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16世 紀 か ら 17世 紀 にお け る菓子 に つ い て

Japanese　Sweets　in　the　16th　and 　17th　Centuries

江後迫 子
＊
　 山下光雄

＊＊

〔Mich ｛ko　Ego）　　 （Teruo 　Yamashita ）

The　Japanese　sweets 　which 　appeared 　intherecord　oi　the　16th　and 　 17th　century 　were 　studied 　by　em
−

ployingtheliterature
“Onari”and “Chakai ”fromthe 　16thtothe　17th　and

‘‘The　Menu 　of　Chosentsusinsi”．

The 　introduction　of 　the　processed　sweets 　and 　the　historical　changes 　of 　the　sweets 　were 　investigated．

　The　resuIt 　showed 　that　nuts 　and 　fruits　were 　popular 　in　the　16th　century ，
　while 　the　pr   cessed 　sweets

and 　Nanban　sweets 　were 　increased　in　q岨 ntity 　and 　variety ，　It　was 　greatly　influenced　by　the　entertain
−

ment 　of 　Chosentsusinsi．
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緒　言

　菓子 を歴史的に み る と，自然菓子 として料理 の
一部

に 用 い られ て い た もの が ， 次第に 砂糖を用 い た 人 工 的

な加工菓子へ 発展 した と さ れ て い る 。

　砂糖 を用 い た菓子 は 南蛮交易以後発達 したが ， こ れ

らの 新 しい 菓子 の わ が 国に おけ る普及時期 お よび普及

状 況 な ど ，加 工 菓子 の 草創期 と推察 され る 16世紀頃 の

菓子に つ い て の 研究は少な い 。

　今 回は ， 1518年 か ら 1696年の 間に出され た数種 の

文献 の 献立記録をもとに，室町後期に 盛ん に 行 われ た

饗応 の 「御成」お よ び 「茶会」と， 「朝鮮通信使饗応記

録」な どの 饗応 に見 られ る菓子 を調査 し， 木菓子に代

表 され る自然菓子 と もい うべ き菓子 か ち， 砂糖 を積極

的 に 用 い た 加工 菓子 の 成立 の 経緯 お よび その 普及状況

に つ い て検討する こ と を目的 と した。

方　法

　主 と して 文献調査 に よ っ た。

　「御成」の 記録 と して は ， 『群書類従 』他
1”5）

に あ る饗

応献立 を対象 と した 。 「茶会」に っ い て は最 も古 い 記録

と され る 『松屋会 記』
6｝

および 『南方録』
η

， 『利休百会

記』
S）

， 『茶湯献立 指南』
9）
を対象 と した。

　 『松屋会記』は 千利休と 同年輩の 初代松屋久政 の 久政

茶会記， 続 く久好茶会記および久重茶会記につ い て調

査 した。『利休百会記』は千利休が 主催 した茶会の 記録

で，16 世紀 の 茶会の 様相 を知 る 上 で 欠かす こ との で き

な い 資料で ある 。 また 『南方録』は ， 茶道 を大成 させ

た千利休の 高弟南坊宗啓 の 書 で ，茶 懐石 の 献立 が ある 。

　 また 『茶湯献立指南』は や や 時代が 下る けれ ども，

17世紀 に おけ る茶会 の 記録で あ り， 17世紀 に な っ て 用

い られ た 菓子 を知 る上で 重要な資料 と して あげ た。

　さ らに，国をあげ て の 饗応 で あ っ た朝鮮通信使の 寛

永 19年 （1642）の 記録 『料理切方秘伝抄ji° ｝

中の 朝鮮

信使上洛之時兵庫七 五 三 献 立 お よ び ， 慶応義塾大学図

書館蔵 の 宗家記録 の うち天和 2年 （1682）に訪れ た 『天

和信使記録』
11’エ2｝

の 献立 を対象 とした 。

S
別 府大学 短期 大 学

＊ ＊

　優応義塾 大学 ス ポーツ 医学 セ ン タ
ー

結果 お よび考察

　（1 ） 菓子 の 分類

　菓子 が 自然菓子 で あっ た 時代 を経 て，砂糖を 用 い た

甘 味菓子 と な っ た の は，室町時代 の 『庭 訓往来』
13〕

の 砂

糖羊羮や 『尺素往来』
14）

の 砂菓饅頭以降の こ と で あ る。

　砂糖 の 輸入は南蛮交易 に よっ て始 まり， 近世 に は著

しく輸入 量 が 増大 した。そ の 理由 の ひ とつ は御用菓子

屋向け の 砂糖 の 増大 で あっ た と さ れ て い る
15 ）。
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16世 紀か ら 17世 紀 に お け る 菓子 に つ い て

