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　 は じめ に

　 『斉 民要術』は 53  〜550 年 の 問に 書か れ た と推定 さ

れる農家備 要 の書で ある。内容 は農 業技術 ・加工 技術

に お い て
， そ の 置か れ た 環境，風 土

， 祉会 的条件下で

きわ め て合理的，科学的な体系 で もっ て 記述 され て い

る。「斉民要術」は東ア ジ ア乾燥地畑作地域に お け る 食

文化の 原型を記 した 現 存す る最古 の 料理書で あ り，実

用 科 学的価値 の 高い 書 と評価 さ れ て い る
1・5）。

　全 10巻の うち第 1〜6巻 は農法論，生産篇，第 7・8 ・

9巻 は加工 ・調理 篇，第 10巻 は 文献に 引用 さ れ た 食品

材料 の 解説 で あ る。

　『斉民要術』 （以下 『要術』 と略記す る）の 調理 ・加
工 に使用 さ れる食品群 の 種類 は多岐に わ た D，獣鳥肉 ，

家禽類 ， 魚介類，果実類，穀類 ， 種実類 ， 豆 類，卵類 ，

油脂類 ， 蔬菜 ・野菜類，きの こ 類，藻類 と醸成調味料 ・

香辛料な どが 用 い られて い る 。

　 こ れ らの 食品が 調理 ・
加 工 され る中で も最多出現 の

食品群 は ， 獣 鳥肉 （家禽類 ・野味類 を含 む ）類 の 調理

品 で あ る と い わ れ て い る 。 そ こ で，獣鳥肉類 の 料理例

数 の 多い 羹 噌霍 （あっ もの ）， 炙 （あぶ りもの 〉の 料理

構造 の 解析 を行 っ た。

　「斉民要術』中の 肉類 の 調理法

　『要術』に出現す る 肉類 の 加熱調理 法は次 の 6 つ に 分

類 され る。

　1． 韲 （あえ もの ）生 も の

　2． 蘊 （すに く
・

み ず た き）白煮

　3． 羹 ・膰 （あ つ もの ）汁煮，雑炊 ， 吸 もの

　4， 旺 （す しだ き）・暗 （しる だ き）・煎 （し る い た

め）・
消 （こ な しい た め）汁煮込み と汁炒

　5． 蒸 ・魚 （む しもの ・む しや き）蒸しと蒸 し焼

　6， 炙 （あぶ りもの ）焼
・

つ け焼 き ・素揚げ な ど で

ある。

　こ の 中で 3 の 羹 ・曜 は巻 8， 第 76 章に 29例 ， 6 の炙

は巻 9， 第 80章に 22例 の 料理 が 記載さ れ て い る。

＊
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　 料理 名の 構造分析

　 羮 ・膰と 炙 に つ い て

　料理名の 中に は ， 食品名 ， 調理法 ・その 他の 用語 （形

状 を含む） と文字数な どの 料理名を梼成す る要素が 内

在 して い る の で
， 以下 の 項目に従 っ て

， 解析 を試み た 。

　 1， 文字数

　料理名 の 文 字数は 2〜6文字 で 構成 され ， 羹 ・腫（表

1）は 2 文字が 34％ に 比べ て ， 炙 の 2文字は 62％ と高
い 割合 を示 し，4文字 が 27％ で あ っ た （表 2）。

　『要術』の 羹 ・驪 と炙 の 場合 ， 料理名の 文字数に 限っ

て み る と，平均文字数は 2．67 と少な か っ た 。

　羹 ・曜 の 場合は，30 例 中の 21例は 料 理 名 の 末尾 に

羹 また は罹の 文 字 （調理法）が み えて い た 、 炙は料理

名の 第 1 文字に 調理法が表記され ， 食 品名が後に 配置

され る の が 5例，末尾 に炙 の つ くの が 15例，その 他 と

な っ て い る。

　 こ の よ うに 料理 名 は当初 ， 食晶 の 名前と調埋法 の み

で 表記 され て い た こ とが よ く理解で きる。調査 で 中国

を訪 れ た と き，家庭料理 の 場合 で も食品名 と調理法 だ

