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「本草綱 目』 と 『本朝食鑑』の 分類にみ る食文化的な特徴

Comparative　food　culture 　classified 　by　Honzo 　Kornoku　and 　Hontyo　Syokkan
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　The　dietary　fcatures　Qf　Chinese　and 　Japancse　food　were 　investigated　by　comparing 　the　Honzo　KomQku　and

Hontyo　Syokkan　classifications ．　Honzo 　Komoku 　was 　compi ！ed 　by　Jitinn　Li　in　l587，　and 　Hontyo　SyQkkan　was 　com −

pi！ed 　by　Hitsudai　Hitomi　in　1697　after 　referring 　to　Honzo　Komoku ．
　While　fish　and 　shellfish 　were 　described　in　Hontyo　Syokkan．　they 　were 　not 　in　Honzo　Komoku ； on 　the　 other 　hand，
animals 　and 　insects　were 　described　in　detail　in　Honzo 　Komoku ，　but　only　brie且y　in　Hontyo　Syokkan．　This　by　itself
dernonstrates　the　difference　in　dietary　features　between　Chinese　and 　Japanese　food．
　In　addition ，　the　gallbladder　and 　skin 　of　animals ，　as 　well 　as　such 　viscera 　as　the　blood　and 　heart 　were 　described 　as

medicine 　in　Honzo　Komoku ，　bu匸 were 　not 　mentioned 　in　Honti・o　Syokkan．

キーワード ： 食文 化 food　culture ；本草 学 herbalism；東 洋 医学 Orienza！　medicine ；本草綱 日

　　　　　 本朝 食鑑　honntyousyokkan ；江 戸 時 代　The　Edo 　era

honnzoukoumoku ；

1． 研究の 目的と方法

1） 研究目的

　日本 は，古くか ら中国の さ ま ざまな 文 化 を取 り入 れ なが

ら，そ れ を 日本化 して きた。人 見必 大著 「本朝食鑑』 （1697

年刊）は，r1本の 先駆者 た ち の 書物及 び 中国の 李時珍著 r本
草綱 目』 （／587 年） の 強い 影響 の もと に 成立 した 食物本草

書 で あ る が，『本草綱 目』を充分把握 し な が ら も，取 り上

げ る 食品や そ の 内容 を 日本人 の 食生 活 に 合わ せ て取捨選択

し必大の 解釈を加 え た もの で ある。人見必大が 『本草綱 目』

か ら何 を選択 し，何 を加えた か を検討す る こ とに よ り，中

国 の 食 とは 異 な る 日本人 の 食に 対す る考 え方 の 特徴 を知る

こ とが で きる の で は な い か と思う。

　本研究 で は，「本朝食鑑』 の 食品 の 分類 や そ の 中に 書 か

れ て い る 気味 （薬物の 性質 作用をい うこ と ば で ，寒熱温

涼 を 気 とい い ，酸苦甘 辛鹹を味 とい う），主治 （そ の 薬剤

の 治す る 主要 な る 病状をい う）な どの 内容を 中 国の 「本草

綱 目』と比 較検討す る こ と に よ り，17世紀 の 両国 の 食文

化 的特徴 を明 らか にす る こ と を 目的 とす る 。

　本草 に 関す る 先行研究 に は，異 な る 角度 か らい くつ か の

研究が 見 ら れ る 。 しか し，「本朝食鑑』 と 『本草綱 日』 を

食文化的な視点 か ら 比較 し た 研究 は 管見の 限 り見 られ な

い 。 そ こ で 本研 究で は ，『本 朝食鑑 』を 中 心 と し，こ れ と 「本

草綱 目1 の食 品 分 類 を比 較 し，そ の 違 い か ら 口本の 特徴を

考察する。気味，主治な ど と病気との 関係 も調査 の 対象と

した が，本稿 で は 紙幅 の 関係で 省 い た 。

2） 研究資料及び 研 究 方法

　 『本草綱 目』 は，全 60 巻で ，中国の 明朝 （1578） に 刊行

され た。著者 は 李時珍 （1518〜1594） で ある 。 名医 と して

独 自に 全国各地 の 事物，文献 も収集 ・整理 し，約 30年 の

歳 月 を か け て 本書 を 完成 させ た。本書 は 16部，60類，

1892種 に 分類 さ れ て い る。「本草綱 目』 は，1607年 日本 に

渡来 し，林羅山が 長崎 で 入 手 し幕府 に 献上 した と さ れ て い

る 。資料 と して 用い た もの は 『国訳本草綱 目』全 15巻 （春

陽 堂書店　1979年）を中 心 と し，こ れ に 加 え中国語 で 書

か れ た 『中蘂学」，『中薬大辞典 』 （1998）な どを参考資料

と して 用 い た 。

　調査資料 と し た 「本朝食鑑』（全 12巻）は，1697年 （元

禄 10） に 刊行 さ れ た もの で あり，「本朝食鑑 ⊥ の 著者は，

人見必大 で あ る 。 父 元徳 は徳川幕府 に 仕 え た侍医瑞祥院大

蔵法師元徳で ，小児科医 と して も名声 が 高 く，兄友元は 儒

学者で 林道春の 門下 生 ，と もに 幕府 に 重 ん ぜ ら れ た とい わ

れ て い る
D
。必大は 1704（元 禄 14）年 60歳 で 没 して い る

2｝
。

資料 は 島 田 勇雄訳注 人 見必 大著 『本朝食鑑』1〜5巻 （平

凡社　1993）を用 い る こ とに した が ，分類名等の 確認を行

うた め に 漢文で 書 か れ た 原本 の 陰影本 『本朝食鑑 』 （「食物

本草本大成』 （1980）第 9 ・10巻所収　臨川書店）を 併用

した。

’
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2． 結果及 び考察

1）　「本朝食錣 及び 「本草綱 目』 の総目次の 分類の特徴

　『本朝食鑑』 に は 9部，27類，418種 の 分類 が あ る。9

部 の 内訳 は水火土 部，穀部，菜部，菓部，禽部，鱗部，介

部，獣畜部，蛇虫部 で ある 。 『本朝食鑑」 は，分類 され た

食品ご と に気味，主治，発明 （新説 また は 自分 の 説，校正

や 正 誤，即 ち諸争や李時珍の 見解。）な どが 解説 され，さ

らに，当時の 食生活が 記 され て い る。そ の 分類 の 仕方 は，
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お よそ 李時珍 の 『本草綱 則 に拠 っ て分 類 さ れ て い る。

