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江戸 の 料理書 に み る カ ツ オの 食べ 方 に関す る調査研究
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　The 　uses 　and 　styles 　of　serving 　bonito　during　the　first，　rniddle 　 and 　latter　Edo　periods　were 　 studied 　in　cookery
books　written 　during　those　periQds．　Bonito　cuisine 　was 　categorized 　into　raw 　and 　heated、　and 　processed 　bonito　was
also 　classi且ed　as　dried　bonito　and 　dried　bonito　soup 　stQcks ．
　It　has　been　reported 　that　bonito　has　been　eaten 　since 　the　JyQumon　period、and 　this　study ，　confirmed 　that　eating

raw 　bonito　 remained 　popular 　through 　the　Edo 　period ，　The 　main 　 coQking 　method 　 used 　 was 　boihng　rather 　than

roasting ，
　 Dried　bonito　was 　widely 　used 　as 　garnishing 　for　sashhni ，　in　fish　and 　shellfish 　soup ，　and 　for　cooked 　rice 　during　the
Edo 　period．
　 The 　use 　of　dried　bonito　in　 soup 　stock 　was 　believed　to　have　 started 　in　the　16　th　century ，　although ，　the　findings
from　this　study 　show 　that　it　cQuld 　be　traced　back　to　the　13th　century ，　lQng　before　the　Edo　period，　Dried　bonito
soup 　stock 　was 　added 　tポ

“
iri−sake

”
which 　was 　used 　as　a　sauce 　for　serving 　raw 且sh　and 　also 　used 　to　enhance 　the

taste　of 　many 　other 　dishes　during　the　Edo　period．
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　カ ッ オ は毎年早春に 日本南岸に姿を 表す回遊 魚 で あ る。

日本 人 が 太
’
占の 昔 か ら カ ツ オ を食 して きた こ とが 縄文時代

の 貝塚 か ら もうか が える
1｝

。

　 日本 で は，刺身
・た た きな ど生 食が 多 く，か つ お節 を利

用 した だ しへ の 利用 は独特 の もの で ある。カ ツ オは，煮た

後何 らか の 加工 をす る料理 が 多 く，焼料 理 が ほ とん ど ない

こ と も特 徴 で あ る
Z）
。

　 日本 の 食文化的研究 に 関 して は，松下 ら に よ る江 戸 の 料

理書 に よ る研究
3〕

な らび に，福田浩，島崎 とみ子 らに よ り

江戸 の 料理 を紹介 した 著書 も多 く出版 され て い る 。 ま た 「近

現代 の 食文化」 （石川寛子 ら）
4〕

をは じめ 日本の 食生活史を

通史または 時代別 に扱 っ た 書籍 は 多 く出版 され て い る が，

カ ッ オ
・
か つ お 節 お よ び か つ お 節 だ しに つ い て ，そ の 食べ

方 を包括 的 に扱 っ た もの は 見 当た ら な い 。

　そこ で 本研究 で は，生食，保存食と して の か つ お節，お

よ び だ しへ の 利用 とい う日本に おける カ ツ オの 食べ 方の 変

遷を調査 し特徴 を明らか に す る こ とを目的とした 。

　調査対象 と して 近世 に焦点をあ て，主に 江戸 時代 の 料理

書を中心 に 行い ，通史 と して 理解す る ため に近世以前の 食

べ 方 を付加 した。

瞰゚ 味の 素食の 文化 セ ンタ ー

　 （Ajinomoto　Foundation　for　Dietary　Cu［ture ）
＃
　お 茶の 水女子 大学

　 （Ochanomizu 　University）
9

連絡先　働味 の素食 の 文化セ ン タ
ー　 〒 108no74 　東京都 港区高輪

　 　 　 　 3−13−65
　 　 　 　 TELO3 （5488）7322　FAXO3 （3445）7965

調 査方法

　カ ツ オ の 食べ 方を，カ ッ オ料 理 とす る場合とカ ツ オ加工

品の 形 で 利用す る場合 に 大別 した。カ ツ オ料 理 は さ らに．

生 食 と加熱料理 に 分類 し，加工 品 と して か つ お 節 とか つ お

節 だ しに 分類 した 。

　調査 は料理書が多 く刊行 された 近世，特 に 江戸時代 に 絞

り，全体 の 理 解 の た め に 近世以 前 の 歴 史的 史実を付加 した n

調 査 対 象 は，比 較 的 偏 りな く多様 な料 理 が 紹 介 され て い る

料 理 書 の 中か ら，江 戸 前期 ・
中期

・
後期 を 代表す る もの を

それぞれ 2冊以上 選び，カ ツ オの 食べ 方 に 関す る記述 を抽

出 した 。 料理書 と して 下記 の もの を選 ん だ。

　 『料理物語』 （寛永 20 年刊　 1643）

　 『合類 日用料理抄』（元禄 2 年刊　 1689）

　 『古今料理 集』 （刊年不記）

　 『料 理 網 目調 味抄』（享保 15年刊　 1730）

　『料理 早指南』 （享和元〜文政 5年刊　1801〜1822）

　『素人包丁』 （享和 3年
〜

文政 3年　1803〜1820）

　 『料理通』 （文政 5 年
〜

天保 6 年刊　 1822〜1835）

　 以 上 は い ずれも，『翻刻江戸時代料理本集成』（臨川書店 ）

ならび に 『現代語訳 日本料理秘伝集成』 に 所収の 資料 を用

い た 。『古今料理集』 は 刊年不記 とあ る が ，『江戸料 理 集』

（1674 刊）の 前後の 成 立 とす る 説が 有力で あ る の で ，本 調

査で は 「合類 日用料理抄』と 『料理網 目調味抄』 の 間 に 位

置づ け た 。
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江戸 の 料 理 書 にみ る カ ッ オの 食べ 方 に関 す る調査研究