け の 単純 明快な料理名を示 さ れ る こ とが 多 い こ と と符

号す る e

　各峙代 の 料理書に お け る料理 名 の 平均文字数の 比較

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

『斉 民要術』 の 料理構造

　 表 1．斉民要術 の 羹 ・罐 ・炙 の 料 理 名

羹 ・朧

芋子酸 蹊 メ唱羹 笋 響魚羹

鴨 曜 笋誓鴨羹 鱧魚驪

鰲幅 肺 瞑 鰹 魚驪

猪 蹄酸 羹 羊龍 湯 雌斛 臉

羊蹄腫 羊節解 鱧 魚湯

兎擢 羌煮 鮑 擢

酸羹 飼 会魚爽羹 槧淡

胡羹 蒲羹 損 腎

胡麻羹 醋薀鵝鴨 羹 爛熟

瓠葉 羹 菰 菌魚羹 瓠羹

炙

羹 ・耀

爍竺

0　　10　20 　30 　 40　50 　 60　 70　 80

図 1，献立 名の 構 成要素

90 　100 （％）

炙

炙狛 謄剣 屯 啗 炙

捧炙 搗炙 餅 炙

脯炙 衙炙 范炙

肝 炙 餅 炙 炙 蚶

牛 眩炙 醸炙 白魚 炙蠣

灌 腸 脯炙 炙車 螯

跳 丸炙 猪 肉鮓 炙魚

搗炙筒炙，黄炙

炙

羹 ・腰

0　　10　 20　 30　40　 50 　60　 70　 80　90

表 2．献 立名 中の 文字数

羹 炙

出現 数 文 字数 割 合 （％） 出現数
　　　1

文字数 割合 （％）

2文 字 153034 ユ 163262 ．7

3文字 6182  ．551529 ．4

4 文字 62427 ，3147 ，8

5文 字 210U ．4 一 一 一

6文 字 166 ，8 一一 一 一

合 　計 3088100 ．D225 工 100．0

平　均 2．93 2．32

100 （％ ）

両 平均 幕2，67

で は，文献の 料理名は時代 が 下 るに従 っ て，そ の 文字

数は 多 くな っ て くる傾 向 に あ っ た。現代 の 「中国菜 譜』

で は沿海部 の 広東省が 4．63文字 と 最 多 で あ っ た こ と

は，食文化 の 進展 と考 えて もよい の で は な い か と思わ

れ る e

　 2， 料理名 の 構成要素

　料理名 の 構成要素は 食品名 ・調理法 ・その 他 の 用語

　圄 調 理蛋＋ 調 理 法

　皿 そ の 他の 用語 ＋ 食品名 ＋ 調理 法

　□ そ の 他の 用語 ＋ 調 理 法

　圍 食品名 ＋ そ の他の 用語

　 Z 食品 名 ＋ 調理 法一 ．

　　　　　　図 2．献立 名 の 構 成要素 の 組合せ

（形状 を含 む） で あ る。その 構成割合 を図 1 に示 した。

主 な要素は 食品名 と調理法 で 80％ を占め て い るが，

羹 ・驪で は食品名が 44．3％，調理 法 38．6％ ， そ の 他 の

用語 17．1％，炙で は食品名 22．9％ ， 調理法 43．8％，そ

の 他 の 用語 33．3％ とその 占め る割合に 違 い が み られ

る。

　3， 料理名 の 構成要素 の 組合わ せ

　料理名 の 梼成要素の 組合わせ に つ い て 図 2 に まとめ

た。最 多の 組合 わせ は ，   食品名＋調理 法，次 い で  

そ の 他の 用語 ＋ 調理 法，  食 品 名 ＋ そ の 他 の 用語， 

そ の 他 の 用語＋食品名十 調理法 の 1頂であ っ た。

　羹で は   の 食品名＋ 調理 法 が 60．0％ が あ っ た の に

対 し，炙 で は 36．4％ と少 な い が   の そ の 他 の 用語 ＋調

理 法 の 組合 わせ が 50，0％ と多 い の が 炙 の 特徴か と思

われ る、

　食品名 の 出現数は 羹 で は動物性食晶 が 21例 ，植物性

食品 10例 で あ っ た 。炙 で は 動物性食品 の み U 例 で あ
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っ た。

