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　This　study 　was 　conducted 　to　elucidate 　when 　and 　how 　the　dietary　habits　in　the 　Kansai　area 　evolved

that　are 　characterized 　by　the　mild 　taste　and 　light　coloring 　of 　prepared　food．　We 　evaluated 　the　number

of 　times 　the　words
“
8肋y μ （soy 　sauce ）

”
，
“
ttsu．shoyu ”

and
“

ゴ々ーshopm
”

appeared 　in　76　major 　cookery

books 　published　during　the　Edo 　period，　with
“tamari”and

“
ゴガ2盈 6

”
used 　for　comparison ．

　
The

characteristic
　use 　of 　these　seasonings ，　the 　authors 　origins 　and 　the 　dates　these　books　were 　published

were 　also 　extracted ．

　The 　number 　of　times　written 　were 　2，808　for
“
shopm ，

”314　for“ tamari
”
，1，166　for

“
’漉 碑 6，

”230　fQr
“

usu −shoyu
’「

and 　205　for“ ki．5加 yバ ．　Although 　the　name
“
asu ．sh のvr

”
was 　found，

“
t｛sufeuchi．sh の

・バ was

not 　found．“ Usu・sh 〔脚
”

and
‘ki−sh （≧yu

”
appeared 　mostly 　in　the　cookery 　books　written 　by　authors 　from

the　Kansai　area ．　The　number 　of 　references 　to
“
如呪 αバ and

“irizake” decreased　during　the　early 　part

of 　the　Edo　period，　and 　references 　to
“
zt／gu

−
∫加 yズ and

‘tki ．shoyt ‘
”increased　during　the　middle 　of 　the　Edo

period．　These　results 　imply　that　the　dietary　habits　characterized 　by　a　Inild 　taste　aIld 　light　coloring 　in

the　Kansai　area 　were 　formed　in　the　middle 　of 　the　Edo　period，
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緒　　言