　『本草綱 目』の 総 目次 の 分類 と　「本朝食鑑』 の 総 目次 の

分類 を比 較し．掲載食品数 を 数えて 表 1 に 示 した 。 また，

必大が，「本草綱 目』 を手本 と しそ の 分類項 目か ら選択 し

て 採用 し，「本朝食鑑』 の 分類 を作成 した と仮定 して，各

部 の 採用率 （％）を算出 した と こ ろ，そ の 値 は下 記 の よ う

に な る。『本草綱 目』 と異 な る分類 名は，「綱」 と称 し，そ

の 分類名を 「綱」 で 表 した 。

表 1． 「本 朝 食鑑 』 と 「本草綱 目』 に お ける分類項 目の 比較

　禽部 120％，鱗部 108％，菜部 84％，介部 78％，穀部

　58％，　菓音IS　（「糸岡」　果音β）　44％，　獣畜音is　（「糸岡」　獣 音区）

　34％，水火土部 23％，蛇虫部 （「綱」虫部）10％ ，

注 ：『本朝 食 鑑』 に は．『本草 綱 目』に あ る 石 部
・
草部 ・木部 ・

　 　服 器部 ・人部 は ない 。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ぎ き ん

　 「本草綱 目』 は，食品の み の 宜禁 （良否 の 意）を示 した

もの で は な い の で，食 品 の み を扱 っ た 『本朝食鑑』 で は，

草部 ・木部 ・
服器部

・人 部 は選択 さ れ て い ない 。 鱗部，禽

部 は，100％ 以 上 を示 し て お り，「本草綱 目』 の 分 類 種 類

数 よ り 「本朝食鑑』 の 食品数が多い こ とを示 して い る。即

ち，必大 は，『本草綱 目』の 分類に あ る食品 以外 の 食品 を

加えて，独 自の 分類項 目 をつ くっ た こ と を意味 して い る と

もい える。あ る い は，「本草綱 目』 の 分類 の 仕方 と は異な

る分類 をお こ な っ た と も考えられ る。

　 そ れ が ど の よ うな 食品で あ る の か ，そ れ は なぜ な の か を

考え て み た い 。 採用率か ら見 る と，鱗部，禽部，菜部，介

部，穀部 の 採用率は 高率 で あ り，獣畜部，水火土 部，蛇虫

部 は採用率が 低 い 。こ の よ うな採用率の ち が い は，両国の

食文化 の相違 とも考えら れ る。各部 の 内容か ら さ ら に検討

す る と次の ように な る。

2） 穀部か らみ た 分類上 の 特徴

　表 2 をみ る と，「本 朝食鑑 』 で は 「稲麦稗栗豆 類」 と 「造

醸類」と に 分類 され，『本草綱 目』 か ら ほ ぼ 同 じ部分 を採

用 し て い る 。 前述 した 同 様 の 算 出 を行 うと 「本 草綱 目』 か

ら の 採用率 は，「稲麦稗 粟 豆 類」 と 「造醸類」 を合 せ る と

55％ に 達 し，造醸類 の み の 採用率 は 70％ と高い 。

　 中 国 と 日本 に お け る 漢字 とい う共通 した 文字 を通 して ，

そ の 発音は知 ら な くて も，内容 を理解す る こ とがあ る 程度

で きる が，「本朝食鑑』 と 『本草綱 目』 の 穀部の 分 類 に も

微妙 な違 い が 見 ら れ ，同 字異 意 と 考えら れ る 穀類 食 品 が あ

る 。例えば，稲 は，『本草綱 目』で は糯米 を表 して い るが，

「本朝食鑑』 で は 粳米を意味 して い る 。

　『本朝食鑑』 で は 粥 と飯 は 「稲麦稗粟豆 類」 に 分類 され，

稲の 次 に記 され て い る 。 中国で は 地域の 違 い が大 きく，北

方 の 主 食 は麦 で ，南方 の 主 食 は稲 で あ る。従 っ て 中国で は

「飯」 の 意味が 北方 と南方 で は 大 き く異 な る。そ の 主 食 は

地域 に よ っ て 異 な り，南方で は，米 飯 を指す の に 対 し，北

方 で は ，米飯 だ けで は な く，他 の 穀類 （粥類，麺類，餅類

本朝 食鑑 本草綱 目

部 部名 類 種 部 部名 類 種
採 用 率 （本 朝食

艦／本草綱 日｝

t 水火 土 部 水類 151 水部 天水類 13

火類 52 火部

地水類

　 凡 1123
覧

土類 63 士 部 凡 6D

小 副 26 小計 114

2 穀部之 1 稲麦稗粟 亘類 23 哩 穀都 麻 麥稲類 12

禝粟類
菽豆類

181452
％

穀 部之 2 造 醸類 15 造製類 29

小計 3s 小計 73

3 菜褞 輩 菜類 195 菜部 葷製類 32

柔 滑類 z9 柔滑類 41

厳菜類 U 繭菜類 lls4 ％

水菜類 16 水菜類 6
茸耳類 9 芝栖類 15

小 詳「
．

δ9 小 計 lo5

4 菜部 山菓類 326 果部 山釆 類 34
味菓類 5 味類 13
葩類 5 虹 類

水果 類

9544
％

夷果 類 29
五果 類 u

小刮 喋2 小計 102

5 禽部 之 1 水 禽類 277 禽部 水禽類 23

禽部之 z
禽部 之 3

原禽類

林禽類

133B 原禽類

林禽類

2317120
％

禽部之 4 ［11禽類 11 山禽類 13

小計 s9 小 計 74

朽 鱗部之 1 河湖有購類 119 鱗部 龍類 9
河湖無鱗類 8 蛇類 17

鱗部之 2 江海有隣類 35 焦類 319 ア％

鱗部之 3 江海無鱗類 37 無鱗魚類 28
付録 9

小 計 91 小計 94
7 介部 亀臆類

介類

6309 介部 亀 鼈類

蚌 蛤類

1ア
297s

％

小 計 36 小計 46

呂 獣畜部 獣 類 23lo 獣 部 獣類 38
鼠 類 4 鼠類

畜類

且22831
％

寓類
．1至類 8

小言i
．

27 小 計 86

9 蛇 虫 部 蛇 類 4H 虫 部 卵生類 上 23
虫 類 5 卵 生類 ド

化生頚

2231
廴o％

灘 生纈 23

小計 10 小 言1． 99

且2 金石 部 金類 2S

石類上 32
石類下 40o ％

20
祠録 27

小 計 147

13 草部 山 草類下 39

芳草類 56

1 隰草類上 53
颶草類 ド 73
毒草類 49
蔓草 類 190 ％

水草 類 22
石草 類 19

苔草類 16

雑草類 9

有名未用 153

小 計 833

且4 木部 香木類 35
喬木類 52

灌木類 5D
寓 木類 12 〔〕％

苞木類 4
雑木類 57

小 計 210

15 服器部 服吊類

器木類

2554o
％

小 計 79

16 人部 凡 352o
％

小計 37
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表 2， 両書の 穀部の 類及 び 種 を示 した もの

