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一 食具の 機能か らみ た考察
一

金 泰　　虎 （甲 南 大 学 ）

は じめ に

　本稿 は、日韓 の 食具が、食事に お ける食器 ・膳・

料理 に どん な影響を与え て 、それぞれ に どの よう

に 反映 さ れ て い る の か を、明 らか に す る こ とを 目

的 とする 。

　食具 と し て 日本で は 箸、韓国 で は 「ス ゥ ジ ョ （千

刈）」 （箸 と匙） を使 っ て い る。こ の 食具 の 持 つ 機

能上 の 短所を補 っ た り、長所を生 か した りす る 過

程 で 、日韓 の 異 な る食事作法が 生 まれ た こ と、つ

ま り日本で は 膳 に置 い て あ る茶碗や椀を手で 持ち

上 げ て 食べ 、韓 国 で は 「床 （甘）」（膳）に 置 い た

まま食べ る作法が 形成 さ れ た こ とに つ い て は 、す

で に 明確に して きた
ω。

　 と こ ろ で 、食具 は 食事作法の 形成 に とどま らず、

食事におけ る 食器
・膳 ・料理 な ど多岐に 亘 っ て影

響を及ぼ して い る と考えら れ る 。 しか し、こ の観

点に 基 づ い て 食 具 の 影響 力を追究 して い る先行研

究は ほ と ん ど な く、扱っ て い て も断片的に触れ て

い る の み で あ る 。

　鄭大声氏 は 、日本 の 木製器 の 存在は箸に よ る も

の で あ り、朝鮮 半島 の 飯器 が 大型で 金属製が 多い

の は匙文化 の 特徴 だ と捉 えて い る 。 な お 、箸の発

達が料理 に まで 影響 を 与 え、日本で は見栄えを重

視 した絵 の ような料理が 発達した と して
 
、食具

が食器 や料理 に影響 を及ぼ した と して い る 。 食具

と食器 ・料理 の 関連性 の 指摘 は卓見 と言 えるが、

食具が 食器 ・料理 に どんな影響を与 えて 、それ ら

が い か に 反映 されたか の具体性 と立 証に 乏 しい 。

　
一

方、秋岡芳夫氏は 日本の 茶碗 に つ い て 「低 い

膳」が 「手に もつ 食器 」へ 発 達 させ た とす る
t3）
。

さ らに 同じ視点に 基 づ い て 、佐 原真氏 も膳 が食器

に影響を与えた とい う見解 を示 し、日本 の 銘 々 膳

の 発達は共用器 の 発達を妨げ、テ
ー

ブ ル の 使用 が

増加 した こ とで 共用器が 発達した とする
〔4〕。つ ま

り両氏は 、食器や 料理 に影響 を与えた の は食具 で

は な く、膳で あ る とい う見解 を示 して い る。

　要す る に、こ れ らの 先行研究 にお い て 、食具
・

食器 ・料理 をめ ぐる影響 の 相 関関係 に見解 の 相 違

が ある の はも とより、食事全般 とも晉え る食器
・

膳 ・料理 まで を視野に 入れた総体的な分析が欠落

して お り、断片的な分析に終わ っ て い るの で あ る。

　本稿で は、先行研究に おける成果や問題点 を踏

まえ て 、日韓 の 食具が、それぞれ の 食事の 全般 と

も言える 食器 ・膳 ・料理 に深 く関わ っ て い る とい

う総体的な観点に基づ い て 、日韓比 較を行 うこ と

にする 。

　その 具体的な内容 と して 、食具の 箸・「ス ゥ ジ ョ 」

キ ー
ワ
ー ド ：

食具、食器、銘 々 膳 、小盤、料理
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の 機能 と役割に基づ い て、食具が 日韓の 茶碗や椀・

「バ ッ プ ゴ ロ ッ （丗ユ 昊 ）」（茶碗）や 「グ ッ ク ゴ

ロ ツ （号 ユ 昊）」（椀）、銘 々 膳
・「小盤」 （膳）、料

理 にそれぞれ どんな影響 を及 ぼ して 、そ の 影響が

い か に各 々 に反映され て い る の か を明確にす る。

　と こ ろで、食文化 とは資料や 史料 で 論証で きる

もの が少な く、また常 に変遷 を伴 うため、論を進

め て 行 く上 で 、論証 困難 な こ とが多い 。で きる限

り実証で きる資料 を提示す るが、限界の あ る領域

で は、一
般的 に取 り入れ られ て い る論理的推論に

基 づ い て 論を展開 し、提起 した問題を明確 に して

い きた い 。

第 1章 箸 ・「ス ゥ ジ ョ （今 天→）」 と 日韓の 食

　器

　 日韓の 食事に お い て 、食べ 物を口 まで 運 ぶ 食具

の 箸や 「ス ゥ ジ ョ （冷府）」（箸と匙）が食器類 に

い か なる影響 を及ぼ して い る の か 、日本の 茶碗 ・

椀 ・
皿、そ して 韓国 の 「バ ッ プ ゴ ロ ッ （盾ユ 昊）」

（茶碗 ）・「グ ッ ク ゴ ロ ッ （号ユ 昊）」 （椀）・「ジ ョ ッ

プ シ 帽 入｝）」（皿）を取 りあげて 分析 を行 う。

（1） 日本の 食器

　 日本に おける箸の 歴 史は古 く、考古学的発掘の

成 果 に よると、7 世紀 の 前半に まで さか の ぼ る
 

。

と こ ろ で、今 日 の 日本で は、
一

般的に 箸だ け を

使 っ て 食事 をする 習慣が定着 して お り、そ の た め

飯 や汁物 も箸で 食べ なければ ならない 。 箸 で 汁物

は食べ づ らく、固形 の 食べ 物で も口 まで 運 ぶ 過程

で 落 とした り、こ ぼ した りする 可 能性が高 い 。 そ

こ で 、汁を入れた椀は顔まで 持ち上 げて 口 を付け

て 食べ 、固形 の 食べ 物 も落 とさず効率よ く食べ る

た め に、口近 くまで 手 で 茶碗 を持ち上 げて 食べ る

食事作法が 生 まれ た の で ある
（6）。

　日本で は、箸が食事作法の 形成 だけで な く、食

器に も影響を与えて い る 。 飯 を よそう茶碗 、汁物

を入れ る椀 の 構造や材質に、い か に箸の 影響が 反

映 され て い る の か、次 の 【写真 1】に基 づ い て 考

察 して い くこ とにす る。

【写真 1】 日本 の 茶碗 と椀

＊ 筆者所蔵

　【写 真 1】で 確認 で きるよ うに 、左の 日 本 の 茶

碗は底が狭 く、平 らで はな い 緩 く曲が っ た、くぼ

ん だ形 で あ る。こ の 形 は手で取 っ て持ち上 げや す

く、さ らに茶碗 の 底に残 っ て い る飯 の 粒 を箸で 残

さず掻 き揚げ や す い 。つ ま り、 こ の構造 と食具の

箸が連動 して い る と 言 え る。箸で は茶碗 を持 ち上

げない と食べ 物を口 まで 運 ぶ 過程 で 落 と し て し ま

う可能性が高い こ とか ら、そ の 影響が茶碗 の構造

に色濃 く反映 された形 で あ り、工 夫で ある と考え

る。

　右 の 椀 の 構 造 も茶碗 と同様で ある と言 える 。 特

に 、箸は汁物 を食べ る の に非常に 不適切な食具 で

ある こ とは言 うまで もない 。そ れ で も人 間が 箸だ

け で 汁物 を食べ ようと した結果、椀 を顔 まで持ち

上 げ、口 を付 けて 飲む よ うに な っ た の で ある 。 汁

を入 れた椀 を持ち上げる行為 （作法）は、食具 で

ある箸の 短所 を補 うた め の 必須の 動作で ある 。 そ

こ で 、また椀 も手で持 ち上げや すい よ うに底が 平

らで は な く、湾曲線の狭 い 構造に な っ た と考えら

れ る 。日本で は古 くか ら箸 を使 っ て お り、箸を もっ

て茶碗や椀を持ち上 げ て 食事 をす る様子が確認で

きる最 も古 い 資料は 、次に示す室町時代の 【写真

4 】「酒飯論絵巻」 で ある
〔7）。

　とこ ろ で 、こ の 構造 だけで は椀 として の役割を
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果たせ な い 場合 が出 て くる。つ ま り、椀 には熱 い

