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伝統的な台所用具 の 知恵
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＊

　伝 統的 な 台 所 用 具 や食器 に は知恵が い っ ぱい 。作 り手

が，使い や す い よ うに 工 夫 した知恵（機能の 工 夫）。 便利

なだ け じ ゃ あ駄 目．使うときに 楽 し くな くっ ち ゃ あと工

夫 し た 知恵（デ ザ イ ン ）。そ し て 使手が ，使い 込ん で美事

な 色艶に 仕 立 て た 知恵，繕 い な がら使っ た 知恵，持 た せ

る工 夫 （生活技術）などが い っ ぱ い で す。

　用具や食器 の な か に か くれ て い る そ ん な知恵に ス ポ
ッ

トをあて て見ま し ょ う。そ し て知恵の メ モ を綴 っ て置き

ま し ょ う。

　 ○ 　買物の 知恵

　 ○ 　竹 の か ご

　か ご を編む と ぎ，縁に巻 く竹は軟らか で な い と巻けま

せ ん か ら普通 1年竹を使い ます 。 身 （本体）を編む竹は

丈夫 に す る た め に 硬 い 2 年竹 3 年竹を使い ます。

　 食物 に 旬 が あ る よ うに ，竹 に も旬が あ ります。旬を 間

違えて 伐 っ た 竹で 編む と，籠 に カ ビが 生え ます。虫がつ

い て ボ ロ ボ ロ に な っ た りす る こ と もあ りま す 。 魯 を伐 る

旬 は 冬で す 。
11月か ら翌年 2 月頃まで の 間に 竹は 伐 りま

す。　　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　
’

　宮城 の 岩出山町 は 竹籠作 りで 有名な所で す。い まで も

多勢の 竹を編む 人 た ち が 仕事を して い ます。岩出山 で は

籠に 編む竹を秋に 伐ります 。 そ の 秋に 伐る 日を大そ う厳

密 に ，山で 筍の 出た 日か ら勘定 して 180 日目に 伐 ります 。

筍は ，同じ山に 生え る筍で も，地 面 か ら顔を 出す 日が 多

少違い ま す。北斜面 の 筍は 遅 く出 ます。遅く出た 筍は 遅

く伐 らな い と編む竹が 不 揃 い に な りますか ら岩出山の 人

達 は 若竹を 180 日 目に伐る ので す。 こ ん なに うる さく竹

の 旬を 吟味す る とこ ろ を，わ た しは岩出 山 町 以 外 に は 知

り ませ ん 。

　作 り手が 伐 る 旬 まで 吟昧 して編ん だ い い 籠で も，使 い

手 の 使 い 方が まず い と腐 っ て使え な くな る こ とが あ りま

＄ 工 業デ ザ イナ ー。東北 工 業大学教授

　 す。

　　どん な竹籠 で も，濡 らして 使 っ た ら使 っ たあ と，す っ

　か り乾か し て 置か なければい け ま せ ん 。 もし茶碗籠を 濡

　らし っ 放 しで 使 い 続け た ら？　 よ く乾い て か ら使 うよ う

　に しな か っ た ら ， た ぶ ん 2 〜3年 で底が ぬ け て しま うで

　 し ょ う。

　　竹 の 茶碗籠 に は 買 うコ ツ が あ ります 。 2 つ を
一

緒 に 買

　 うの が コ ツ で す 。 2 つ 買っ て 交互 に 乾 しなが ら使 うの で

す。乾か しな が ら使えば 竹 の 茶碗籠は 30年以上 使 え る の

　で す 。

　
一ぺ ん に 2 個買うなん て もっ た い ない ，と思 うで し ょ

　う。そ うで は あ りま せ ん。1 個買っ て腐らせ る方が よ っ

ぽ どもっ た い な ん だ と昔の主婦た ち は知っ て い た の です 。

だ か ら2 個買 っ た の で す 。

　　○ 　お櫃も

　 か し こ か っ た む か しの 主婦は ，お 櫃 も一ぺ ん に 2 つ 買

い 揃 え た と聞 きま した 。 竹籠の 場合 と 同様 に お 櫃をもた

せ る知恵で した 。 そ して もう1 つ ，ご飯を お い しくい た

llだ く知恵で した 。し
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 コ　　．　　　’
　 毎 日 同 じお 櫃 を使 っ て い る と ，す え た に お い が し て 来