一−．置皿
本朝食鑑 本草綱 目

類 種 類 種

稲麦稗 稲 （附 焼米） 飯 （附 食湯 ・煮抜湯） 麻 麥稲類 胡麻 亜 麻 大 麻 大麥

粟 豆類 粥 （附 雑 水 ） 糯米 （附 糒） 12種 擴麥 雀麥 蕎麥 苦蕎麥

23 種 大麦 （附　麦飯 ・麦粉 ・麦蘗） 小 麦 稲 粳 杣

麪 筋 漿麩
睡 粟類 稷 黍 蜀 黍 玉 蜀 黍

温 飩 附 　冷麦 （附　素麪〉 黍 il8種 粱 粟 稀 穆
南蛮黍 栗 i 稗 稗 狼尾草 東靨
稗 蕎 麥

菰米 蓬 草 子 薗 草 肺草

大豆 黒大豆 （附　大豆黄巻 ・鵝豆）
億米仁 嬰子 栗 阿芙蓉

赤大 豆 緑 豆

豌豆 大 角 豆
菽豆類 大豆 大 豆黄巻 黄大豆 赤小豆

刀豆 （附　八 升豆） 胡麻 （胡麻油） （附 　盞残油〉
14種 腐 婢 緑 豆 白豆 櫓豆

芥 子 （罌 穀 ・鴉片）
豌豆 蠶 豆 虹 豆 編豆

刀豆 黎豆

造 醸類 味噌 （垂れ味噌 ・糠味噌） 納豆 造釀類 大豆鼓 豆 黄 豆 腐 陳廩米

15 種 豆 腐 餅 （附 強飯 ・
母 多餅

・
梗 米粉餅 ） 29種 青 精 乾 石飯 粥 甦

粽 飴 （附 秬絢 飯 椶 寒具 麹

麹 醤 油 （附 醤 ・氷 醤 ・白飲 ） 蒸餠 女麹 黄蒸 飴鱚

酢 酒 神麹 紅 麹 蘖米 （麦 醋

芽
・穀芽 ）

焼 酒 （附 　味 醂 酒 ） 糟 （附 酢の 糟） 醤 楡仁醤 蕪夷醤 糟

糠 （附 白水・米殻） 香 の物 酒 焼 酒 葡萄酒 米粃

香煎 春杵頭 細 糠

『本朝食鑑』 と　『本草綱 目．1 の 総 目 よ り作成

な ど）に対 して も 「飯」 と称す る場合 が ある 。 また，北方

で は，「大米飯」 と書い て 「稲 の 飯」を表 し，「小米飯」は

「粟の 飯」 を表 し て い る。い まで も，料 埋 屋 な どで 主 食 を

注文す る と きに．単 に 「飯 」で は な く，具 体 的 に米飯 ，饅

頭 な ど と注文す る 必要 が ある。「本草綱 目』 で は，米 以 外

の もの も皆 、飯 粥 とす る考えが 強 く，造醸類 と して 加工

品 に分類 され て い る と考えら れ る。これ に対 し，必大 で は

飯，粥 を米飯及 び米 の 粥 と解釈 して 稲 と併記 して い る 。 必

大 の身分 や 江 戸 にお い て 生 活 して い る こ とな どか ら考え る

と，日常的な 主 食が 米 で あ っ た こ と と も関係 して い る で あ

ろ う。しか し，「粥も米 を煮 て 糜爛 させ た もの 」 と説 明 し

て い る が ，五 穀及 び豆 そ ば は，い ずれ も粥 と す る こ とが 出

来 る と して い る。

3）　魚 の 分類に み る 両国の 食文化 の 特徴

　2−1）に あ げた 表 工 に よれば，「本草綱 目』の 鱗部 は 龍類，
蛇 類 ，魚類 に 大きく分類 され て い る の に対 し，『本朝食鑑』

で は 『本草綱 則 で 鱗部 に 分類 され て い る部 分 が，鱗 部 之

1 ・2 ・3 と分類 さ れ ，そ の 中 が 河 湖 有鱗 類 ，同無 鱗 類 ，江

海有鱗類，同無鱗類 に分 類 さ れ て い る。蛇 類 は，『本朝食鑑』

で は 別 に 分類 され 蛇 虫 類 に な っ て い る，さ ら に，そ れ を細

分 した種 も 「本草綱目』 の 17種 よ り少な く 4 種 で ある 。

従 っ て，『本朝食鑑』 の 魚類 で は 91種が記 されて い る の に

対 して，『本草綱 目』 の 魚類 は 58種 と 前者 の 方が 2倍近 く

多く収録 され て い る こ とが 特徴 で ある と い え よう。

  両書 の 鱗部 に 共通な魚 の 分類上 の 特徴

　表 3 は，鱗部の 類及 び種 を示 した もの で ある。表 3 を み

る と，「本 朝 食 鑑 』 と 「本草綱 E 』 の 内容 に は 共通 し た も

の も見 ら れ る が，全 て の 内 容が・．一．・
致す る わ けで は ない

。 中

に は．鯉 の よ うに 「本朝食鑑」 と　『本草綱 目』 に 共通 に み

られ る もの もある が，鯛 の よ うに 『本朝食鑑』 に はみ られ

る が．「本草綱 目』 に はみ ら れない もの もあ る。

　両書 に 共通な魚介類 を表 4 に まとめ る。表 4 に よ る と，

「本朝食鑑上の 中に 収録 され て い る魚名 は 「鮒」・「学鰹」
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ふ 　な

の よ うに 同 種 の 魚 で あ っ て も ［1
．
本 草 綱 目』 で は 「鯉 魚」

ま な かつお

「魴 魚 」 と別 字 を 用 い て い る もの が あ り，鯉 ・
鳥賊魚 の よ

うに 同字 で 分類 され て い る もの があ る 。 こ れ らの こ とから，

「本朝食鑑』 の 分類 は 『本草綱 目』 か らの 引用 を中心 とし

て い る が，こ れに 口本 で 定着 して い る魚類を加 えて 編纂し

た とい える。

  「本朝食鑑 』 の み に見られ た魚介類 の 特徴

　 「本 朝 食 鑑 』 の 中 に は 「本草綱 目』 か らそ の ま ま引用 し

た もの と，別の 文献か ら紹介 した もの と，必 大 が 体験 や 聞

き取 りを して 新 に 加えた と思わ れ る もの が み られ る 。

　『本朝食鑑』 の み に み られ た もの は 例 えば鯛，鰹，鯖，

鮭などの 種 で ある 。 鯛は 日本の 中で は，江戸 時代，儀礼食

な どに は もっ とも重要 な 魚 で あ る。「本 草綱 目』 に 鯛，鰹

な どが み られ な か っ た の は 『本草綱 目』 の 成 立 した 地 域 と

編 者 李時珍 の 出 身地 に よる と考 え られ る が ，こ の 点 は さ ら
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表 3． 両書 の 鱗部 の 類 及 び種 を示 した もの