液体を入れ るため、液体の 熱が椀の 壁に伝わ ると、

熱 くて椀を手 に持 つ こ とが で きな い 。そ こ で、熱

の 伝導を防 ぎなが ら手で 持 ち上 げ て 食べ る こ とが

で きる ように、器を木製にする とい う工夫が なさ

れ た と考えられ る 。

　鄭大声氏は、木製器が存在する の も箸文化の 特

徴 として お り
｛8〕、結論的に は符合して い る もの の 、

木製器 と箸の 使用 との 因果関係を明確に 立証 して

い る わ けで は な い 。
つ まり、持ち上 げやす くする

た め に は 器 の 構造に 工 夫を加 える だけで は な く、

熱 を遮断す る必要 もあっ た こ とか ら木製器に なっ

た とい う因果 関係を明確 に して い な い の で ある 。

そ して、こ の 木製器 に は 防水効果 や防虫効果 を期

待 して 、漆が塗 られる ようにな っ た 。

　また、箸が 茶碗 や 椀 に 及 ぼ した影響 と して 指摘

で きる の が 、器の 「小型化」で あ る。食事 をす る

際 に、箸の 欠点を補 うた め に は、器 を持 ち上 げ て

食べ る と い う動作が 必要 とな る 。しか し、食 べ 物

を盛 っ た大 きい 器は持ち上げ に くくな る の が当然

で あ る 。 こ の 器を持ち上 げる行為 を成立 させ る た

め の 大前提は、構造 や材質に 加 え て 手 に 取 りや す

い 「小型化」で ある 。 し た が っ て 、食具の箸が器

の 大 きさ に まで そ の 影響 を及 ぼ し て い る と言 え

る 。

　こ の よ うに 、日本で は 食事 をす る 際 に 箸だ けを

使 うた め、汁物が食べ づ ら い とい う制約 や 、固形

の 飯 で も落 と しやすい とい う弱点に対 して 、持 ち

上 げや すい よ うに底が 狭 い 湾 曲 し た くぼ み の構

造、小 型化、木製 と い っ た 工 夫で 克服 し た結果、

日本独特 の 茶碗 や椀が 誕 生 し た の で あろ う。

　 と こ ろ で 、「手に持 つ 食器」 へ と発達 し た こ と

に 関して 、秋岡芳夫氏は 「低 い 膳」が 「手に もつ

食器」へ と発 達 を促 した と して い る
（9｝

。 そ の 図式

を示す と、高床 文化 → 座 っ て の 食事 → 低 い 膳 → 手

に もつ 食器で ある 。 つ ま り、手に持 つ 日本の 食器

は 「低 い 膳」が生 み出 した と し、「低 い 膳」 とい

う道具が食器 を規定 した と い う見解 で ある 。
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　 しか し、「座 っ て の 食事」か ら 「低 い 膳」に移

行す る過 程 の 因果 関係が 明確で は な い 。 同 じく

「座 っ て の 食事」をする韓国 で 、逆に 日本 よ り高

い 「床 （甘）」（膳）が定着 して い る こ とか ら も、

氏 の 示 した図式の 限 りで は ない と指摘で きる 。

　 日本 の 食事におけ る箸は、茶碗や椀 だけで は な

く、皿 に まで 変化 を促 した と言 えよ う。つ ま り、

箸だけ で は皿に盛 っ た食べ 物 を口 まで 運 ぶ 過程で

こ ぼす可能性 が高 く、したが っ て 茶碗や椀と 同 じ

く持ち上げ や すい 小型 の 「小 皿」 を発達 させた の

で あろ う。

　具体例 と して は、食事に は大皿 の 共用器 を使う

場合 もある た め、「取 り皿」の 誕生 が促 された こ

とで ある。日本の 食事で は、一
般的 に 大皿 の 共用

器に盛 られ て い る食べ 物は、「取 り皿」 に分 け て

食べ 、鍋料理 も 「取 り皿」に と っ て 食べ る。

　佐原真氏は 、日本の 銘 々 膳 の 発達は共用器の 発

達を妨げ、テ
ーブ ル になっ て か ら共用器が 発達 し

た とする
〔1°〕

。 日本に お い て 共用器が 発達 して い

ない 理 由が銘 々 膳 なの か 、それ と も箸なの か、そ

の 立証 は難 しい 。 しか し、テーブ ル が
一

般化 され

て い る今日 に お い て も、日本で は韓国よ り共用器

が発達 して い ない 状況か らする と、銘 々 膳と共用

器 の 未発達を直結させ る の は難 しい 。 ともか く「取

り皿」は箸が影響 をもた ら した食器に 間違い な い

だ ろ う。

　 ちなみ に、個人用の 食器は、共用器へ の直箸の

禁止に発展 して 、や が て は衛生的な食事文化に繋

が るようになっ た もの と考えられ る 。

　 と こ ろ で 、日本 の 食器は 茶碗や椀 の み な らず、

他 の 食器 も全般的 に小型の 傾向に ある 。

一般的に

和 食の 食器 は ほ とん ど小さ い が 、こ れ は食器を持

ち上 げ て 食べ る た め で あろ う。

一人分 （個人用）

の 小 さ い 器 を作る こ とで 、そ こ に盛 り合わせ る量

も少 な くな る と考 えられ る
al ｝

。 満腹 に食べ る た

め の 「ご 馳走」 とは、「出され た 皿 の 数」 と関係

が 深い とされ る が、こ の こ と は、食器 の 小型化を

間接的に物語る表現と言 えよう。
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　以上 を要 するに、箸だけで食事 をす る場合 、箸