　調理法は 羹 ・
腰 の 場合 ， 7種類 （27例）が 記載 され

て い た。炙 の 場合は，1例 を除 い た 21例に炙 （95．5％）

の 文字が み えた 。 形状
・
そ の 他 の 用語につ い て も具体

的で わか りやす く， 料理名か らそ の 調理 内容や特徴 を

示 し，こ こ に，中国料 理名 の 原点 が み られ る思 い で あ

　　　　　　表 3．羹 ・権 と炙 の 主 材 料 の 比 較

羹 炙

出現数 割合 （％） 出現数 割合 （％）

羊 　肉 18 42．8 10 18．9

豚 6 14．210 18．9

鴨 5 1L9 6 11．3

鹿 1 2．4 3 5．7

鵝 1 2．4 5 9．4

牛 1 2．4 5 9．4

兎 1 2，4 一． 一

鼈 1 2．4 一 一

鶏 1 2 ．4 一 隠一

樟 一 一冖 3 5 ．7

魚 3 7ユ 5 9，4

鱧 　魚 2 4．8 一 一

鯉　魚 1 2．姐 一 一

範 1 2．4 『 一

蚶
一 一 1 1．9

蛎 一 一 1 ユ．9

車 　螯 『 一 1 1．9

鶏 　子
7广．一 一 1 1．9

鴨 　子 一 一
工 1．9

飯 一 一 1 1．9

合 　計 42 100．D 53 100．0

る。

　料 理 名の 構造 の 基本要素は変わ らない が，先に も述

べ た 食文化 の発展 との 関連や ， 晴れの 食事 と 日常食に

よっ て，そ の 他 の 用語 の 出現割合が増減す る。文字 の

国だけあっ て 料理名 の っ け方 は ， 各要素 の 組 み 合 わせ

を単純 か ら重層構造にす る こ とが 可能で ， 単純明快な

名前か ら抽象的 なもの まで 多様化す るこ とを示唆して

い る。

表 4．副材料

ま とめ

羹 炙

出現 数 割合 （％） 出現数 割合 （％）

肉類 35 17．9 44 29．9

魚類 7 3．6 8 5．4

副 材 料 10 5．1 一 一

澱 粉 類 （ル ー） 20 ユ ．3 1 0，7

薬味 ・香辛料 70 35．9 59 40．1

調味料 53 27．2 35 23，8

合 　計 195100 ．0147100 ．0

出現数 出現割合 （％）

瓠 （葉） 3 30．0

笋 響 2 20．0

莚 2 20．0

槧 1 10．0

藪 菌 ユ 10，0

醋薀 1 10．O

合 　計 10 100．0

表 5．薬味 ・香 辛料

羹 炙

出 現 数 割合 （％） 出現数 割 合 （％）

葱 17 24 ，3 12 20．3

生　姜 15 21．4 13 22．0

橘 皮 11 15．7 12 20 ．3

小 　蒜 6 8，6 3 5．1

胡　 芹 5 7．1 3 5．1

椒 5 7．1 5 8．5

木 　蘭 3 4．3 一｝ 一

棗 2 2．9 1 1．7

蘇 ユ 1．4 一 一

安石 榴 1 1．4 一 一

胡　萎 1 1．4 一 一

笏 1 1．4 一 「一一

芥 1 1．4 一 一

菜 1 1．4 r．一 一

瓜 　疽
一 一 6 102

笋 　泣 一 一
工 1．7

茅 『 一 1 正．7

香　菜 一 一 1 1．7

櫨
一 一 1 1，7

合 　計 70 100．O 59 ／00．O
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4， 『斉民要術』の羮 ・炙 の 食 品材料