　わ が 国に お ける菓子に つ い て，中村 は
16）

自然 菓子

（木菓子 ・水菓子），中間菓子 （唐菓子）お よ び 人工 菓

子 に 分類 して い る 。 今回は こ の 分類 に 準 じ，自然菓子

お よび砂糖 を積極的 に 使用 した加工菓子 （以下加工 菓

子 とする） とした。

　 し か し，饅 頭 に つ い て み る と室町時代 の 『宗五 大艸

紙』
1η

に は 「饅頭を飯椀に 入れ，ふ た に汁を入れて食べ

る」 とい っ た 内容が あ り，砂糖 を用い た現在の 饅頭 と

は か な り様相 を異 に す る た め ， 厳密 な分類 は む ず か し

レ 

　 した が っ て ， 本報に い う加 工 菓子 とは砂糖 を積極的

に使用 した と思われ る菓子 と し，煮る ・焼 くとい っ た

単純な操作 の もの は 加 工 菓子か ら外 した。

　 また唐菓子に つ い ては ， 6世紀 頃唐よ りわが 国に伝

えられ た もの で あるが ， 神饌 などにみ られ る以外
18〕

広

く定着 して い な い た め 調査対象か ら外 し，点心 と して

伝 えられ た 麺類な ど も今回の調査対象か ら外 した 。

　（2 ） 饗応 に み られ る菓子 の種類 お よ び数

　 1） 御成に お け る菓子

　「御成」と は，天皇や 将軍 が 相伴 を従え て 臣下 の 家を

訪問し饗応をうけ る行事をい い
， 室町末期頃 か ら盛ん

に行 われ るように な っ た。江戸時代に 入 っ て か らは，

その 饗応に茶をた て て もて なす こ とが加 わ る ように な

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 衰 1．

り， その 後本膳料理が供され るしき た りで あっ た が，

「御成」の 饗応 に お け る菓子 に つ い て 表 1 に ま と め た。

　16世紀 の 御成 の 畠山式部少輔 の 場合 の 菓子 で は ，

一

献か ら廿献ま で の うち の 七献 目に饅頭 と御添肴として

鮎 の筏 ， 十四献目に羊羮 と梨が，また 三好筑前守 の 場

合に は 十献 目に 羊羮， 赤貝 と あ り， 菓子 と魚貝が 同時

に出された りして い る。こ の ように ， 室町末期 頃は献

立 の一・部に菓子 が 組 み込 まれ て い て 献立 中に菓子，茶

菓子 な ど と して 独 立 し て い な い 。

　表 1 よ り 「御 成」の 記録 中の 自然菓子 に つ い て ， 16

世紀 の 菓子 として は果物 ・木 の実が多 く， 柿 ， 栗 ， く

るみ ，み か ん の 順 に 多く用 い ちれ，こ れ らの ほ か 椎，

か や ，銀杏，び わ ，柘榴 な ど もみ られ た、野菜 ・茸 ・芋

類で は山芋 が もっ と も多く， 次 い で椎茸 ， 松露， こ ん

に ゃ くな どが用 い られ て い るu 海草類 で は昆布が もっ

と も多い 。

　 こ れに対 して 17世紀 の 「御成」の 菓子は，果物 ・木

の実お よび野菜 ・芋 ・茸類な ど の 自然菓子 が減少 し，

加工菓子 が 増 え る傾 向が み られ る。中で も， 南蛮菓子

は 17世紀 に な っ て見られ る ように な る。

　「御 成」に用 い られ た 菓子数 は ，
1 回 の 饗 応 につ き

8〜9 品で あっ た。

御 成に おけ る菓 子 （1518〜1630）

分 　類 加工 野 菜茸 果物 ・ 加 工 菓子数
　 　 　 　 ％年 事例 菓 子 獺

乾物
木 の 実

海 草 その 他 ・不明 菓子数計
菓子総数

1518 畠 山式部 少輔 200O0o 2

1534 浅井備前守 20oo0 菓子 9種 11
1538 細川殿 へ 30o000 3
1561 三 好筑前 守 321320 11

〃 〃 湯潰 31051 の し1 11
1568 朝倉亭へ 33031 麸 1 11
1582 安土 御献 立 20011 麸 1 5

29．9

1582 〃　16 日朝 111200 5
1582 〃　16 目夕 2   021 の し 1 揚 物 17
1590 毛 利亭 へ 20151 麸 1 10

工594 加 賀 中納言へ 32121 菓子 7穂 麸 117
1595 御 成 記 62   32o 13

1626 二 条城献立

9／6朝 晩 6013 工 菓子 7種 18

9／7朝 晩 o00o0 菓子 7 種 x2 14
9／9 朝 晩 60011 菓子 7種 工5

9／10朝 o00oo 菓子 7 種 7

1630 島津邸御成
31．8

4／18 2o140G 7

4／12（含替御 膳） 60051 麸 1 13

家老衆之 時 300300 6
盛 替 献立 4   0100 5

（107） 3
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　2） 茶会に お け る菓子

　「茶会」は 鎌倉末期頃 か ら公家や武家に流行 した が，

茶 の 湯 として の 形 が 整 えちれ た の は 崟町時代以降の こ