の 持 つ 機能的制約 を克服 するため、茶碗 や椀 を持

ち上 げやす い ように、底 が狭 い 湾曲 した くぼみ の

構造 とな っ た。特 に、椀 に は熱 い 汁を入れ る ため、

木製にす る こ とで 熱が手に伝わ りに くい ように 工

夫がな された。さらに 、日本で は小皿 や 「取 り皿」

が発達 して い るが、い ずれ の 食器類に お い て も持

ち上 げや す い ように 小型化が進ん で い る 。 こ れ ら

の 和食器の特徴は、箸 の 機能上 の 短所 を補 うた め

に 発達 した もの で あ り、食具が食器の 構造、材質、

サイズ に影響を与えた結果で ある と言える 。

（2 ）韓国の 食器

　韓国 の 食事 で は、箸 に匙 を加えた形、つ ま り

「ス ゥ ジ ョ （冷刈）」（箸 と 匙） を使 うが 、そ れ ぞ

れを用途に よ っ て 使 い 分 けて い る。具 の あ る 食べ

物は箸を使 い 、飯、汁物や汁気 の ある食べ 物 は匙

で食べ る が、主 に使 うの は匙で ある。匙 は箸 とは

異な っ て 、食べ 物を 口 まで 運ぶ 過程で こ ぼ す可能

性が低い とい う特徴が ある 。 特に、汁物 や 汁気 の

ある食べ 物を食べ る の に適 した 食具 と言 え る。し

たが っ て 、匙で は 食器を持ち上 げる こ とな く、「床

（甘）」（膳）に置い た まま食事をする こ とが で き、

韓 国 で は 日本 とは異なる食事作法が 定着 して い

る
tlz）。

　と こ ろ で 、韓国もロ本と同 じく米が主食で あ り、

食器に飯、汁物をよ そ い 、匙を使 っ て 食べ る。韓

国で は飯は 「バ ッ プゴ ロ ッ （唱
’
ユ 昊）」、汁物 は「グ ッ

ク ゴ ロ ッ （尹 ユ 昊）」に 入 れ て 食事 をす る。前 者

の 「バ ッ プ ゴ ロ ッ （雪ユ 昊）」は、「パ ッ プ （盾）」

（飯）と 「ゴ ロ ッ （ユ 昊）」（器 ）を合 わせ た 「飯器」、

つ まり「茶碗」の 意味で あ る。一
方、「グ ッ ク ゴ ロ ッ

（琴 ユ 昊）」は 、「グ ッ ク （号）」 （汁）と同 じ く 「ゴ

ロ ッ 」が合成 した 「汁 器」、つ ま り 「椀」で ある 。

　次の 【写真 2 】に おける韓国の 「バ ッ プ ゴ ロ ッ （昏

ユ 昊）」と「グ ッ ク ゴ ロ ッ （号ユ 昊）」の 構造 は 、「ス ゥ

ジ ョ 」 の 影響 が 反映 さ れ た もの か ど うかを考察す

る。

【写真 2 】韓国の 「バ ッ プ ゴロ ッ （峇ユ 昊）」 と

　 　　　 「グ ッ クゴ ロ ッ　（号 ユ 昊）」

〈 A ＞ 筆者所 蔵

＜ B ＞筆 者所蔵

　【写真 2 】＜ A ＞ は真鍮 で作 っ た 伝統 的な もの

で 左 が 「バ ッ プ ゴ ロ ッ 」 （茶碗）、右 が 「グ ッ ク ゴ

ロ ッ 」（椀）で ある 。 ＜ B ＞ は 今 日、よ く使 わ れ

て い る 瀬 戸 物の 「バ ッ プ ゴ ロ ッ 」（左）と 「グ ッ

ク ゴ ロ ッ 」（右）で ある 。 こ の 器 の 変遷 で あるが、

朝鮮時代以来、真鍮の 器 を使 っ て きたが 、植民地

時代以降は ス テ ン レス 製に変 わ り、最近 で は瀬戸

物が よ く使わ れ る よ うにな っ た。〈 A ＞ の 左 の

よ うに、一般的 に 「バ ッ プ ゴ ロ ッ 」に は材質に 関

わ らず、蓋 が つ い て い る 。

　と こ ろ で 、【写 真 2 】の 〈 A ＞ ・〈 B ＞ で 見る

よ うに、韓国 の 「バ ッ プ ゴ ロ ッ 」や 「グ ッ ク ゴ ロ ッ 」

は手で 持ち 上 げに くく、底が広 い とい う構造上 の

特徴が あ る 。 韓 国 で は、食事の 途 中で 「床」に匙

を置 く こ と が な く、匙 を使わ な い と きは、「バ ッ

プ ゴ ロ ッ 」か 「グ ッ ク ゴ ロ ッ 」に 立 て かけて置 く
Cl3）

。

こ の 際 、 「バ ッ プ ゴ ロ ッ 」や 「グ ッ ク ゴ ロ ッ」の

底が 日本の茶碗や椀 の よ うな構造 で ある と、匙 を

立 て か けた場合、バ ラ ン ス が崩 れ て 器が倒れ る可

N 工工
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能性が ある 。 した が っ て 、底の 広い 構造は匙を立

てか けてお く作法に適 して い る 。 ひ い て は 、食器

の 安定感は もと よ り、広 い 底に つ い て い る飯の 粒

を、匙で掻 き上 げて食べ る 上 で も都合が良 く、匙

の 機能に うまく連動 して い る と言えよ う。 なお、

「バ ッ プ ゴ ロ ッ 」や 「グ ッ ク ゴ ロ ッ 」 は、日本と

は異 な っ て大型 であるため持ち上げに くい 。 さ ら

に、金属製 な の で、熱が直接手に伝わ るた め 、飯

をよそ っ た り、熱 い 汁を入 れた場 合は、手で 持ち

上 げ に くい 。た とえ、瀬戸物 の 「バ ッ プ ゴ ロ ッ 」

や 「グ ッ ク ゴ ロ ッ 」であ っ て も、伝導熱の た め持

ち上 げづ らくなる。

　鄭大声氏は、「朝鮮半島の ご飯器が 大型 で金属

製が多い の は こ の 匙文化だか らで ある」とする
（14）。

匙を使 うた め飯器が大型 で ある とい う見解 に
一

理

はある もの の 、立証に まで は至 っ て お らず、匙や

金属製 の 器 との 因果関係 も乏 しい 。

　と こ ろ で 、韓国で は匙 を使うため、共用器か ら

直接食べ 物を口 まで 運ぶ場合で も、箸よ り落 とす

可能性 が低 い こ とか ら、共用器が 発達 して お り、

日 本 に 比 べ て 「小 皿 」は発達して い ない と言え る。

と は 言 え、小 さ い 皿 が な い わけで はない が、あ く

まで も主 に少量 を入れた り、盛 りつ けた りす るの

がそ の 使用 目的で あっ て 、日本の ように
一

人分 （個

入用）を盛 りつ ける意味合 い で作 られた器 で はな

い o

　なお 、韓 国 で は 「取 り皿 」
（15）

も発達 して い な い 。

例 えば、「チゲ 网 川）」（鍋料理）を食べ る際 、「取

り皿 」は使わ ない
。 匙を使うため、簡単 に汁をす

くっ て 、口 まで 運び、そ の 過程 に お い て こ ぼす可

能性が低 い か ら と考え られ る、

　韓 国 に は 「ご馳 走」 を表す諺 と して 「床の 足

が折 れ るほ ど調 える （甘叫司叫 早引ス ］E 昇 竍司

叫）」が ある 。 そ の 意味は 「床」に ボ リュ
ー

ム の

ある料理 をた くさ ん調え る とい う意味で ある。つ

ま り、た くさ ん の 料理を 「床」に調えるためには

大 きな食器が必要 となる の で ある。したが っ て 、

韓国 に おける食器の 大型化の 傾向が、こ の諺に も
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表れ て い る と言え よう。

　ちなみ に、韓国はた くさ ん盛 りつ けた食べ 物 を、

あえて 「食べ 残す文化」で ある
（16）。また、共用

器は直箸や直匙に発展 して 、非衛生 的な食事文化

に繋が りか ね ない 状況を作 り出 して い る 。

　こ の よ うに、韓国に お い て も「ス ゥ ジ ョ 」が「バ ッ

プ ゴ ロ ッ 」や 「グ ッ ク ゴ ロ ッ 」、そ して 「ジ ョ ッ

プ シ （習入1）」（皿 ）に まで 影響を与え て 、匙の 機

能上 の 特徴を色濃 く残 して い る形に な っ て い る と

考える 。

第 2 章 箸・「ス ゥ ジ ョ （4 天1）」と膳・「床（甘）」

　食事にお ける膳の高 さは 、膳に乗せ られ た料理

を、食具 で 口まで こ ぼ さず運 ぶ動作が 、窮屈で な

くナチ ュ ラ ル な姿勢に な る 工 夫が 施 され て い る 。

日韓 にお い て 同 じ役割 を果た し て い る膳 と 「床

（入 レ
0 ）」 （膳）、つ まり銘 々膳 と 「小盤」 （膳） を取

りあげて、食具 との 関わ りに つ い て考察する 。

（1） 日本の 膳

　日本 に お ける伝統 的な膳 と して は 、銘々膳が 取

りあげ られ る 。 しか し、今 日の 生活の 中 で は銘 々

膳があ まり見受けられな くな っ て い る 。 こ の 銘 々

膳の 衰退に つ い て 石毛直道氏は、銘 々 膳 を受け継

ぐ形で 20世紀初の 明治期か ら卓袱台が登 場 し、

1950年代頃 まで 使わ れ た が 、そ の 後多 くの 家庭

で 椅子
E
テ
ー

ブ ル を使うよ うに な り、現在に 至 っ

て い る と して い る
f17）

。

　 と こ ろ で 、銘 々 膳は食事 に おける大 きな流れか

ら外れ た もの の 、希で はある が、未だ に 絶 える こ

とな く、使わ れ て い る 。 なお、衰退後に受け継が

れた卓袱台やテ
ーブ ル の 高さ に影響 を与えた と考

え られる。こ の 銘 々膳は 一人用の 膳で あ り、卓袱

台は複数で 囲 む もの で ある 。 ちなみ に 、卓袱台に

は方形 ・長方形 ・
円形 ・楕 円形な どの様 々 な形が

ある 。

　 日本 の 銘々膳 と韓国 の 「小盤」・「茶菓床」を比

較 しつ つ 、銘々膳 に箸が どの よ うな影響を与え て
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【写真 3】韓国 の 「小盤」
・
日本 の 銘 々 膳 ・韓 国の 「茶菓床 」

雛鸚灘靉讖
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 弼　　 　　　　 　　　　 　　　　 　　　 ththtt”賦“・al