1．　 カ ツ オ料理

1）　 江 戸 時 代 以 前

の 生 食

結果と考察

　古 くは 藤 原 京 （694〜710）の 宮殿跡 か ら贄 と して 献上 さ

れ た 「生 堅 魚 」 の 木 簡 が 出 土 して お り，当時 の 宮廷で は 生

カ ツ オ が 食べ られ て い た と考え ら れ る （写真 1）。当時の

宮廷の 食 に つ い て 記録 した 『厨事類記』（1295年以 降成立）

に も 「生 もの 」 の 項 に．「雉 （キ ジ ） の 代 わ りに カ ツ オ を

盛 っ て も よ い 」とい う記 述 もあ る
「tl

。 こ れ ら 「堅 魚」や 「な

まもの 」が 現在 の もの と比 較 した と き，何を意味す る か は

明 らか で は ない 。 中世 に は い る と吉田兼好の 「徒然草』の

中 に，昔 は 目もくれ な か っ た 生 カ ッ オ に最 近 は．ヒ流 社会 ま

で 入れ込 ん で い る と記 さ れ て い る
61．しか し，「か つ を と

云 魚 は ，古 は 生 に て は 食せ ず
…

」『貞丈 雑 記 』（1763 年 以 降 ）

とい う記述もあり
7
，や は り近世以前の 生 食に つ い て は明

確で は ない 。

ii）　力口禦〜料・理
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 い ろ リ

　 カ ッ オ の 加 熱 料理 に は煮 堅 魚 お よ び 煎汁があ る 。 『養老
．

律令』 （718 年）
s

の 租庸調 の 調 の 中 に 堅 魚 ・煮 堅 魚 ・堅魚

煎汁が重要貞納品 に 挙げ られ て お り，平安時代 に は 「延喜

式』 （927年）
9．

で 堅魚製品 を 貢納 した 10 力 国 が あ げ ら れ

て い る。志摩 ・．駿河 ・伊豆 ・相模 ・安房
・
紀伊

・阿 波
・土

佐
・
豊後

・目向の 国 々 で あ り，殊 に駿河，伊立 か らの もの

は 現存す る それ らの 各正 税帳 に も見 え，こ れ を裏付 け る 木

簡 は貴重な資料 と い え る 。

　煮堅魚 は 「木簡概報」四 に，駿 河 国．駿 河 群 占家郷 戸 主春

日部与麻呂調煮堅 魚捌斤伍両 と あ り，大和朝廷時代か ら食

　 　 写真 1　 藤 原宮 跡 よ り出 土の 木 簡

〔写真提供
』
独立行政 法 人 奈良 文化則 研究所 ）

べ られ て い た と考え られ る 。 こ の 煮堅魚の 木簡 は 同国正 税

帳 の 例 と照 合 され るべ き貴重な資料 で あ る 。 煮堅魚は カ ツ

オ を煮て
．
1’した もの で，当時最 も

一
般的な調理法 で 、副食

と して 食 べ た り，削 っ て 調 味 料 の よ う に使 わ れ て い た と考

え られ る
］Oli
。足 利 将 軍 家 に仕 えた 包丁 人 大草氏 の 秘伝書で

ある 『大草殿 よ り相伝 の 聞書』（1535〜1573年成 立 ） に も．

生 十 しまた は煮 て 下 した もの が 使 わ れ て い た と 考え られ る

記述がある
11．

。

　堅魚煎汁は，前述の f延喜式』 で の 頁納品の なかで も特

に 珍重 さ れ た。『倭名類聚抄』（935年） で 塩梅 の 中 に分類

され て お り調 味 料 と して 使 用 され て い た こ と が 知 られ て い

る
12．

。 『厨事類記』 に も，堅 魚 煎 汁 に 関 す る記 述 が み られ

るが そ の 内容 か らは こ の 頃に は 既 に あま り使用 され な くな

り
131

以降堅魚煎汁 は ，暫時文献上 か ら は 後退して い っ た

と考えら れ る。

　 現 存す る か つ お 煎汁 は 、きわ め て 濃厚な液状 を￥ し，前

述 の 延喜式 に 登場す る貢納 10力 国に 含 まれ て い なか っ た

鹿 児 島 県枕 崎 で の み 製 造 され て い る の は 興 味深 い 。

　 以 上 の よ う に近 世 以 前 の カ ッ オ の 食べ 方 は．煮 堅 魚 ・堅

魚煎汁が llな もの で あ っ た。堅 魚 煎 汁 は カ ツ オ を煮 る段 階

で 生．ず る もの で あ る こ と を考 え れ ば．調理 法 と して は
／t
煮

る
”