1） 主材料

『斉 民要術』 の 料理 構造

　
“
羹
”

の 場合，主材料は羊肉 （43％）， 豚肉 （14％），

鴨 （12％）， な ど 13種類 ， 魚類は全体 で （16．7％）で

あ っ た （表 3）。

　
“
炙
”

で の 主 な食品名は 羊肉 （19％）， 豚 肉 （19％），

鴨 （11％）， 鹿 ・鵞鳥， 牛 ，
の ろ な どの 14種類 で

，
ま

た 貝類 の 利用 もあ り， 多彩 な食品類 で あ る と い え よ う。

　2） 副材料

　副材料 と して は，羹 の み で ま とめ た （表 4）。こ こ で

は ， 瓠 （つ ま り瓜類 の 葉や瓜 の 実），塩 潰け筍，じゅ ん

さい ，ま こ もだ け，きくら げな どが あ っ た。

　羹に は 日本料理 の くず汁 の 様 な ， トロ リとした 食感

が あり， 「要術』で は ， 特 に トロ ミ を出す の に 米 ・麺 ・

米 の 研 ぎ汁 ， あじめ しな ど，穀類の 利用 に特徴が あ る

と思わ れ る。しか し，現在の 羹 か らみ ると穀類 の 混入

は 粥 に 相 当す る もの と考 えられ るが ，羹と 粥 の 区分が

い つ ど こ で ， どの よ うに 分化 して きた の か不明 で ある 。

　3）　薬味 ・香辛料につ い て

　薬眛 ・香辛料に つ い て は ， 表 5 に まとめ た。葱
・
生

袈 6．調味 料

羹 炙

出現数 割合（％） 出現数 割合 （％）

鼓 　汁 13 24．5 5 14．3

綴 汁
一 一 3 8．6

鼓 3 5．7 2 5．7

盆 1ユ 20 ．8 7 20．O

盆 鼓 8 15」 一」 一

酒 6 1工．3 ｝ 一

白　 酒 1 L9 一 罰−

清 　 酒
L一 一 1 2 ．9

苦　酒 5 9．4 1 2 ，9

醋 3 5．7 5 14．3

大豆酢 一 一 ユ 2．9

豆 醤清 1 1．9 一 一

魚醤汁
一 一 6 17．1

蜜 1 ユ．9 1 2．9

油 1 1．9 一 一

麻 　油
一 一 1 2．9

膏　油
一「 一 1 2．9

猪 　膏
一 一 1 2，9

合 　計 53 10 ．0 35 100 』

姜の 出現数は多い 。現代 の 『中国菜譜』の 食品材料中

の 薬味
・
香辛料 をみ て も葱 ・生姜の 出現率は 最 も高 い

もの で あ る。当時か ら葱 ・生姜 の 利用 は 定着 して い た

の か も知れ ない 。と くに
， 葱 は 山東省 の 特産 で も あ る。

　次 い で 『要術』に は，橘皮 （陳皮）， 小 ニ ン ニ ク， 山

櫨，蘇，瓜漬けな ど羹と炙に 共通す る薬味 ・香辛料 で