とである。「茶会」における菓子 に つ い て 表 2 に ま と め

た。

　『松屋会 記』は 久政茶 会記 ， 久好茶会 記，久重茶会記

合わせ て 延 べ 744回 の 茶会 中菓子 が 見 られ る もの は

431回 で ， 他 の 場合 は菓子 が 用 い られ て い な い e 『利休

百会記』の 場合は 85 回中の すべ て に ， 『南方録』で は

46 回中 42 回に菓子 が 用 い られ て い る。こ れ らの 茶会

の 献立 にっ い て は菓子 ， 茶菓子 として 以外に中段 ， 後

段，茶菓子，惣菓子な ど に も自然菓子 お よび加工 菓子

が み られ た。

　冨成
19 ）は ， 後段 とは 汁で も菜で も吸物で も肴で もな

く菓子 で もな く， 飯 に 準ずる軽 い 食 べ 物 で あ るとして

い る。今 回の 調査結果 で も中段，後段 には うど ん，素

麺 ， 冷麦 ， す い せ ん
， 切麦，すい と ん な ど の 麺 類 や ，

ほ う飯，粥， 湯漬け， 芋巻 ， け い らん な ど が み られ た

が，こ れ ら麺類お よび飯類 は菓子 の 範疇か ら外 した。

　しか し， 中段，後段 として 羊羮，饅頭，羮，あん こ ，

小豆餅，砂糖餅な どあん や砂糖 を用 い た と推察される

場合は加工 菓子 と した。

　「茶会」に用 い られた 自然菓子は ， 果物で は栗が最 も

多く焼栗 ・水栗 な ど と して
， 次 い で 柿や つ る し梳 み

かん ，
か や，くるみ，銀杏な ど が あっ た 。 野菜 ・茸 ・芋

類で は ご ぼ うの 多い の が特徴的で 「御成」や 「朝鮮通

信使の饗応」に は み られな い 。他 の 野菜類 で は うど，

くわ い
， わらび ， ゆぱ ， ふ きなど多種類 が 用 い られ て

い る。海草類では昆布が もっ とも多い が ， 海苔 もみ ら

れ る。

　表 2 より，加工 菓子 の 出現比率は 16 世紀 の 茶会 に 比

べ
， 17世紀 の 『茶湯献立指 南』の 方が多くな る傾向が

認め られ た。

　また 「茶会」に 用 い られ た 菓子数 は，1 回 に つ き 2〜3

品 と 「御成」に 比 べ 少なか っ た 。

　 3）　朝鮮通信使の饗応における菓子

　朝鮮通信使 は 鎖 国時代 に あっ て 数少 ない 外交使節で

あ り， 将軍 の 代 が わ りな ど の 折 りに 来ロ し，国を挙げ

て の 接待が行われて い た 。 そ の饗応に つ い て は多くの

研究が なされ て い るが
M ”’26）

， 菓子につ い て はわずか に

表 2．茶会 に お け る菓 子 （1533− 1696）

分 　類 野菜 茸 果 物 ・ そ の 他

文　献 　名
加 工 菓子

芋 類
乾物

木 の 実
海草 ・不明

菓子数計 黶瀞 ％

1533〜　久 政会記

　 　 菓 子な し　139 回

　 　 菓 子 あ り　 224圓

　 　　 計 　 　 363回

　 15 

1回
　 　  ，7
平均

630

．3280 ．12341 ．O570 ．3660 ．35982 ．7

25．1

1586一　松 屋会記久好

　　 菓子な し　 65回

　 　 菓 子あ り　 72回

　 　　 　計　 　 137 回

　 461

回
　 　 o．6
平均

821

．1120 、2640 ．93 一

250

．323232

19，8

1604〜　松屋会記久重

　 　 菓 子な し　 109回

　 　 菓 子あ り　 135 回

　 　 　　計 　　 244回

　 981

回
　 　 0．7
平均

1010

．890 ，11210 、93 一

310

．23632 ．7

27．0

推 1590 利休 百 会 記

　 　　 菓子 な し　 　  回

　　　 菓子 あ り　 85回

　 　　 　　 計 　　 　85 回

　 841

回
　 　 1，0
平均

180

．28D ユ

720

．870 ．15 一

1942

．3

43．3

推 1593　 南 方 録

　 　 　 菓子 な し　 　4 回

　 　 　 菓子 あ り　 42 回

　 　 　　 　計 　 　 　46 回

　 281

回
　 　 0．7
平均

260

．60 一

231

．12 一

2

一

811

．9

34，6

1696 茶湯献 立 指南

　　 菓子 な し　 　   圖

　　 菓子 あ り　 74回

　　 　 計 　 　　74回

　 1061

回
　 　 1．4
平 均

550

，790 ，1540 ．75 −｝

0

一

2293

ユ

46．3
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16世 紀か ら 17世紀 に お ける粟子 につ い て

表 3． 天 和信使 記録 の 饗応 に おけ る 菓子 （1682）

　 三 使 上々 官 の 例 （大 坂〜江 戸の 33地 区）
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33計

