片よ りて 見ぐる し　まず湯 に 塩を

少 し入 　 よ くか きま わ し 　玉 子を入 れ　手 を止 め ず 玉 子

を 廻す ぺ し」 と ， 理 に か なう記述が み られ る．

　料理 と して は ， 茹 玉 子自体が 組膳 の
一

菜に なる など，

現在 に 比較して 重 み の あ る扱い とな っ て お り，『献立 筌』

で は 二 汁五 菜献 立 ，二 の 膳 の 平 皿 に 「玉 子煮 ぬ き　丸 に

て か は と らぬ 」 とあ る．『料理 山海郷』に お け る 早批把

とい う料理 は ，茹玉 子 の 卵黄の み を 皿 に 積み 上げる もの ，

また 『料理 珍味集』 に み られ る菊の 葉か い し きは ， 輪切

りに した 茹玉 子を菊の 葉 に 掻敷に 並べ る だけの もの 、同

書 の 深身草は 鯛 を なげ作 りに し て 鉢の ふ ち か ら
一

切れ ず

つ 丁 寧に 並 ぺ ，そ の 真 中 に 茹 玉 子 を 置 く とい う もの で あ

る．茹 玉 子を梅花形 に 変形 さ せ た り，色彩を施 して 花や

果実等に 見立 て る 細工 は 現在 も多 い が ， 江戸時代 に も梅

花玉 子，桔梗玉 子，林搗玉 子等 の 名 が あ る ．r伝 演 味玄

集』， 『萬賓料理秘密箱』等 で は，特定 の 花 で な く単に 花

玉 子 とい い 『料理重賓記』 の それ は，茹玉子に 手ま りの

様 に 絹 の 色糸をか け て湯煮し，糸の 色 を 移す とい う もの

で あ る．『江戸料 理 集』， 『伝演味玄集』 に み られ る ひ し

ぎ玉 子 は ，殻 を む い て 板 の 上 に 置 き， 掌 で 押 し て ひ し ぐ

もの で あ る ．
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江 戸時代 の 料理 本 に み る た ま ご料 理 に つ い て

　 また 茹 玉 子 の 卵黄を裏漉 した もの は，料 理 の 飾 りに 使

わ れ て い る．卵黄 の 裏漉 し に つ い て は 『伝 演味玄 集』 で

漉粉玉子 とよ び 「湯煮玉 子を　きみ 　白み と りわけ　竹

すい の ふ に て 板 を もて こす な り　す い の ふ の 目の こ まか

な るは 不 宜 　 目の あ ら きが よ し　 は らは ら と な りた るを
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 あ i