あ る。一方 ， 羹 だ け に 木蓮 ， 安 石 榴 （ザ クロ ），胡萎，

なつ め ， あ じめ しが あ り， 炙 （あぶ りもの ）の 場合は ，

瓜漬 け，塩 け筍，ちが や ， 香菜な どが あ る。羊 肉の 出

現率が 高い の に も係わ らず ， 胡萎 ， 香菜な どの 用 い 方

が 少 な い ように 思 われ た 。（ア フ ガ ニ ス タ ン 料 理 で，羊

肉 の 匂 い 消 しに コ リア ン ダ
ーが 必ず用 い られ て い た こ

と と 比 べ て 少 な い ）。

　4）　調味料 に つ い て

　調 味料 は表 6 に 示 した 通 りで ある。基本調 味料 は

塩
・
鼓 で あ る 。 塩

・鼓で の 眛つ け は ， 羹 70．7％ ，炙 48．6

％ で あ っ た。また ， 酷 ・酢 ， 大豆酢 ， 漬物な ど に よ っ

て ， 酸味 の あ る 味 に 仕上げ て い るもの は，羹で 15．7％，

炙 で 20％ で あ っ た。酸味嗜好は今 日 で も受け継が れ て

い る と思わ れ る 。

　鼓 は 大豆 の 重要 な加 工 品 で保存 が効 き，消化が よ く，

現代 に も継承 さ れ て い る 醸成調 味 食 品 で あ る。

　その 他，魚讐汁 （魚醤）， 豆醤清 （た まりしょ うゆ）

な どが あっ た。

　油脂類 で は ゴ マ の 油，ラ
ー

ドを利用 し と くに 炙 の 場

合 ，
こ ん が り と炙 りあ げ ，

つ や 出 し ・色 だ しに 活用 さ

れ て い る様子 が 明 記 され て い た。

　 5） 澱粉類 につ い て

　 『要術』の 羹で は，表 7 に 示 すように 5種類 の 材料 が

み え て い た。米 が 最 も多 く，次 い で ， 米 の と ぎ汁 ， 穆

（あじめ し）， 麺 ， 里芋な ど で ある。

　 米 の とぎ汁は動物性食品 の 渋 み を と る役割 をこ こ で

も述べ て お り，濃度づ け だ け で な く，そ の 効用 に つ い

て も熟知 して い た こ とが わ か る。

　現在 の 調理 の 羹は ， 多 くの 場合 ，材料か らの トロ ミ

だ け で な く，最終的に 澱粉類 で 汁 の 2− 4％ の とろみ を

表 7，　澱 粉 類 　（ノレ
ー
）

出現数 出現割合 （％）

芋 子

研 汁

米

麺

椦

241022 10．020

．050
，010

，010

，0

合 計 20 100．0
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1，芋子酸雁 　 （い もす あ つ もの ）