触れ られ て い る に過 ぎな い 。

　『天和信使記録』の 饗応におけ る三 使 ・上 々 官 へ の 菓

子 に つ い て 表 3 に ま と め た。こ の 結果，加 工 菓子 の 占

め る 割合 が 「御 成」や 「茶会」の 場合 と比べ 高か っ た。

　「朝鮮通信使 の 饗 応 」 に 用 い られ た 自然 菓子 に っ い

て ， 果物 で は 「御成」や 「茶会」と 同様柿が 多か っ た。

その 他 の 果物 として は 「御成」や 「茶会」に は ほ とん

ど見られ なか っ た梨，ぶ ど う， りん ご な ど が 用 い られ

て い る。

　梨は 『本朝食鑑 』 （1695）27）
に各所 にある とされ ， 『天

和信使記録』に も約 6 割の 地域 に お い て菓子 と して 用

い ら れ て い る。葡萄 は こ の 当時 は まだ 栽培 され た 形跡

は ない が，『本朝食鑑』には甲州 に次 い で 駿州 が多く，

江戸 で 販売され て い る とある 。 りん ご は 『和漢三 才図

会 』（1713）2s｝
に 見 られ ， 『天和信使記録』の 場合 5 地区

で 用 い られ て い る。りん ご の 用 い られ た 地区は箱根周

辺 に 多く，
こ の 辺 りが 当時りん ご の 産 地 で あ っ た とも

推察 され る。

　「御成」「茶会」お よび 「朝鮮通信使の 饗応」に 用 い

られ た 自然菓子 と して の 野 菜 類 は，芋 類 で は そ の ほ と

ん ど が 由芋 で ，ヤ キテ，あぶ りて ， 塩焼 な どと記 され

て い る。こ ん に ゃ くもか な り用 い られ て お り， 凍 りこ

ん に ゃ くも見 られ る。海草類 で は 「茶会」と同様昆布

が 多 く， 次 い で 海 苔 が 用 い られ て い る。昆布 は 当時菓

〔109） 5
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表 4．朝鮮通信使饗応記録 の 身分別 菓子数 （1682）