こ とが圧倒的 に 多か っ た とい え る 。

2）　 江 戸 時代

　 江 戸 の 料理 書 の 記述か ら，料理 の 種類別 に カ ツ オの 食べ

方 を抽 出 し表 1 に 示 した。記 述 は す べ て 文献 にあ る とお り

の 名称 で 示 し た tt 料理 の 種類 は．カ ッ オ を生 で 食べ る場 合、

汁物 と して 食べ る場合．煮物 と して 食べ る場合，焼 きもの

と して 食べ る 場合，節その もの で 食べ る 場合，料理 例 が 少

ない もの あ る い は 分類 しに くい もの を その 他 と した 。 な ま

り節 は その 他 に 分類 し，な ま り節
・か つ お 節 を さ らに 加 熱

調理す る場合は煮もの
・
焼 きもの な どに分類 した 。

i） 生 食 （さ しみ ・膾）

　 江 戸 時代 に は さ しみ ・膾 な ど生 食が 卞流 と な り，1700

年代後半．江 戸 市中で は
」」
初鰹

”
が異常 な人気を呼ん で 価

格 が 高騰 し、幕府が度 々 禁令を出した 程で あっ た 。 実際 に

どの よ うな 食べ 方が さ れ た の か を表 1お よ び その 他の 記述

内 容 か ら考 察 した 。

　 生食とい う日本 に独特な食べ 方が，既 に江戸時代を通 し

て い ず れ の 時 代 に も盛 ん に 行 わ れ て い た こ とが 表 1 よ り明

らか で あ る。しか も，対 象 と した す べ て の 料 理 書 に記 述 が

あ っ た こ とか ら，江 戸 時代の カ ツ オの 食べ 方と して は もっ

と も
・一

般的で あ っ た と考 え られ る。生 食を よ り盛 ん に した

要因 と して ，酢
・
酒 と並 んで ，煎 り酒 の 存在が 大 きい こ と

が 読 み 取れ る 。 そ の 他．わ さび ・
か ら し

・
み ょ うが ・

しょ

うがな ど現代に も通 じる実に多様な香味料や香味野菜が頻

度多く使われ て い た こ と も分 か っ た。

　 各料理．書 に 共 通 して 出現 頻 度が 高か っ た の は ．さ しみ ・

膾 で あ り，調 味料・と して は煎 り酒が ある 。 同 様 に頻度の 高

（463） 9
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表 2．料理 書別に み る 出現 頻度の 多い 料理 と煎酒 の 作 り方の 特 徴
．

さ しみ なます 鰹飯 煎 り酒

●霜降り （魚をおろして よい ころに き ●太郎助なます ： か つ お
・．・

升 に 梅 干 15〜20個，
どり煮え湯 に 入 れる。自くな っ た 煎 り酒 とすを等分に和える。 占酒 二 升、水少 し，た まり少しを

時 あげて 冷 やし、つ くりたたむ こ 花 か つ おきくらげをきざん で 入 入れ て 一升ほ どに煮詰め て 濾して

料
と．煎 り酒 かね りからしなどもおく。 れて もよい 。 さます。酒 1 升、水一升 を入 れ ，

理 二 升ほ どに 煮詰め る人もい る 。
物 （小川 たたき） 急ぐときは 酒

一
升に鰹 ぶ し二 本だ

量五目卩
三 枚 に 卸 してか らよくた たき，か ま し五 合入れ ，味を吸 っ て み て ，た

ぽ こ様に杉 板につ けて、湯 をか け， まりを加えて 出す。梅干 は酒
一

升

表面 が 白くな っ た ら冷して小 口切 り に六 ・七個 入れてよい 。
にする。

●鰹は 常の ように 湯をか けて作 っ て

　　　　　　　　　　　　　　「
占酒三 升，醤油．五合。

合

類
日

も，その まま作 っ てもよい 。
古 酒に塩 をほ ん の 少し加えて鰹

かつ お （削 り節）1升をごく細くけ

ず っ たもの を水 で さっ と洗 っ て はか

用 に か け，二 時間程おい てか ら取 る。酒 の 匂い が なくなるまでよく火

料

理

抄

り出して 盛る 。また ，酒 につ けて

お けば 二 H くらい は 魚が 悪 くなら

ない 。からし酢，花鰹、煎り酒

にか ける。
煮えた 時 に炒 塩，梅 干 は 二 十粒

程を加える。

古 ● 三 枚 に卸し，血 合い を少し残 し 鰹 を一．三枚 に卸 し，上 身と血 合い を

今
料
理

て とり，皮 を去 り，一寸 四 方 計

に四角 く切 る。
除き，一・亅

』
四 方計に 四 方に きとり，

たで ．しそ，葉 しょうが ゆ の は，み ょ

集 うが であえる。

平 煎り。強 い 酢は中原 善 徳 時 製の 古い 諸 白の 酒 だけを煮立 てて その

もの を 。芥 子 味 噌，蓼 酢，生 姜味 まま鍋 を引 き トげて 冷 まし．また，
噌や 大根おろ し汁，ねぎ味噌で 。 煮 立て るこ とを四〜五 回繰り返 せ

料
理
網

塩 酒で もよい 。東 国 で は夏の もの

で，上方は冬食べ るもの ．
ば
一

升の 酒 が 四 合くらい になる 。

こ れ に 大 梅 T を三 つ くらい 入 れ，
目 また煮立 て て 焼き塩 で 味加減をす
調
味

抄

る。こうして 作 っ た煎り酒 は日が たっ

て も悪 くならない 。こ の 方法で鰹 節

の 芯の 所 を5 つ くらい 入れ たの が
一

番 よい 。非常 に甘 い の がよけれ

ば 氷砂 糖 を入 れる。

● 霜 ふ りか つ お （みょうが
・
か らし い り酒 魚 の 身をおろしてす り，ゆが い てよく か つ お節 をか い て

一
升、大 梅 干

みそ） 三 杯 酢 に花 か つ お たくさん もみ，金す い の うで こす。飯 はい つ をして 二 十個 ほど、古酒 二 升，た

料
理

●当座 なまり節 （ふ しにとり、わ ら

　の 火にくべ て焼 き、水 へ うつ し，
もの ように炊い てむらしてか ら魚 を混

ぜ る。
まり少しい れて ，水少し加え，これ

を
一

升 に煎じつ めて ，絹こしに し

早 適当に小 口切 りにする） て 使 う。また，早い り酒 に は，古
指

南
焼 加減 口伝 酒

一
升 に小梅

一
号 五勺 を入 れて

煎 じ，一升 にして 使う。また，み り

ん 酒 に焼 き塩 ば か りい れ て 煎 じ，
すめたまりを入れて もよい 。

　 　 　 　 　 　 　 　 み

● 筋 かつ を　 　 作 り肉
堅 魚・（角切り），大根

おろし，木くらげ

なまり節を小口 切りにし，で きるだけ

細 か に ほ ぐして 布 巾で 包み もむ。
だし醤油合 して，又 は二 杯 酢 でも 飯 の 火 を弱 め る時 に 上置 し，炊 き

素 ＊ （糸 作 り〉，い り酒，わさび 上 が っ たらよく混 ぜ 合わす。かけ 汁
人
庖

丁

は 生 しょうゆと酒塩 をあわせ，水で

少し薄める。
余り薄い の はよくない 。
薬 味 は ，お ろししょうが，おろ し大根，
唐か らし、浅草の り。

●夏には さしみ として 松魚を使う 煎り酒酢和え

切り方は

料 大身づ くり

理 銀皮づ くり
通 ほそづ くりまきか け

さらし大根 ・しそ の 葉の さん 木切

を添える。
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か っ た 加 熱 料 理 の 鰹 飯 （後述 ） を加 え て，そ れ らの 作 り方