　 関西 の 料 理 は 関東に 比 較 して ， うす昧 ・うす色 で あ

る と
一

般的に考 えられ て い る。喜 田川守 貞は 「守貞謾

稲』（1853〜67）の 中 で ， 京坂 と江 戸 の 風俗 を比 べ て 「三

都 自 ラ 異ナ ル 所 ア リ。京坂 ハ ，……
淡薄 ノ 中二 其物 ノ

味 ア リテ，是 ヲ好 トス 。」と述 べ て い る
1，。す で に幕末

には関西 と関東は し ょ うゆ の 使 い 方，味付け の 方法に

違 い が あ り， 嗜好 も異な るとの 記載が あり，関西 で は

うす味料・理 が 特徴 と さ れ て い る。現在 で も関西 では そ

れ ぞれ の 材料 の 味，香 り，色合 い な ど を で き る だ け 生

か す よ うに うす味 ・うす色に 仕 上 げ られ る こ と が 多

く， 東海道 12都市 の うどん だ し汁 の 呈味物質 を分析

し，色を測定 した 真部 らに よる と，関西 の うど ん だ し

汁は それ より東の 東海，関東 に 比べ ，色 もうす く， 食
塩 含 量 も少 な い と報告 され て い る

2｝
。 こ の ような調査

結果は ， 関西 に お い て 現在 もうす味 ・うす色食文化 が

継承 されて い るこ と を示 唆す る もの で あ り， 関西 で 普

及 して い るうす くち しょ うゆ を用 い た調理法 が影響 し

て い る の で はな い か と考え られ る。しか し， こ の 関西

に お け る うす味
・うす色食文化 の 形成時期や 発 展 の 状

況 に つ い て は，こ れ まで 詳細な報告が あま り見 られ な

い 。

　 そ こ で ， 日本料理 を特徴づ け る最 も重要 な調味料 で

ある と考えられ る し ょ うゆ の 普及 の 時期 をみ た とこ

ろ，江 戸初期 に
， 人見必大が 記 した『本朝食鑑』（1692）

に は 「醤油近世 家家之 ヲ 造 ル 其法……
」とあ 03）

，製法
の 記載 が あ る が ，しょ うゆ は商品 化 され て お らず各家

庭 で作ら れ て い た こ とが 推察さ れ る。幕末 に お い て 大

蔵永常 の 記 し た農書 『広益 国産考』（1859）に，しょ う

ゆ は 庶 民の 食生活 に不可欠な調味料 で あ り，他 か ら購

入 する 場合 が 多い と記 さ れ
4｝
，し ょ うゆ の 商晶化が す

すん で 広 く
．
普及 して い た こ とが 記されて い る。こ れ ら

の 資料か ら し ょ うゆ の 調味料 と して の 重 要性 が 江戸期

にお い て 次第に確立 され て い っ た こ とが 推察 さ れ る、，

　本研究 で は ， 関西 に おけ るうす味 ・うす色料 理 の 食

文化 が い つ ，どの ように 形成 さ れ た か を探 る こ と を日

的 とした。特 に 口本料理 の 調味 に 最 も重要な し ょ うゆ

を取 り ．ヒげ，し ょ うゆ の 中で 色
・
味 に 特徴を持っ た う

す くち し ょ うゆ と き しょ うゆ に着目し，江戸期 の 料理

本の 中で，ど の ように使わ れ て い る の か をた ま り，い

り酒 と比 較 し調 べ た。本報 で は，江 戸期 の 料 理 本 に お

け る しょ うゆ の 出現数，種 類，表記 と地 域 的 特 徴 を中

心 に 検 討 し た。

研 究方法

1．　 料理本の 選定 と概 要

1）　料 理 本 の 選定

　 江戸 初期 の 『料理物語』（1643）か ら江戸末期 の 『四

季献立会席料理 秘嚢抄』 （1863）に 至 る ほ ぼ 江戸時代全

般 に わ た る 220年 間 の 料理 本を翻 刻 し た 吉井 始 子編

「翻刻 IL戸 時代料 理 本集成』（1978〜81）5）に 収載 の 50
冊 とそ の 後翻刻 さ れ た，一

寸杜編 『日本料理 秘伝集成』

（1985）6）
に 収載 さ れ て い る 85 冊を使用 した 。 さ らに 松

　ド幸子 らに よる 『千葉大学教育学部研究紀要』に収載

され て い る 江 戸期料理本 の 翻刻 の うち，本研究 の 目的
に 近 い と思われ る 8 冊 を選定 した

7）’ls ，。『翻刻 江 戸時代

料 理 本集成」 と 『日本料理秘伝集成』の 双方 に 収載 さ

れ て い る本 が 42 冊 あ り，重複 した冊数を除き，さらに

「口本料理 秘伝 集成』の うち，江 戸期以前 の 7 冊 と，し

ょ っ ゆ，た ま り，
い り酒 が 出現 して い な い 14冊 ， 内容

が 「本草」 だ け の 4 冊 を除き， 以下 の 検討 の 対 象と し

た 料理本 は 76 冊 で あ っ た。

2）　料理 本 の 概要 の 検討

　 資料 に 用 い た料理 本の 使 用版 の 刊行年 ま た は書写 さ

れ た 著作年，使 用版 の 刊本 また は写本 の 種類お よび本

の 内容を整 理 した 。整理 す る に あ た り 「翻刻江 戸時代

料 理 本集成』の 解題 ， 『日 本料理 秘伝集成』の 解題 ， 『干

葉大学教育学部研究紀要』収載論文の説明 を参考 に し，
さらに 川 E行蔵 の 『料理 文献解題 』

16 ｝

，原 田 信 男の 「江

戸 の 料理 史』
17 ）
，味 の 素食 の 文化 セ ン ター編の 『食文化

に 関す る文献 日録』（江 戸期）
IS）

を参考 に した。食文化

形成の 地域的な特徴を比較する た め に，資料 と した 料

埋本 を地域的に 分類 して 考察 し た。本 の 出版地 は数 ヵ

所に わ た る場合が 多く， 地域 が特定で きなか っ た た め

編著者 の 居住地 に よ り分類 を試 み た。使わ れ て い る 料

理 用語 か ら， 地方 を考察 し，編著者 の 居住 地 を判断 し

た余田 弘実 の 見解
19 ）’2°〕

を もとに し，．．E記 の 解題 ，説明

を参考
．
に して分 類 した 。

　料 理 本 の 内容 は 『食文化 に 関す る文 献 目録』 （江 戸

期）
20

で 使 用 さ れ て い る カ テ ゴ リ
ー

（食品
・
調理 ・秘

伝 ・
献 立 ・作法 ・故事 ・本草 ・救荒 ・養生）を参考に

した。本研 究 で は 料理本 を対象と し て い る こ とか ら，

秘伝
・
故事 ・救荒 ・養 生 は 除 き，  調 理 の 方 法 と 内容

を説 明 し た本を「調理」，  献 立 を 中心 に した 本 を「献
立 」，  食 品 を 説 明 し た 本 を 「食 品」と し て 検討 した 。

料理 本に は 「調理」，「献立」， 「食品 」 以外 の 「作 法」，
「事典」，「本草1の 内容 を含 む もの もあ り，本の 性質 を

明 らか に する た め に 加 え た。

22 〔22）
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2． 調査方法

　料 理 本 に 記載 さ れ て い る し ょ うゆ を全て 拾 い 上げ，

た ま り，
い り酒 と 共 に 出現数 を集計し た。こ れ らの 記

載 は調 理 に 用 い られ て い る場合 ， 献立 に 列挙 さ れ て い

る場合，作 り方が記述 さ れ て い る揚合な ど，多岐 に わ

た るが，すべ て 出現数 と し て 集計 した 。た まりは し ょ

うゆ の 前 身 とも言 わ れ て お り，『合 類 日 用 料理抄』

（1689）
22＞

や 『黒 白精味集』 （1746）231 に作 り方 が 記載 さ

れ て い る。
一

方 い り酒 は 酒，鰹節，梅 干 ，
た ま りな ど

を入れて 煮詰め て作 るが ，「料 理 物語』（1643）
24〕

に い り

酒 と精進 い り酒 の 作 り方が記載され ， そ の 他 の 料理 本

に も記載 さ れ て い た。い り酒 は 食材
．
に か け た り ，

つ け

た り して 用 い られ て い る が，い ずれ も塩味，酸味，う

ま み が ある液体 で，江戸期 に お い て し ょ うゆ と似 た 使

い 方 をして い る こ とか らしょ うゆ と比較す る た め に 集

計 した。

　『翻刻 江 戸時代料理本集成』 と 『日本料理秘伝 集成』

の 双 方に 収載 されて い る 42冊 は 確認 の ため双方 を調

査 し た が ， 本研究 で は，「翻刻江戸時代料 理本集成』の

内容を優先 した。また 江戸期 に は 内容 は 同 じで も書名

を変 え て，先に刊行 され た 料理 書の 記述の
一

部分 を用

い る こ とが行わ れ て お り
25），今 回調査 した 料理本 間 に

も記載 の 重複 と考えられ る箇所 が あ っ た が ，詳細を判

別 し難い た め に そ の まま集計 し た。

　し ょ うゆの 記述 に つ い て は 次の．よ うに分類 して 集計
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 っす

した 。   「うす」
・「薄」

・「淡 」
・「稀」

・「色うすき」の 文

字を冠 した しょ うゆ を「うす し ょ うゆ 」と し た。「うす

し ょ うゆ 」は 現在の 「うす くちし ょ うゆ」に 近 い もの
，

熟成期 間 が 短 く色 が 薄 い もの な ど が 考え られ た。 

「き」
・「生」・「若」の 文字 を冠 し た も の を「きし ょ うゆ 」

と し た 。 「きし ょ うゆ 」は 火 入 れ 処理 をして い な い もの ，

し ょ うゆ だ け で 用 い るか けし ょ うゆ や つ け しょ うゆ と

して使 うもの な ど が 考 え られ た 。  「し ょ うゆ 」は し ょ

うゆ の 文字 を含むすべ て の 記述 で，うすし ょ うゆ ， き

しょ うゆ と して 分類 したし ょ うゆ，山椒 し ょ うゆ の よ

うに香辛料 を冠す る し ょ うゆ，酢 じょ うゆ の よ うに調

味料を冠す る しょ うゆ を含め て集計した 。  し ょ うゆ

の うち ， うす しょ うゆ と きし ょ うゆ を除 い た し ょ っ ゆ

を 「そ の 他 し ょ うゆ 」と して分類 した。こ の 分 類の な

か で，「うすし ょ うゆ 」，［き し ょ うゆ 」は 特 に 色
・
味 に

　こ だ わ っ た しょ うゆ と考 え られ ， うす味
・うす色 を検

討す るの に 必 要 と思 わ れ た 。「うす し ょ うゆ 」は 色 が 薄

　く，「き し ょ うゆ 」も火 入 れ を して い な い 場合 は色が 薄

い と考 えられ，そ れ ぞ れ の し ょ うゆ の 出現 や 利用方法

　を明 らか に す る た め に 分類 して集計に 用 い た 。さ ら に

「そ の 他し ょ うゆ」は 「うす しょ うゆ」と 「きし ょ うゆ 」

に 対して，特に色や使 い 方 に こ だ わ りを持たずに使わ

れ るし ょ うゆ と して 考 え比 較検討 して ，し ょ うゆ 全体

の 利用方法 を明 らか に し，た ま り，い り酒 の 出現 の 推

移 を検討す る た め に集計 した。

結　　果

1． 料理 本 の 概 要

　し ょ うゆ，た まり，
い り酒 が 出現 した 料 理 本は 76 冊

で，それ らの概要 （刊本
・
写本別 ， 収載 元，刊行年 ま

た は 著作年 ， 元号，編著者の 居住地，内容）を表 1 に

示 した 。 料理本 の 底本は 55冊 が 刊本 で ，21 冊 が 写本 で

あっ た。こ れ らの 刊行年ま た は 著作年 に 幅が あ り， 確

定 で き な い 場合 は，期間 の 始め の 年を刊行年 または著

作年 と した。編 著 者 の 居住地 の 「地域名 ヵ 」は確定で

は な く，推定で あり， 料理用語 か ら地域 を判断 で き な

い 場合 や 解題 や 説 明 で 地域 が 推定 さ れ て い る場合に

「地 域名 ヵ 」 と し た 。京都が 2D と最 も多 く，次い で 江

戸 14，大坂 12， 京都 あるい は大坂 が 1 で 三 都 が 巾心 で

あっ た が，仙 台，長 崎，名占屋 ， 松江 ， 山 口 もあ っ た。

地 域 別 に 分 け る と，関西 （京都，大坂）が 33，関東 （江

戸）は 14， その 他 （仙台 ， Lli口 ， 長崎，豊前，松江，

名古屋，その 他）は 12で あ っ た。編著者 の 居住地 を推

定 で きなか っ た 料理 本 は 17あ り，表 1 で は 空欄 とし

た。編著者 の 居住地 は 年代別 に 見 る と，江戸初期 で は

京都，大坂 が 中心 で あ っ た が，1700年代の 中期 か ら 江

戸 の 著者が 増える傾 向が 見ら れ た。

　料 理 本の 内容 を分 類 し た が ， 「調理」だ け の 内答 の 本

は 25冊 あ り，「献 立 」 だ け の 本 が 6 冊 あ っ た。「調理一1
と 「献 立」 の 2 つ の 内容 の 本 は 12冊，「調理 」 と 「献

立」と 「食品」の 3 つ の 内容 の 本 は 7 冊 で あ っ た。「調

理」の 内容 を含ん で い る 本は 65冊 あ り最 も多か っ た。

「調 理 」を記した 料理本 に は，「古今料理 集』（1674以前

ヵ ）の よ うに 料理人向 きに 書か れ た もの や，『素 人庖丁』

（1803〜20）の ように 素 人 を対象 に 書 か れ た もの が あっ

た。次 い で 多い 内容は 「献 立」で 42 冊であ っ た 。 「献

立」に つ い て は，「料理献立集』 （1672）や 『歌仙 の 組

糸』（1748）で は 1 月か ら 12 月ま で の 月 ご との 献 立 の

ように 四季折々 の 素 材 を用 い た献立 が 記され て お り，

『万宝料理秘密箱』 （ユ785− 1800），『諸国名産 大根 料 理

秘伝 抄』（1785）， 『鯨 肉調 味方』（1832）で は 卵や 大根，

鯨 肉の よ うに 素材 を限定 した 献立 が 詳 し く記 さ れ て い

た。また 『精進献 立 集』 〔1819 〜24）の よ うに 精進料理

の 専 門書と して 季 節 ご とに 多種 に 及 ぶ 献立 を記 した も

の も見 られ た 。今 回対象 と した料理本 の 内容は ， 1739
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　　　　　　表 1．料理 本 の 概 要