＊ 「小 盤」 （高麗 美術館所蔵）
＊ 「銘々 膳」

・「茶菓床」 （筆者所蔵）

い る の か を中心 に追究す る。

　 【写真 3】にお け る左は韓国 の 「小盤」・真ん

中 は日本 の 銘 々 膳 右 は韓国の 「茶菓床」で ある 。

日本 の 銘 々 膳 と韓国の 「茶菓床」は全 く同 じ高さ

で 、共 に 128cm で あ る。後述する が 、「茶菓床」

は 韓国 の 「床 （甘）」 （膳 ） で はある もの の 、食事

で はな く、茶を飲み 、菓子 を食べ る際 に使 うもの

で ある 。 「茶菓床」にお い て は、「ス ゥ ジ ョ 」など

を使わず手を食具 とする 「手食」で ある こ とか ら、

茶や菓子 を口に運 ぶ まで に落 とす可能性は極めて

低 い 。 しか し、「床 」 の 高 さが高 い と、食べ 物を

口 へ 運 ぶ 距 離が短す ぎて 、手 で 食 べ る動作が窮屈

に な る 。 よ っ て 、動作 に配慮 した結果、高さの 低

い 「床」に な っ た と考えられる。こ れ と同 じこ と

が 、箸を使 い つ つ 、手で 持ち上げ て 食べ る 日本の

銘 々膳に も当ては まる。

　室町 時代にお ける食事の 様子 を描 い て い る 次

の 【写真 4 】「酒 飯論絵 巻」 の 銘 々 膳 は、【写真

3 】に お け る真ん 申 の 銘 々 膳 と同様 、そ の 高さが

低い 。 そ の 理 由は 、膳 の 上 に載せ た茶碗 や椀な ど

を手で持ち上 げて箸で食べ るため に は、膳か ら口

まで 運 ぶ の にある程度 の 距離が確保 されな い と持

ち上 げて食べ る動作 が窮屈に な る か らで あろ う。

した が っ て 、落 としやす い と い う箸 の 短所を考え

た場合、銘 々 膳 を高 くす べ きで ある 。 しか し、茶

碗や 椀を持ち上 げて 箸 で 食べ る動作 に 配慮 した た

め 、韓国 の 手食用 の 「茶菓床」 と同 じく低 くな っ

た と考えられる。

【写真 4 】 「酒飯論絵巻」

1攝ll羈1靉鏤1灘靉鸚辮

灘lll

靆攤戴韈鑾搬
韆覊

轟廴欝爨轢覊lll輯1萋iil罎爨韆1轢蘿il鑼欝 騰 鑼 躑纛鍮

＊ 茶道 資料館 所蔵

　 　 　 　 　 Ptza　＃ttt　　　　　　　　 こニ　 きむまゑニま　

　 　 　 　 　 　 　　 　　 　 　　 　　ttttttttt・tth　

＿ 懿糶 鬣麟
　　 　　 　 tt 盤 撚 鼕鬱 　轗 　　

茎講

　 　 　 　 　 　 　 繖 　織

　 　 　 　 　 　 　 蠶
繃

　　
’．
　 、　　。，。

　　　　　　　 谿 一韆 蘿戀鑼

　日本における膳 の 高 さが低い こ とに つ い て 、秋

岡芳夫氏 は
（］8）
、「高床 文化」 → 「座 っ て の 食事 」

帥 「低 い 膳」へ 繋 が っ た とい う図式、つ ま り座 っ

て食事 をする こ と が 「低 い 膳」 を生み 出 した とし

て い る 。 しか し、同 じく 「座 っ て の 食事」の 韓国

で は 、日本 よ り高 い 「床」 （膳 ）へ 発展 して い る

の で ある。

　こ の ように、箸 を使 っ て 食器を手で 持ち上 げて

食べ る とき、膳 と口 の 問に 、ある 程度の 距離が確

保 され な い と窮屈で持ち上 げられな い ため、持 ち
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上 げずに食べ る韓国の 「床」よ りも、日本の 銘々

膳 の 高さは低 くな っ たの で あろ う。つ ま り、銘々

膳の 高さ に も箸が影響 して い ると言える。

（2 ）韓国の 「床」

　韓国 の 「ス ゥ ジ ョ （千 xl ）」（箸と匙）が 「床 （甘）」

（膳） の 高さに い か に影響 を与えて い る の か に つ

い て 考察を行 うこ とにする 。

　韓 国 は 部屋 の 床 を暖め る 「オ ン ドル （金暑）」

が発達 して お り、それ に伴 っ て 座敷の 生活習慣が

根 強 い 。そ の ため 「床」が発達 して い るが、1980

年代に 入 っ て マ ン シ ョ ン 暮ら しが広 ま りつ つ 、急

速 に テ ーブ ル が普及 した。しか し、依然 「オ ン ド

ル」文化が残 っ て い る こ ともあ っ て 、家庭に お け

る 「床」の使用 は衰 えず、テ ーブル と共存 して い

る状態 と言え よ う。

　 と こ ろ で 、韓国 の 食事に お い て 食 べ 物を載せ る

膳 は 、一
般 的 に 「床 （甘）」、ある い は 「盤 （耻）」

と言 う。 そ の うち、日本の 銘 々 膳 や 卓袱台 に 該 当

す る もの と し て 、韓国 の 「小盤 」や 「ヅ ゥ レ 床 （早

司1甘）」 を取 りあげる こ とが で きる。

　韓 国 の 「床」は 囲 む 人 数に よ っ て 、1人 なら 「独

床」、2 人な ら 「兼床」、 3 人 な ら 「セ ッ 兼床 （梨

ぞ
・曾）」 と い う

ag）
。 3 人 以 上 の 人 々 が 囲む も の と

して は、丸い 形 の 大 きな 「ヅ ゥ レ 床 （早 雷レ曾）」、

四 角形の 大きな 「交子床」が あ る。一
般的 に 、前

者 は 家族が 一緒 に 囲む もの で 、後者 は来客用 の

「床」 と して使用 する もの で ある
（20）。

　 また 用途に よ っ て は、茶や 菓子を載せ て 食 べ る

「茶菓床 」、酒 を 飲 む た め の 「酒 案床」、祭祀 の 時

に 使 う 「祭祀床」
c21）

な どが ある 。

　一方、韓国 に お け る食具は「ス ゥ ジ ョ 」で あ る が 、

そ の 主役は匙で ある。匙は食べ 物 を 口 まで 運 ぶ の

に、こ ぼ し に くい とい う機能上 の 長所があ り、こ

の 特徴 は 食べ 物 を 「床」か ら 口 まで 運 ぶ 距離、つ

ま り「床 」の 高さ と密接に 関 わ っ て い る。【写真 3 】

に基 づ き、韓 国 の 「小盤」と 「茶菓床」の 高 さ に

つ い て 分析 を行 っ て み よ う。
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　【写真 3 】で見る ように 、左 の 韓国の 「小盤 」
｛22 〕

と右 の 「茶菓床」は同 じ 「床」で あ っ て も、高さ

が異 なる。つ ま り、「小盤」が 「茶菓床」よ り高 く、

そ の高 さは 23．7cm で ある。高さが異 なる理由 は、

それぞれ の 「床」に載せ た食べ 物 を口 まで 運 ぶ食

具が 異な る た め で ある と考え る 。 「小盤 」に お け

る食具は 「ス ゥ ジ ョ 」で 、と りわけ主 に匙 をもっ

て 食事 をする 。

一
方 「茶菓床」は茶や 菓子 を載せ

て 手を使 っ て食べ る 手食で ある 。 こ の こ とは、食

具に よ っ て 「床」や膳 の 高 さが 変わ っ て くる こ と

を証明 して い る と言える 。

　つ まり、「ス ゥ ジ ョ 」 を使 っ て 食器 を置い た ま

ま食べ る 「小盤」は 、そ の 高 さが 高 く、手を使 っ

て 手食をする「茶菓床」は低 い
（23）

。 要する に 、「ス ゥ

ジ ョ 」を使 う 「小盤」の 高 さは高 く、箸 を使 う銘 々

膳 や 手 を使 う手食 の 「茶菓床」は 同 じく低 い こ と

か ら、食べ 物を 口 ま で 運 ぶ 食具が膳 の 高さに 深 く

影響 を及 ぼ して い る こ とが わ かる 。

　韓 国 に お い て 、た とえ匙 を使 っ て い て も、高 さ

の 低 い 「小盤」に 「バ ツ プ ゴ ロ ツ （唱
．
ユ 昊）」 （茶

碗）や 「グ ッ ク ゴ ロ ッ （号 ユ 呉）」 （椀）を置い た

まま の 状態 で は、口 まで の 距離が 長す ぎて 、食べ

物 を運 ぶ 途 中 で こ ぼ す可能性が高 い 。 そ の た め 「小

盤」 は、銘 々 膳 や 「茶菓床」に 比 べ て 「小盤」か

ら口 まで の 距離 を縮め つ つ も、匙 を使 う動作が窮

屈 に な らない 程度 の 「適切な高 さ」、つ ま り銘 々

膳よ りは 高い 高 さに し た と考え られ る
〔24〕、

　 日本 の 箸だけ を使用する食事は 、日 まで 食べ 物

を運 ぶ の に 不安定な点は ある が、た とえ膳 の 高 さ

が低 くて も、器 を持ち上 げて 食べ る た め 、こ ぼす

よ うな問題 は ほ と ん ど生 じな い 。 器 を持ち上げる

動作 をナ チ ュ ラ ル にする た め に は、む し ろ 韓国

の 「小 盤」 よ りは 長 い 距離 を必要 とする 。
つ ま

り、器 を持ち上げる動作を成立 させ る た め に 、韓

国 の 「小盤」よ り膳 の 高 さが低 くな くて は行けな

い 。なお 、韓 国 に お ける箸 を用 い た食事 で 「小盤」

が 高 くな る とい うこ とは、日本 に おける食器 を手

で 持 ち上 げ て食べ る行為 と 同 じ効果が ある 。 した
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が っ て、日本 の 茶碗や椀を持 ち上 げて 、箸で食べ