に つ い て 各時代 の 料理 書 か ら特徴と相違点 を表 2 に示 し

た。

　 さしみ につ い て は 霜降 りとい う表現 か ら，腐敗 の 早い カ

ツ オ は 熱湯 に 通 した り，湯 をか け た り，酒 に 浸 す な ど工 夫

さ れ る ケ
ー

ス が 多か っ た と考 え ら れ る 一『料理 物語』「料理

早指南』に 見 られ る 小川 た た きも火 を通す料理例 で ある 。

『合類 日用 料理 抄』 に は ，さ しみ の 作 り方 と して 「鰹常 の

こ とく湯をか けて 成 とも又其儘成共作 り古酒 に塩 をい か に

も少加へ 作 た る魚 に か け・・
時 も置取 出 し盛 申候 …

」（写真

2） と記 され，生 そ の ま ま で な く、湯 も し くは 酒 を か け て

食 べ て い た u さ ら に 酒 に つ け れ ば 2 凵 問 は持 つ と も言 っ て

い る 。 「占今料 理 剿 で は 「3 枚 に 卸 し rin合い を少 し残 し

て と り 皮 を 去 り 一寸 四 方 計 に 四 角 く切 る 」 と あ り，霜 降

りに つ い て の 記述は 無かっ た 。 『料理早指南』 で は，「春 に

は か つ をを酢醤油 で たべ 」 た り，「霜降 りさしみ で か ら し

み そ で 食べ た り む して くずか け わ さび で 食べ る 」とある。

さら に 本書 で は，「丼物 （どん ぶ りもの ）は とろ 鰹大さ い

の め に 切 り 山 の い もお ろ しす りて 大 根 の しぼ り汁 とす せ

うゆ 合の ばす」 とあ り，や ま い も ・大根の 絞 り汁
・
酢醤油

［
現

代

語

訳］

、

鰹

を
通
常
の

よ

う
に

湯

を
か

け

る

か

又
は

そ
の

ま
ま

作

っ

て

も
よ
い．．

古
酒

に

塩
を

ほ

ん

の

少
々

加
え
て
鰹

に

か

け、
一
時

2、
時

間）

程
置
い

て

か

ら

取

り
出
し

て

盛

り
つ

け

る、

右
の

よ

う
に

酒

に

漬

け

て

お

け
ば、
二

日

ぐ
ら

い

は

魚
は

悪

く

な
ら

な
い．．

△

指
身
の

類

　
∩）
鰹
の

指
身

鰹
常
の

ご

と

く

湯
を

か

け
て

成

と

も
又
其
盤
成
共
作
り

古
酒
に

塩

を
い

か

に

も

少
加
へ

作

た

る

魚
に

か
け一
時

も

置
取
出

し

盛
中
候

又

右
の

こ

と

く

酒
に

漬
置
候
へ

は

二

日
ほ

ど

も
魚
さ

が

り

不
申
候

写真 2．　 『合類 日用料理 抄』鰹 の 指 し身

で くさ み を 消 しなが ら食べ る 食べ 方が 紹 介 され て い る。記

述 は 限 られ て は い たが ，な ま り節を さ しみ の 様に す る調理

例 も紹介 され て い た （『占今料理 集』）。

　『料理 早指南』 に は，さしみ の 前段階の 生 魚の 作 り方 に

関 す る 興 味深い 記述 が あ っ た の で 以 下 に 示 す。か つ を の さ

し み 皿 に 血 が た ま ら な い よ うに す る に は，「まず魚の か し

ら をお と し腹 もを切 りす て よ くあ ら ひ 尾 に ひ もをつ け て し

は ら くつ る しお き出す時 に さ しみ につ くるべ し　但 し是 も

ほ うて うに水つ か ふ へ か らす」とあるが ，さ ら に 「しか れ

ど も か つ を甚つ くり に くきもの な り…そ の 時に は皿 に 自 さ

と う を敷 て そ の 上 に つ くりな らぶ べ し」 とあ り，鰹 の さ し

み の 作 りに く さに 対 して 丁 寧 な 解 決 法 を提 示 して い る ，）こ

れ ら の 記 述 か らは，砂 糖 が か な り普及 して きた こ と と同時

に 現 代 の 刺 身 の 盛 りつ け に つ き もの の
”
大 根 の つ ま

11
の 前

身 と も読み 取れ た 。

　今回調査対象 に した 料理書以外で も，水戸徳川家 に 伝わ

る料 理 書 『食菜録」 （九代藩 F．斎 昭 が 編纂 した もの で 290

種に 及ぶ 水戸家の 料理法が 記載され て い る）
141

の 中 で カ ツ

オ に 関 す る 料 理 をみ る と．他 の 料 理 書 と同 様 さ しみ に 湯 を

か けた り，酒 に 浸 した りして 工 夫 を して 食 して い る 。また

正 月まで の 貯蔵法 と して 4 つ 卸 しに して か ら しと醤油 に 交

互 に つ け る方法が 紹介 さ れ て い る。

　さ しみ に関 す る記 述 で は，さ しみ の 作 り方を丁寧に 紹 介

した 時 代か ら．い か に お い し く食べ る か に 内容が 移 り，や

が て 江 戸 の 後期 の 料理 書 で は，さ しみ の 作 り方，食べ 方が

十分普及 した こ と に よ る の か，さ しみ に つ い て の 詳細 な記

述 は ほ とん どみ られ な くな っ た．

　膾 に つ い て は，そ の 食べ 方が さ しみ と重 な っ て お り、さ

しみ 以 上 に 煎 り酒が 多用され て い た／）

　次 に生 食に 大きく貢献 した煎 り酒 の 作 り方 に つ い て は，

江 戸 初期 の 「料理物語』〔写真 3） で は だ しの 部で，そ の

作 り方が 「か つ ほ
一

升 に む め ほ し十 五 廿入 古酒二 升水ち と

た ま り少 入
一

升 に せ ん じ こ し さ ま して よ し…
」 （か つ お 節

1 升 に 梅干 を 15〜20個 ほ ど入 れ ．古酒 2 升 に 水 を ほ ん の

少 し とた ま り少 々 を入 れ ，1 升 ほ ど に 煎 じ て こ し，さ ませ

ば よい …） とあ り、こ の 他の 作 り方 や 急場 しの ぎの 法まで

記 され て い る こ とか ら，こ の 時 期 に は か な り普 及 して い た

と解釈で きよ う。

　煎 り酒 は，酒 とか つ お 節が 2 ：1 の 混合割合が 多 く見 ら

れ た が，『合類 日用 料理 抄』で は 3 ：1 と酒 の 割合が 増 え醤

油 が 加 わ る 。「料 理 網 目調 味 抄 』 に な る と，酒 を煮 立 た せ

て 濃縮 して か ら他 の 素材 とあ わせ て い る 。 い ずれ も煎 り酒

の 保存性 を高め る工 夫 と考え られ る 。 また本書 で は，か つ

お節の 芯 を浸 漬させ た り．好み に応 じて氷砂 糖 を加 え た り．

「料理早指南』 で はみ りんや塩 の 添加など，時代 とともに

料 理 素 材 も豊 富 に な り．バ ラ エ テ ィ に 富 ん だ作 り方が な さ

れ る よ うに な っ た こ とが 読 み 取 れ る。以 上 の よ うに か つ お

節 を調味料 と して 使 っ た 煎 り酒が ，さ しみ ・
膾 をは じめ 多
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写真 3．　 『料理 物語』 だ し
・