ます。湿 っ た お 櫃 に 菌がつ くか らな の で し ょ う。 よ く洗

　っ て も駄 目。菌退治 に は 干すの b
’ITm．番。日光の 直射を 避

け，風通 しの い い と こ ろ で か ら っ と干 し上げます 。 で も．

か ら っ とrFす に は や っ ぱ り2 個お櫃が 無 い と駄 目なん で

す 。 と くに ご 飯が すえや す くお 櫃が 乾きに くい 梅 雨 時 な

　ど に は 。

　　2 個の お 櫃を交互 に 使 うの が，お い しい ご飯を い た だ

　く知恵で した 。

　 ● 　桶と樽は違 い ます

　 と こ ろ で 桶樽 とい い ますが ，桶 と樽は 違 い ます。 水 を

吸 うよ うに 工 夫 し て 作 っ た の が 桶 です 。 そ して 水を 吸わ

な い よ うに 工 夫 して 作 っ て あ っ た の が樽なの で す。
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　 桶 と樽を見分け る の に は 使われ て い る板 の 木目を見ま

し ょ う。

　 木 目が 直線的 な 柾 目の板で つ くっ てある の が桶で す。

木 目が 山形模様 を して い る板目の 板 で つ くっ て あ る の が

樽です。

　 酒樽 と醤油樽 と味嗜樽 は板 目でつ くっ た樽です。 板目

の 板 で 作 っ た 樽は な か な か 水気を通 し ませ ん。昔の 家庭

で は 空樽を漬物樽 に 使 っ て い ま した 。

一
夜漬ならと もか

く，漬物 の 水分が抜けて は 困 る の で ，漬物に も樽を使っ

た の で す。水を 通す桶は 使い ませ ん で した e

　 お 寿司を作 る ときに 使 う半切 （飯台） の つ くりは桶づ

くりで す 。 柾 目 の 板を使っ て ， 水 を 吸 う よ うに作っ てあ

ります 。 お 寿司を作る とぎは ご飯に酢を混ぜなが ら団扇

を使 うで しょ う。 あれ は 炊ぎ立 て の ご 飯 の 湯気，つ ま り

水分を飛ば して い る の で す 。 団扇 で あお い で もなお 残 っ

て し ま っ た 水 分は ，半切に 吸 っ て もら い ま す，水分 が残

る と寿司 の ご飯 が ぴ っ と立 っ て くれ ませ ん の で 。

　 お櫃もそ うで す 。 炊き立 て の ご飯 に 含まれ て い る遊離

した水 分を 吸 わ せ る た め に ご飯は お 櫃 に 移す の で す。炊

き立 て の ご飯を詰 め た の で，お弁当箱 の 底に 水気がた ま

っ て折角の お 昼がお い し くなか っ た記憶があ ります。ア

ル ミ の 弁当箱で した。ア ル ミが 水 分を 吸 っ て くれ な い か

らお 弁当 が まず くな っ た の で す 。

　 とい っ た 訳 で 柾 目づ くりの お 櫃 は ．吸取紙 の よ うに 水

を 吸い こ ん で い ますか ら，よ く洗 っ て か ら陰干 し に し て

完全に 乾 しあげて か ら使わない とご飯が すえるの で す 。

　 毎 日使 う竹 の 茶椀籠 と，毎 日使うお櫃を 同時 に 2 つ 買

っ た の は
， 道具 を 長持 ち さ せ る知恵 で した 。

3度 の ご 飯

を お い し くい た だ く知恵 で した 。

　 ●　産業廃棄物 ・生活廃棄物

　 割箸 は産業廃棄物を有効利用 した もの だ っ た こ とを ご

存知 で す か 。そ の 割箸を江戸時代に は使い 捨て に しなか

っ た こ と を ご存知 で す か 。使っ た 割箸 ，
つ ま り生活廃棄

物を 2 度再利用 し て い た こ とを 。

　学校の 食堂や大衆食堂 で は 割箸は使 い ませ ん。箸立 て

に 立 て て ある塗箸を繰返して使い ます 。 あ の 大衆食堂 の
　　　　　　　　　　　　　コ
塗箸の 原型 が ， 3度目の 割箸だ っ た こ とをあなた は ご存