好な り」 とあ る．r料理物語』 で は 煮和 の と こ ろ に 「か

らさけ の か は 　 うすみ 少 し入　 くろ まめ…
など入　煮候

て　 玉 子 の そぼ ろ うは おきに して よ し」 とあ り， 裏漉 し

た た まご をそぼ ろ と呼 ん で い る．また 「料理早指南』 の
　 あ t

煮 和 は 『料 理 物語』 と ほ ぼ 同文 で あ る が ， 玉 子 の ぞ ぼ ろ

の 個所を 「玉 子 の 山 吹」と表現 し て お り，『料 理 秘伝記』

山吹 玉 子，『魚類精進早 見 献立 帳 』 山吹膾，『名飯部類』

山吹 め し，r水 料 理 焼 方玉 子 細工 』 山吹焼 の 山 吹 等 は ，

い ず れ もた ま ごの 裏漉 しを 使用 した もの で ある．茹 玉 子

の 裏 漉 しは こ の よ うに 漉 粉玉 子，玉 子 の ぞ ぼ ろ，山吹等

と よばれ て い た もの ら しい ．

　 （5）出現頻度 の 低い た ま ご料理

　 3 〜9 冊 の 文献 に み る た ま ご 料理 （図 1） の うち の 数

例 と ， 2 冊 の 文献 に 出現 した た ま ご料理 の 中 で 調理 法が

記載 され て い る 玉 子あへ
， ぼ た ん 玉 子 に つ い て 考察 す る．

　 1）　あ は ゆぎ玉 子

　 r料理重竇記』 に 「玉 子 の 白み 斗 りを鉢 に 入 レ　 茶せ

ん に て 茶を た て る よ うに すれ は　あわ出来 る　其あわ を

用 い る也」とあり，泡立 っ た卵白を r萬賓料理秘密箱』

で は ，蒸 し固 め て 吸物に ，r水料理 焼方玉 子 細工 』 で は

茹 で て 茶碗 や 引肴，吸 物 に ， r伝 演 味玄 集 』 で は ，泡 立

て た 卵白に 直接煮た っ た だ し汁を 注 い で 汁に して い る．

また 「料理 早指南』 に は 「し ろ み ば か りをふ か き茶碗 に

入 ち ゃ 筅 に て ふ りな が らに へ 湯 を つ ぎか け る きみ 少

しに て も ま じる時 は 手ぎは わ う し」 とあ り，茶筅 で ふ る

とこ ろ か ら こ れ を ふ り玉 子 と呼び ， 油分 を含む卵黄が混

じる と起泡 しが た い こ とを記 し て い る ．なお カ ス テ ラ等

量的に 多量 の 卵白を泡立 て る 場 合は ，卵白をす り鉢 で

摺 っ て 空 気 を 含 ま せ る こ とが 『鼎 左 秘 録 』 等 に み られ て

興味深 い ．

　2） つ つ み 玉 子

　『萬寶料理 秘密箱』 の 牡 丹 た ま ご は，た ま ご を 半紙 で

包 み湯煮す る料理 で
，

こ れ と 同 様 の も の を r江 戸料理

集』， 『料理無言抄 』， 『料理早指南』，r水料理焼方玉 子細

工 』 で は，包 玉 子 とよ ん で い る．多 くは 椀種 とす る が ，

r萬竇料理 秘密箱』で は ，酒 だ し 汁で 煮た あと 「小皿 か

茶碗 に 入 れ　白砂 糖 か け て 出す　但 し 又 茶 碗 に い れ　薄

葛をか け　上 に 青海苔 の 粉をか けい た す もよ し　又 小皿

に 入 れ て 生 醤油 を か け　上 に 浅草の りの こ か け る も よ

し」 と して い る．

　 3）　 つ ぶ し 玉 子

　 つ ぶ し 玉 子は 『料理秘伝記』 に 厂み の 煮 と云 は 　玉 子

金杓子に 受　煮湯へ ふ れ様 に 入　白目付候時湯へ 移 し

能煮て　 つ ぶ し 玉 子 共 云 」 と あ り， 『料理 歌仙 の 組糸』，

『卓袱会席趣向帳』，r新撰庖丁梯』 の い ずれ も煮 物 の 項

に み られ る こ とか ら 『料理秘伝記』 と 同 じ もの と推測 さ

れ る．

　 4） 玉 子 飯

　 r素人庖丁 』 で は 「玉 子飯　常 の こ と く米 を 能 か し

す こ し和 らか に 仕か け　焚 て 木 を ひ き　玉 子を 人 数相 応

に 打割　能 か き廻 し上 よ りざぶ り とか け　釜 の 中に て ま

せ 合　暫蓋 をす ぺ し　其後釜 よ り直に 盛 り出す歟又食籠

に うつ し出す もよ し　か け汁　か つ を の だ し　醤油か げ

ん し て 　加益 に は こ せ う　浅草の り　ね きの 小 口 　とう

か ら し」 と記 され，r料理 早指南』 で は 「山 吹 の 仕 や う

に して め しを椀へ も りて　そ の う ヘ へ さじに て す くひ か

け る 」 とあ る よ うに ，炊 上 げ直後釜 内の 飯 に た ま ごを か

けて 蒸 らす もの と，茹玉 子の 卵黄 を 裏漉 し て こ れ を か け

る もの とに 大別 さ れ る．前者は 他に r萬竇料理秘密箱』，

後者 は r料理 伊呂波庖丁 』，r名飯 部 類 』，『萬 費 料 理 献立

集』 等があ る，現在 ， 日常 よ くみ られ る茶碗に よ そ っ た

白飯に 生卵をか け る食べ 方 の 例は 全 くみ られなか っ た．

　5）　 こ は く玉子

　『卓袱会席趣向帳』 に 「琥珀玉 子は 　ふ か き猪 口 に 黄

身一つ 宛 入 　 うへ よ り焼 塩 を す りか け て 二 日 ほ とに て か

た ま り　 琥 珀の や う也 　 酒 び て取合 に よ し」とあ り ， ま

た 『料理重賓記』 で は 全卵 の ま ま用 い て い る．現 在 の 卵

黄 の 味噌潰，塩漬様 の もの で あろ う．

　6） 玉 子 餅