番号 料 理本 名
刊本
　　　収載 　刊 行年 著作年
写本

元号
　 編著 者の R，i｛E地

関 西　　　 関東　 そ の 他
内　　 容

1　 和 歌食物 本草 刊　　○ 1630 寛永 7 食品 ・〔本草 ・事典）

2　 料埋 物詔 団　　◎ 1643 寛永 20 調理

3　 万聞 書秘伝 〔抄｝ 刊　　Q 1651 慶安 4 食品
・（本 草，

4　 料理切 形秘伝 抄 刊 　　● 　　165Y以前 力 万治 2 以前力 調 理 ・
献立 ・〔作 法 ・本 剃

5 末
「
卜理塩梅 集 （天 ） 写　　 ※ 1668 寛文 s 調 理 ・

食品

6　 料理献立 集 刊　 　◎ 1672 寛文 12 献 立

7　 占今料理 集 刊 　　◎ 　　1674以 前力 延 宝 2以 前力 江 戸 力 調理 ・献 立 ・喰 晶
・
事蜘

s　 南蛮 料理 書 写 　 OI　 1680− 1730推 　延 宝 8一享保 15 調理

9　 合類 目用料理 抄 刊　　◎ 1689 元禄 2 京都 調理 ・
献立 ・〔作法 ・本華〕

10　 茶湯献立 指南 刊　　◎ 1696 元禄 9 京都 調理
・
献立

・
（作法 ・本草）

1ユ　 和 漢精進 料埋 抄 刊　 　◎ 169．　7 元 禄 IO 大 坂 献立 ・
食品

12　 小 倉 山飲 食集 写　 　 ※ 1701 元 禄 14 京都 調埋 ・
献 立

13　 当流節用 料理 大 全 干IJ　 ◎ 1714 正 徳 4 京都 力 調理 ・献 1ン：・（作法
・
事 典）

14　 槐記 〔抄 ｝ 写　 　○ 1724−35 享保 9〜20 京都 献立
・
〔作法〕

15　 料埋 網 目調味 抄 刊 　　 ◎ 1730 享保
．
］5 京都 調 理

・
献立 ・食品 ・（作法）

16　 料理集 写 　　 ※ 1733 亨：保 18 仙台　 調理

17　 献 立 懐 日記 写　 　○ 1737 元 文 2 山 口　 献 立

18　 伝 演味 玄 集 （抄 ） 写　　○ 1745推 延享 z 調理 ・献立

19　 黒 白精味集 写　 　 豪 1746 延 享 3 江 戸 調理 ・献立 ・
食品

20　 歌仙 の 組糸 臼」　 ◎ ］748 寛征 1 江戸 調理
・
献立 ・

食品

21　 料埋 ［II海郷 刊 　　◎ 175U 寛延 3 京都 調理

22　 料埋 伝 写 ※ 1750−85推 寛延 3〜穴 明 5 調理

23　 四季 料理 献 立 写 Ol750 〜9〔1推 寛 延 3一寛政 2 江戸 調理
・
献宣

24　 当流料理 献立抄 刊　 　◎ 1751〜73 宝暦年 間 力 調理

25　 献立 筌 刊　　◎ 1760 宝ig　10 大 坂 調埋 ・献 立

26　 八僊 卓燕式記 写　　◎ 1761 宝 暦 11 長 崎 力　調理 ・献立 ・〔作法
・
事 典｝

27　 料埋 珍 味 集 刊　　◎ 1764 宝暦 14 京都 調 理 ・食品

28　 小笠 原磯 海 流料 理 百 ヶ 条　 写　　O
　 　 仕 懸物伝 書

176Y 明 和 6 調 理

29　 卓袱会 席趣 向帳 刊　　◎ 1771 明 和 8 江 戸 力 調理 ・献 立 ・食品 ・
〔作 法）

30　　　料理 秘伝言己 写　　〔二）　　 1771− 1791　　 明 和 S〜寛政 3 江戸 調理

31　 普茶 料理抄 刊　 　◎ 1772 ”A　il　1　9 京都 調理
一
献 立

・
〔作法 ・事典）

32　　警干理 f尹呂波 庖丁 刊　　 ◎ 1773 安 永 2 tT一戸 調理 ・
献 立

33　 新 撰 献 立 部 類集 刊　　◎ 1776 安永 5 大 坂 調 理 ・献 立

34　 豆 腐 百珍 刊　 　 ◎ 17S2 天 明 2 大坂 調理

35　 豆 華集 刊　 　◎ 1782 天 明 2 江 戸 力 調理

36　 豆腐百 珍 続編 刊　 　◎ 1783 大 明 3 大坂 調理

37　 卓 チ式 刊　　 ◎ 1784 天 明 4 豈 前　 調 埋 ・
献 立 ・〔事典）

38　 会席料理 帳 刊 　　 ● 1784 天 明 4 江 戸 力 献立

39　 万宝料 埋 秘 密 箱 十rj　 ◎　　 1785〜18UO　 天 明 5〜寛 政 ］2 京都 調埋

40　 万 宝 料理 献立 集 刊　 　◎ 1785 天明 5 京都 調理

41　 諸国名産 大根料 埋 秘 伝 抄 　 刊　　◎ 1785 天 明 5 京都 調 理 ・
献 立

24
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表 1．料理本 の 概要 〔つ づ き）

番号 料理 本名
刊 本
　 　 　収 載
写 本

刊行 年 著作 年 元号
　 編著 者の 居住 地

関 西　　　 関東 　 その 他
内　　 容

42　 大根
一

式料埋 秘 密 箱 1二1」　 ◎ 1785 天 明 5 調理

43　 新 著料理 柚 珍秘密 箱 刊　　◎ 1785 天 明 5 京都 調理

44　 鯛百珍料理秘 tt・箱 刊　 　◎ 1785 天 明 5 京都 調理

45　 甘 藷百 珍 刊　 　◎ 1789 寛政 1 大坂 調理

46　 海 鰻百珍 刊　 　◎ 1795 寛政 7 大坂 力 調理

47　 料理集 写　　 ※ 1797 寛政 9 長 崎 　 献 立

48　 不昧公茶 会記 （抄〕 写　　Q　　！798〜IS17　 寛政 ］e〜文化 14 松江 　 献立

49　 潰物 秘伝 集 写 018 ゆ0〜50推 寛 政 12一嘉永 3 調埋

50　 料理 早指南 刊　　◎ IBel− 04 享和 ／〜文化 1 江戸 調理 ・献 立
・
食品

・（事典 ）

51　 名飯部類 写　　◎ 1802 享和 2 京都 調理 ・献 立

52　　新撰庖
．
ゴ梯 刊 　 　● 1803 享和 3

．
京都 調 理

・
献立

・食晶

53　 素人 庖丁 刊　 　◎ 1803〜20 享和 3〜文 政 3 大坂 調理
・
献 立 ・〔事 典〕

54　 料理 簡便 集 刊　　 ◎ 1806 文 化 3 京都 力 献 立

55　 会 席料埋 細工 庖丁 刊　　● 1806 文 化 3 大坂 調 理 ・献立 ・食品

56　 当枇料理 筌 刊 　　● 1808 文 化 5 調 理 ・〔事 典）

57　 御本 式料理仕向 写 　　○ 1818 文化 15 仙 台　 調理 ・献立

5呂　 精 進献立集 刊　　◎ 18ユ9〜24 文 政 2〜文政 7 京都 力 調理 ・献立
・
食品

59　 耳底知 恵袋 （抄 ） 写 　　O 　　⊥821以前力 文 政 4 調 理

60　　ギ斗1里通 刊　 　◎ 1822−35 文政 5〜大 保 6 戸 調理 ・献立
・（作 法）

61　 料理
．一

色集 写 　　 ※ 1829 文 政 12 仙台　 調理
・
獣立

・食品

62　 臨 時客応接 刊 　 　● 183e 文政 13 調理
・
献 立 ・（作法 ）

63　 日用助 食竈の 賑 ひ 干1」　　 ⊂）　　　／S30−44推 　　　　犬 イ呆1一リムイ匕1 調理

64　 鯨 肉調 味方 刊　　◎ 1B32 天保 3 長 崎 力　 調 理

65　 都 鄙安 逸伝 刊　　● 1833 犬保 4 京都 あ るい は

大坂

調理

6G　 料理 献立 早仕 組 刊　　 蒸 1833 天保 4 江 戸 調理
・
献 立

67　 焦類精進 早 見献立 帳 刊　 　◎ 1834 天保 5 京都 調 理
・
献立 ・食 品

68　 料理調 菜四季献立集 刊　 　◎ 1S36 天 保 7 名占屋 　調理 ・献立

69　 四季演 物塩 嘉言 刊 　　○ 1836 天保 7 江 戸 調理

70　 貞丈雑記 （抄） 刊　　○ 1843 天保 14 江 戸 調理 ・〔作法 ）

71　 饌書 刊　 　○ ｝844 天保 15 大坂 食品 ・（事典 ）

72　 蒟 蒻百 珍 刊　 　◎ IS46 弘 化 3 大 坂 調理

73　 水料理 焼方 玉 子細」二 写 　　○ 1846 弘 化 3 仙 台 　 調理
・
（作 法）

74　 年 中番菜録 刊　　◎ 1849 嘉 永 2 大坂 調理
・
献 立 ・食品 ・（事典 ）

75　 新 編異 国料理 干1」　 ◎ 1861 文 久 1 その他 　調理
・食品 ・（作法

・
事 典）

仲 国）

76　 四季献 立 会席料埋 秘 嚢抄 　 刊 　　● 1863 文 久 3 京都 調理
・
献立

◎ ：翻 刻江 戸 時代 料理 本集成 と 口本料 理秘 伝集成 に収 載

● ：翻 刻 江 戸 時代料理 本集 成の み に 収載

○ ： 凵本料埋 秘伝集 成の み に 収 載

X ：千葉 大学教育 学 部研 究紀要

地域 名 ヵ ：そ の 地 域 と推 定 され る場 合

（25 ＞
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表 2・ し ょ うゆ ・た ま り，・“ ）酒の 出現 数 （うす しょ うゆ，3 し ょ うゆ を含 む ）