知 で すか。

　 ○　吉野 の 山で

　吉野 は 昔か ら杉 の 産地 で 良 材 を産 し て い ま した
。 山 で

杉を育 て るか た わ ら建材を製材す る 家も多 く全国に そ の

名 が 知 られ て い ま した 。 吉野 は 又杉樽の 産地 と して も知

られ て い ま した。建築材 に は使えな い 短尺 の 丸太 を樽材

に 加工 して 広 く出荷して い ま した 。

　樽を作る板を 「樽丸」 と い い ます。京都 の お菓子 に 八

30

ツ 橋と い うの がありますが．樽丸は ，あの 八 ツ 橋 とそ っ

く りの 形 の 板 で す。丸 太 を鉈 で 割 っ て 作 りま した 。樽丸

は 杉 の 丸太 の 芯 に 近 い 赤身 の 部分だ けを使 っ て 作 りま し

た。丸太 の 外側 の 部分 ，色 の 白い とこ ろ は 腐 りやすい の

で樽に は使え な い の で取除い て 捨て て い ま した 。

　 そん なわ けで 吉野 の 樽丸づ くりが 盛 ん に な れ ば な る程 ，

吉野の 山に は 杉 の 白い 部分が た ま っ て 始末に お え な くな

り ま した。樽丸産業 の 廃棄物 の 杉の 白身 で箸を作れば儲

か るぞ！　原料 は た だ。そ れ に 真直に 鉈 で 割れ る ぐらい

　　　　　　　　　　　　■　　　■　　　■　　　コ　　　■　　　　　　　の
目の 通 っ た 杉 だ もの ，箸 を 鋸 を使 わ な い で 手 っ と り早 く

作 っ た らき っ と儲か る 。 と江戸 の むか し，吉野で あ る男

が 思 ulつ い て ，鉈 で 割 っ て 創 りは じめ た の が い ま の 割箸

の 原型な の で す。作る の に 割 っ て 作りま した か ら割箸と

い っ た の です。

　 ちなみ に い まの よ うに ，使 うときに 2 本 に 割 っ て 使う

割箸 は，江戸後期 に 考え出された もの で ，当時 は そ の 名

前を引裂箸とい っ て い ました。

　 割箸の 原型は
一

膳の 2 本が ば らば らの
、 良質の 吉野杉

を手割 に して作っ た もの で した 。 い ま流に 言 えば産業廃

棄物 の 有効利用 型 の ，資源活用 型 の ア イ デア 産業 だ っ た

の で す 。

　 ○　江戸 の 街 で ，

　 安 くて 良質だ っ た の で吉野の割箸は全国に広ま りま し

た 。

　 江戸の 街な ど に は吉野 の 割箸を 商 う 「箸処」 が 出来る

よ うに な りました 。

　 と こ ろ で そ の 箸処 ， な か な か の 商売上 手 で ，料亭か ら

客の使っ た箸を安く回収しま した （当時すで に 割箸は 1

回 の 使い 捨て もの で した 。 使 い 捨て るぜ い た くが 江戸 の

粋な好み に 合 っ た の で し ょ う）。回収した 割箸を箸処 で

は丸 い 箸 に 削 り直 しま した。箸処 は 商店で もあ り製造業

で もあ っ た わ け で す 。 削 り直 した 丸箸を箸処 は そ ば屋 な

どの 二 流 の 食物屋 に売っ て 2度の 儲けを した とい い ます 。

そ して 3 度 の 儲 け もした の で す 。 丸箸も使用後安 く回収

し，こ ん どは 回収 した 丸箸に 漆を 塗 っ て
一

膳め し屋 な ど

に売 っ た の です。

　とい うわけで 江戸 の 吉野の 割箸は ，使 い 捨 て モ ノ で は

無か っ た の で す 。 再三 使用 した あ とで ， 塗箸に変身 させ ，

半永久的に使い つ づ けた の で す。江戸 の 箸処 の 親父 は生

活廃棄物 の 割箸で 2 度の 儲け を して い た わけで す 。

　日本列島中の 木材資源が 枯渇寸前な今 と違 い ，当時 の

吉野に は ，い や 吉野 だ けで は あ りませ ん
， 日本中 に 良材

が ふ ん だ ん にあっ た そ ん な時代な の に ．木を惜 しむ心 が

み ん なの 心 の 中に あ っ た よ うで す。吉野 の 箸屋 と，そ し

て 江戸 の 箸処 が 割箸を創 り，割箸を削り直した の は ，省
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資源意識，経済観念で は なか っ た と思 い ます 。 木を借し

ん だ の です。木を愛した の で す。

　 ●　使 い こ む

　 ○ 　お 盆

　 い ま で もお盆に は 2種類があ b ま す。塗物 の お 盆 と白

木の お盆です。

　 お 客 さ ま用 に 体裁 をつ くろ っ て 使 う時 に は 漆 の お 盆 で ，

ふ だん 用 に は 欅などの 白木の お 盆を使 い ます 。 そ ん な使

い わけが 今も残 っ て い ます が，む か しか ら漆塗の お盆は

使 うの が こ わ い 器で した 。買い た て の 時は きれい なの で

すが，よほ ど注意 し て 使 わ ない と剥げそ うで ，こ わ い 審

で した 。 気楽 に 使う器 で は あ り ませ ん で した 。 そ の 点白
　　　　　　　■　　サ　　サ　　　　　　　　　　　　　　　■　　り　　■　　　
木 の お 盆な ら，拭 きこ むだけで 使 い こ む に つ れて だ ん だ