　『料理 珍味集』 で は 「玉 子煮ぬ き　丸なが ら餅 に 包 み

　雑煮 に す る」 とあ り，r萬費料理秘密箱』の そ れ は 「餅

を す こ しつ っ 茶碗に 入 れ 　右の た ま ごを か けて す ぐに 出

す べ し 」 とい うもの で あ る．r料理 塩 梅集 』，『和 漢 精 進

料理抄』， r御前菓子秘伝抄』 の 玉 子餅 は こ れ と類似 し て

い るが 『御前菓子秘伝抄』 の そ れ は 「白餅米 の 粉を よ く

こ ま か に ふ る ひ 湯 ぬ る くし て こ ね 申候 玉 子の や うに

くち な しに て中を きい ろ に そめ 　あ つ さ五 六 分斗 りに 小

口 切 に い た し湯煮仕 り」 とい うもの で ，た まご を用 い な

い 餅 で あ る，ち な み に けい らん と呼ぶ 料 理 は，r料理 物

語』 に 「もち米六分　うる の 米四分　よ くこ に して　き

ぬ に か け 　い く度 もふ るひ 　 よ ぎこ ろ に 水 に て こ ね 　中

へ くろ ざた うを つ S み きん か ん ほ ど に 丸 め て 煮申候　汁

は う どん 同前」 と あ り，r御前菓子 秘伝抄』，　 r料理秘伝
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記 』 に もほ ぼ共通す る た ま ごに 似せ た餅の 菓子で r料理

秘伝記』 で は ， 砂糖をつ けて も良い と して い る．

　 7） 玉 子 酒

　 『料 理 物語 』 に 「玉 子 を あ け 　ひ や 酒 を 少 し つ つ 入

よ くと きて　塩 を 少 し入 　 か ん を して　 出 し候也 」 とあ

り．これ は 『料理 早指南』 に お い て もほ ぼ同文 で あ る．

しか し こ の 場 合 塩 は 入 れ て い な い ．

　 8） 玉 子 あ へ

　 「卓袱会席趣向帳 』 に は 「玉 子 あ へ は 黄身 三 分 の 二

み そ二 分 の …な り」 とあ り，r諸国名産大根料理 秘伝抄』

で は ， 「煮ぬ き玉 子を摺鉢 に て摺 りつ ぶ し　味噌を入 よ

くく 摺 る な り」 と和 え衣 と して，前者 は松茸 ，後者 は 大

根 を 和 え て い る．さ らに 『料理 網 目調味抄』 で は ， 煮鳥

の 部に 「黄計を巾 に て こ し　煮物 に 掛 る事 もあ り」，「会

席 料 理 帳』 で は 「す くひ ど うふ 　玉 子 の 黄 身か け て 」 と

あ って ，こ れ らは い ず れ も生 の 卵黄 を か け た もの で あ ろ

う．な お 今回対象 と した 文 献 中 に は 黄身酢 は 見当 らな

か っ た が ， こ れ に 近 い もの と し て r料理 山海郷 』 に 玉 子

煎酒が あ り ， これ に は 「酒鍋に て 酒気な き程 に 煮　玉 子

を ゆ る く と き　くず を少 し入 れ 　か きまは して 煮て とろ

りと し て 　鱒 　鰤 な とへ か け る 」 と記 され た もの が あ る．

　9）　ぼ た ん 玉 子 ・玉 子煎 り出 し

　『料理 早指南』 に 「牡丹 た ま ごは 　ご ま の 油 よ く煮た

て 　此 内 へ 玉 子割 て 　 うち 明て あげ る　 きみ 中 に あ り

白み 油 に ち りて ぼ た ん の 如 し」 とあ っ て ， こ れ は た ま ご

の 素揚げ で あ る ．同様の 料理を 『料理山海郷』 で は 玉 子

煎 り出 し と よ び，い ずれ もわ さび ，し ょ うゆ，い り酒 で

食べ る と して い る．

　 以．［：，主 と し て 文献 へ の 出現頻度が 高か っ た 料理 に つ

い て ま とめ て ぎた が ， 玉 子 と うふ
ゆ

， 玉 子 そ うめ ん
：D

な

ど に つ い て は ，他 で 検討 した の で こ こ で は 省略す る，

　 （6） た ま ご を 副材料 に 使用 した 事例

　 た ま ご は 熱凝固性 ， 起泡性 ， 乳化性等 の 調理性をもつ

か ら，それ らの 性質 を利用 して 副材料的 に 使用 され る こ

と も多 い ．そ の 用 例 を つ な ぎ，泡立 て 等 の 8項 目に 分 類

し，該当す る料理数を 表 4 に 示 し た．こ の うち薄焼 （玉

子 ふ の 焼），と じる （貝焼 ・て ん ぽ 焼等），泡立 （あ は ゆ

き玉 子 ），茹 卵 の 裏 漉 し （煮 抜 ） に つ い て は す で に 前項

ま で に ふ れ て きた の で ．こ こ で は，つ な ぎ，糊材，塗 焼，

その 他 に つ い て ま とめ た．

　 1） つ な ぎ

　た ま ごをっ な ぎ材 と して 使用 す る例 は ， は ん ぺ ん ，し

ん じ ょ ， か まぼ こ などの 副材料 とし て ， 魚介類 の つ な ぎ

に 使用す る 例が 最 も多 く，例 えぽ 「料理 塩梅集』 の 蒲鉾

表 4．副材料に た ま ごを使用した 事例数

使 用 方法 出現 数

50

つ な ぎ

　 魚 介 類 ・摺 身

　 蕎 麦粉 ・小 麦 粉

　 豆 　 腐

　 そ の 他

糊 　材

塗　焼

薄　焼

　他材料を 包む

　線切 り し て 上 置

　 線切 り し て 刺身 ・和物

と じ る

　 と じ る

　蒸 し 固め る

泡　 立

茹玉 子 ・卵 黄 裏 漉 し

そ の 他
・不 詳

744

凸

4轟

53

5

　