料埋 本名
＋rf行 年

著作 年

しょ うゆ

うす し・ ラゆ ％ き し・ う・・ ％ ゐ鰍 ％
酉
・
「りいワ

＋
訊た

ゆ
・
つ

計
よ

合

し

和歌 食物本草 1630
4　　〔100．口｝ 3

料理物 語 1643 5　　Qeo、0）
PD3430

万 聞書 秘伝 （抄） ユ651 2tlOO ．O） 2
料理 切 形 秘伝抄 1659以 前 力

6
料理 塩 梅 果 〔天｝ 1668 6 〔13．6） 1 〔2．3137 　　　〔　S4．1｝ 44412
料埋献 立集 1672 18　　（】OO．0〕 18 29
占今

．
料理 集 1674 以前 力 34　　Qou．O〕 34828

南蛮 料理 書 16so− 1730 推 3　　〔100．0） 31
合類 日用料理 抄 1689 ］ （2．9） 工 〔2．9〕 32　　　〔　94．ユ） 34130
茶 湯献 立 指南 1696 ］7q3 ．6｝ 11 〔2、6121 　　〔53、8） 392 15
和 漢精進 料理 抄 169ア 1 〔1．η 1 尸

’（ 57　　　（　96．6｝ 59 2
小倉 山飲 食集 1701 3Z　　（1〔｝0．0） 32

冖
’ 7ア

当流節 用 料理 六 全 1714 6 〔12、8） 4ユ　　〔87．2．］ 47m ア0
槐 記 〔抄 ） 1724〜35 4 〔leo．0） 4 8
料理 網 目調味抄 1730 「

广 〔5．5， 12］　　　〔　94．5） 128123

料理 集 1733 2 （2、5） ア8　　　〔　97．5〕 807519
献 寸：

．
隈 日 ゴ己 1737

1　　〔100、U） 1139
伝 演 味 玄 集 〔抄〕 1745推 ウ一 （14．3） 12 　　　〔　85．7〕 142 ユ8
黒 白精 味集 1746 19 〔9．．J「｝ 20UO ．ω 16L／　　〔80．6：120131 ） 71
歌 仙の 粗 糸 】748 ワ一 （18．2） 9　 〔81．s） 11 26
料理 II．1海郷 1750 1 （2．4） 41　　　1：　97．6， ’且2 3
料理．伝 1750〜85推 19　　〔IOO．o．） 】｛ 13 4
四季料 理献立 1750〜9U推 11 （9，41Is ｛15．4） 88　　〔75．2） 1172745

当流料理 献立抄 175／、．7Z 1 ｛ 4．o） 24　　（96．o｝ 25 16
乱占 」”

4
献 ⊥760 2 〔33．3） 1 〔16．7） 3　　　1：50．〔〕〕 6 3
八僊卓燕式 記 1761 6 （33．3） i2　　166 ．7） 19
料埋 珍 味 集 1764 lo （13．5｝ 10 （13．5♪ 54 　　（ア3．ω 74 6
小笠蜍磯海流料理 百 ヶ 条t±懸物伝書 1769

4　　〔100．0） 46 3
卓 袱会席趣向帳 1771 2 〔5、3） 〔io．引 32　　　　（　S，1．2〕 38 5Z
料理 秘伝 記 1771〜1791 1 〔2．9〕 3 〔8、6） 31　　　1：88．6） 351020

普茶料 理抄 1772
一
〇 〔7．6） 1 目 ．5〕 6U　　　〔　9〔［．9〕 66 16

料理．伊 呂波 庖
一
」
．’

1773 ウ」 〔ll．1） 16 　　　（　8s．9） 18 30
新 撰献立 部 類 集 1776 3 （ll．5） ラ凹 ワ

」，
［
’ 21　　 〔80．8） 26 LtO

豆 腐百 珍 178Z 8 （25．S） 6 〔ig．4） ユ7　　〔54．呂） 31 ［

豆 華集 ／782 20　　〔100．ω 20 】

豆 腐 百珍続 編 17s3 ユ1 〔25，6｝ 6c14 ．o） 26　　（60．5） 431 1
卓 了

．
式 ユ784 20 〔50．0〕 20　　 〔50．  〕 4U 6

会 席料埋 帳 1784 1 （lu、e） 9　　（9t〕．e） lo116
万 宝

’
料 理 秘 密箱 1785− 1800 3 〔r，．91］ 3 〔5．9〕 45　　 〔88．2） 511 4

万 宝 料 理献 立集 1785 4t20 ．o：1 16　　〔80 、O〕 20 ワ一
諸国 名産大恨 料埋秘 伝抄 〔7呂5 3 〔23．D 10　　　受　76．9） ユ3

26
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表 2． し 、 うゆ ，　 t、 ま り，い 順 の 出臘 （うすし ・ うゆ・き し・ うゆ を含む ） （つ づ き）