ん 色艶が良 くなっ て来て気楽で こわ くない 器 で した 。

　 150年使い こ ん だ もの だ とい う欅 の ，もとは 白木 だ っ

た お 盆 を ， 人か ら譲 り うけ て 使っ て い ますが ．
い ま で は

　　　　　　　　　　　　サ　　■
ま る で 漆塗 の お 盆 の よ うに 仕上 っ て い て，実に 見事なお

盆 で す 。 色 は 黒，ち ょ っ と茶褐色 。 た ぶ ん 長 い 間い ろ り

端 で 使 っ て．すすけた の で し ょ う。 色 は タ ール の しみ こ

ん だ 黒 さ，艶は 拭漆 の よ うな半艶で ，毎 日毎 日拭 ぎこ み

な が ら使 っ た もの な らで は の 色艶で す。

　欅 の 白木 の お 盆を こ れほ どまで 色艶 よ く仕上げ るの に

は ，少 くとも 100 年位使い こ ま なければ い け ませ ん。も

う少 し早く，
10年ぐらい で仕上 が る白木の お盆は ない の

で し ょ うか 。

　 あ ります。昔か らあ りま した 。宮島や 高松 で い ま で も

創 りつ づ けて い る肥松 （脂松と もい い ます） の お盆な ら，

炉端 で 磨ぎ こ まな い で も縁側で 日向ぼ っ こ しな が ら使い

こ ん で 行 くと，数年 で 見事な色艶 の お 盆 に 仕上 っ て くれ

ます 。 そ うなの で す肥松 の お 盆が 自分で 仕上 るの で す 。

　肥 松 とい う素材は 松 脂が 松 坂 牛 の 霜降肉 の よ うに む ら

な くび っ し り と材の 中に 宿 っ て い ます 。 陽に か ざす と，

太陽 に 向け てか ざ した掌が赤 く透け て見 え ますが ，ち ょ

うどあ の 陽 に か ざ した 掌 とそ っ くりに ，真赤に 透 け る の

で す。刳 りた て の 肥松 の お 盆 は木肌が 白 っ ぼ くて，日向

で お 茶を の み なが ら見てい る と見る見る．暑い 夏の 日 に

肌 か ら汗が 吹き出す よ うに 脂 を 吹きます 。 粒 々 の 黄金色

の 脂 の 汗 で す。松 の 油 ，
テ レ ピ ン オ イル の い い に お い が

し ます。テ レ ピ ン が 盛 に揮発して い る の で す 。

　新 ら しい 肥松 の お 盆 を あ ま り長 い 間 日光 浴 させ て は い

け ま せ ん 。

　 厂
一

日に 15分か 20分日光浴 させ て あげな さ い 」 と，肥

松の お 盆が大好ぎだ と い うおばあさん は い うの で す。赤

ん 坊 の 日光浴 と同 じで す 。 日光浴は 毎 日させ ま し ょ う。

で も15分ず つ 。長 い 日光浴 は 禁物。 赤ん 坊を育 て る よ う

な気持 で ，吹き出す脂 の 汗を乾い た布で 拭ぎと っ て や り

なが ら育 て る と，3 月ほ どで 肥松 の お 盆は 汗 を か か なく

な ります。
こ ん が り陽や け し て脂 の べ た つ ぎも止 ります 。

　肥 の 吹くの が と ま っ た ら，あとは 空拭きしな が ら使い

こ め ば い い の で す 。

　 欅 の お 盆は 拭漆 の よ うな半艶 に仕上 が りま すが 肥松 の

お 盆は 木地 呂塗そ っ くりの 色艶に ぴか ぴか光るお 盆 に ，

数年で 仕上 ります。

　使い こ む拭ぎこむ知恵 ， そ して お盆を 日光浴 させ て仕

立 て る知恵。使う側 に こ ん な知恵が ない と白木 の 器は 美

し くは 仕 上 りませ ん
。

　 出来 た ばか りの 白木の 器 は い わ ば半製品で す。完成品

に 仕立 て るの は 使 う人間なの で す 。 そ う言えば か つ て 着

物も半製品の 反物を買っ て来て ．仕立 て た の は a 一ザ ー

で した 。 伝統的な生活用具の な か には ヒうした 「使う者

が 仕 立 て て 使 う半製 品 」 が 随分 た くさ ん あ りま した。

　 大工 さん の 道具 で は，金槌 と鋸 と鉋 が 半製晶を 買 っ て

来 て 仕立 て て か ら使 う道 具 で した。大工 さん は 金槌を 道

具屋 で 頭 だ け買い ，柄は好み の 柄に 自分 で すげて か ら使

い ま した 。 鋸 も柄の つ い て い な い 鋸身だ けを 買 っ て来て

好きな 木 の 柄 を すげ て か ら使い ま した 。 鉋 は 刃 の 仕 込 具

合や 台の 調子 を整え てか ら使い ま した 。

　福井県 の 武生 の 町は 打刃物 の 町 とし て 有名 で すが ，あ

そ こ に一人昔気質の 包丁鍛冶が い て ，お 客 に 半製品 の 包

丁 を い ま も売り続 け て い ます。15代目 「明珍」 を名乗 る

も と 日本刀 の 鍛冶で すが，彼の 作 っ た包丁 に は柄がすげ

て あ りま せ ん。研 い で もあ りませ ん 。刃 もつ い て い ま せ

ん。なぜ刃もつ けず に売る の で し ょ う。

　キ レ 味使い 心 地 と もに 日本
一との 定評 が あ りますが ，

半製品で売る の は 「使 う人間が切 る モ ノ に合 わ せ て 刃 の

角度 を決 め て 研 い だ ら日本
一

の キ レ 味 に ，そ して 使う入

間 が本入 の 手に 合 わ せ て 柄を すげた と きに 日本
一

の 使 い

心 地 に なる」 とい うこ と の よ うです。

　わ た し は こ の 鍛冶 の 包丁 を時間をか け て研 ぎ，柄を す

げ て 使 っ て 見 ま した。半製品 の 包丁 を 自分 の 道具 に 自分

で 仕立 て て使うこ とは ほ ん と うに い い 気分 だ と判 りま し

た 。

　台所 の もの で こ の 包丁 の よ うに，半製品 で 買っ て 自分

で 仕立 て て使うし きた りの もの が ，昔 は 数 々 あ りま し た 。

み ん な が道具を 仕 立 て る技術 （仕立 て は生活技術 で す）

を身に つ けて い た 明治 ・
大正 ・昭和 の 初期頃 に は ……

　■ 　 マ ナ 板

　板前さん た ちに 聞 い たマ ナ 板 の 話を メ モ して置き ます 。

　○　 マ ナ 板屋 さん で 聞 い た こ と

　マ ナ 板 の 材料 は ？ど ん な木が い い で し ょ う。 桧で すか 。
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い ち ょ うで し ょ うか 。柳の 木 もい い そ うで すが。