い り ざけ

様な料理 に 使 わ れ （表 1），江戸時代 の 食 の 幅 を広 げた こ

とが明らか に な っ た 。言 い 換 えれば，す で に江 戸 時代 の 人 々

に と っ て，生 カ ッ オ，か つ お節 の 味 ・風味 は，彼 らの 食生

活の 中 で 切 り離せ な い もの で あ っ た とい え よ う。

ii）生 食 （た た き）

　江 戸 の 料理書 に み られ る 「たたき」 は 塩辛様 の もの で，

現在 の 「たたき」 とは異なる が，未加熱 とい うこ とで 生の

範疇 に 含め 項を起 こ した。

　『日 本山海名産図会』 （1799年） に 「鰹魚 の たたき とい

うもの あ り。即 ひ しおなり。勢州，紀州，遠江 の 物 を上品

と して 相州，小 出 原 こ れ に 次 ぐ。…
」 と ある

L5｝
。ま た 前述

の 水 戸 藩 の 献上 品の 中 に 「川 尻 肉醤 （た た き）」 と い う品

が あ り，肉醤を作 っ た独特の た た き包丁 は 川尻の 旧家に 現

存す る と い う
16）

。 「四 季料理献立 』（1750〜90年成立 ）か

ら 「鰹 の た た き」 の 作 り方を紹介す る と 「鰹皮を少 も入れ

ず 。 ゑ ら。 頭 。 大骨 を去 。 能たたき。 塩三 分 の
一

入 て 。 は

ら に入。紙 にて ふ たをして。日なたへ 出 し置。紙ふ たを取

り
一

日に 四，五 度 か き廻 し申す。署 の 内 は
・．
卜日斗 に て 能 な

れ 申。青木殿 法」な ど他 に も様々 な手法の 記述 が ある
17〕。「本

朝食鑑 』 （1697年）で は食べ 過 ぎや 未熟 な 醤 に つ い て の 記

述 な ど もある こ とか ら，明 ら か に カ ツ オ の 塩 辛の 類 も広 く

食べ られ て い た こ とが うか が える
TS〕

。

iii）加熱料理

　 表 1の 煮物，煎物，汁物，焼物，飯もの の 中 に み ら れ る

生 カ ツ オ ・なまり節の 記述 か ら，そ の 主 な特徴を考察した

とこ ろ ，生 カ ッ オ を使 っ た料 理 は，『料理 物語』「古今料理

集』など江戸 時代前半 に 集 中 して い た。

　
“
せ ん ばに

”
な ど他 の 魚 と同 様の 扱 い で 煮もの に使 わ れ，

焼 きもの よ りも多 くあ っ た 。 なまり節 の 記述 は，『古今料

理集』に多く，汁 もの ，煮 もの ，煎 りもの ，や きもの な ど

に 幅 広 く使 わ れ て い た 他 ，「料 理 早指南 』 で 食べ 方 が 具体

的 に 紹介 され て い た 。 「料理早指南』 で は，当座なまりぶ

しは 「ふ しに と りわ らの 火 に くべ て や き水へ うつ しよきほ

ど に 小 口 切 りに す る也 や きかげ ん 口 伝 。 」 とある 他，「な

まりぶ し大ぜ み に 切 りうす醤油 に て煮 て 上 ヶ 葛だまりか け

る わ さ び或 ハ か ら し」 とあ り，な ま り節 の 焼 きもの ，煮

もの で の 食べ 方 が 読み 取 れ る。また 『料理 早指南』で は雑

の 部 に，魚飯 と して 鰹 を 「魚 お ろ し 身を す りて ゆ が き よ

く もみ て か な ずい の ふ に て こ す め しつ ね の ご と くに た き

よ くむ れて の ち魚 をまぜ る」 とあ り，他に 鯛や 平 目もおな

じよ うに す る こ と が記されて い る 。 『素人包丁』 で は，堅

魚飯 の 作 り方と して 「生節 を小 口切 に しい か に も細 か くほ

どき布巾に 包 もみ て 其後…で お ろ しせ うか お ろ しだ い こ

ん と か ら し な どで 食 べ る 1 と あ る。こ の 生 節 は な ま り節

の 意 と考え られ る 。飯 との 相性 の よ さ が 読み 取 れ る 。腐敗

しや す い カ ツ オ は，実際 に は な ま り節 に し て 使 わ れ る こ と

が 多 か っ た と思 わ れる 。

2．　 カ ツ オの 加工 品

1）　 かつ お 節

　かつ お節 とは，カ ッ オ を生切 りし煮熟後焙乾 した荒節 と，

さ ら に水分 を除 去 し，保存性 を高め る た め に こ れ に カ ビ づ

け を施 した 枯節 に 大別で きる。現在の 荒節 に 相当す る か つ

お 節 の 出現 は 近世以 前 で あ り，その 後江戸末期 に は 4 回以

上 カ ビづ けを した か つ お 節 （本枯節）が 完成 した とい われ

て い る 。

i）か つ お 節の 歴 史

　 『厨事類記』 に は か つ お 節の 前身 と 考え られ る 記述が あ

る
5）
。くらげの 料理 に鰹 を酒 に 浸 して その 汁 を使 っ て い る

と こ ろ か ら こ の 鰹 は 生 カ ツ オで は な く 日乾 な ど何 らか の 加

工 が 施 さ れ て い る と考え られ る。

　日本料理 の 基礎が 出来た の は，室 町時代とい わ れ て い る。

公家社会の 影響 を うけ，礼儀作法，形式が 重 ん じら れ流派

が出来 た 。 その 流派 の 1 つ で あ る 四 条流 の 料理書 「四条流

庖丁書』（1489年成立） に は 「カ ッ ホ」「花鰹」 の 文字が

登場 し，花鰹 が 雑煮 の 上置 きや 和え物 に用 い られ て お り，

14 （468）
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現在 の 荒節 に 通 じる か つ お 節 の 存在が か なりは っ きり出て