9，胡麻羹　 （ご まの あつ もの ）

匝
搗く

煮熟

胡　麻

研 っ て 汁　 3升
葱頭　3 升
米　　2 合

煮熟
で きあが り

　 2升 5合

2E．鱧黛湯肉 （ら い ぎょ の に くしる）

煮る　　　　 　　　煮熟

　　　　白米
鱧魚切 り身
鼓汁
水

塩

姜
椒
橘皮末

白米を除く　　　で きあが り

13．肺　　月異

煮熟後細切

羊肺　 1異

羊肉の體
攀

哈
煮熟

で きあが り

図 3．斉民要術 の 羹 ・曜

つ け て い る。

　現在 ， 米や麺 な どが 混入 した汁もの は ， 粥の 項目の

中に い れ て い るが ，しか し，『要術 』で は ， 羹 ・曜 の 範

疇で あ る が，今 の 分類 で は，湯菜 （ス ープ料理 〉の 中

に 位置づ け て い る 。 羹 ・耀 の 位置づ けて粥 （日本で い

う雑炊）との 関係 は料理 の 発展 の 中 で どの ように 統合

整 理 さ れ て きた の か は は っ き りして い ない 。

　5． 主菜 と して の 肉料理 の 羹 ・腫

　羹 の 多様性 に は 見 る もの が あ る。出親する羹 ・膰 に

つ い て 4つ に 分類 した （図 3）。

　芋 子 酸 膰 の 場合は 材料 の 豊富さ，調 味料 の 比 率 の 適

合性，で きあが り濃度 の 割合，穀類 の 役割 と そ の 利 用

形態が 正 確に表示 され て い る。

　胡麻羹 は材料 が単純 で 調味料 を加 えな い 例 で あ る

が ， 煮詰 め 具合 を明 示 して い る。

　鱧魚湯 肉 の 場合 は 魚類 を用 い
， 濃度 を出す た め の 白

米 を最終 的 に は 除 去 し て い る例 で あ る。

　肺饌 は 羊 肉の 羹を別 に仕 立 て て お き， そ こ へ 羊肺 を

加 え ， や は り汁 の 濃度 は 粳米 を利用 して い る 。

　以上の ような特徴が み られ，各利用食品 の 性質 を熟

知 した 上 で 利用 され ， 適切 な調理 品 を作成 して い る 点

は 現代の 調理科学上 か らみ て もすば らしい レ シ ピ を形

成 して い た と思われ る．

　 6， 炙 に つ い て

　炙は 22例掲載 されて い た が ， 現代 の 焼 きもの の 分類

をあて は め て み る と，多くは 直火 焼 きで ，次 に 間接焼

きが み え て い た 。 そ の 他に 2例は レ シ ピ をみ る と油 で

揚 げる操作が 記載 され て い た。当時は 鉄鍋 が普及 して

い た と は お もわ れな い が ，豪農階級 に おい て は 利用 さ

れ て い た の か もしれ な い 。

　炙 に つ い て の 内容 をみ ると， 肉の 部位 に よ っ て は 脂

肪 が 不 足 して い る の で網油 に 包 み 串焼 きにす る 。 また ，

火 加減 は 強火や弱火 の 調節 をするような指示。焼 きあ

が り状 態 は 肉の
一

面 が 色づ い た と こ ろ，すな わ ち，タ

ン パ ク質 の 熱 変性 を色 で 表現 し， また
， 色 よ く焼 きあ

げ る た め ラ
ー

ドや蜜 をつ け る な ど ， そ の 処理 の 仕方を
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明示して い る。つ け焼 きの 場合は，調味液 に 長時間 つ

け る と肉が 固 くな る の で 注意 をして い る。食べ る場合

も熱 い うち に供 す る ように 明記 され て い る。

　 7．　 まとめ

　羹は 肉 を始め とする主材料 に ， 副材料 ， 薬味 ・香辛

料 ， 澱粉類 ・調味料 を加 え煮 る e 少 し と ろ み の あ る 状

態になれば で き上が りである。また，腫こ れ も羹で あ

り，『斉民要術』の 中で の 区分 をする な らば，驪 は 動物

性 の 材料 が 主 で ， 羹 の よ うに 種類多 くの 材料 が 使用 し

な い もの が 臚 で あ っ た。

　現在 の 湯菜 の 範疇に 羹 ・
曜 （あつ もの）が 組 み込ま

れ て い る。こ の ス
ープ料理 の 中で示 され て い る羹 で は

穀類の 混 入割合 が 仕上 が りの 3〜8％ とな っ て い た．現

在 の 羹 の 澱 粉 の 濃度 は 2− 4％ で ほぼ近 い 濃度 を示 し

て い た。ま た，煮詰め具合や 切 り方な ど に つ い て も明

示 さ れ て お り，分量表示 は 調理 を再現 す る主要 なポイ

ン トで ある 。

　炙 （あぶ りもの ）の 場合 は，魚す り身や 肉類 の ミ ン

チ，羊の 脇腹の 油脂 で 肉を巻 くな ど手 の 込 ん だ 調理 法 ，

炙法 の 火 加減 ， 肉類 の 加熱程度 に つ い て 指示 され て お

り， タン パ ク質の 熱凝 固性 や 焼 き色を よ くす る た め の

油
・蜜 の 塗装 を施すこ と が らを的確 に記述 さ れ て お

り，調理科学性 を随所に み る こ とが で きた。

　 こ の 研 究 は 1997 年 10 月 9 日 味 の 素食 の シ ン ポ ジ ウ

ム 「斉 民要術」の 世界 と現代食文化
一

古代 中国に み る

「食」の 源流一
の と きに発表した もの をまと め た もの で
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