　 お値段 は高い ん ですけ れ ど ， うち で は い ち ょ うの マ ナ

板が よ く売れ ます。水 に 強 くて （腐 りに くい ）刃物 に や

さ し くて （適 当 に や わ らか で ，包 丁 が くい こ ん で も，歯

こ ぼ れ しない ） 目が つ ん で い て 魚や肉 の に お い が 残 りに

くい （木 の 目　　導管 の 切断面 の こ と。い ち ょ うは導管

が 少な い ）か らで し ょ う商売の 方が 買 っ て 下 さい ます 。

　 Q 　魚屋 さ ん か ら聞 い た こ と

　 だ ん ぜん 桧。マ ナ 板の 材
’
料は 。腐 らな い 。で もね ，干

しなが ら使わない と桧 の v ナ 板だ っ て腐る よ 。 1 枚か 2

枚余分 に買っ て置い て交替で 使 っ て る。時 々 大工 さん に

削 っ て も ら う。削 りに 出 して る 間の 交替用 が 必要だ か ら ，

うち じゃ あ 2 ，3 枚予備 の マ ナ 板を 置 い て る よ 。

　 ○　中華料理 店 の主 入 か ら聞い た こ と

　 中華 の 包丁 ，重い よ 。 包丁 の 重味で 難 の 骨，叩 い て 切

る 。 だか らね，マ ナ 板。重 くて硬 くな い と駄目ね 。 日本

の 樹 で は ね ，欅が 上等。重 くて 硬 くて。中華の マ ナ 板，

丸太 を 輪切 に し て 作 る の ．一
番上等ね 。 年中ち ょ い ち ょ

い 削る よ 。 電気鉋で。平 らで な い と マ ナ 板駄 目よ。ち ょ

い ち ょ い 削 る と マ ナ 板，くさ くない ね。中華包丁 の 先，
ほ れ こ ん な ふ うに ，ス ク レ ーパ ーに も使え るか ら，マ ナ

板の 上 で 何か 切 っ た らその す ぐ後で ，包丁 の 先で ご し ご

し．マ ナ 板 こ さ ぐね。こ さ ぐと，に お い も とれ る し平ら

に な る し 。

　 ○　 ス イ ス 料理店の チ ーズ ボ ード

　欅 の 丸太 を斜 に 木 口 切 に した の を 使 っ て い る 。 厚さは

4 セ ン チ ほ ど。専用 の ス ク レ ーパ ー
で 中華の マ ナ板の よ

うに ご し ご し．掃除 しなが ら使 う。

　 ○ 　 ふ ぐ料理 の 板前 さん に 聞 い た こ と

　 うち の マ ナ 板 は い ち ょ う。 年中鉋をか け て，ビシ
ヅ と

ま っ 平に して お く。 包丁 （刺身包丁）の 刃 もま っ 平 に 研

い で お く。ま っ 平なマ ナ 板 と ま っ 平 な 包丁 で 作らな い と ．

す け て む こ うが 見える よ うな薄い ふ ぐさ しは 作れない 。

包丁 も マ ナ 板 も定規な ん だ 。

　 0 　 フ ラ ソ ス 料理 の シ ェフ に 聞 い た こ と

　日本の マ ナ 板は 素敵 ．裏 と表が使い わ けられ て ，わ た

しの こ の マ ナ 板 ．肉専用だけど，表は 鳥 だ けに 使 っ て，

裏 は 牛 と豚に ，表裏 を使 い わ け て る 。

　 ○　家庭用 の マ ナ 板

　む か しの マ ナ 板 に は 下 駄の 歯の よ うに 二 本，裏に 吸付

桟がっ い て い ま した 。 なん の た め で し ょ う。マ ナ 板を 反

らせ な い 工 夫 で した 。反 っ た マ ナ 板は 調理台 の 上 で ガ タ

つ ぎま す。もし 多 少 反 っ た っ て 桟をつ け て お けば ガ タ つ

きが 少ない か らな の で し ょ う。で も．吸付桟の せ い で 両

面使 い は 出来 ま せ ん で した。

32

　 出雲地方 で は ，ち りと りの よ うな恰好 の マ ナ 板 を使ウ