る銘 々 膳や 、手食の 「茶菓床」の 高 さよ り、「ス ゥ

ジ ョ 」を使う 「小盤」の高さが高 くな っ た の で あ

ろ う。

　石毛 直道氏 は
｛25）、「朝鮮半島の 食事作法で は、

食器 を手 で もっ て 食 べ る こ とを しな い 。食器を食

卓に置い た まま、箸、匙で 食物を 口 に運ぶ の で あ

る。こ の ような食べ 方で は、食器 と口 の 距離が短

い ほうが都合が よい の で 、日本 より背の 高 い 食卓

に な っ て い る の で あろ う」 と して い る 。 確か に、

「小盤 」 と口 の 距離が 短い ほ うが良 い が、食事作

法が短い 距離を促 した とい うよりは、食具 の 「ス ゥ

ジ ョ 」がその 根因で ある と考えら れ る 。 なお 、口

まで の 距離が 短す ぎる と、逆に匙で 食べ る行為が

不自然に なる た め 、箸を使う銘 々 膳よ りも 「ス ゥ

ジ ョ 」を使う 「小盤」の ほ うが 高 くな る、とい う

高さの構造がポ イ ン トで ある 。

　 こ の ように 日韓で は、それぞ れ の 食具 で食べ 物

を こ ぼ さず、無駄な く上手に 口 まで 運ぶ 距離を考

慮 し、膳の 高さを決め て い る 。 すな わ ち、食具 の

特徴に合わせ て 食べ 物を 口 まで 運ぶ の に、そ の 距

離が窮屈 で な く、ナ チ ュ ラ ル な姿勢で 食べ ら れ る

工 夫が、膳 の 高 さ に 施 され て い る と言え る 。

第 3 章　日韓の箸 ・「ス ゥジ ョ （4 天1）」 と料理

が あ る とは言 え
（25）

、食 べ 物を 口 まで 運 ぶ の に最

も不安定な とこ ろ が ある。特に、箸で は汁物や汁

気の ある食べ 物は 口 まで 運 びづ ら く、匙が適 して

い る こ とは言 うまで もな い 。一
方、韓国で は箸に

匙 を加えた 「ス ゥ ジ ョ 」（箸や 匙）で 食事 をする

ため 、こ の箸の機能上 の弱点を匙で補 っ て い るの

で ある 。

　 とこ ろ で 日韓は、世界 の 地理的にみ て 同 じ東ア

ジ ア に位置 し、気候 も温帯地域 の 類似 した環境に

属 して お り、収穫 され る 食材 もほ ぼ 同 じで ある と

言 える 。 しか し、同 じ食材が獲 れ て も日韓 で は

各 々 が抱えた諸事情に よ っ て 、食材 の 中 で も選択

肢が異な っ て きた の で ある 。 例 えば 日本 で は、仏

教 や 神道 の 穢 れ の 観念が影響 して 、明治期 まで 牛

馬 の 肉食は否定 された こ とや
（27）、韓 国 で は、高

麗時代に は仏教が 国家 の 統治イ デ オ ロ ギーで あ っ

た が 、蒙古支配 と い う政 治的状況 に よっ て 肉食が

始まり、肉料理が発達 して い っ た
C28）。

　 日韓を取 り巻 く諸事情 に 合 わせ て 、同 じ食材 か、

あ る い は異 な る 食材 を選択 した料理 で あ っ て も、

食具 の 機能が反映 された もの と して料理 が 仕上げ

られ る 。

　そ こ で 、食事にお け る 箸 ・「ス ゥ ジ ョ 」 の 果 た

す機能や役割 と日韓の 料理 を結 び つ け て 、次 の （図

1）よ うにまとめた。

　日韓に おける食具の 箸や 「ス ゥ ジ ョ （幸刈）」（箸

と匙）が持 つ 機能上 の 特徴が 、そ れ ぞ れ の 料理 に

どんな影響 を与えて い る の か、食具の 役割と料理

を結び つ け て 考察 して い くこ とにする 。

（1）箸 ・「ス ゥ ジ ョ」 の機能及び役割と料理

　
一

般的に 日本の 食事 に お い て は、箸で すべ て の

食べ 物 を食べ る が 、韓国で は 汁気 の ない 食べ 物は

箸、汁物や汁気 の ある食べ 物は匙で 食べ る の が原

則で ある 。 と こ ろ で箸 には 、「運 ぶ 」・「混ぜ る」・「挟

む」・「つ まむ」・「ほ ぐす」・「切 る」・「裂 く」・「載

せ る」・「はが す」・「押 さえる」などの 様 々 な機 能

（図 1）箸 ・「ス ゥ ジ ョ 」 の 役割と料理

ftgの　　 cny）

一 1
B

食 具 の 搬 電 〔匙 ）

水 気 ｛小 〕

水気 （大〕

A ：箸 だ け が果 たす 究 極 的な 役割

B ：箸が果たす
一
般的な役割

C ：箸 ・匙 が果 たす 役割

D ；匙だ け が果たす究極的な役割

　（図 1）に お け る 縦軸 は、B 韓 の料理 に お ける

汁気の 程度、一方、横軸の 点線は 食具の 箸や 「ス ゥ

ジ ョ 」の機能に よ る 役割 を示 して い る 。

　日本の 食事で は 箸が 主役 で あ り、一
方、韓国で
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は 「ス ゥ ジ ョ 」 を使 うが、その 主役は匙で ある。

こ の 箸や 「ス ゥ ジ ョ 」の 役割に よ っ て 、日韓の料

理 を A ・B ・C ・D の 領域に分ける こ とが で きよ

う。つ ま り、A は 「箸だけが果たす究極的な役割」

を表 した もの で ある 。 太 い 点線の 領域の B は 「箸

が果 たす一般的な役割」、C は 「箸 ・匙が 果たす

役割」、そ して D は 「匙だ けが果たす究極的な役

割」 と位置 づ ける こ とに した い 。

　汁気の 少 な い A ・B の 領域 は箸、汁気 の ある食

べ 物や汁物が多い C ・D の 領域 は匙 の 機能が 適合

して い る。しか し、日本 では箸だけ を使 っ て い る

た め、A ・B ・C ・D の 領域 にお け る全て の 料理

に お い て、箸に そ の機能 を任せ て い る。

　
一

方、韓国で は A ・B の 領域 に おける料理 は箸、

C ・D の 領域 の 料理 は匙がそ の 機能 を果 た して 食

べ 物 を 口 まで 運 ん で い る。但 し、日本 の 箸 が D

領域で 役割 を果た すこ とや 、韓国の 匙 が A の 領

域にお い て 果たす役割は、希 と言え よう。A ・D

領域 の 料理 は 、両国に おい て それぞれ の 食具の 得

意機能に合わせ て極め ら れた料理だか らで ある。

　特 に、A の 領域 の 料理に は水分が極端に 少な く、

箸がそ の 機能を果た し や すい 。そ して B の 領域

も A の 領域 と同様、食べ 物に は汁気 が 少 な く箸

が役割を果た して 、口 まで 運びやす い 料理 なの で

あ る 。 と こ ろ で 、こ の B の 領域 に お い て 、箸に は「混

ぜ る 」機能はある もの の 、匙よ りは劣る ため、韓

国 で は 「混 ぜ る」機能を匙に移転 して お り、C の

領域 で ある 。

　次 に C の 領域 は、汁物の 料理が 多く、 B 韓 に

お い て は使 う食具が 異な る。つ ま り、韓国で は匙

が そ の 役割 を果 た し、日本で は匙の 代わ りに箸が

そ の 役割 を果 た す 。 すで に見て きたように、箸に

は液体 を 「運 ぶ 」機能が ない とい う弱点が ある た

め、椀 を持 ち上げて 食べ る こ とで箸の機能上 の 短

所 を補 うの で ある 、

　水気 の 多 い C の 領域で は、箸の 機能が著 し く

劣 る。汁物 は箸で 食べ づ らい 料理で ある こ とか

ら、日 本 で は韓国 に 比 べ る とそ の 数は多 くな い も
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の の 、日本独特の 汁物料理 が発達 して い る 。