1
　

11

78

民
」

64

・

841

1
　

　

　

13

は 「白身 の 魚 に い か を 四分 程 入　玉 子 の 白身斗少入 す
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ），t ぼ ：

り」 とみ える ．尤 も r料理網 目調味抄』 の 蒲挺 で は 「何

か まほ こ に も　 酒を さ した る は 大きに 悪 し
…

お ね パ は 能

事 もあ り　 玉 子の 白み など甚悪 し」 の よ うに ， 卵 の 使用

を 良 くな い とす る例もみ られ て は い る．

　そば切 りで の 使用 例 で は r料理 山海郷』 に 「土 用 の 内

の 粉 は よ し　土用過 ぎし粉は あ し く　此 の ときは 粉
一
升

に 玉子三 か 又は とう腐壱丁い る るが よ し」とみ え る．

　また 豆 腐 の つ な ぎ例 と して は 伊勢豆 腐が 多 く 『料理 物

語』 で は 「山 の い もを お ろ し　鯛 を か きて す りい もの 二

分
一

い れ 　と うふ に た ま こ の しろ み を くは へ す る
…杉の

箱に 布を し き入 つ つ み 湯 煮」 して 固 め る もの で 『豆 腐百

珍』 の 五 瀬 どうふ も同類で あ る．

　2） 糊 　　材

　平た い 材料 を巻 く， 或 い は た た ん で 形 づ くる 料理 の 巻

き終わ りに た ま ごを ぬ っ て糊材とす る も の で ， 魚の 卸 し

身，い か 等 に 多 くみ られ る．

　3） 塗　　焼

　蝋焼 は r素人庖丁 』 に よ る と鯛 の 切身を よ く焼 き 「扨

玉 子 の と ぎた る に う どん 粉少 し 計合　 よ く か き ま ぜ 是

に て 付 ケ焼 に す る 」 とあ り，r海鰻百珍』，『魚類精進早

見献立 帳 』 に お い て は 小麦粉を入 れず た ま ご の み で お こ

な っ て い る．山 吹 ど うふ は r料 理 歌仙 の 組糸』 に 「と う

ふ 切形 は物好次第に 切り　串に さ し焼なが ら玉 子の 黄味

（912 ）
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江戸時代 の 料理 本に み る た ま ご 料理 ecつ い て

を 塗付く 焼上 る 也」 とあ っ て 『魚類精進早 見献立 帳』

も同 様で あ る．

　4） そ の 他

　砂糖の あ くひ きを は しめ，酒類，菓子，料理 な ど多様

な と こ ろ で 利用 され て い る．中で もかすて ら，け さ ちひ

な ， おひ りやす ， ある へ い と， か るめ い ら， た ま こそ う

め ん ，ひ りや うすな どの 菓子及 び ほ ね ぬ き， あか もて い

りな どの 料理 に み られ る よ うに 『南蠻料理 書』 で の 使用

例が多 い ．

　4． 結　　び

　本稿は 江 戸時代全般 （1626〜1859）に わ た る 40 冊の

文献か ら ， た ま ご に 関す る料理 の 使用 例 の ほ ぼ全て を採

録 して ， 検討を加えた もの で あ る．

　た ま ごは ， 調理性に 富む こ とか ら料理 の 主材料とな る

ばか りで な く，つ な ぎ等の 副材料 と し て 使用 され る こ と

も多い ．中に は 単に 奇を て ら うだけの もの も少なくは な

い が，江戸時代に お い て も， こ れらの 調理性 が巧 み に 活

用 され て お り， 今回 採録 し 検討 し た た ま ご料理 は 2 ，3

の もの を除い て ，ほ ぼ 現在調理 され て い る料理 を お よそ

網羅す る多様 さで あ っ た。

　た ま ご料理が 文献に み え は じめ るの は ，い まの とこ ろ

江戸時代に 入 っ て か らの こ とで あ るが ， ふ わふ わ ， ふ の

焼等は ，江 戸 初期がそ の 盛時で あ る出現状況か ら察する

と，江戸以前に もこ れ らの 調理 法が 存在 して い た こ とが

推測 され，全 容 を把握す る に は 今後，時を 遡 っ て 検索 す

る こ とが 必要 と思わ れ た．

　終わ りに ， 本研究に あた り終始御指導を 賜わ りま した

川上行蔵先生 に 厚 く御礼申 し上げます．
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