て い ま した 。 両面使 い の 出来 るマ ナ 板 で，千六 本を刻む

の に と て も便利で した 。 刻ん だ もの が マ ナ 板 か らこ ぼれ

ま せ ん で し た 。刻 ん だ もの を鍋 に うつ す ときに ，汚 い tc

とえ ですみ ま せ ん が，ごみ 箱 に ち りと りの 中の ごみ を入

れ る と き と同 じな の で す 。 すら っ と鍋 に 入 りま し た 。

　 出 雲の マ t 板 は 膝 の 上 に の せ て 使 うと．さや え ん どう

の す じを 取 る の に も便利 に 使え ま した 。 調理 台の な い と

こ ろ で も使え る マ ナ 板で し た。

　 ● 　品さだめ

　 ○　先の利く箸の 品 さ だ め

　 食卓の 上 に 揃え て お き最先端の 尖 っ た 部分 を 指 先 で つ

ま ん で 見 ます 。 先 を つ まむ と頭 の 方が 開ぎます 。 そ の 開

きが小 さい 程．使い や す い 箸です。 先の 利 く，胡麻粒 で

もは さめ る箸な の で す 。 頭 の ひ らきが 小指 ほ どの 箸な ら

使い や す い 筈で す 。

　 ○　滑らな い 箸の 品 さだ め

　 先 端 に 浅 い 横溝 を数本刻ん だ ，そ うめ ん も滑 らな い 箸

を見か け た こ とが あ ります 。 先端 に ネ ジ 溝 の よ うに 細 い

絹糸をまきつ けた 上 か ら漆を 塗 っ た試作品 の 滑 らな い 箸

を 試 し て 見 た こ と もあ ります 。
口 あた りが あ ま り良くあ

りませ ん で した。

　輪島と津軽で 作 っ て い る滑らな い 箸は 石地塗又は 石 目

塗，又 は 乾漆塗 と もい う塗 りで 全体を 仕上げ て あっ て ，

口 あた りも良 く．持ち具合もよ く，い か の刺身も滑 らな

い 箸で ，名前が 示 して い る よ うに ，塗肌が ち ょ うど石 の

肌の よ うで す か ら
一

般 の 箸 と見わ けが つ きます。

　 ○ 　漆 の お 椀 の 品 さだ め

　汁椀 の よ うに 毎 日使 うお 椀 は 丈夫 で 長持ち す る の を使

わない と損を します。10年も20年も使える お 椀 （剥げな

い で ，見飽ぎが しな い で ）だ と，昭和56年現在約 1万円

で す 。 5 客組 の お値段 で は あ りませ ん 1 客で。

　お椀屋さん の お 話 しで は ，汁椀の 耐用年数 は 千円 ほ ど

の もの で 1 年．5．千 円 の もの で 5 年 だ そ うで す。も しそ

うな ら．お 椀 の 使用料は 1 年千円とい うこ と に な ります 。

　 3千円の お 椀 を 3年目 に 買換え るか ，1 万 円 の お 椀を

10年使 うか 。ど ち らを選 ぶ か はあなた の 自由で す。使用

料は 同じで すか ら念 の ため。

　 ○　安定 の い い お 椀 の 品定め

　そそ うを して もひ っ くり返らない お椀 の 品定め を す る

方法が あ ります。空の お 椀 を食卓 の 上に 置き，指先で 45

度に 傾け て か ら静か に 手 を 放 して 見 て 下 さい 。安定 の い

い お椀，そそ うの 少 い お椀なら．くる っ と起ぎあが りま

す 。 出来 の 悪 い お 椀は 倒 れ て し まい ます 。

一
般的 に は背

の 高 い 椀 は 倒れ ま す。高台の 高い 椀 も起きあが りませ ん。
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轟さが 口径 の 半分の椀は うま く起きあが っ て くれます 。