し ょ うゆ

料理 本名
刊行 年

著作年 うす し ょ うゆ ％ き し、 う・ ％ 踏翫 ％

　 　 　　 た ま り　 い り酒
しょ うゆ

合言1．

大 根
一式料 理 秘密 箱 17S5 5　　（100．0）

［
D 1

新著料 理 柚珍秘 密箱 1785 ワリ （20，D＞ 8　 （80．0） 10

鯛 百 珍料埋秘 齋箱 1785 1 〔3．8） 2 （7，7｝ 23　　（88．5〕 26 5

廿藷 百珍 1789 8 （40，0｝ 1 （5．O） 11　　（55，0＞ 20 1

海鰻
．
百珍

1795 2 （8．3〕 1 （4．2121 　　（87，5） 24 1

料理 集
1797 1 〔5．9） 16　　　く　94．1） 172381

不 昧 公 茶 会記 （抄 ） 1798 − 1817

漬 物秘伝 集 1800〜50推
3　　〔］00．0） 3

料 理 早指 南 1801−04 2 〔2． 〕 ユ （1，0） 97　　（97．0） 100Z327

名飯部 類 ISO2
一
〇 ｛62．5） 3　 〔37．5｝ 8

新撰庖 丁梯 lSO3 1 〔2．2｝ 3 （6．5） 42　　　（　91．3） 46 40

素 入庖丁
1803− 20 12 〔4．4） 24 〔8．s） Z38　 〔S6．9） z74 ］5

料 理 簡便 集 1806 17 〔zs．3） 43　　　（　71．7〕 6  13

会席料理 細工 庖 丁 18e6 8 （7．o） 5 （4．3｝ 102　　　（　88．7） 115 18

当世 料理 筌 1SO8 1 （7．7〕 12　　　（　92．3｝ 13 41

御 本式料理 仕向 1818
18　　（100．O） 18 6

精進献 立 集 1819−24 8 〔3，6） 34 〔15．2｝ 182　　 （81．3） 224 51

耳底知 恵袋 （抄 〕 1821 以前力
2 （10D，0） 2

料理 通 ユ822〜35 1 （1．2） 84　　　（　98．8｝ 851   15

料理
一．．

色集 1829 23　　　〔100．O） 233817

臨時客 応接 1830 1 〔6．7） 14　　　（　93．3） 15 1

凵用助 食竈の 賑ひ 183 〜44 推
3　　〔100．0） 3

鯨 肉調 味 方 1832 42C85 ．7〕 7　 （14．3〕 49 28

都 鄙安逸伝 1833 1  　　（IOO，0） 10

料理献立 早仕組 1833 4 〔17，4〕 19　　　（　82，6） 23 31

魚類精 進 早見献 立 帳 1834 6 （15．8｝ 32　　　〔　84．2） 38 46

料理調 菜 四季 献立 集 1S36 1　　〔10〔〕．U） 1 2

四季漬 物塩嘉言 1836 4　　〔100．Q＞ 4

貞丈雑記 （抄） 1843 1　　（100，0） 1 2

饌書 184・d 5　　（100．O）， 5 1

蒟翡百珍 1846 3 （23．1） ，】 4
一
D1
尸
廴 8　 〔61．5） 13 1

水 料 理 焼 方玉子細工 1846 16　　　qo ．o） 163 4

年 中番菜録 1849 27　　　〔100．O） 27

新 緬 異国料理 1861 22　　　（10  ．0｝ 22

四季献立 会席料 理秘嚢 抄 ／863 1 〔3，1） 1 （3．1） 30　　　＜　93、S＞ 3Lt 8

含
壬一
卩

230 〔8．2｝ 205 〔　7．3〕　　 2，373　　　（　84．5〕　　 2，80S314 　　 1，166

しょ うゆ 合計に は うす し ょ うゆ ・き し ょ うゆ
・
その 他 しょ うゆ を含 む

（　） ほ しょ うゆ 合計 に 対す る ％

（27）
27

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

凵 本調理科 学 会 誌　Vol．37　 NQ ．1 （2004）

　年以前 で は 「作法1， 「調理」が 多く ， ユ740〜1820年 で

　は，「調理」， 「献立」が 多く見られ る 傾向で あ っ た。

　2． しょ うゆ ， た まり，
い り酒の 出現数

　1）　し ょ うゆ ，た ま り
，

い り酒 の 出現数

　　し ょ うゆ，た ま り，い り酒 が 出現 して い た 76冊 に つ

　
い て ， 料理 本別 の うすし ょ うゆ，き し ょ うゆ ， そ の 他

　し ょ うゆ，し ょ うゆ合計，た まり，い り酒 の 出現数を

表 2 に 示 した。しょ うゆ は 74 冊 に 出現 し，たま りは 26
冊，い り酒 は 62 冊 に 出現 した。し ょ うゆ の 出現数 の 合

計は 2808
， た ま りは 314，い り酒 は 1166で，し ょうゆ

100 に 対す る比 は た ま り 11．1，い り酒 41，3 であ っ た。

　し ょ うゆ合計の 出現数 は 『料理 塩梅集 （天）』（1668）
で 44 とそれ以前の 料理本 と比 べ て 多 く出現した。その

後 『料理 網 目調 味 抄 』 （1730）で 128出現 」 隰 白精

味集』 （1746）で 201， 『素人庖丁』（1803〜20）で 274，
『精進献立集』（1819〜24）で 224 と 多 く出現 して い た。

　 た ま りは 「和歌 食物本 草』（1630） で 3 出規 し，『料
理 物語』 （1643）で 34， 『料理 集 1 （1733）で 75 と最 も

多く，『黒 白精 味集』（1746）で 30，そ の 後 は や や 少 な

〈，『料理早指南』（1801〜04）は 23 出現 し， さ らに 「料

理
一一

色集』（1829）の 38と多く出現 して い た。

　 い り酒 は 『小 倉山飲食集』 （1701）で 77 出現 し，『当
流節用料理 大全』 （1714）で 70，「黒 白精 味集』（1746）
は 71 出現 して い た u 『卓袱会席趣向帳』 （1771）で 52，
『精進献立集」（1819．　〜24）で 51，『魚類精進早見献立帳』
（1834） で 46 出現 して い た。

　 い t）酒 の 出現 し て い な い 14冊 は し ょ うゆ合計 も少

ない 料 理 本 で あ っ た 。

　そ の他 しょ うゆは 「料理 塩梅集 （天 〉」 （1668）で 37
出現 し，「料理網 凵調 味 抄』 （1730）で ユ21，「黒 白精 味

集』 （1746）で 162
， 『素人庖

．
亅
．
』 （1803〜2e）で 238 と

多く出現 して い た。色 ・味 に こ だ わ っ た うす し ょ うゆ，
きし ょ うゆが 出現 せ ず，そ の 他 し ょ うゆ の み が 出現 し

て い た料理 本 は 25 冊
．
あ っ た 。

2）　 うす しょ うゆ ， きし ょ うゆ の i
’
　L　コn数

うす し ょ うゆ，きし ょ うゆ の 出現数 と し ょ うゆ 全体 に

対する それ ぞれ の 割合を表 2 に 同 じ く示 した。うす し

ょ っ ゆ の 出 現 数 の 合計は 230，きしょ うゆ の 出現数 の

合計 は 205 で ， し ょ うゆ 全体 に対 す るそれ ぞ れ の 割合

は 8．2％ と 7．3％ で あ っ た。うす しょ うゆ は 42 冊 に 出

現 し，き
うレよ うゆ は 31HH 一

に 出 現 した 。「うす ト 「薄」・

「淡」・「稀」・「色 うすき 」 の 表記 や 「き」・「生」・「若」

の 表 記が 見 ら れ た。今回対象 と した江戸期 の 料理 本 に

は 現 在 の JAS で 示 さ れ て い る し ょ うゆ の 種類 や ⊥ 程
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 き

を示す表示 の うち，「生 し ょ うゆ 」（JAS で は 生 ま た は

28
（28）

　 な ま

　生 とル ビ ）は 見 ち れ た が
， 「うす くち しょ うゆ 」，「こ い

　くち し ょ うゆ」の 表記は見 られ なか っ た。

　　うす し ょ うゆ は 『卓子式』 （1784）に 20 と最 も多 く

　出現 し， 『黒自精味集』 （1746）で 19，『茶湯献立指南』

　（1696）で 17，『料理 簡便集』 （1806）で 17 出現 して い

　 た、，

　　き しょ うゆ は 『鯨肉調 味方』（1832）で 42 と最 も多

　く出現 し，『精進献立 集』（1819〜24）で 34，「素人包丁』

　（1803〜20）で 24， 「黒 自精 味集』（1746）で 20，『四 季

料理献立』（1750− 90＞で 18 出現 して い た。
3．　 し ょ う ゆ の 出現割合 と地域性

　　うす しょ うゆ、きし ょ うゆ の し ょ うゆ 合計 に 対す る

出現割合 の 高 い 料理本 は色 ・味 に こ だ わ っ た 使 い 方 を

　して い る と考 え，表 2 より抜 き出して，表 3 に 示 した。
うす し ょ うゆ の しょ うゆ 合計 に対する出現割合が高 い

の は 「名飯部類』 （1802）で 出現数 5， 62．5％，「卓 子 式』

（1784）で出現数 2  ， 50．0％，『茶湯献立 指南』 （1696）
で 出現数 17，43．6％ ， 『甘藷百珍』 （1789）で 出現数 8，
40．0％ で あ っ た。こ れ ら出現割合 が 高 い 料理 本 の 編著

者 の 居住地は京都，大坂 が 多く，江 戸は 見ら れ なか っ

た。以 1：の 出現割合 の 高 い 本以外で うす し ょ うゆ の 出

現数の 多い 本 は 『料理 簡便集』（1806）の 出現数 17，28．3
％ ， 『豆腐百珍続編 1 （／783）の 出現数 11，25．6％ ， 『豆

腐百珍』（1782）の 出現数 8，25．8％ で あ り，同 じく京

都，大坂 で あ り，関西 が 多い こ とが 明らか に なっ た。

　 きし ょ うゆの し ょ うゆ 合 計 に対する 割合 は 『鯨 肉調

味方』 （ユ832） が 出現数 42，85．7％ と最 も高か っ た。
『鯨 肉調 味方』は 長崎 ヵ と推定 され て お り，次 い で 出現

割合 の 高い 『豆腐 百珍』 （1782）は 出現数 6，19．4％ で，
大坂 で あ っ た、、きしょ うゆ の 出現数 が 34，15．2％ と 多

い 「精進献 立 集』 （1819〜24） も京都 で あ っ た。

　 さ らに 著 者の 居住地 が 推定で きる 59 冊の うち，関西

（京都，大坂）の 33冊 ，関東 （江戸 ）の 14 冊，そ の 他

の 地域 の 12冊 （仙台，山 凵 ，長崎， 豊前，松 江 ， 名古

屋，そ の 他）に 分 け て ， うす し ょ うゆ ， きし ょ うゆ，
その 他 し ょうゆ に 加 えて，た ま り，い り酒 を集計 し，
各地 域 ご との 出貌数 の 合計 と合 計に 対す る それ ぞ れ の