きた と考え られ る
ig．
。

　 こ れ まで の と こ ろ 「鰹ふ し」 の 文字が 現 れ る 最 古 の 資料

は ，『種予島家譜』（日記体 1513年）領主種子 島氏領内の

臥蛇 島か らの 貢納 品 の 中 に 「鰹ふ し五 連 　 叩 煎 小 樽」 とあ

る
20／
。さ ら に 『大草殿 よ り相伝之聞書』に は 「か つ ほ二 ふ

し」 の 記述がある
21．

。 白鳥 の 料理 に鰹 二 節程．上側 の悪 い

と こ ろ は 削 りの け て
…とあ り．二 節 と い う表現 悪 い と こ

ろ を削 りよけ る など，明 らか に 品質的 に 堅く今に通 じる か

つ お 節 の 存在 を裏付ける 記述 と考 え ら れ る。

　 「合 類 L．1用 料 理 抄』（1689 年刊行） に 「鰹 ぶ し い か に も

あ ら くか き水 に て さ っ とあ らひ候…」 とあり，水で 洗 うと

い う記 述 か ら．す で に カ ビ が つ い た か つ お 節 をつ か っ て い

た とも読 み取れ るが確証は な い 。随筆 『譚海』（1796年刊）

に はか つ お 節の カ ビづ け方法 の 記載 が あり，カ ビづ けの 回

数 は 2 回 で あ っ た
z
％ そ の 後工 夫 を重 ね カ ビ づ け 回数 を 増

や して い っ た 。   に ん べ ん に よる 現存す る 当時の 日記 の 調

査か ら，江 戸 時代末期 に は 4 回 以 上 カ ビづ け を した い わ ゆ

る
‘’
本枯節

tt

が 伊 豆 田 子 で 完成 した と い う説が 有力で あ

る
L3／

。

ii）江戸時代 における かつ お節 の 食べ 方

　 か つ お節 の 食 べ 方 を 表 1か ら考 察 した 。か つ お 節 は 削 り

様 に よ っ て 「花 か つ を 」．「平 が つ を」，「よ りが つ を」，「か

つ をぶ し」 な ど 様 々 な 名称 が あ る （表 3）。前述 の さ しみ

や 膾 の け ん の 他，煮物，吸い 物 の 一ヒ置 き （トッ ピ ン グ ） と

して．そ ぼ ろ 状 に して お か ず と して （梅 か か な ど）使 わ れ

た。

　形状 の 違 い で は，「平が つ を」 は 前半で 見 ら れ る が 後半

に は そ の 記 述 は 見 られ な い 。…
方 「よ りが つ を」の 表記 は

後半 に 多 い 。「花 か つ を」 の 表記 は 前期 か ら後 期 まで 全 体

を通 して 見 られ た。こ れ ら表記 の 違 い は恐 ら くか つ お節の

堅 さ との 関係が 深 い と考 え られ るが，今回の 調査 だ けで は

堅さ との 関係まで 含 め て 考察す る こ と は 出来なか っ た 。

　料理 に おけ る 使用例で は，煮物 や 吸 い 物 に は 頻度多く使

わ れ て い る。例えば 「料理早指南』 で は鮎 や 鰊，串鮑 の 煮

び た し に 「か つ をぶ し を 沢 山 人 れ て 」 （写 真 4） と あ り，

吸 い 物 に も花 か つ を を た っ ぷ りか け て い る 。「素 人 包 丁 』

で も蛤の し ぐれ 煮 に たっ ぷ り花 か つ お をか けて い る。魚介

類 の 煮物 に さ ら に か つ お 節 を た っ ぷ り使うこ とか ら，か つ

お 味 へ の 強い 嗜好が 窺え る。さ ら に か つ お 節の 使 い 方 と し

て 興味深 い の は，飯 に 合うお か ず と して の 使 い 方 で あ る 。

た と えば
’
梅 かか

”
は すで に 『合類 日用料理抄』 に 「鰹 ぶ

しい か に もあ ら くか き水 にて さ っ と あ らひ候
…

酒，水．梅

干，塩 で て い ね い に あ え る 」 と記 述 され て い るが ，『料 理

網目調味抄』 で は 「か つ ほ ぶ しをうす くかき末にして 酒に