　と こ ろ で 、D の 領域 で は極端に発達 した汁物が

多 く、匙 しかそ の役割を果たせ な い 領域 で あ る 。

韓国で は、こ の領域 の 食べ 物が発達 して お り、匙

の役割が重 ん じられ て い る 。

　要する に、（図 1）の 下か ら A の 領域 の 方向に

上が る ほ ど、箸の 役割が重視 され て 、料理 も箸 の

機能 に適 して い る。一
方、上 か ら D の 領域 の 方

向に 下 が る ほ ど箸の 機能が劣 り、匙 の役割が多く、

料理そ の もの も匙の 機能に 適合 して い る 。

　引き続き、A ・B ・C ・D の 領域 に お ける箸 ・「ス ゥ

ジ ョ 」の 役割と、具体的な 日韓の 料理 を関連 づ け

て 分析 を加える 。

（2）箸 ・「ス ゥ ジ ョ 」 と日韓料理 の 方向性

　（図 1 ）にお ける箸 ・「ス ゥ ジ ョ 」の機能や 役割

の 分析 に基づ い て 、さ らに 日韓の 料理 に分類 を加

え、それぞれ の 料理 の 特徴やその 傾向を示すため、

以下 に示す （表 1）の よ うにまとめ て み た 。

　 とこ ろで 、日韓料理 の 特徴や方向性を理解する

ため には、日韓両 国 の 歴史に お け る諸外国との 交

流 と食文化 の 伝来を知る 必要が あろ う。 目韓 は前

近代か ら諸外国 と交流 をもち、近代国民 国家 の 成

立期以降は活発な交流 と共に、諸外国の 食文化が

よ り多 く伝わ っ た 、 と りわけ、グ ロ ーバ ル化時代

の 到来 によ っ て 、そ の 度合い は さらに激 しくな っ

て い る。

　こ の 交流 の 中 で伝わ っ た諸外国の 食文化が、日

韓両 国 の伝統的な食文化に 絶 えず加 わ っ て きたた

め 、正 確な時期を区切 っ て の 料理 の 特徴 、分 類、

ひい てはそ の 方向性 を示すの が難 しい 。

　例 えば、レ ン ゲが伝わ り、汁気の ある食べ 物も

日本料理 に名 を連ねる よ うな る 。 なお 、交流に よ っ

て 得 た諸外国 の 食の 知識は 「創作料理」に発展 し

て、伝統的な食具 の 機能に相応 しくない 料理が登

場 し、やが て は あた か も自国の伝統料理 の よ うに

装 う
（29）

。 さ らに、科学の 発達は伝統食 とい う食

べ 物 を大きく変化させ て い る 。 例えば、従来の料
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（表 1）食具 の 機能 に よる日韓料理 の 分類

A

B

C

D

　　　　　　 　 日本料理

漬 け物、納 豆、多種 多様の 弁 当、寿 司、ざる

蕎 麦、ざ る うどん、数 々 の 佃 煮

弁 当、太 巻 き、佃 煮、お 好 み 焼 き、揚 げ 物、
和 え物

み そ 汁、雑 煮、す い とん、鍋料 理、ラーメ ン、
湯麺、う どん、お茶漬 け

韓 国料理

ドシラ ッ ク ［呈 人1謦］ （弁 当）、ギム パ ッ プ 匚召

暫］（海苔 巻き ）、ジ ョ リム ［丕 啓］ （佃 煮）、ッ

チ ミ ［刷 召］ （チ ジ ミ）、テ ィ ギ ム ［早1召］（揚

げ物 〉、ム チ ム ［早N ］ （和 え物）

ドェ ン ジ ャ ン グ ッ ク ［E1　5Fl］（み そ 汁）、トッ

ク ッ ［口国
二 ；

「 「 ］（雑 煮）、ス ゥジ ェ ビ ［今刈 団］（水
「
団）、チ ゲ ［川 フH］ （鍋料理）、ラ ミ ョ ン ［己1鬯］

（ラ
ー

メ ン）、グッ ス ゥ ［暑 4］（素麺）、カル グ ッ

ス ゥ ［書 号今］（カ ル グ ッ ス ）、グ ッ ク バ ッ プ ［号

暫］ （ク ッ パ ）

清麹醤、数多く の グ ッ ク ［q］ （汁） 類、数 々

の 湯 （ス
ープ）類・チ ゲ 网 フH］ （鍋 料 理） 類、

ム ッ ク ［号］（糊）、多様 な ジ ュ ッ ク ［署ユ （粥）

備考

混ぜ 飯、
「キ ム チ ［召 犬1］」

「キム チ 匚召犬 1］」、
「パ ッ プ ［暫］（飯）」、
粥

「ジ ュ ッ ク ［
巽
丁 ］

（粥）」

理法 として は 食べ 物 の 強度が 弱 く、匙に適 して い

る食べ 物で も、強度を強め る 役割 を果たす食材 を

添加する こ と に よ っ て 、料理を 「床」に 置い た ま

ま、箸で対応 で きる よ うに な るとい っ た 変化で あ

る
t30）

D

　 こ の こ と を勘案 して 、以下 の 表はあ くまで も料

理 の 傾向を表す もの と して 位置づ けたい 。

　 （図 1）に お ける食具 の 機能 ・役割及び （表 1）

の 料理 を対比 し て 見る と、B は 日韓が共に箸、　 C

は 日本で は箸 ・韓国で は匙で 食べ る特徴の ある料

理 で ある 。
つ まり、B の 汁気が 少ない 料理は 、日

本で よ り発達 し て お り、
一

方、汁物が 豊富な C

の 料理は韓国で発達 して い る 。 例えば、日本は弁

当 ・太巻 き ・佃煮 ・お好み焼 き ・揚げ物 ・和え物、

韓国は 「グ ッ ク （4］ ）」（汁）・「グ ッ クバ ッ プ （号

草｝）」（ク ッ パ ）・「チ ゲ （s ）　71 ）」（鍋料理〉が発達

して い る の で ある 。 こ れ をみ る と、日韓の 料理の

特徴 が汁気 の 度合い に深 く関 わ っ て い る こ とが わ

か る 。

　 と こ ろ で 、こ の 分類 の 基準か らはみ 出 る料理 も

ある 。 飯は汁気の ない 食べ 物なの で 、B の 食べ 物

で ある が、韓国で は匙で食べ る ため、C に入れ ら

れ よう。また 日本 で は、混ぜ 飯が B の 食べ 物で

あ る が、韓 国 の 「ビ ビ ン バ ッ プ （日i剋暫）」は匙

で 食べ るため、C に 当た る 。 匙を使う韓国 で は食

べ る側が直接混ぜ て 食べ る が 、箸の 日本で は料理

をす る側が事前 に混ぜ て 出す 。 こ れ は、箸に 「混

ぜ る」機能はあ るもの の 、匙よ り劣る た め で あろ

う。 C の 麺 類は、汁 だけを見れば D に近 い 。しか し、

棒状の 麺 は匙で は食べ に くく、箸に適 して い るた

め、日本で は 「ざ る 麺」の 形 で A の 料 理 と して

発達 して い る 。

　そ して 、韓 国 の 汁気 の あ る 「キ ム チ （召ス1）」

は匙 で食べ て もマ ナ
ー違反 で は な く、「キ ム チ 」

の具は箸で、そ の 汁は匙で食べ て も構わ ない た め 、

B ・C の 両方に属す る料理 と言 える。一方、日本

の 漬け物、例 えば高菜 ・タク ワ ン などは汁気が な

い の で A に該当する。

　 また、粥は 日韓 に共通 して存在す る食べ 物で あ

るが、日本で は箸を扱 うため、C の 料理 で ある 。

一
方、韓国 で は D に属す る料理 と考えられ る

〔31｝
。

ち なみ に、韓国で は数多くの 「ジ ュ ッ ク （
ス

『 ）」（粥）

が発達 して お り
〔32｝、人 々 が好ん で 食 べ る こ とか

ら、今日、粥が外食産業と して 成長 して い る。

　 周達生氏 は、韓 国にお い て 粥 が発達 して い る

の は、敬老精神に基 づ い た食 べ 物 とい うよ り、匙

を使 う こ とか ら発 達 した料 理 と して い る
 

。 納

得の で きる見解で あ るが、立証が弱 い と言 える 。

なぜ な ら、今は途絶え て い るが、日本 の禅寺 にお

い て 第 2 次世界大戦 まで匙を使 っ て 粥を食べ て い

た こ とが挙げ られ る
鬮

。 寺にお ける 敬老精神 と

い うよ りは、粥を食べ る の に適 した匙があ っ たた
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め で あ ろ う。