出現割合 を表 4 に 示 した。関西 は関東に 比 べ て うす し

ょ っ ゆ が 多く， きし ょ うゆ は 地 域 に よ る差 は な く，関

西 は関東，その 他 の 地域と比 べ て，そ の 他 し ょ うゆ の

出現割合 が 高 くな り，一
方，た ま り，い り酒 の 出現割

合 が 低 く，地域 に よ りこ れ らの 出現 割合 に 差 が 認 め ら

れ た 。

4．　 し ょ うゆ，た ま り ， い り酒 の 出 現 数の 推移

　刊行年 また は 著作年 に よ っ て ，1630〜39年 は 1  年
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表 3，　うす しょ うゆ，きしょ うの しょ うゆ合計 に 対する出現割合 の 高 い 料理本

料理 本名

帛

合塗
11現出

％

　　　　 刊行 年　　 編 著者の

出現数
　　　　 著 作年　　居住地

うす しょ うゆ の 出現 割合 の 高い 料理 本

名飯 部類

卓 子式

茶湯 献 寸指 南

甘
．
藷百珍

八 僊卓燕式 記

献立 察

料理 簡 便集

豆 腐百珍

豆 腐百 珍続編

諸国名産大根料理 秘伝抄

蒟蒻 自
．
珍

きしょ うゆ の 出現割 合の 高い 料理 本

鯨肉調味 力
．

豆 腐 百珍

献立 筌

四季料理．献 立

蒟 蒻
．
白珍

精進 献 立 集

豆腐百珍続編

料理 珍味集

卓袱会 席 趣向帳

62．550

，043

．640

．033
．333

，328

．325

．825

．623
．123
．1

85，719
．416

．715
，415

．415
．214
．013

．510
．5

5

 

178621781133

18021784169517891761176

 

18061782178317851846

都

前

都

坂

力

坂

力

坂

坂

都

坂

　

　

　

　

崎

　

都

京

豊

京

大

長

大

京

大

大

京

大

42　　　　1832　　　 長崎 力

6 　 1782 　 大 坂

1 　 1760 　 大 坂

18 　1750− ge推 江 戸

2　　　 1846　　　 大 　坂

34　　 1819〜24　　 京都 ヵ

6　　　 1783　　　 大　坂

10　　　　　　1764　　　　　　京　　者匹

4　　　 1771　　　 江 戸 力

＊　うす しょ うゆ，き しょ うゆ，その 他 し ょ うゆ の 合計 に対 す る 出現 割合 ％

表 4．　しょ うゆ，た ま り，い り酒 の 出現 割合 と地 域 比 較

関西 関 東 そ の 他 検 　 　 　定

京都 ・大坂 33冊 江 戸 14冊
仙 台

・
山 口 ・艮崎

な ど 12 冊
関西 と関東 関西 とその 他 関東 と そ の 他

うす し ょ うゆ 148 （ 6．9） 45 （ 3．8） 28 （ 5，0） ＊ ＊
一 　

きし ょ うゆ 113 （ 5．3） 46 （ 3，9） 43 （ 7．6） 一 一 一「

その 他 しょ うゆ 1．3B6 （64，4） 606 （51．9） 214 （37、9） ＊ ＊ ＊ ＊ ＊ ＊

た ま り 23 （ Ll ） ／09 （ 9 ．3） 119 （21，1） ＊ ＊ ＊ ＊ ＊ ＊

い り酒 481 〔22、4） 364 （31．1） 160 （28，4） ＊ ＊ ＊ ＊
一一丁

合　計 2，151 （100．0〕 1，17  （100． ） 564 （1    ．0）

（ ）は地 域 の 合計に 対す る 出現数の 割合％ 　　母 比率の 差の 検 定　＊ ＊ ：p く 0．01

間 ， 1640− 1859年は 20 年間，1860年以降 は 4年間 に

分け，各期間に お け る うす しょ うゆ ， きし ょ うゆ ， そ

の 他 しょ うゆ，た ま り，い り酒 の 出現数 を表 5 に 示 し

た。

　各期間 の 料理本 の 冊数は 異なるが，そ の 他 し ょ っ ゆ

は 1800 〜19年 で 出現数 740 と最 も多 く，次 い で 1740

〜59年 で 出現数 355 で あ っ た。た ま O は 1720〜39 年

の 出現数 77， 1740〜59年 の 出現 数 72 で あ っ た。い り

酒 は そ の 他 し ょ うゆ と同じ年代 で ，1740〜59年 で 183，

1800− 19 年 で 211出現 して い た 。 うす し ょ うゆ，き し

ょ う ゆ は 1660年 以 後 に 出現 し た。うす し ょ うゆ は

1780− 99．年で 63 と最も多 く，次 い で 1800〜19 年 で 54

出 現 し，きし ょ うゆ は 1800〜19 年に 67，次 い で 182e〜

39年 で 43 出現 し た。さら に 発刊年代別 の 出規割合 を

図 1に示 した 。 1630− 39年 で は ， その 他 し ょ うゆ と た

ま O の み で あ っ た。1640〜59年 で は た ま り，
い り酒 の

割 合 が 高 く，そ の 後 は 1700〜19年 の 期 間以外 で ， そ の

他 し ょ うゆ の 割合 が 高 くな っ た 。た ま り は 1630〜59年

で割合が 高 く，1720− 39年 と 1820〜39年 で 割合が 高

くな っ て い る もの の ，1760年以降割合 が低 くな る傾 向

が あ っ た。い り酒 も同 じく 1820〜39年で 割合 が 高 くな

っ た が 1720 年 以 降 は それ以前よ りも割合 が 低 くな る

（29）
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表 5． しょ うゆ ．た ま り，
い 1）酒の 年代別 出現数

年　代 うす しょ うゆ　 きしょ うゆ 　そ の 他 しょ うゆ た ま り　 い ワ酒

1630− 39   0　　　　　　　 4 3 〔1
1640〜59 oL0 　　　 　　　　 7 34 36
1660〜79 6 疋　　　　　　　89 1269
1680〜99 19 3　　　　　　 113 4 47
1700〜19 6 P　 　　 　　 　 73 17147
1720 − 39 2 7　　　　　　 2り4 77 89
174〔｝〜59176

〔，〜ア91780
〜991SOO
− 191820
〜39184e
〜591860

〜63

4134

・
131

993

尸
0
一
〇

−

010732142

ラ》
64

35523324774019957

「
J2

26538307i

　

7】

4

18315078211140

　 88

100

80

eR 　 6Q
鯉
蘭

− 　40

20

0

ず 評 評 評 亙 評 評 ズ 〆 ぜ 評 〆 避
刊行 年 著作 年 　 　 　 　 　 ず

［i5Je・・5：ゆ ・ き ・・うゆ ・ そ・ 他、。うゆ 。 たまり 。 。 り創

図 1． し ょ うゆ，た ま り，
い り酒の 出現 割合 の 推移

傾 向が あ っ た。

5．　 し ょ う ゆ の 表記

　料理本 に 見られた し ょ うゆ の 表記 は 表 6 に 示 す よう

に漢字，ひ らが なな ど 多種見 られ た。江 戸 期 の 表記 は

1冊 の 料理本 の 中で も漢字，ひ ら が なが 混在 し必ず し

も統
一・さ れ て い る もの で な く， 各料理本 に さま ざ まな

表記 が 用 い られ て い た 。 そ の うち ， 表記に 特徴 が あ る

料理 本 が い くっ か あ っ た。「料理 網 目調 味 抄 』 で は
，

「漿 ・
漿油」が 使 わ れ て い た 。ま た 『当 流節用料 理 大全』

で は 「将 油 」が 使 わ
傷 r豆 腐 百珍』・阨 腐百 珍続側 ，

『廿 藷 百 珍』 で は 「豆 油 」 が 使 われ て い た。

　うす し ょ うゆ の 「うす」は 漢字 の 「薄」が 88 （38．3

30
（30）

表 6．　 し ょ うゆ の 表
・
記

志 うゆ しや うゆ じゃ うゆ しや うゆ う しよ うゆ

し
せ うゆ ぜ うゆ せ ふ ゆ せ や うゆ

タ しや う油 じゃ う油
　L
せ つ 油 せ ふ 抽

つ

Φ

　

」
醤 油 醤由 醤ゆ 醤 ゆ う

漿 漿油 正 油 正 ゆ

将油 将 由 将 ゆ 豆 油

う
す

うす 薄 淡 稀 色 うす き

き き 生 若
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　　　　　　　　　 　関西

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 うす

％），ひ らがなの 「うす」は 84（36．5％）で あ っ た。「稀」
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 うす