　お 椀を 2 つ に 切 っ て 断面を観察 して 見 ま した ら，うま

く起きあが るお 椀の 底 の 肉厚 は お ど ろ く程で ，
10 ミ リを

超 えて い ました 。 起きあが り小法師と同じ作りに ，重心

を 低 くつ くっ て あ りま し た 。

　 ○　手 入 れ の楽な お椀の 品定め

　使 っ て い る お 椀 の 高台の 中を 見 て 下 さい 。隅に よ ごれ

が つ い て い る で し ょ う。高台の 中は
一

番洗 い に くい と こ

ろ ですか ら。

　高台の 凹み は ふ つ う コ の 字 に 刳 っ て あ りますが ， 数あ

るお 椀 の 中に は 洗 い 安 い よ うに 丸味を もた せ て 刳っ た も

の もあ ります 。 高台 の 凹 み を丸 く刳っ て あるお椀は 手 に

持 っ た と きの 高台に か け た指の あた り具合 もなか なか で

す 。 椀 の 品定 め の と き に は 高 台 の つ くりも見落 さ ない よ

うに 。

　 ○ 　お 椀 の 大きさ の 品 さだ め

　汁椀 の径 は 手 の 大き さに 合わ せ て と前号 に 書きま した

が，そ の 着眼に 加 え て，品 さだ め の 時 に は ご飯 の お 茶碗

との 関係寸法も考 え あわ せ て 品 さ だ め します。も し汁 椀

の 方 が ご 飯 の 茶碗よ り大ぶ りだ と食事の 後か た づ け の 時

に つ い うっ か り汁椀 の 上 に ご飯茶碗を のせ て し まい ます。

で もこ れ を して は い け ませ ん。茶碗の 高台の や す りの よ

うなざらざらで お 椀 の 底に 傷が つ き， お 椀 の 寿命を 縮 め

る 原因 に な りか ね ま せ ん。

　 お 椀 は ご飯茶碗 の 上 に 重ね た と きに ぐ らつ か な い く
“
ら

い の 大きさを選び ます。
ご 飯茶碗の 底に 高台が と どく汁

椀 が い い で し ょ う。

　 ● 　メ モ 　ラ ンダ ム

　 O　高い 棚の 上 に，丸 い お盆を，本棚 の 本 の よ うに ，

立 て て お くの は 絶対 禁物 。 隣 の お 盆 を と る とき に 転が り

落ち て割れ ますか らe

　 O 　長い 間使わ な い で 仕舞っ て お く樽は，口 を 下 に底

を 上 に して置 く。床 に は必 らず二 本棧を 敷 い て 。こ う し

て置 くとた がが落ち な い
。 また使い 始め る前に は ，下 を

向けた ま ま の 底に 水 を張 り，木を膨脹 させ て 底板の 隙間

を うめ てか ら使い 始 め る 。

　 ○　桶樽 を 長持ちさせ る 目的 で 1 年に 1 回ず つ 外側 に

柿 の 渋を 塗 り足 した 地 方が あ っ た。福井 の 農村 で は ，こ

の 桶 の 渋塗 りは 子供の 仕辮だ っ た 。

　 ○　鉄瓶は 内側に た ま っ た 湯垢を取 る と錆び る 。 鉄瓶

の 中に湯 を残 して 寝 る と明 る 朝，金けが 浮い て い る。錆

び の 前兆だ 。

　鉄 瓶 の 湯は 寝 る前に 必 らず捨 て る こ と 。 火か ら下 して

す く暢 を捨てれ ば ， 鉄瓶 の 熱で 中が か ら っ と乾き ， 錆な

い 。

　O 　急須を買うと きの 注意

　何は さて お き蓋をとり，中を の ぞぎ こ ん で見る 。 そ し

て茶漉 を よ く吟味す る。袋が 大きくて ．粒々 の 穴が小さ