身分

項 目
献立 数 延 菓子 数

1饗 応平 均

　菓予 数
加 工 菓子 ・自然菓子の 用 い ら
れて い ない 地域 名

三 使 ・上 窟 官 59 437 7．4 ナ シ

上 官 38 192 5．1 ナ シ

中 官 38 108 2．8 京都，府 中，箱根，藤汎 江戸

下 官 39 44 1．1 大 阪，京都，剛 奇，新居，三 島，
藤沢，神奈 川，江 戸

　　　　　　　　　＊　引替，後段，夕長 は それぞれ 1 回 とした。

子昆布 とい われ広 く用 い られ て い た よ うで
，

そ の ま ま

また はあぶ りて など と記さ れ て い る 。

　 また 『天 和信使記録』につ い て は ， 身分別 に 献立が

記され て い て ， と くに 菓 子 の 出現数 は 三使上 々 官 に 最

も多い 。こ の こ とは ， す で に 大坪 らも指摘し て い る が，

『天和信使記録』をもとに 身分別菓子出現状況を表 4 に

示 した 。

　 こ の 結果，三 使 ・上 々 官の 延 べ 菓子数 437 に 次 ぐ上

官 の それは 192と半数以下 で，1 回の 饗応に おける平

均菓子数は 7．4 品 と天皇や 将軍に対する 「御成」に 近

か っ た。

　 また ， 饗応 の 行われ た 全地区中， 菓子 が 用 い られて

い な い 地区は身分 の 高 い 場合には皆無で あ り，菓子 を

用 い る こ とは そ の 饗応に対する格付け と な っ て い る と

考 えられ る。

　（3 ） 加 工 菓子 の 普及

　1）　加 工 菓子 の 種類

　「御成」「茶会」「朝鮮通信使の 饗応」の それぞれ に 見

ら れ る加工 菓子 お よ び 同時期 で あ る天和 3 年 （ユ683）

の 江戸の菓子屋 の 記録 『桔梗屋菓子銘』
29）

につ い て 年

代順 に表 5 に まとめ た。

　饅頭 および 羊羮に つ い て は，前述 の ように 16世紀前

か ら砂糖 を加え た 菓子 が 出現 しは じめ た が ，表 5 か ら

加工 菓子 として の 饅頭 ， 羊羮 は ほ と ん ど の 資料 に 出現

が認め られ ，
16世紀 に はすで に 菓子 と して普及 して い

た と考えられ る 。

　ま た ， 17世紀 に か けて 次第に 増 え る加 工菓子 として

は ， かすてら ， 有平糖 ， 金平糖 ， ぼ うろなどの 南蛮菓

子 の ほ か外郎餅な どが ある 。 茶会の 場合に は ふ の や き

が 多い 傾 向 が 認 め られ た。ふ の や きは 『日甫辞 書』

（1603）
30 ，

に 「
一

種 の 小餅」とあ っ て
，
17世紀初頭 に は

か な り普及 して い た 菓子 で あ る。しか し，江戸後期に

なる と減少 して い る。

　以上 よ り加工 菓子 の 種 類の 増加は ， 茶会 と 同様に 17

世紀以降増加傾向が み られ ， また 「桔梗屋菓子銘』に

は 167品 目の 菓子名が あげ られ て お り，こ の 頃か ら菓

子 を供給する体制が か な り整 い 菓子の 多様化が 進 んだ

もの と推察する。

　2）　 南蛮菓子 の 種類

　南蛮菓予が伝え ちれ た の は天文 12年 （1543）種、子島