は 31 （13．5％）で あ っ た。「稀」を用 い て い る料理本 は

『豆腐百 珍 』 で 8，『豆 腐百珍続編」 で 11， 『甘藷百珍』

で 7，『名飯部類」で 5 出現 して い た。「淡」は 21 （9．1

％）で あ っ た e 「淡」を用 い て い る料理本 は 『八罐卓燕

式記』で 6，「卓子 式』で 13，「料理簡便集 1で 2 で あ

っ た 。

　きし ょ う ゆ の 「き」は 漢字 の 「生」が 最 も多 く，

161（78，5％）で 次 い で ひ ら が な の 「き」が 43 （21 ． ％〉

で あ っ た。

の うす味 ・うす色食文化 の 形 成 と うす くち醤油 の 利用に 関する研究

考 　　察

1． し ょ うゆ の 調味 料 として の 出現

　資料 の 中で し ょ うゆ が 早 く出現 した の は 『和歌食物

本草』（1630）で 4 で あ っ た 。
こ れ らは 食品 の 性質や味，

効能が 記載 され て お り，こ の 時期 に し ょ うゆが出現 し

て い た こ と は 明 らか に な っ た が ，調味料 と して 料 理 に

用 い られ 出現 した の は 『料 理 物 語』（1643） で あっ た。

『料 理物語』で，し ょ うゆは「鮒な ます」， 「がぜ ちあへ 」，

「鳩酒」， 「は ふ し酒」に使 われ，出現数 は 4 で ， 「正木

醤油」として醤油の 作 り方 に 1 出現 した u 「が ぜ ちあへ 」

は 鶉あるい は 小 鳥に し ょ うゆ をつ けて あぶ り ，
か らし

酢 で あ え た もの で あ る。「鳩酒」は鳩の 肉をた たき，味

囎 や 酒 で い りつ け るか ，し ょ うゆ で い りつ け るもの で

ある。こ の 『料 理物語』は，それ 以前の 各料理 流派 の

秘 伝 や 儀式料理．の 献立，作法を記 した 料理本 とは異な

り ， 食材 や 調理 方法 とい っ た具体 的な記載が さ れ て い

る の が特徴で あ る。また 『料理 物語』で は た ま りが 34，

い り酒 が 30 と 出現 し，
一

方し ょ うゆ の 作 り方 が 記載 さ

れ て い る が，料 理 へ の 出現数は先に 示 した よ うに 4 と

少 な い 。『料理物語』で は し ょ うゆ，た ま り，い り酒 の

他に 調味 に 塩，味囎 が 利用 され ， そ の 他 に 液体調味料

と して 生垂，垂味噌，煮貫の作 り方 の 記載が あ り， 「鮒

の こ ご り」，「う どん の 汁」，「切 麦 の 汁」に は 垂味噌，

煮貫が 用 い られ，こ の 頃 に は しょ うゆ が まだ 広 く使用

さ れ て い なか っ た。『守貞謾稿』（1853〜67）に 「京坂

ニ テ 「チラ シ 」 江 戸 「ヒ キフ ダ」 ト云」 とあ り，
い わ

ゆ る広告 （価格表）が 掲載 さ れ て お り，酒，酢 ， 醤油

の 価格 が 示 さ れ て い る。文 中に は 「此引札，價 ， 酒 ノ

廉 ナ ル ニ 准 ズ レ バ ，醤油甚廉ナ ラ ズ」と あ っ た
26
  こ の

引札 は 『三 省録』（1843）に お い て 慶安年 間 （1648〜52）

　と推定さ れ て い る
27）

。 こ の ように こ の 頃 の し ょ うゆ は

高価 で あ る た め 料理 へ の 使 用 が 少 なか っ た と考 え ら れ

　る。

2．　し ょ うゆ ， た まり，
い り酒 の 出現数 の 推移

　図 1 で 示 した ように，た ま りは 1659年以前 で ，い り

酒 は 1700〜19年 で 出現割合 が 高 い が，江戸 中期 以 後 ，

その 他 し ょ うゆ の 出現割合 が た ま り とい り酒 よ りも高

くな る。幕府 が 享保 9年 （1724）か ら同 15年 （1730）

に か け て ，日 常必需品 11品の 上方か ら江戸市場へ の 入

津量 を調査 し，「平均 して年間 13万余樽の 醤油 が 上方

か ら江戸市場に 積送 され て い る。」とあ り戦 さらに 関

東 で の し ょ うゆ の 生産 も増 え， 商品 として の し ょ うゆ

が 日常的な調味料 と し て 不可欠 に な り普及 して い た と

考 えられる。商 品 と しゼの し ょ うゆ の 普及 に よ っ て，

た ま り，
い り酒 の 利用 が 減 っ た の で は な い か と思われ

る 。

　た まりは大坂 ， 京都 に お い て ！740 年以降で は，「豆

腐百珍続翻 （1783）で 1， r万宝料理 示必密箱』（1785
〜

1800）で 1 の み 出現 し，
』一一

方，江戸や仙台に お い て 1800

年以降に た ま 1）の 出現 が あ り，『料理
一

色集』 （1829）

で 38 出現 し， 先の 『料理集』 （1733）の 75 の 影 響を受

け ，「水料理焼方玉子細工 』 （1846）の 3 も，い ずれ も

著者の 居住 地 が 仙台 で ある点が 共通 して い る。また ，

『料理早 指南』（1801〜04）出現数 23 は 『料 理 物 語」

（1643）出現数 34 と共 通し た筒所 が あ り，『料理物語』

の た ま り の 利用が 影響 して い る と思わ れ た c

　 い り酒 は まず京都 の 『小倉山飲食集』 （1701）で 77，

『当流節用料理大全』 （1714）は 70 と多く出現 し，そ の

後 江 戸 で 『黒 白精味集』 （1746）で 71 出現 して い た。

1800年以降 京都 の r精進献立 剿 （1819〜24）に 51・

『魚類精進早見献立帳』 （1834）で 46 と精進料理 を扱 っ

た 料理 本に 多く出現 して い た。

　 『和歌食物本草』（1630）か ら ， 『南蛮料理 書』（1680〜

1730推）の 江戸初期で は ， 初 め て う す し ょ うゆ，きし

　ょ うゆ が 出現 した 『料理塩梅集 （天 ）』 （1668）以外 の

料理 本 で は うす し ょ うゆ ，き し ょ うゆ が 出現せ ず ， そ

　の 他 しょ うゆ だ け が 出現 して お り，まだ こ の 頃は，し

　ょ うゆ が 普及 してい な い た め ， 色
・
味 に こ だ わ っ た 使

　わ れ 方 を さ れ て い な い と考 え られ た 。 「御本 式料理仕

　向』（1818）， 『料 理
一

色集』（1829），『水料理焼方玉 子

　細工 』（1846）の 著者は 仙 台であ り，た ま りが 多 い こ と

や 中国料理 を扱 っ た 『新編異国料理』（1861）に は その

他 し ょ うゆ の み が 出現 し て い た こ とか ら，色・味 に こ だ

　わ り を持 っ たうすし ょ うゆ
， き し ょ うゆ が 使 わ れ て い

　な い と考 え られ た、こ の ように 地域 に よ り し ょ っ ゆ ，

　た ま り ，
い り酒 の 出現 の 傾向が異な り， し ょ うゆ の 普

　及 に 地域差 が あ る こ と が 示唆さ れ た。

　　また，江 戸中期 に は，し ょ うゆ の 利用 の 増加 ととも

（31） 31
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　に しょ うゆ の 種 類 が 多様化 し， 特徴を持 っ た うす しょ