本朝食 鑑 本 草綱 目

類 種 類 種

河湖

有鱗 類

ll種

鯉

鯱

佐比魚

鮒

鱒

鱶

鮭

鮎

金魚

鱒

鮠

龍類

9種 　 11

龍
1
鮫鯉

蛤畍

弔

石 龍子

蛟龍

蜥 蜴

鰐

守 宮

河湖

無鱗 類

8種

鯰

加志 加魚

鯒

鯤

鰻

魚臣

鯲

泳沙 魚

　　　　｛
　 　 　 　 …

蛇類

17種

蛇蛻

烏蛇

黄頷蛇

両頭蛇

諸蛇

蚋 蛇

金蛇

蝮蛇

大 蛇

鱗蛇

水蛇

蛎

苟印

白花 蛇

蛇 婆

藍蛇

蛇角

江 梅

有鱗類

35種

鯛

幾須子魚

繕

細魚

鰈

鮎魚女

太 刀 魚

棚子 魚

乃 宇羅幾魚

鱈

鯔

鯏

鋒

赤魚

旗代魚

鉄 頭 魚

恵 曾 魚

鼬 魚

阿羅 魚

鯖

鰊

鯒

眼張魚

波世 魚

伊左幾 魚

藻臥魚

鯱

鑁

鰯

鱇

学鰹

藻魚

蹶

靆

志比羅魚

魚類

31種

鯉魚

鯱魚

鯔 魚

石 首魚

嘉魚

鱸 魚

石餌魚

鰭 魚

鯲魚

青魚

白魚

勒魚

鯖魚

鯊魚

黄鯛 魚

職 魚

締 魚

蹶魚

轗 魚

太刀魚

館卩魚

杜 父魚

鯀 魚

金魚

蝋 角．．．町門n
竹魚

鰻 魚

朗漁

魴魚

石 斑 魚

鱠 残 魚

江 海

無 鱗 類

37種

鯨

海 豚

鰺

鮟鱇

鰭

蛸魚

老 海鼠

餅

魚醤

魚 脂

鱶

鮪

疣背魚

鮟 鱇

縢

烏賊魚

海馬

石 柚 花鰕

魚鮓

鮫

鰹

鱧

鱆

魚白

海月

雀魚

幹魚

魚膾

鰐

鰆

八 目鰻

檀魚

氷魚

海鼠

鰕

塩魚

蒲鉾

無 鱗 魚

29種

附

鱧

泥鰍

鮠

河豚

文鴟魚

鰕

魚醤

魚鱗

鰻

鯱魚

鮎魚

海 豚魚

烏賊魚

魚虎

海鰕

魚酢

魚脂

海鰻

鱒

鯢魚

比 目魚

章魚

魚師

海馬

魚膾

魚軌

嬋 魚

牛 魚

黄魚

蛸 魚

海鴫魚

海蝿

魚子

鮑魚

「本朝食鑑』 と 『本 草綱 H』 の 総 目よ り作成

表 4．　 『本朝 食鑑 』 と 『本草綱 目』

　 　 　 にお け る魚 の 分 類 の 例

種類 本朝食鑑 本草綱 目

有
．
鱗 　 鯉

　 鮠

　 鯱

　金 魚

　海馬

　 蝦

加志加魚

　 鮒

　学鰹

同左

同左

同左

同左

同左

岡左

杜父魚

卿魚

魴魚

無 鱗 　 鰻

太 刀 魚

　鮫

烏賊魚

　 鰈

同左

同左

同左

同左

ネ ン 魚

加工 品 魚醤

魚鮓

魚膾

同左

同左

同左

『本朝 食鑑』と 『本草綱 囗』よ り作成

に 検討 したい
。

　 また，調理加工 品 に つ い て み る と魚醤，魚鮓 （ス シ ） な

どの 醗酵食品 と魚膾 （ナ マ ス ） と呼ばれた今 日の 刺身 とが

あ る。古代中国 人は 長 い 期間生魚を食べ て い たが．今 日 ま

で続かず，発展 しな か っ た とされ る理 由が 李時珍の 「本草

綱 目」 の 害説 の 影響が あ っ た か らか 、清代に 至 る と，「膾」

を 食べ る 風習 は，徐 々 に 衰 え る よ うに な っ た とい わ れ て い

る
li〕

。 『中国食物 史』 に よ れ ば 元 の 時代 に な る と，鯉 等

の 人工 養殖が
一

般化 し，海 ・川 ・
湖 か ら獲 れ た 魚介類 は乾

燥 ・発酵などの 方法で 運 び，内陸地域 に住 む多 くの 人 々 に

も食 べ られ る よ うに なり，中国大陸 の 食材 の 特徴 と な っ た

と述 べ て い る
4）。

4） 獣部の分 類にみ る 両国 の食文化 の 特徴

　表 5 に み る よ うに 「本朝食鑑 』の 分類 に あ る 獣畜類 は 『本

草綱 目』 の 分類 に あ る 畜類 と獣類 を ま とめ て
一

つ の 類 と し

て お り，そ の 種 も少 なくな っ て い る 。 『本草綱 則 の 獣類

は 86種 が 記載 され て い る の に対
．
し，「本朝食鑑』 で は 23

類 の獣畜類 しか なく，『本草綱 目』の 3分 の 1未満 しか収

録 さ れ て い な い こ とが 特徴 で あ る。両 書 の 鱗部 の 分類で み

た 時 とは 逆 に，中 国で は獣類 の 分類が 詳 し く記述 され，日
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表 5，両書の 獣畜部の 類及び種 を示 した もの