に鉄砲が伝えられ て以後の こ と で あ り， 宣教 師 が 布教

に 用 い た こ とが 『甫庵太閣記』
3i）

に 記 され て い る。

　南蛮菓子は 16世紀 にわが国に伝 えられ た もの の ，表

5 よ りみ ると 16世紀 の 饗応に は見られ ず，17世 紀に な

表 5．加工 菓子の 種類お よび 出現数 （1518〜1696＞

加工
菓 子出現数

＊＊

事　　　項 菓子
種 腮

数
＊

練菓子系

佯 羹類 ）

　　 　 餅 菓子 系

うい ろ 鶉餅 輪餅 算 木 他

う餅　 　 　　 　 餅

蒸菓 子系

（饅頭 ）

　 　　 　 　 干菓子系

お こ ら く 煎餅 み ど 砂糖 于 菓 他
し　 が ん　　 　 り　 か や 子

　 　 南蛮菓子系

か す 有平 金 平 ぽ う 他

て ら 糖　 糖　 ろ

飴菓子

ぎゅ う
ひ

その他

16世 紀 の御 成 1111D 　 　 O　 　 O　 　 O　 391 　　 0　　0　 0　　 0　　0　 00 　 　 0　　0　 　 0　 D21

茶 会 （松 屋 久政 ） 18180 　　 0　　0　　 0　12261 　　　　　0　　　29　　　　0　　　　0　　　　0　　　　  0　 　 0　 0　 　 0　 0 工311

茶 会 （松 屋 久好） 2230 　 　 1　 　 0　 　 0　 921 　　  　　 1　 0　　 0　　0　　20 　 　 0　　G　 　 O　 OD3

利 休百会 記 920 　　 0　　 0　　 0　 421 　 　 0　　 D　 O　 　 O　 　 O　 　O0 　　 0　　0　　 0　 0068

南 方録 6 正 0　　 0　　 0　　 0　 102 　　　　　0　　　14　　　　0　　　　0　　　　0　　　　80 　　 0　 0　　 0　 0011

茶会 （松屋 久雷〉 3740 　　 3　　 0　　 1　1320 　　 1　　 4　 0　　 0　　0　　30 　　 0　 0　　 1　 0118

17世 紀 の御 成 951 　　 0　　 0　　 0　 250 　 　 0　　 1　 0　 　 0　 　 0　 　03 　　 5　  　　 0　 021

朝鮮通信 使 （兵庫） 520 　 　 0　 　 0　 　 0　 120 　 　 0　　 0　 　0　 　 D　 　 O　 　20 　　 2　 0　　 1　 0o ユ

天和信使 記録 7842 　 　 4　 　 8　 　2  　 2561 　　　　60　　　22　　　　1　　　　8　　　　0　　　6732 　 29　 2　 　28　 3414

桔梗屋菓子銘 （江戸） 16740 　 　 2　 　 1　 　 1　 6940 　　　　　1　　　　2　　　　1　　　　1　　　　 　　　211 　　 ユ　　 1　 　 1　 2924

茶 湯献 立 指南 7722 　　 0　　   　　   　3620 　　 2　　 1　 0　　 0　　0　　20 　　 1　　 1　 　 0　 0320

　＊　 加工 菓子種別 数
・・各資料熨 の 加 工 菓子 の 種 類。

＊ ＊　 菓 子出現数
…

各 資料別 菓子名別 出現 回数。

6 （110）
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16世 紀 か ら 17世 紀 に お け る菓子 に つ い て