　 v ゆ ， き し ょ うゆ が 出現 して きた と考え られ る。い り

　酒 は な ま物に 多 く用 い られ て お り，い り酒 の そ の 用 途

　は きし ょ うゆ に 引 き継 が れ た の で は な い か と思 わ れ

　 る n

　3．　うす しょ うゆ ， き しょ うゆ の 出現の 特徴

　　『料理 塩梅集 （天）』 （1668）で うす し ょ うゆ が初め て

　出現 した が ，次 の よ うに うす しょ うゆ を用 い て い た。

　「金か ん 」をやわ らか く煮る，「丸 と うふ 」 を焼 い て か

　らか け る，「麩」は煮 しめ て 油 で 揚げ る，「塩鰯 と 大根 」

は煮 る，「た い ら ぎ」 は 付 け て 焼 く， 「柚べ し」に 詰 め

る餅 と米 の 粉に味 をつ け る とい うもの で あっ た p ま た ，

きしょ うゆ も初め て 出現 して い た が それ は 「黒 豆」に

用 い られ て い た。続 い て 「合 類 日用料理抄』 （1689）で

出現 し，うす し ょ うゆ が 「蠣 の あえ物」に 1，きし ょ う

ゆ が 「杣へ し」に 1用 い られ て い た。

　 表 2，表 3 に 示 した ように ，うす し ょ うゆ の 出現数，
出現割合 の 高 い 本 に は茶 の 湯，豆腐料理 ，卓 子料理 が

多か っ た b 茶 の 湯は禅宗 の 影響を受け，料理 は 素材 そ

の もの の 味覚 を重視 し， 料理 と器 の 取合 せ や 盛付け に

繊細な注意 が 払 わ れ，季節感を取 り入れ ， 人 をもて な

す こ と が 茶 の 湯の 基本思想 で あ る と考 え られ
Z9 ）

，現在

で も茶事 の ひ とつ で ある懐石 は 旬 の 新鮮な材料 を使
い

， 細 工 料理 をせ ず，過 剰 な調味 で素材の 持 ち味を そ

こ な わ な い こ とが 重要で ある と言わ れ て い る
30〕。ま た，

豆腐の ような色の うす い 素材に は，色に こ だ わ っ て う

す しょ うゆ を使 うこ と が 多か っ た と推察 され た。卓子

料理 に お い て は，『卓 子式』 （1784）の 序 に 「卓子式は

鳥魚の 肉味本 色を うしなはさ るや うの 製 に して」 と あ

り， 素材 の 味その もの を失 わな い よ うに 調理す る方法
で あ る と述 べ られ て い る

31 ）。また
， 長崎市史風俗編 に 江

戸時代後期の 卓袱料理 は唐土 風 で はな く日本人 の 好む

淡 白な もの で あっ た と記載 さ れ，その 献 立 が 記載 され

て い る
32］。

　 こ の よ り に ， うす しょ うゆは 食材 の 色 ・味 を生 か す

目的で使われ て い た こ とが うか が え る。従 っ て，江 戸

期料理本 に 出現 した うす し ょ うゆ は，色 を うす く仕上

げ，素材 の 味 を生 か す 目的 で 用 い られ て お り， 現在 の

うす く ち し ょ うゆ の 役割と類似 して い た と思 わ れ た。

　表 2， 表 3 に 示 した ように，きし ょ うゆ は 「鯨 肉調味

方』で 42 と多 く出現 し，し ょ うゆ 合 計 に 対す る割合も
85．7％ と最 も高 く，きし ょ うゆ が 鯨 肉の 香 ワを和 らげ，
し ょ う ゆ の 香 り を生 か す使 い 方 を さ れ て い た と考 え ら

れ る。ま た，きし ょ うゆ は 『精 進献 立 集』（1819〜24）
や 『素人庖丁』（1803〜20）で も出現 し，それ ら で は 香

32
（32）

　りの強 い 野菜，「春菊」，「
．
ふ き」， 「よめ な」の 浸 しもの

　に 多 く使わ れ，しょ うゆ の 香 りを生 か して 調味 して い

　た と考え られ る e

　　以．Hの 結果か らうす しょ うゆ は 色 の うす い 食材 や素

　材そ の もの の 風味や色 を生か す 目的 で 用 い る こ と が 多

　く，それ に 対 して きし ょ うゆ は 鯨 肉や香 りの 強 い 食材

　に 用 い られ て い る場合 が 多 い と考え られ た。現 在 の う

　す くち しょ うゆ は，江 戸 期 に お け るきし ょ うゆ よ りも

　む しろ うす し ょ うゆ と使用 目的 が 似て お り，うす し ょ

　っ ゆの 特徴が 現在 の うす くち しょ うゆ に 引き継 が れ た

の で はな い か と考え られ る。
4．　 うす し ょ うゆ の 利用 と地域性

　　うす し ょ うゆ が 初め て 出現する の は 『料理塩 梅集

　（天）』（1668） で あ っ た 。こ れ は 1666年 に龍野で薄色

し ょ うゆ が 考案 さ れ た と言 わ れ て い る
33）

時期 と一
致

して い る。さらに龍野の 円尾家の 帳簿か ら，1693年に

は 販売 を目的 とした しょ うゆ 生産 が お こ なわれ て い た

こ とが うか が え，その 後隣接 地 域 の 特産で あ る大豆 ，

小 麦 ， 塩 ， 鉄分 の 少 ない 揖保川 の 水，既存の 酒造 技術

に よ っ て ， 龍野 は しょ うゆの 生産地 として 発展した
34｝。

龍野 は 京都，大坂 の 市場 に 近 く， 先の 帳 簿に よ る と享

保 年間 （1716〜1736）に は龍野 しょ うゆ が 三 都 （京都，
大坂 ， 江 戸）に 出荷 され て い ると記載 され て い る

35〕。ま

た 幕府 が 京都 の 市場 に お い て他国醤油 売問屋 21 軒 の

成立 （1780年）を認め た後，龍野 し ょ うゆ の 京都 市場
進出 が さらに盛んにな っ た

36）

。 そ の 後，大正 5 年に 記 さ

れ た 『京都醤 油史蹟』 （1916）に，「京都 に 於 て最 も需

要 多き薄 口 醤油 の 製 出 に あ り，

…元来，龍野産 淡 口醤
油 は我國各地 醸造地 に 於 て 之れ が 研究 を重 ねつ つ あ る

も何 れ も未だ龍野産 に 勝れ た る製 品の 醸出せ られ た る

を聞か ず…」とあ っ た
3η。こ の よ うな資料か ら，江戸中

期か ら龍野産 の し ょ うゆ が 関西 ， 特に 京都 で広 く普及

し初め て い た こ とが 推察され る。また本研究 で は，江

戸期の 料理本 を調査する こ とに よ り，うす し ょ うゆ の

出現割合 の 高い 料 埋 本 は 茶 の 湯 ， 豆腐な どを使 っ た精

進料理 ， 卓子料理 の 料理本 に 多い こ とを明 らか に した。
江 戸 期 の 茶 の 湯 は 大名 茶 とわ び 茶 の 2 つ の 流 れ が あ

り，わ ぴ茶 は 村 田珠光 が創始 し，武野 紹 鴎，干利休 に

よ り完成 さ れ，奈良，京都 ， 堺の 寺院 を中心 に 流行 し

て い た。ま た 奈良 ， 京都 の 多 くの 寺院 で作 られる精進

料埋 は 茶 の湯料理 に 影響 を与 え，懐石料理 に 発展し，
現在 の 京料理 に 至 っ て い る

3s）。さ ら に 『鳴呼 牟草』
（18｛〕5）に 記 され て い る よ うに 卓 子料 理 は 長崎か ら発達

し，京都，大坂 で 広 ま っ た
39〕、，こ れ らの こ と が 茶 の 湯，

精進料理 ， 卓子料理 の 本 の 著者が 京都，大坂 に 多い 理
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関西 の うす味 ・うす 色 食文 化 の 形成 と うす くち醤油の 利用 に 関す る研究

由 と考 えられ，関西で うす し ょ うゆ の 出現割合が 高 く

な っ た背景 と思われる。さらに現在に お い て も，うす

くち し ょ うゆ は，季節感を取 D入れた繊細 な色合 い と

素材の 味を生 か した 京料 理 に 用 い られ て い る。こ れ ら

の こ とか ら， 関西 に お け る うす味
・うす色の 食文化 の

形 成 に は，うすし ょ うゆ の 利用が関わ っ て きて お り，

江戸中期 頃か ら，特に茶の 湯，精進料理 ，卓子料理 に

お い て形成 され，現在 まで 継承 され て きた と推察さ れ

た。

要　　約

1） 76冊 の 江 戸期 料理 本 中の し ょ うゆ の 出現数 は

　2808，た ま O は 314，い り酒 は 1166で あっ た。うす

　し ょ うゆ は 230，きし ょ うゆ は 205 で あ っ た。
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 うず

2）　うす しょ うゆ の 表記は ， うす ・薄 ・
淡

・
稀

・色う

　す き が あ っ た 。きしょ うゆの 表記は き
・生 ・若 が あ

　っ た。しか し，現在使わ れて い るうす くち し ょ うゆ

　 とい う表記は 見られなか っ た。

3）　うす し ょ うゆ，きしょ うゆ の しょ うゆ合計 に 対す

　る 出現割合 の 高い 料理本 の 著 者の 居住地 は 京都，大

　坂 な ど関西が 多く， 関東 は少な か っ た 。

4）　江 戸初期か ら次 第に た ま り，い り酒 が 減少傾向に

　な り，
一

方 ， そ の 他 し ょ うゆ が 多くな り，うすし ょ

　うゆ，きし ょ うゆ も出現 し て ， しょ うゆ の 種 類 が 多

　様化 した。

5） 著者の 居住 地 ，し ょ うゆ の 種類 と出現時期 ， 使 わ

　れ 方 か ら， 関西 で の うす色 ・うす味食文 化 は 江戸中

　 期か ら形成さ れ た と推察 された。
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