て 煮詰後に 漿 に て味付 ほ ろ ほ ろ とす る か よ し。…」とあ り，

現 在の 作 り方 に通 じる 料理 法が 紹介 さ れ て い る。こ れ と前

後 して 『料 理 早 指南』で は 飯 に花 か つ お を か け る例 が 多く

表 3．　 か つ お 節の 食べ 方

料 理 名 作 り方 引 川 文献

は なか つ お か つ お 節 の 背節 の 中 心部 松
．
卜
．
幸 f

（花 　鋤 を用 い て 薄 く幅狭 く削 る 『図 説江 戸 料理 事典 』

と花 び らの よ うに 美 しい
柏書房　 P．3771996

の で こ の 名が あ る

よ りか つ お かつ お節を縒 っ た よ うに 松下幸 子

〔寄 　 鰹 〕 中空 筒 状 に な る よ うに 薄 『図 説江 戸 料 理事 典』

く削 っ た もの
柏 書房　P．3801996

ひ らか つ お か つ お 節 を幅広 く薄 く削 松 ド幸 了
．

（γ　 鰹 ｝ っ た もの 「図説江 戸 料理 事典』

柏書房　P．3771996

て り鰹 極．Eの か つ お 節 の 大 きい 「料理 通」1
の を選 び 　皮 を と り，芯

〔『日本 料理 秘 伝集成』

を よ く切れ る か ん な で 削
第 6 巻　 同 朋 舎出 版

P．531985 〕

り，焙炉 に か け，その ．ヒ
に 醤 油 をつ けれ ば，べ っ

こ うの よ うに つ や が で る

梅 が か 占酒 1升，醤 油 6 合，水 「合類日用料理 抄』

5 合 を合 わ せ た 汁 を，細 〔『日本 料理 秘 伝 集成 』

か く削 っ て 擂鉢 で す り，
第 1．巻 P．1971985 ）

ふ る い を 通 した か つ お 節

が ひ た ひ た に な る よ う に

か け、炭 火の ヒ で 煮 る、，
煮 汁 が 減 る た び に 上 の 合

せ 汁を入れ て 、汁が 全部

な くな る まで 煮 る

煮 て い る 間 に梅 干 の 肉 の

す っ た もの

梅仁 の 皮 を と っ て 割 っ た

もの ，十 山櫞 を好 きな だ

け入 れ て よ い

紹 介 され る よ うに な る。さ ら に 『料 理 通 』で は花 か つ ほが

弁当や 茶碗 もの ，丼 もの な ど飯 に さか ん に かけ られ る よ う

に な る 。 他 に 向皿 の 部で かずの こ ，ほ ぐ した らの 酢醤油 に

花 か つ ほ，利休ぬ た にや は り花 か つ ほ が 多用 さ れ る。か つ

お 節 が 入于 し易 くな っ た こ とを裏付 け て い る と考 え ら れ

る。

　実 際 の 使 用 例 と して は ，江 戸 幕 府 饗 応 食記 録 （1680年 代，
1710 年 代 ） の 中 に 「あ え まぜ 」 の 材 料 と して 花 鰹 が 使 わ

れ て い た り
L41

，御成関係資料な か で、寛永元年 （1626年）

紀伊中納言南龍公 が 催 した 三 代将軍の 御成の 本膳 の 中 に 縒

り鰹 の 記載が ある
25：

。

2）　 か つ お節 だ し

　かつ お節だ しに つ い て は 煎 り酒の 項 で すで に触 れ た が，

近 世 以 前 の 経 緯 を歴 史資料 か ら抜 粋 した。

i） か つ お 節 だ しの 歴 史

　「厨事類記』に，堅魚 を酒 に 浸 して だ し素材的に利用す

る 次の よ うな 記 述 が あ る。「海月ハ c 或説 云 。 酒 と塩 トニ

テ メ デ タ ク ア ラ ヒ テ 。 方 ニ キ リテ。鰹 ヲ 酒ニ ヒ タ シ テ。其

汁 ニ テ ア フ ベ シ。酢 入 ル ベ シ
…

」
51
。ク ラ ゲ

ー
品 の 料琿 を
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　 　 　 　 　 　 写真 4．　 『料理 早指南」 ほ し鮎の 項