　 さ ら に、日本料理 は B か ら A 、そ して 韓 国料

理 は C か ら D へ の 方向性を示 して お り、こ の傾

向はそれぞれ 日本料理や 韓国料理 の 特徴を強 く表

し て い る と言え る 。
つ ま り、A は水気 の ない 棒

状 の 麺類、汁気 の ある食べ 物を極力避ける 日本料

理 とい うイ メ
ージ が 強い 食べ 物で ある 。 こ の 料理

の 発達は 、汁気 の ある食べ 物や汁物は 口 まで 運び

に くい 箸の 機能を反映 した もの で あ ろ う。 そ して

D は韓国料理 の 特徴と も言 える もの で 、汁気が多

い 食べ 物 や 汁物が極度 に 発達 して お り、それ らを

口 ま で 運び や す い 匙 の 特徴 が色濃 く反映 され て い

る 料理 で あ る と言 え る
t35）。要 す る に、日 韓料 理

の方向性は （図 1 ）に お け る 箸 や 「ス ゥ ジ ョ 」 の

機能に 基 づ くA や D に 連動 す る特徴 が あ る と位

置づ けら れ よ う。

　 と こ ろ で 、日本 に お い て 、B か ら A の 方 向 へ

発展 し た代表的な料理 は 、弁当や 佃煮が 挙げ られ

る 。 数 々 の 佃煮、つ ま り牛肉 ・イ カ ナ ゴ ・煮干 し ・

昆布 ・イ カ な ど様 々 な 食材 を使 っ て佃煮を作 っ て

い る 。 なお 、日本 は 世 界 で他 に例を見な い ほ ど、

多種多様な 「弁当」
  、と りわ け 「駅 弁文化」が

発達 して い る 。

　次 に C か ら D へ 発達 し た 韓国料理 は、数多 く

の 「グ ッ ク （− ）」（汁）、数 々 の 「湯」 （ス ープ）

や 「チ ゲ （ul フE）」（鍋料理 ）類 が そ れ で あ る。こ

の 3 つ そ れ ぞ れ の 前に 、概ね使 っ た材料の 名前 を

つ けれ ば 、そ の 料理名に な る 。

　例 え ば 、味噌 で作る 「ド ェ ン ジ ャ ン グ ッ ク （赳

Xl ）」、大根 の 葉が材料 の 「ッ シ レギ グ ッ ク （列

司フ19）」、大豆 もや し の 「コ ン ナ ム ル グ ッ ク （書

可暑号）」、白菜で作る 「ベ チ ュ グ ッ ク （剛卆号）」、

干 した ス ケ トウ ダ ラ の 「ブ ゴ グ ッ ク （昇 （零− ）」、

キ ム チ で作る 「ギ ム チ グ ッ ク　（召刻号）」、わ か め

で 作 る 「ミ ヨ ッ グ ッ ク （ロ1『尹）」な ど数多 くの

豊富な種類が あ る 。

　そ して 「チ ゲ」に は 、味噌で作る 「ドェ ン ジ ャ

ン チゲ （翅を承17蒋〉）」、キ ム チ の 「ギ ム チ チ ゲ （招
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ス网 川）」、豆腐 の 「ヅ ゥ ブチ ゲ （早早列 71D 」な ど、

そ の 数は多い
（37｝。

　なお 「湯」に は、牛 の 頭 ・足 ・ひ じ肉 ・骨 ・内

臓を使 う 「ス ル ン 湯 （翌噌署）」、牛 カ ル ビの 「ガ

ル ビ湯 （君日陞 ）」、牛肉・内臓を入れ る 「ゴ ム湯 （舌

鳬｝）」、真鱈 の 「デ グ湯 （司干 馨）」、牛 の 尾を使 う

「ッ コ リ ゴ ム湯 （ヱ 司晉晃｝）」などが挙げら れ る 。

　こ の よ うに、い ずれ の 「グ ッ ク」、「チ ゲ」、「湯」

も数 え切 れ ない ほ ど、そ の 数が 豊か で あ る
（’3S）

。

とこ ろ で 、こ の 3種類 の 区別で ある が 、料理に水

の 量が多 い の が 「グ ッ ク」、少なめ の もの は 「チ ゲ」

で ある 。 同 じ「ドェ ン ジ ャ ン （砲そD」（味噌）で 作 っ

て も、水 の 量 に よ っ て 「ドェ ン ジ ャ ン グ ッ ク」 と

「ドェ ン ジ ャ ン チ ゲ」 に そ の 料理 名が代わ るの で

あ る。したが っ て 、「グ ッ ク」は薄 い 味 の ス
ー

プ で 、

「チゲ」は濃 い 味の 鍋料理 と言 える。そ して 「湯 」

は水 の 量 で は な く、「グ ッ ク」や 「チ ゲ」と 比 べ

て 比較的 に 長時間 に 亘 っ て煮込む ス
ープで ある 。

　さ らに、日韓 で は同 じ食材を使 っ て も最初か ら

そ れぞれ の 食具 に 合 わせ て A や D に定着 して い

る食べ 物 もあ る。

　例 えば 日本 の 納豆 は、大豆 を発酵 させ た もの を、

箸 で よ くか き混ぜ、糸状 の 粘 りを作 っ て か ら食べ

る。一方、同 じく大豆 を発酵 させ て も、韓国で は

汁物 の 「清麹醤」 とい う汁物料理 に仕上 げる 。 な

お、蕎麦 も日本で は箸に対応 しやす い 蕎麦麺にす

る が、韓 国で は匙に対応で きる 「ム ッ ク （号）」（糊）

と い う料理 を作る
t39’）。つ ま り、こ れ らはそれぞ

れ箸や 匙 に 適合す る方向へ 定着 した料理 で ある 。

　ちなみ に、日 本 に は 「見栄 えも味 の うち」 とい

う言葉が あるが、鄭大声氏は 、日本料理 は箸で 掴

むの で 、形が くずれ な い 適度 の 堅 さが必要で あり、

見栄 えよ く盛 りつ けが で きる と して い る
 

。 と

こ ろ で 、箸と食べ 物の 堅 さは相関 関係が深 い と考

え る が 、「見栄 え」 との 関係 に つ い て は立証 が必

要で あ ろ う。

　こ の ように、日韓 に お い て たとえ同 じ食材を採

択 して も、それぞれ の 食具 の 機 能や 特徴に合わせ
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て料理 を発達させ て きた と結論づ ける こ とがで き