本朝食鑑 本草綱 目

類 種 類 種

獣畜類 22 畜類 畜類上

畜類 卜
．

424

獣類 獣類、卜
獣 類

．
下

26

王4

鼠類 4 鼠類 12

怪 類 8

『本朝食鑑』と 『本草綱 目、の 総 日よ り作成

本 で は 獣畜類 の 分類 に は魚 の 分類 ほ ど詳 し くな い こ と が う

か が える。こ れ は 獣肉食の 習「貫の あ る 中国 と 日本の 魚食 を

中 心 とす る食習慣が 異 な る た め とい え る 。

  　両 書 の 獣部 に 共通な獣肉の 特徴

　「本朝食鑑』 で は ，獣類 の 種 に つ い て 「本草綱 目』 に お

ける 86種 の うちか ら牛 ・馬 ・羊 ・猪 ・鹿 ・
狗

・
熊

・
酥酪 ・

あ し　か 　 　 　 い の 　 　 　 　 　 し し

葦鹿 ・野 い の 猪
・
羚羊

・
貍

・
狐

・
膠

・
牛黄

・
驢

・
駝

・
猫

・
お つと せ い 　 　 　 　　 　 　 かわうそ

膃肭獣
・
狼

・
兎

・
獺

・
鼠 （4 種 ）の 26 種 を採用 し，怪類

　 　 づ ル

か ら猴 の み を採用 して 合計 27種 と な っ て い る。当 時 日本

に 生 息 して い な い 虎 ・象 ・獅 な どは採 用 され て い な い 。ま

た ，乳 製 品，酪 ・
酥が 採用 され て い るが ，日本人 に は 多食

は 害が ある と述べ て い る 。 なお，当時必大がまだ見 た こ と

な い 驢
・
駝 な どが 採 り上 げ られて い る の は 興味を抱 い た た

め と思 わ れ る 。 しか し，曲直瀬玄朔 「日用食性、に お い て

は 当時 凵本 に 生息 して い ない 虎が 採 り上げ られ て い る。こ

れ は ．文禄 の 朝鮮 出兵 に 従 軍 した 玄 朔 が ，虎の 食 用 効果 に

興味 を抱 い た た め とい わ れ て い る
5）

。

　 以 上 よ り，必 大 は 当時で も食用 と して は一
般的で は ない

獣肉 を 当時の 日本 人 向け に 限定 して 選択 した とい える 。 ま

た，オ ッ トセ イ は北海道の 松前 で 産 して い る と説明して い

る た め 現実に 囗本 に存在す る獣畜類 を中心 に本書を編纂 し

た と考え られ る
6）
。

　豚 は，中 国 にお い て 上 流 階 層 の 正 式 の 食膳 に見 られ る だ

け で な く，一
般 庶 民 の 食 生 活 に お い て も評価 が 高 く，薬 と

して 重要 な 位 置 付 けで あ っ た。しか し，日本で は塗 り薬の

治療薬 に用 い られ て い る と述べ て い る の み で 食用 と して の

使用 で は な い
7）

。 また 「本朝食鑑』 に は，江戸時代 の 公家

で は豚 を殺 して こ れ で 犬を飼育す る 様子 が 書 か れ て お り，

食材 とは 見られ て い なか っ た こ とが うか が える。

　原 田 信男 「江 戸 の 食生 活 』（2003）に よ り，本草学者 の

肉食論 に つ い て み る と，貝 原 益 軒 の 『大和本草』 で は 肉 食

は 否定 さ れ て い る 。 しか し，「料理物語』 に は獣類料理の

記事が あり，儀礼な ど正 式 の 場合以外 で は 肉を食べ て い た

こ と を示 して い る
S／・

。

　 人 見必大は，『本朝食鑑』 の 中で ，「中華で は，牛 を大牡

と し，大牢 と し，天下 日用 の 物 で あ り」と中国 で は牛肉 は

日常 の 物 で あ る と述 べ て お り，さ ら に，「我 が 国 は，牛 を

穢物 と し，温 毒 とし，昔か ら社祠 が 禁 じて お り」 と牛が 禁

忌 さ れ て い た こ とを伝 えて い る。しか し，必 大 は，こ の 時

代の 考え方を
一

応肯定 しなが ら も，時に は 脂 っ こ い もの が

い い 場合 もあ る の に，むや み に穢物 と して 禁 じる こ と は ど

うなの か と疑問をな げか けて い る 。 そ して，牛肉の 食べ 方

を記 して い る。まず冷水で 洗 い ，米の と ぎ汁 で ，4，5 時

間 もゆ で ，味噌汁の 中で よ く煮た もの を就寝前に 食べ させ

る と説明 して い る 。 こ の こ とか ら 見る と，牛肉は 薬 と して

の 扱 い で あ る こ とが うか が え る。

5）　野菜，果物に み る両国の食文化の特徴

　表 6 と 表 7 は菓部 （「綱」果部）と菜部 の 類及 び種を示

した も の で あ る 。 表 7 を み る と，『本朝食鑑』 の 菜部の 分

類 は，ほ ぼ 「本草綱 目』 の 分類 に 従 っ て い る 。 「本朝食鑑』

の 莱部 の 分類 は，「葷菜類 ・柔滑類 ・蔽菜類 ・茸耳類 ・水

菜類」に な っ て い る。丁本朝食鑑』の 菜部の 水菜類 で は，」本

草綱囗』の 果部の 水果類 の もの を加えて あ る。

　一
方，『本草綱 目』 の 果部 の 三 類 （五 果類

・山果類
・
夷

果類）が 「山果類」 と して
一

つ に まとめ られ，「本朝食鑑』

の 菓部の 分類は，さらに 「山菓類 ・味菓類 ・菰菓類」 と し

て ま とめ られ，種 に つ い て も整 理 さ れ て い る。こ れ よ り，『本

朝 食 鑑 』 は，『本 草 綱 目』 の 分 類 を も と に し なが ら，著 者

の 実地の 見解を加味 して 分類
・
整理 した と考えられ る 。

　 『本朝食鑑』 で の 菜部 の 最初 の 葷辛類 は，葷菜 と呼ばれ

る 葱類 と半味や香 りの あ る大根，人参などで あ る 。 柔滑類

は葉菜，木 の 実の などの 野 生植物 を含み，さ ら に，芋類 も

含 まれ て い る。次の 颪菜類 は現 在 の 果菜で ，茄，胡瓜 な ど

で あ る．茸耳類 は 木耳 な どで あ り，最後 の 水菜は 水 を畦 問

に 入れ た一
種灌漑栽培 をす る と こ ろ か ら水菜 と呼 ば れ た こ

とが知られる もの で ある
1后

。 「本草綱目』の 果部 の 水果類〔蓮

根，菱な ど）は 「本朝食鑑』 で は 菜部 の 水菜類 に入れて い

る とい っ た特徴 が あ る 。

　中国で は，古来植物 の 実を食用 に して きた。篠 田 統著『中

国 食物史』 に よ る と，明 代 に は，小 説 「1金瓶梅』 に 中流 家

庭 の 食 生 活 が記載 さ れ て お り，八 皿 と して 下 記 の 記 述 が あ

る
10）。

1鵝 の 掌 の 糟漬　2 ハ ム の 織切 り　 3白魚 の 酢 の 玉子

と じ　4 乾 し た雛難 の 手 羽 肉　5 生 の 蓮 の 実　6 胡桃

の 実　7生 まの 菱の 実 8生 まの くろ ぐわ い

　 この こ とか ら，生 の 蓮 の 実 と牛 の 菱 の 実 が 食べ られ て い

る と見 られ る 。 中国 で は蓮 根，菱 な ど を生 で 水果 の よ うに

食 べ て い る と考えられ る 。

　「菱⊥ つ まりヒ シ に つ い て，中国で も日本で も，戦時中

な どの 食べ もの が 不足 して い た頃，糧食 として そ の実 を食

べ た。中1玉 1で は，今 で も利 用 して い るが 日本で は，あ ま

り食用 に して い な い 。

　 日本 で 現 在野菜 と称 して い る もの は，中国で は 「蔬菜」
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表 6， 向書 の 菜部の 類及 び種 を示 した もの