作 る た め に，酒 ，塩 堅 魚，酢 な ど を 使 っ て い る。鰹を酒

に浸 しそ の 汁 を使 っ て い る こ とか ら広義の だ し と捉 える こ

と もで き るが 確定に は 至 っ て い な い 。今後 さ らな る 検討 を

要す る 。

　時代を下 っ て ，『大草殿 よ り相伝乃聞書』 の 「くぐい の

料理」（白鳥の 料理）に 「に だ し」とい う語が登場 して い る 。

「くぐい の りうりは。…
（中略）

…
い まの に だ し三 盃入て 合

也。」
2V
。現 時点で は 本 書 をだ し記 述 の 起 源 とす る解釈が 有

力 で あ る。

　江 戸時代 に 入 り，初 め て の 実 用料理書で あ る 『料理 物 語』

に か つ お節だ しが 定義され 「だ し1 とい う用 語 が多用 さ れ

る よ うに な っ た。「だ しは か つ ほ の よ き と こ ろ をか きて
一

升あ らば 水
一

升五 合入 せ ん じあ じを すひ 見候 て あ まみ よ き

ほ どに あけ て よ し過候て もあ し く候　二 ば ん もせ ん じつ か

ひ 候」 とだ しの と り方 に 関す る 明確な記述 が され て い る 。

同様 に 「料理 早 指南』 に も定義が 記 述 され て い る 。

ii）昆布と の 併用

　料理 書記述 の 例 は 少 な い が，『料理 塩梅集』（天 ）（1668 年）

の 中で，か つ お節 と昆布 の 合わ せ だ しが み ら れ る。吸物部

に は 「水
一

升 に鰹節
一

つ 　昆布二 枚程 入 せ ん じて 此 水だ し

に 　醤 油 と塩 と にて 　あ ん ば い して 出 す 也」 とあ り，同 じ

く鱈 の す ま し汁方 「水 だ しに て 仕 立 る 也 水 だ しの 方水
一

升 に 鰹節
一

本昆布 二 枚 ほ ど入せ ん じ申候」
ee）

とあ る 。 こ の

頃 に は，かつ お節 だ しと昆布 だ しの 相乗効果が実際 に認知

されは じめ たとい えよう。

3． 薬餌効果

　近世 凵本 に お け る本草学 は 中 国 の 「本草綱 目』（1596年）

を手 本 と して，独 自の 本草学を形 成 して い っ た 。こ と に近

世 前 期 に は 日常 的 な 食物 に 対 す る薬 餌 的 関 心 が 高 ま り，『本

朝食鑑 』
271’

（1697年）に 続い て，「大和本草』
2s ）

（1708年），『食

物本草』
29 ｝

（1669年），「日養食鑑 』
’°「））

（1830年〉等続 々 刊行

され た 。

　 こ れらに は，生 カ ツ オに つ い て は い ずれも 「甘温 。 少毒

あ り腸胃を調え食を進 め精力を益す多食べ か らず」とある。

こ れ に比 して か つ お 節 に つ い て は，「甘 微 温。毒 な し気血

を補 ひ 筋 力 を壮 ん に し，諸 病 に害 な く大 に人 に益 あ り」 と

あ り，生 カ ッ オ に 比 べ て か つ お 節 は体 に い い こ と尽 くめ で

絶賛 され て い た様子が 窺 え る。因み に カ ツ オ の た た き につ

い て は，「甘温 。 少毒あ り多く食 へ ば 痰咳 を 生 ず」 と あ り，

生の カ ッ オ同様食べ 過 ぎを戒め る 内容 で あ っ た 。 江戸時代

に い か に カ ツ オ が流通 して い た かを窺 い 知 る こ とが で き

る。

　 こ れ ら本 草 書 は ま だ大 名 レ ベ ル で の 知 識 の 集大成 に 過 ぎ

なか っ た が，か つ お節に つ い て は，庶民 レ ベ ル で もそ の 効

能が 普及 して い た と見 るべ きで あ ろ う。「贅沢 を謹 ん で か

つ お節 を食べ て い れ ば病気 に もな らない 」
／il）

とい う表現や

出産祝 い の 品 に は消化が よ く体力が回復す る よ うに
‘」
て り

かか
”

や
“
梅かか

”
が使 わ れて い た とい う記述 が あ る

321・
。

現 在 もそ の 効能 を顕 著 に示 して い る 例 と して 沖縄県の カ チ

ユ
ーユ や 鹿児島県 の 茶節が あ る

2：3
。

要 　 約

　日本 に お け る カ ツ オの 食べ 方 を主 に 江 戸 の 料理書か ら調

査 した 。

　 目本人が縄文時代 か らカ ッ オ を食 して きた こ とは 貝塚の

調 査 か ら うか が え る。また 奈良
・
平安時代 に は朝廷 へ の 貢

納 品 と して 珍重 され，生 よ りは 凵乾 や煮 ガ ッ オ の か た ちで

広 く普 及 して きた 。

　江 戸 時代 に は 牛 食が，前期，中期，後期を通 じ て 最 も多

か っ た。さ しみ や 膾 で は，削 っ た か つ お 節，古酒，梅干 と

少量 の水な どで つ くる
“
煎 り酒

／／
を調味料と して用 い て い

た。

　カ ツ オ の 加熱調理 で は，生 カ ッ オ を素材とす る調理例 は

前期 に ，な ま り節 の 使用 例 は 中期以 降に 多か っ た。加 熱 で

は 煮 る 調理法が 多 く，焼 く調理 は少 な か っ た。

　か つ お 節 は，多用 され て い た こ とが 料 理 書の 記述 か ら明

らか に な っ た。削 っ て そ の ままあ る い は 煎 り煮など調理 し
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て，魚介類 の 煮物 や 飯 も の を は じめ 様 々 な 料理 に使 わ れ て

い た。また か つ お 節 に 対す る 薬餌効果 の 認 知 もか つ お 食 を

推 し進 め る大 きな要因で あ っ た こ とが 推察され た。

　さ らに は，煮物野菜中心 の 味 の 補て ん と良 質の 水が 利 用

で きた こ とから，日本独特の
”
か つ お節だ し

”
文 化が 醸成

され た 。 だ しの 起源 は，『大草殿 よ り相伝 乃 聞書』 （1535〜

1573年成立） とさ れ て い る が，本調査 で ，広義 の だ しへ

の 利用 と解釈 で きる記 述 が 『厨事類記』（1295年以 降成立 ）

に あ る と考 え て い る。

　生 食，か つ お節製造，か つ お 節だ しへ の 利用 は 日本独特

の 食べ 方で あ り，日本 の 食事文化 の 根幹 と い え よう。

最後 に，かつ お節 だ しの 通史を年表と して 図 1に 示 した 。
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