っ て 二 条城献立 （1626）お よび島津邸へ の 御成 （1630）
に ようや くか す て ら， 有平糖 が 出現 して い る。

　 こ の 2 回 の 饗応 は天皇や将軍 に 対す る饗 応 で あ り，

当時 として は最高の もて な しで あ っ た と推察 さ れ る

が，南蛮菓子が 伝えられ た 天文 12年以降 80年余 を経

て そ の 製法も定着 し， ようや く 日本 の 饗応 に お け る菓

子 とな っ た とい える。

　次 に南蛮菓子 が 「天和信使記録』の どの 地 区に 出現

して い る か に つ い て ， 参 向時の 大 坂 か ら江戸 まで の 33

地区 中の 出現率 をみ る と有平糖 （78．8％），
か す て ら

（75．8％）， ぼ うろ （51．5％）とか な り多くみられ た
32）。

　有平糖は兵庫 に お ける寛永 19年 の 朝鮮通信使饗応

献立 に もあ る菓子 で ， かすて らに 比べ る と早 くか ら普

及 して い た菓子 とい え る。南蛮菓子が『天和信使記録』

に こ の よ うに多数用 い られ た こ とは ，
こ の 饗応 が わが

国に お ける南蛮菓子 の 普及 に 多大な影響 を及 ぼ した と

考 えられる 。 しか し， 南蛮菓子の 中で も金平糖や か る

め い ち と い っ た砂糖菓子 は 出現 が 少な い 。こ れは ， 貴

重 な砂糖を主原料 とす る菓子 で あ り， また製造に技術

を要す る もの で あ る た め とも考 えられ る。井原西鶴の

『日本永代蔵』 （1688）には，長崎 の 人 が角の あ る金平

糖 を作 り出し， 上方に も広 まっ た と記され て は い る

が
33 ）

， まだ 数少 な い 菓子 で あ っ たとい えよう。

　（4 ）　菓子 の 調達

　 17世紀 にな っ て饗応 に用 い られ た 菓子 が どの よ う

に調達さ れ た か は，菓子 の 流通お よび普及 に大きい 意

味を持つ 。

　 『天和信使記録 』に お け る大坂 よ り江 戸ま で の 参向時

お よび 江戸 よ り風 本ま で の 下 向時
34）

に お け る 地域別

菓子調達 に つ い て ま とめ た 結 果 は 表 6 の とお りで あ

る。こ の 場合 ， 砂糖類 も含め た。

　参向時 の 調達に つ い ての 記録 が 少 ない た め詳細は不

明な点 もあるが ， 参向時の加工 菓子 に つ い て み る と饅

頭 は 97．0％ の 地区 で，らくが ん （同 82％）， 羊羮 （同

78．8％） とほ とん ど の 地域 で 用 い られ て お り，
こ れ ら

は当時す で に普遍的な菓子 で あ っ た と考 え られ る。

表 6．天 和信使 記録 に お け る菓子 の 調 達地 お よび 量 （1682）参 向 時
1z｝

下 向時 34）
よ り

菓子 練菓孑系 餅菓子系 蒸菓子系 干菓子系 南蛮栗子系 飴菓子 その 他

種別
（羊葉姻 うい ろ 鶉餅 輪餅 算木 （饅頭） お こ 　 らく　 煎餅 み ど　砂糖　干菓 か す　有平 金平 ぽ う ぎゅ

地 × う餅　 　 　 　 　 　 　餅 し　　が ん　　　　り　　 か や　 子 て ら　糖 　 糖　 ろ うひ

風 　本 1袋 1袋 1袋

藍 　島 19箱

赤 間関 12箱

上 　関 3 白砂糖 3

蒲　刈 自 砂糖 15斤

鞆 15斤
室 　津 工5斤　 　 　 6斤 9 斤

兵 　庫 6 斤　 6斤 6斤 6斤

大　取 6斤 6斤 3斤 砂 糖漬 6斤 　氷砂糖 9 斤
五 花糖 12斤　天 門冬 6 斤

淀 6棹

京　都 6棹 　300 3 斤

大 　津 3 斤

守　 山 15棹 150 3斤

八幡 山 3棹 100 ユ．5斤

今 　須 3斤　 2斤
岡　 崎 3袋 　 3 袋 300 3袋 3袋

新 　居 120 12本

浜　松 3 斤

見　附 5棹 2斤 2斤

金 　谷 50 1．5 斤

藤　枝 3斤 　 3斤 3斤