よ う。 こ の 両国 の 料理は食具 か ら くる制約を克服

した り、そ の 長所を活か した りす る こ とで 誕生 し

たに違い ない 。つ ま り、箸は汁物 を食べ る に は不

適切 な食具であ るため、箸だけ を使 う日本 で は、

汁気 の あ る食べ 物を極力避け て お り、和 食 に汁物

はある もの の 、そ の 種類はそれ ほど発達 して い な

い 。一方、韓国で は汁物 を食 べ るの に 適 して い る

匙 を食具 の 主役に して い るため、韓食は汁物が発

達 して い る。

　日韓 に お い て 同 じ食材を使 っ て い て も、食具に

合わせ て それぞれ異な る傾向の 料理に仕上 が っ て

お り、こ れは食具の 特徴が料理 に反映され た結果

で あ る と言 え る。（図 1）や （表 1）に基づ い て

言えば、食具の 特徴 に連動 して 、日本は箸の 役割

が際 だ っ て 、料理 に水気が ほ とん どない A 、韓

国 は匙の 役割が重要視 され て 、汁物が 多 い D へ

の 方向性が 強く表れ て い る の で ある 。

むすびにか えて

　以上 、日韓 の 食具 が食事の 全般 とも言え る 食器・

膳
・料理 に及ぼ した影響 を中心 に考察を行っ て き

た。

　
一

般 的 に 日韓 に お ける 食具 の 箸や 「ス ゥ ジ ョ

（牛zl ）」（箸や匙）の 機能上 の 特徴 と して 、箸で

は汁物や汁気 の ある食べ 物は食べ づ ら く、匙 の ほ

うが適 して い る の は明 らかな こ とで ある 。 日本で

は 、食事の 全過程 を箸 だけで済 ませ 、韓国は料理

に よっ て箸 と匙 を使 い 分けるが 、そ の 主役はやは

り匙 で ある。そ こ か ら 日韓の異なる食事作法が生

まれ、さ らに は食事に お い て 箸や 「ス ゥ ジ ョ 」 の

弱点を補 っ た り、長所を活か し た りする こ とか ら、

食具は日韓の食器 ・膳 ・料理 に 影響を与えて 、そ

の影響がそ れぞ れ に色濃 く反映 され て い る の で あ

る。

　食具の 箸 の 影響で 、日本の 茶碗や椀は 、底が狭

く湾曲した 、手に取 りやす く持ち上 げや す い 構造

に な っ た の であろ う。こ の 構造 は底に残 っ て い る

飯 の 粒や具 を箸で掻 き上げやす い こ とに も連動 し

て い る。椀 には熱 い 液体 を入れ るため、熱が手 に

伝 わ りに くく持 ち上 げやす い ように木製 とな っ

た。そ して 、器は小型化の 傾向に あ り、小皿 や取

り皿が発達 して 、共用器の 大皿 は発達 して い な い

点も、同 じく持ち上 げる とい う動作を考慮 した結

果で ある と考えられ る 。 こ れ らは箸 の 機能上 の 特

徴が、食器の 発達過程に影響 した結果で ある と言

え る 。

　
一

方、韓国の 「バ ッ プ ゴ ロ ッ （骨ユ 昊）」 （茶碗〉

と 「グ ッ ク ゴ ロ ッ （号 ユ 昊）」（椀）は 、底が広 く

持 ち上げに くい 形で ある 。 そ の 底に残 っ て い る飯

の 粒や具 を、匙で 掻 き上 げて 食べ やす い こ とに ま

で繋が っ て い る 。 なお、「バ ッ プ ゴ ロ ッ 」 と 「グ ッ

ク ゴ ロ ッ 」は大型 で 金属製で あ るため、そ の 壁 に

熱が伝わ っ て 、手で 持ち上げ に くく、膳 に お い た

まま食べ な ければ な らない 。そ して、他に も共用

器 の 大皿 が発 達 して い る。食事 に お い て 、こ の 匙

が主 役で ある特徴が、器 の 構造、材質、サ イズ に

まで 影響を与 えた と 言 える 。

　 と こ ろ で 、箸や 「ス ゥ ジ ョ 」は、日本 の 銘 々 膳

や韓国の 「小盤」（膳）に も影響 を及 ぼ して い る。

銘 々 膳に載せ た 食べ 物 を箸で 口 まで 運 ん で 食べ る

た めに、食器 を持ち上げ て 食べ る が、こ の 際、口

まで にそれな りの 距離 が確保 され ない と、窮屈で

ナ チ ュ ラ ル な動作や 姿勢 を保 つ こ とが で きない 。

した が っ て 、銘々 膳 の 高 さは低 く設計 され たと考

え る 。 逆に、韓国 は 「小 盤」に 食べ 物をお い たま

ま食べ る た め 、食事に お い て 主役 の 匙 を使 うとは

言 え、口 まで の 距離が近い ほ うが こ ぼ しに くい 。

そ こ で 、食べ 物 と口 まで の 距離 を縮 め る た め 「小

盤」 の 高さを高 く設計 した と考え る が 、こ れ は 日

本の 食事に お い て食器 を持 ち上 げ る の と同 じ効果

であ り、置 い たま ま食事 をす る 「小盤」が 必然的

に 銘 々 膳 よ り高くな っ た所以 で もあろ う。

　 さらに、食具の箸や 「ス ゥ ジ ョ 」の 機 能上 の 特

徴、つ ま り箸で は汁気の ある食べ 物 や汁物 は食べ
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づ らく、水分が少な く、捧状 の 食 べ 物 を口 に運 ぶ

の に適 して い る 。

一
方、匙は箸が苦手とする機能

に は 強く、得意とする機能に は弱い 。つ ま り、液

体の 食べ 物 を こ ぼ さず口 に 運び や す い が、水分 の

少ない 食べ 物や棒状の料理は食べ づ らい とい う特

徴が ある 。 そ こ で 、日韓で は箸や 匙の 機能上 の 長

所、すなわち各 々 が得意 とする 役割に合わせ た料

理 を中心に発達させ た と考える 。 とは言え、箸と

匙 の 機能上 の 短所 とする料理を食べ ずに、人間は

生 きて い けな い 。 箸や匙の それぞ れ が 苦手とする

機能 を求め る料理 は極力避けて最小限 に しつ つ 、

得意 とする食 べ 物 を発達 させ る傾向にある と結論

づ け る こ とがで きよ う。

　こ の ように、日韓 にお ける箸や 「ス ゥ ジ ョ 」の

機能上 の 特徴 は食事に関 わ る食器
・膳・料理 に亘 っ

て 影響 を及ぼ し、そ の 機能に適合 した形で 食器 ・

膳 ・料理 は作 り上 げ られ た 。 換言す れば、こ の 影

響 とは、食べ 物を無駄 な く効率 よ く上手に食べ る

ため工夫 した結果の 産物 と言 える 。
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（18＞前掲秋 岡 「和 食器考 一食器 に み る食 文 化 の 違 い 一」

　 288頁 。

（19）李盛雨 『韓 国食事生 活 の 歴 史 （韓 国　食 事生 活 91歴

　史）』 （修学 社、1998 年、韓 国）129　一　130頁。

（20）韓 国 に お け る 「床 （甘 ）」 （膳 ） を囲む 人 々 の 構成 に

　つ い て は、石毛 直 道 「東 ア ジ ア の 家 族 と食 卓 」 （『食 の

　文 化 　家庭 の 食事 空 間雲4 巻、財 団 法 人 味の 素食 の 文化

　 セ ン タ
ー、1999年 ）391　一　395頁、そ して 前掲李盛 雨 『韓
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　の で は な く、概ね 「床 」 の 高 さ程 度 に持 ち上 げ て 「床」
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ー、1999年＞409頁を参照 され た い
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（37） ご く最近、韓国 の 外食の 食堂で は、「部 隊 チ ゲ （早

　喇馴 7旧）」 と い うメ ニ ュ
ー

を 目に す る こ とが で きる。こ

　れ は 軍 隊 の 「部 隊」 で 食 べ る 「チ ゲ 」 の 意 味 で、惣 菜

　に 拘 らず 何 で も 入 れ て 、最 後 に イ ン ス タ ン トラ ーメ ン

　を 加 え て 食 べ る 料 理 で あ る。つ ま り、多様 な 「チ ゲ 」

　が 誕 生 する
一

つ の 良い 事例 と言え よ う。

（38＞「グ ッ ク （号 」や 「湯」 に つ い て の 詳細は、前掲李

　盛雨 著 ・鄭大声
・
佐々 木直子 訳 『韓国 料理 文化史』126
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作 り立 て の 熱 い 粥 の 状 態 で 食べ る 食 べ 方、冷 ま した も

　の を棒 状 に切 っ て 、だ しを加 えて 薬 味 を か け て 食 べ る

　食べ 方、そ して 正 方 形 に 切 っ て 醤 油 に つ け る か、あ る

　い は か けて 食べ る食べ 方 が あ る。正 方 形 に した もの だ

　け は、箸 で も食 べ る こ と が あ る 。 しか しそ の 場 合、口

　ま で 運 ぶ の に片 手 を食 べ 物 の 下 に副 え る 変 な格 好 に な

　るケース が 多 く、基 本 的 には匙 で食べ る もの であ る。
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The Relationship between Cutlery

        Food in Japan and  Korea:and

 Low
Study onDining

 Tables, lableware and
the Function of  Cutlery

KIM  Taeho <Konan University}

   The  functional peculiarity  of  chopsticks

and  sets  of chopsticks  and  spoons  in Japan and

Korea  shows  in the fact that  it is hard to eat

soup  or  juicy food with  chopsticks,  while  a spoon

is suitable  for such  dishes. Japanese use  only

chopsticks  through  the whole  meal,  but in Korea

chopsticks  and  spoons  are  used  according  to the

dish, the spoon  playing the main  roLe. Japanese
and  Korean  cutlery  has  influenced the table-

ware,  the low dining table and  the iood, making

the best out  of  the particular  advantages  and

making  up  for the shortcomings  of the cutlery.

   Teacups  and  wooden  bowls in Japan are

pointed at  the bottom, and  are  therefore easy  to

pick  up: they tend  to be Iifted when  used.  Espe-

cially  the bowls are  produced  of  wooden  mate-

rial, which  makes  them  easy  to lift even  when

containing  hot Iiquids. Furthermore, vessels  tend

to be small:  small  plates and  serving  plates were

developed. It can  be said  that the characteris-

tics of chopsticks  have influenced these kinds of

tableware.

   In Korea,  on  the other  hand, teacups  and

bowls are  wide  at  the bottom and  hard to pick

up,  and  the vessels  are  big and  made  of metaL

Therefore  one  can  only  eat  with  the tableware

left on  low dining table. Moreover, big plates for

common  use  were  developed showing  the infiu-

ence  of  the spoon  on  the tableware.

   Furthermore, cutlery  also  infiuenced Japa-
nese  small  individual plates and  Korean  small

plates and  low dining tables. Because Japanese
eat  food lifting their plates, it becomes  very

cramped  if the right  distance to the mouth  is not

kept. The  Koreans eat  from small  plates resting

on  low dining tables and  therefore have to make

an  effort not  to drop any  food while  eating.  That

is the reason  why  the rim  of Japanese small  in-

dividual plates are  low and  the rim  of  small  Ko-

rean  plates are  higher than Japanese ones.

   Japanese and  Korean foods also  reflect  the

functional characteristics  of cutlery.  Complying

to the peculiarity of  chopsticks,  Japanese avoid

soups  and  juicy foods which  cannot  be eaten

with  them.  In Korea, on  the other  hand, due to

the usage  possibilities of the spoon,  many  kinds

of  soups  were  developed,

   Therefore one  can  say  that the cutlery  in

Japan and  in Korea  has affected  the tableware,

the tables and  the food. These changes,  caused

by complying  to the peculiarities of  the cutlery,

effectively  promote the enioyment  oi meals  in an

eracient  and  neat  way  without  wasting  any  food.