くて ，そ の 数が 多い ほ ど煎茶む き 。 穴が 大 き い とか え っ

て 目づ ま りす る。しか し小さい 穴 の 急須は ，穴 の 数が少

い と注 ぐの に 時間 がか か る。上 手もの の 茶漉に は 小粒 の

穴 が 2 〜 3 百あい て い る 。 そ ん な茶漉 の つ い て い る急須

な ら 2 〜30秒ほ どで 2 〜3 入前 の 茶が つ げ る 。 2 〜3人

前 注 ぐの に 1 分 近 くか か る悪 い 急須が あ る が ，ふ つ う上

煎茶をお い し くい れ る時間 は極 め て短 くて ，わずか 40秒 。

玉露 は低温で 2分か け てい れ るが，注 ぐの に 手間どっ て

は 折角秒 を 競 っ て 煎 じた 煎茶 の 味を そ こ ね る。

　 O 　泥下地

　安価に 漆器 を作るね らい で，明治の頃さか ん だ っ た 塗

の 下塗 の 名前 。 木地 に 漆 を 吸 い こ まれ る と損だ か ら，中

塗 ・上塗 の 前に ，木地 に 膠 で 溶い た砥の 粉 （どう ） を 塗

っ て お い た。

　泥下地 の 漆器 は 劃げや す い 。 明治 の 女達が ぬ る ま湯 で

拭 い た りもみ の 布で ふ い た り，は れ もの に さわ る よ う扱

っ て い た重箱やお 椀は こ の 泥下地もの だ っ た。

　泥下地 の 漆器 は 修理 不能 。

　泥下地 の漆器 か ら剥げ落 ち た漆片を裏返 して 見 る と，

粉っ ぼ くて 白茶け た 色を して い る。欠けた重箱やお膳の

角 か ら白茶け た 粉状の もの が見え た らそ の 漆器 の つ く り

は 泥下地 。 修理 不能。

　 ほ んか た ち　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ち　 の 　こ

　本 堅 地は 下地 の 名前 だが ，地 の 子 とい うケ イ藻土 系 の

粉 を膠 で は な くて漆で練っ て 塗 b固め る下地だ。丈夫 で ，

こ の 下地 の 上 に 塗 っ た 上塗中塗は まず剥離 しない 。 破損

した 傷 口 か ら見 え る本堅 地 の 色は ．こ げ茶色 。 本堅地 の

漆器は 修理 が利 く。

　O 　家庭用 の 包丁 を研ぐときの 仕上げ砥は ，大工 の 使

う中砥で い い 。 天然砥 だ っ た ら丹波産の青砥が最高級晶 。

包丁 用 の 中砥 に は 天然砥なら天草砥 。 人造砥 な ら メ
ッ

シ

ュ800番 の 砥石が い い 。

　 ○ 　人造砥 は 使 う前 に 数分水 に 浸 け て お い て か らで な

い と使えない 。 天然砥は 水 に 濡らす だ けで す ぐ使 え る 。

天然砥は 冬 に は ，使っ た あと必らず水を切 っ て お くe 濡

ら し た まま に して お くと凍 っ て ．バ ラ バ ラ に 分解す る 。

人造砥は 凍 らせ て も分解 しない 。

　 ○　 包丁 は 柄 を 上 に し て 吊 し て 置 く。平 に 寝 か せ て お

い た り逆 に 吊して お くと コ ミ （柄 の 中に 入 っ た 部分） の

鉄が水分と塩分 で 朽ち る 。 ス テ ン レ ス の 包丁 で も柄 を 吊

し て お か な い と コ ミは 錆び ない が，柄 の 木部が 腐 る e 強

化木 の 柄 （木に プ ラ ス チ ッ ク を含浸させ た柄） は 腐 らな

い けれど。
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