三 　 島 3 斤 3 斤

大　磯 3斤 　 3 斤 3斤 　　 　 　 　 　 砂糖 豆 唐松 3 斤
3 斤

神奈 川 りん 6 斤 6斤
6 斤

江 　戸 30棹 150棹 　9004 ．8 斗 10斤　　　　　 24 斤 18斤　9升 6斤
〃 あこ や 餅 3，0DO 五花糖 27斤　氷 砂糠 6 斤

栗粉 絣 600 密漬 15 斤　白砂糖

＊　 地区順 に っ い て は参 向 時
12）

お よび 下 向時
S4）

の順 は 異な る。
＊　 菓子 の 調達 され て い ない 地区 は 表 6か らは省 い た 。
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　 また
， 量的 に も大量 の 菓子 が 用意 さ れ ， 下向時 の 饅

頭 の 調達数は 1饗応につ き 50〜300個，江戸にお い て

信あん こや餅 3，000個，有平糖 9 升，輪餅 4 斗 8升な

ど で あ っ た 。江戸 に お い て こ の ように 大量 に 用意 さ れ

た の は，信使 の 人数が 362人，滞在 日数が着発両度 の

饗応 を除 く8 月 22 日 よ り9 月 11 日 まで の 19 日分 で

あ っ たため と考 えられ る。

　 また
， 南蛮菓子 に つ い て み る とか す て らは風本 ， 大

坂，大津，入 幡山，今須，新居，神奈川 ， 江戸 の 8地

域 ， 有平糖は 兵庫，今須，岡崎，見附，三 島，江戸の

6地域 に お い て ， 金平糖 は 京都 ， ぼ うろ は 室津 に お い て

調達 され て い る。しか し， 前述 の ように参 向時の 有平

糖は 31地区 （78．8％）で ，同 じくか す て らで は 26地

区（75．8％）で献立 に見られ る。こ の こ と は，天和 2年

当時 に は す で に か な りの 地域 で菓子屋 が 存在 して い た

もの の
， か す て らの ような新 しい 菓子 の 供 給体制 は 未

だ 整 わず，天和信使の 饗応 をき っ か けと して 南蛮菓子

が普及 しは じめ た の で は な い か と考え る。

　文化 8 年 （1811＞の 参 向に お い て は ， 大坂 より菓子

職人 を連れ て 行 き作らせ た との 記録 もあ るが
35）

， 各地

で こ の ように 大量の 菓子 が整 えられた こ と か らすれ

ば ， 記録 に は な い もの の ， 年代別普及 状 況 や 地 区別出

現率か らみ て 多くの 菓子は それぞれ の 地区に お い て作

られ た と考 え ， 天和信使 の 饗応がわが国の 菓子 の 普及

に 多大 な影響 を及ぼ した の で はな い か と推察した。

結　語

　菓子 の 食生活 に おける地位 は， 16世紀 に は料理 の
一

部で あっ た もの が ，次第 に 独 立 し菓子 の み を食べ る機

会が 増え現在に至 っ て い る 。

　今回の調査結果か ら， 16世紀頃 の饗応 に おけ る菓子

は 「御成」「茶会」の い ずれ も自然菓子 が 多か っ た の に

対 し，
17世紀 に なる と砂糖 を用 い た 加工 菓子や 南蛮菓

子 が 次第に増えて い る こ とが認め られ ， さ らに菓子が

料理 か ら独立 し，廿 味菓子時代へ の 移行 時期で は な い

か と考 えた 。

　その
一

因 に は朝鮮通信使 の 接待 で あ る 「天 和信使 の

饗応」が大 き い とい え ， こ の饗応 は南蛮菓子 の 普及 に

大 きな 影響を及 ぼ し，ま た菓子全般の 流通に つ い て も

各地 に お け る 供給体制 が ， わ が 国 の 菓子 の 発達 を促 し

た もの と推察 し た。今後 さ ち に 研 究 を重 ね た い
。

　 （本研究 の 要 旨は，1995年度 日本家政学会九州支部

大会 に お い て 発表 した〉
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