本朝食鑑 本草綱 ［1

類 税 類 種

葷菜類

19種
餮
魅

芥

生 姜

茖葱

蒜

蕪菁

胡葱

11「蒜

大根

斐
松

人参菜

葷菜類

32種

韮

胡 葱

葫

芥

生 姜

i
胡

E紫菓

羅勒 （香莱）

山韮

薙

五辛菜

白芥

乾姜

胡蘿蔔

馬薪

白花菜

葱

蒜

藝薹 （油 菜〉

蕪菁

筒高

水芹 （セ ロ リ）

懐香 （茴香 ）

煙菜

茖葱

山蒜

菘 （白菜 ）

莢箙 （大根）

邪蒿

菫

蒔 蘿

草鼓

柔滑 類

29 種

紫 蘇

牛蒡

鶏腸 草

芦

咒 加

葛

龍カ イ

防風

蕗

萱

箒 木

鹿豆

蒟翡

地 也宇 呂 岐

独 活

薺

汰菟

多牟保保草

蕨

芋
噌一．11．．・引．
矛 化 牙

．

艾

綮

藜

枸杞

狗 脊

薯蕷

土筆 　附杉 菜

柔 滑 類

41種

“一
波 稜

薺

苜蓿

i萵苣
1
蒲 公 英

酸 菜

翹揺

醍醐菜

零 餘 子

菜石 蠶

蘿 菜

薪糞

馬歯菟

水苦萱

黄瓜 菜

蕨

鹿蕾

芋

甘 藷

竹旬

蓁菜

繁縷

苦菜

翻 自草

生 瓜 菜

水 蕨

灰 蟄

十芋

百 合

酸筍

朿 風菜

難腸草

白苣

仙人杖菜

落 葵

薇

秦狄藜

署蕷

山 丹

江 海

無鱗類

37 種

茄 子

糸瓜

白瓜

乾瓢 附瓢
・

敗瓢

冬瓜 覘瓜 麒菜類

11種

茄

敗瓢

胡瓜

苦茄

冬 瓜

糸瓜

壷 盧

南瓜

苦瓜

苦瓠

越 瓜

茸耳類

9種

松 茸

椎 茸

石 茸

初茸

平 茸

標芋茸

木海 月

鹿茸

榎茸

芝 栖類

15 種

芝

香 蕈

難 縱

蘯菌

木耳

葛花 菜

舵菜

⊥ 耳

杉菌

天 花蕈

土 菌

石耳

皀 莢蕈

藤菰蕈

竹蓐

水菜類

16種

蓮根

蓴ぬ なわ

海 藻 附 海 雲
・

於期苔・海素麺 ・

白藻 ・松 藻

浅 草 苔

菱

萍蓬草

荒 布

青 苔

烏芋

菰

和 布

凝 海 藻

慈姑

昆布

鹿尾 菜

鶏冠 菜 附 品川

苔・海羅・角役菜

水 菜類

6 種

紫菜

龍鬚菜

石 蓴

目垂菜

石 花 菜 鹿 角菜

『本 朝 食 鑑』 と 『本 草綱 目』の 総 目 よ り作 成

とい う。 ま た，日本 で い う野草
・i亅」菜 は ，中国で は 「野菜」

とい う。 中国 で は ，苦菜 と い えば，「野 菜」で あ る が，日

本 で は 野 草 に 分 類 され る。しか し，古代の 日本 に お い て は ，

中 国 と 同様に 野 草
・山菜類が 野菜 と呼ば れ，栽培種が 蔬 菜

と呼ばれ て い る
11：1

。

　安土 桃 山 時代 とそ の 前後 の 時期 に 新
．
渡来 した 「菜」の う

ち 『本朝食鑑』 で は，人参，唐辛子な どは 記録され て 解説

され，また，甘藷お よ び菠薐 （ほ うれ ん 草） は 付録 と して

項 目 をあげて 簡単 に解説 さ れ て い る。

　
一

方，新渡 来 品 の 商蒿 （春菊の こ と ）．南瓜 な ど は 『本

草綱 目』 に は 記載さ れ て い る が，体 朝食鑑』 に は 採用 さ

れ て い な い 。 こ れ は，当時 ま だ 渡来 した ば か りで 普及 して

い なか っ た か ら必大 の 関心 の 中 に なかっ た と もい え よ う。

しか し，「本朝食鑑』 と同年 に刊行 された 農書 「農業全書』

（1696 年刊 ）で は，商蒿 は 「こ うらい ぎ く」 と して す で に

記 され て い る
12〕
。同 じ頃刊行 され た 別 の 農書 『百姓伝記』

に は，「土 民 こ の み て つ くる もの な らず」 と記 して い る こ

と か ら，春菊 の 強 い 香りが好ま れ な か っ た の で あ ろ う
13〕
。

江戸時代 の 料 理 書 で 見 る と，『精
．
進献 立 集』（1824）に見 ら

れ る くらい で ，江戸後期で もあまり
一

般的で は なか っ た と

思 わ れ る 。 こ こ で は，茹で て ひ た し もの に して い る
14）

。 「本

朝食鑑』 で は，南瓜 に つ い て は，菓部 に おい て 水瓜 （す い

か ） の 説明の あ と に ，「蛮 国 よ り移 した もの で ，各地 に産

する が，味 は 良 く ない 。南瓜 （な ん きん ）の こ とだ ろ うか 」

と 記 して い る だ けで，項 目 をた て た説 明 は な い 。「農業全 書』

で は，「ぼ うぶ り」 と して 菜 に分類 して 説明 して い る 。

　 こ れ ら の 野菜類 に つ い て 詳述 さ れ て い な い と い う こ と

は，必大 の 調査 の 範囲外の こ と と考える こ と も出来，それ

ほ ど普及 して い た とは 考えに くい 。

　 両 書 の 菓 部 （「綱」果 部 ）．菜 部 で は 同 じ漢 字 で 示 して い
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表 7．両書の 菓部 （「綱」果部）の類及 び種を示 した もの

本朝 食鑑 本 草綱 目

類 種 類 種

山菓類 梅 梅干 杏 李 山果 類 梨 鹿 梨 棠梨 海紅

32種
桃 栗 梨

林檎 僚 ・木 瓜
・

麻留免羅 花利牟）

34種
木瓜 櫨 了

． 檳値 榲檸

柿 榴 蜜柑 柑 子 山櫨 奄羅果 奈 林檎

金 相
．

九年母 柚 橙 柿 禅柿 君遷 子 安石 榴

佛 手 柑 枇 杷 楊梅 櫻桃 橘 柑 橙 抽

銀杏 胡 桃 榧 了
．

松子 枸櫞 金橘 枇杞 揚梅

榛子 椎子
一熟果 苺 櫻桃 ［［1櫻桃 銀杏 胡桃

桑椹 胡頽 酸醤子 五 倍子 榛 阿 月渾 子 儲 子 鉤栗

橡寶 槲贇

味菓類 山械 胡 椒 番椒 （唐 辛子） 茶 味 類 秦 椒 蜀椒 崖椒 海蔓椒

5種 煙 草 13種 地椒 胡椒 畢澄 茄 呉茱

食茱 鹽麩子 酢林子 菩

．阜蘆

江 海 熟瓜 水瓜 葡萄 要奧 蔽 類 甜瓜 西瓜 葡萄蓖 嬰奧

無 鱗 類
．
目漁 9 種 彌 猴 桃 甘 柑 沙飴 石 蜜

37種 刺蜜

水 果 類 蓮 藕 紅 白蓮 花 苙寶 〔菱） 炎費 （鶏頭）

6 種 鳥芋 慈姑

夷果類 茘枝 龍眼 龍茘 橄欖

29 種 木威子 菴 摩勒 梨勒 五 斂 子

五 子 寶 榧寶 海松
ニ

チ 檳榔

大腹子 椰子 無漏 子 桃榔 子

莎木麪 波羅蜜 無花果 阿勃勒

探 子 塵 日 都 桷 子 都念 了

都 咸子 摩 厨 子 韶 子 馬檳 榔

枳

五果 類 杏 巴旦 杏 梅 欄梅

正1 種 李 桃 栗 犬師栗

素 仲思棗 苫棗

『本 朝食 鑑 」1と　『本草綱 目』 の 総 目よ り作成

る もの が別 の もの を さ して い る こ と もあ る。体 朝食鑑』

で は 蕗 （フ キ ） で あ り，『本草綱目』 で は 蕗 （ハ ク サ イ ）

で ある 。 い ず れ も葷菜類 で あ る が，別 な もの を示 して い る 。

　『本朝食鑑』に あ る九年母 は 「本草綱 目』の 柑 で あ り，『本

朝食 鋤 で の 金 柑 は 『本草綱 目』で は 金橘 で ある。また，「本
朝 食 鑑 』 で の 柚 は 『本草綱 目』 の 橙 で あ り，「本 朝食鑑』

で の Ettは 「本草綱 目』 の 柚 で あ る とい っ た よ うに，種名と

内容 とに 混乱が見 られ る もの が あ る た め，そ の 検証 に は，

さらに慎重な検討 が 必要 で あ る。

　表 8 にみ る よ うに，『本草綱 目』 の 草部 に 記載 さ れ る も

の が ，「本朝食鑑』で は菜部 に 分類 され て い る もの が み ら

れ る。日本人 に と っ て は，野菜 とい う認識が ある もの で も

中 国 で は 食 用 と して よ りも薬用 と して 使 わ れ る植物 とみ ら

れ た もの も多い
。 表 6 に み られ る牛蒡や蒟蒻な どは，日本

で は野菜類 と 見 られ食 用 と考え られ て きた が，中国で は菜

部の 分類 で は なく，蒟蒻 は，草部毒草類 に，ゴ ボ ウ は．悪

表 8． 両
．
書に お ける 部類上 の 違い もの

『本朝食鑑』 と 『本草綱 目』 よ り作成

実 として 草 部 隰草 類 に分類 され て い る。

6） 禽部 の分類 に み る両国の 食文化 の 特徴

　表 9 は，両書 の 禽部 の 類及 び種 を示 した もの で ある 。 表

に よ る と，『本朝食鑑』 の 禽部の 分類は，「水禽類 原禽類 ・

林禽類
・
山禽類」で あ り，「本草綱 削 の 分類 と同 じで ある。

目本 に おい て は肉食 が 禁忌 とされ，食用 家畜を基本的 に 欠

（199） 79

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

日本調理科学会誌　Vol．40　No．3 （2007）

表 9，両 書の 禽部 の類 及 び種 を小 した もの

本 朝食鑑 本草綱 目

類 種 類 種

水 禽類 27 水 禽類 23

原禽類 13 原禽類 23

林禽類 38 林禽類 17

Iir禽類 ll 山禽類 11

『本朝食鑑』と 『本 苧綱 目』の 総 目 よ り作成

表 11．蛇虫部の 類及 び種 を示 した もの

本朝食鑑 木 草綱 目

類 種 類 種

虫類 6 卵 生類 上 23

卵生類 下 22

化生 類 31

隰生類 23

蛇類 4

『本朝食 鑑 』と 『本 草綱 目』 の総 目 よ り作成

表 10．介部の 類及 び種 を示 した もの

本朝 食鑑 本 草綱 目

一

類 種 類 種

亀鼈類 ［
　 　 　 　 ヒ

6 亀鼈類 17

介類　130 蛤蜊類 29

表 12．両書の 水火土 部の 類及 び種を示 した もの

『本朝食鑑』と 『本 草綱 日』の 総 目 よ り作成

落 させ て きたため 禽類が よ く食用 に さ れ たとい う特徴 が 見

られ る。しか し，『本朝食鑑 』 で は禽類 を よ く利 用 する も

の の ，禽類 の 内臓 な どの 利 用 が 殆 どみ られ な い の が 特徴 と

い え る。中国で は 「以 臓神臓」働 物の 内臓 を食べ る と人

間の 臓器機能 を強化す る ） とい うこ と ばが あ る 。 そ の た め

今 に 至 る まで 中国の 料理店で は 動物 の 内臓 を利用す る 料理

が多 くみ られ る。こ の こ と も日本 と 中国の 食習慣の ち が い

を示すもの とい えよう。

7）　介部 ・蛇虫部 に み る両国 の食文 化 の 特徴

　表 10は両書の 介部 の 類及 び種を 示 した もの で あ る。表

10 を み る と，両書の 介部 の 分類法 は亀鼈類 と介類 と も ほ

ぼ 同 じで ある 。 た だ，『本朝食鑑』 の 亀鼈類 は 『本草綱 目』

の 17類 に 対 し て わず か 6 類 で あ る 。

　中 国 で は 亀は ，「四 霊」 （麒麟 ・鳳凰 ・亀 ・龍） と い う動

物の
一

つ で ある 。 共の うち，亀 だけが 現実 に存在 して い る 。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 は うぼ く し

亀 の 甲羅 は薬物 と して も晋代の 「抱朴子 』 も記載さ れ て い

る 。 また 亀 の 肉とい うの は 羹 （肉入 りの 吸 い 物，亀 肉入 り

ス
ープ） を飲 む と 身体 を 大い に 補 っ て ，神霊 的 な効果が あ

る とい う記載 もあ る 。 い まで も中国で は庶民的 に 食べ 続け

て い る D

　 　 　 　 　 す つぼ ん

　日本で は，鼈 は 江 戸 時代の 『料理 物語』に は 料理 と して

も記載さ れ て い る。ス ッ ポ ン の 効能の 記載と亀の 甲羅 の 記

載 は 基本的に は 同 じで あ る 。 亀が 長 生 きとい う伝承 は 日本

に もあ る が，中国 人 の よ うに 利用 さ れ る こ と は 少 な か っ

た
15〕

。

　表 11 は ，両書 の 蛇虫部 （「綱」虫部） の 類及 び種 を示 し

た もの で ある。表 llか ら両 書 の 分類 法を比 較 して み る と，

そ れ ぞ れ に 食文化 の 違 い を見 る こ と が 出来 る。「本朝食鑑』

で は 『本草綱 目』 の 鱗部に分類 され て い る 蛇類が 蛇虫部の

中の 蛇類 に な っ て い る 。 さ らに，そ れ を細分 した種も 『本

草綱 目』の 17種 よ り少 な く4 種 とな っ て い る。「本朝食鑑』

本朝食鑑 本 草綱 目

部 類 種 部 類 種

水火 土 水類 14 水 天 水

地水

1330

火 類

二L類

56 火

土

火 の
一

土の
一

1161

厂本朝食鑑』 と　『本草綱 目」の 総 目よ り作成

の 虫類の 種 は，『本草綱 目』虫類 の種 （76種） の わず か 12

分 の 1 （6種）で あ り，か な り大 きな 差が 見 られ る。

　 目 本で は 虫 を食べ る と言うと，強い 抵抗感を覚える 人 が

多 い と思 うが ，逆 に，中国で は 虫食 は，好 きな 人 が 多 い と

思 う。「中国 の 食文化』に よ れ ば，大部分 の 昆虫は，無毒

で 食べ られ，たん ぱく質 ・脂肪
・ビ タ ミ ン に 富む，特有の

味 が あ り，味付 け （食塩 砂糖，香辛料など） に工 夫が行

わ れ，料 理 法 は生 の まま ・焼 きもの ・か ら揚げ ・油炒め ・

茹で る な どが 用 い られ る
lfi）
。

　以 上 よ り，あ る 国 で 大好物 と され る もの が，他 の 国 で は

ほ とん ど食べ られ て い ない と い うこ とが あ る。囗本 で は 長

野県の 南信 地 方 に は 蜂 の 子，ざ ざ虫，蝗 （イ ナ ゴ ） な ど虫

食習 慣が 残 され て い る とこ ろ もあ るが ，全国的 にみ る と一

般 的 で は な い 。中 国 と日本 は 隣国 で あるが 食材料 ・習慣

な ど は 地域 に よ っ て か な り異 な り，とりわけ蛇虫部で は，

極端な嗜好 の 違い が 見 られ る。

8）　水 火 土部に み る両国の食文化の特徴

　表 12 を み る と 「本朝食鑑』 の 部 に あ る水 火 土 部 は 「本

草綱 目』 の 分類 に あ る水部，火部 と土 部を ま とめ て
一

つ だ

け の 部 として い る。従 っ て，「本草綱 冖』 の 火，水，土類

は そ れ ぞ れ 11種，43種 61種 の 記載が ある の に対 し，「本

朝食鑑 』 で は各々 6種 14種，6種 にす ぎず，『本草綱 目』

の 各々 2 分 の L3 分 の 1，10分 の 1 未満 しか 収録 さ れ て

い ない こ とが 特徴 で あ る。塩 に つ い て は，『本朝食鑑』で

は 水火 土 部 の 水 類 に 収録 さ れ て い る が，『本草綱 目』 で は

水類 で は な く，石部 に 入れ て あ る 。

　 こ れ は 日本 の 塩 は 海水 か らとる の に対 し中国で は 岩塩が

多い こ とも関 係 して い る と考え られ る 。
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3．　 ま と め

　日本 は，原始
・
古代から中国文化の 影響を受けて 発 展 し

た 歴 史を もち，食生 活 につ い て もそ の 影響 は 大きい
。 本草

学 は ，中国で 発展 した 薬 学 的学問で あ り，必 ず し も食物 の

み を扱 っ て は い な い が，中国 にあ る 「医食同源」の思 想 〈以

五 味調和五 臓 （五 味 をもっ て五 臓 の 調和をは か る）〉，陰陽

五 行説の 思想がある ため，本草学 は，食に 関わ る内容 が 中

心 と なり，こ の 思想 は 中国 料理 の 中 に 見 られ る 。 日本 で は

江戸時代，本草学 の 中か ら食物 と して 利用 で きる 食品類 を

医学 的 視点 か ら解 釈 し よ うと した 「食物本草」の 概念 が 定

着 した が，そ の 内 容 の 多 くは，中国 の 本草学を基 盤 と して

い る 。

　人見必大 は，前述 した ように 日本人 の 食生 活 を観察 し，

その 食生活 に合 う内容 の 食物本草書 『本朝食鑑』を著 した。

本草書で あ る た め に む ろ ん ，中に は 動物の 尿 や糞，皮 な ど

食用 以外 の もの も多少扱 っ て い るが ，多 く は食 品 で あ る。

そ こ で 取 りあげ た 食品や そ の 分類 と 学問的基盤 で あ っ た

『本草綱 目』 の 食品や 分 類 と を比 較す る こ とで ，両国の 食

文化 の ちが い が 見えて くる と考えた 。

　中国 で は地方に よ っ て ，気候，風土，文化 が大 き くこ と

な り，全国各地 に郷土 色 ゆ た かな料理 が 発達 し，そ の 使用

食晶に も違い が 見 ら れ る。例 えば，四 川 地 方 とは，山 に 囲

ま れ た ゆ た か な盆地で あ る。夏 は暑 く，一
年中湿度が高 い

の で ，風土病 な ど を防 ぐた め に香辛料 を使う、， 唐辛子 や 山

椒，に ん に く，ね ぎな どが使わ れて お り，味 の面だけ で な

く医学的 な 面で も重用されて い る 。

　「本草綱 目』 で 扱 わ れた食品だけで み て も，中国 の 広 い

地域 で の 扱い 方は，それぞれに 異なる ため か，各食品 に 対

す る 医学的評価 は
一

様 で は な い ，，必 大 は，そ れ らの 多様な

評価 を も把握 した．．Hで，自身 の 評 価 を加 え て い た と見 られ

る 。 本文 に は 紹介 して い な い が，糯 の 気 に つ い て，『本草

綱 目」で は 「温」と し て い る の に対 して 「本朝食鑑』で は，
そ の 逆 の 「冷」と して い る な どは，通常 の 食べ 方 の 違 い を

観察した結果の 判断で あ ろ う。 また，麦 とそ ば につ い て ，「本

草綱 目」 で は，麦 に 毒有，そ ばに毒 な し と して い る の に 対

し，『本朝食鑑』 で は ，小 麦 に毒 な し，蕎 麦 も無 毒 と し な

が ら も麺毒を消す の に 大根お ろ しが有効 と述 べ ，「近時

世 を挙 げて 蕎麦麺を嗜み．大根汁 の きわ め て か らい 物が 喜

ば れ ．各家で は な は だ 辛い 大根 を 栽 培 して い る 」 と述 べ て

い る。実際　当時 の 蕎麦の 薬味 は 辛味大根 で あ っ た とい う

か ら 日本 で は，蕎麦麺 に 毒ありと解釈 して い る とい えよ う、、

　今回 の 調査 で は，「本草綱 H』の 数多 くの種類 の食品と「本

朝食鑑』 の 分類の 異同を確認 す る作業 に極 め て 多くの 時間

を要 した ために，個別の 食品の 背景な どへ の 考察 に は多く

の 課 題 を残 して い る。今後 は，両 者の 特微 の 違い の 大 きい ，
魚介類 ，肉類 の 内容 に つ い て 検討 し，共通点が 多 い もの の 違

い の 見 られ る 穀類 の 内容 に つ い て もさ ら に検討 を行い た

い
。
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和文抄録

　本研 究 は，中 国明朝 に 李時珍 に よ っ て 編纂 され た 『本草綱 目』 （1587年） と，こ の 書 を学び，日木 の 食生活に あわ せ て

編纂した食物本草書 『本朝食鑑』（人見必大著　1697 年刊）の 分類上 の 比 較を通 して ，両 国 の 食 文 化 の 特徴 を 明 らか に す

る こ と を 目的 と して い る。

　その 結果 　『本草綱 目』 で取 りあ げ られ な か っ た 食品が，『本朝食鑑』で多く取 りあげられ て い た もの は魚介類で あ り，
逆 に 「本朝食鎧 で 積極 的 な解説 が な く，わ ずか な種類 しか 取 りあ げ られ なか っ た もの は，獣類や 虫類で あ る。そ の 取 り

あげ方 を見 る だ け で も両国の 食文化 の ちが い が明確 に な る。

　また 獣畜類 に 着 目す る と，「本朝食鑑』 で は，胆，皮 な どは薬 と して 扱 っ て い る が，「本草綱 目』 の ように ，血 ，心 臓

など多 くの 内臓 に つ い て は紹介 して い ない の も食文化 の ち が い を示す特徴 の
一・

つ とい える。
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