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　To　clarify 　the　origin 　of 　Japanese　dishes
，
　 we 鉗 rveyed 　mea1 ・plan5　fbr葦brmal　banquets　hdd 　in

connection 　with 　the　Buddhist　mass 　at　 T65h6gu 　in　Nikk6．

　Two 　 hundred 　 and 　 one 　 samples 　 of 　meal ．plans　 were 　 ob 【ained 　 from　 old 　 manuscriptS ．　 B 鯲 d

on 　 the 　numb （ r　of 　soups 　 and 　disbes　 served 　firsロ o 　each 　guest，　thc505ample8 　 were 　classincd 　into

15ca 重egories 　co 皿 poscd　from　4　soups 　and 　t　6　dishes（Shichigosan）to　l　dish．　 The 　ca ヒ¢ gor三¢ s　werc

Cliffcr℃ n 【iated　according ヒo ！he　purposes　of 　banquets　and 　thc　status 　and 　rank 　ofguests ・　The　high璽

est　meal ・plan、
4soups 　and 　16　dishes

，
　was 　uscd 　only 　fbr　thc　priest・prince　of 　Nikk6，　 These　ge 既 ・

eral 　pattern　was 山 e　same 　one 　observed 　in　the　mcal −plans董br　Korean　ambassadors 　and 　Imperial

envoys 　in　the　previous　paper．

　Five　 of 　the　6　factors　fbund 　in 重he　prev五〇 us 　paper 　have　been　con 佩med 　in 山 c 皿 eal・plans　fbr

the 　Buddhist　 mass ．　Furthermore 重he　 sevenIh 　factor　 which 　 r¢pr℃scn 愈s　 thc 　 degroe　 of 　poli5頤 n ＆

of　rice 　was 　newly 　f（）und ．　The　hierarchγ of 　categories 　in　the　meal −plans　of　fbrma璽banquetS　hdd
by　the 　Edo 　govemment 　was 　pre兜 med 　to　be　ba5ed　on 　dhcse　 seven 　faclers．

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　（Receivcd　Deccmber 　19 ，
星989）
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　1． 緒　　曾

　日本料 理 の 成 立 過程 を さ ぐ る研 究 の 糸 口 と し て，日本

料理の 完 成期 と い わ れ る江 戸時代の 料理 に 注 目し た．江

戸 時代を通 し て幕府が 行 っ た 公 式饗応の 中 か ら，前報
1）

で は 朝鮮 信 使 の 来 聘 と 勅使の 参向の 饗応を と りあげ，史

料か ら 得 られ た 饗応 献立 68 例 の 形態 を分 析 し，客 の 身

分 ・役職との 関係を 考察 した．そ の 結果，幕府が 饗応に

用い た 膳組 は，客の 身分
・役職 と饗応の 目 的 に 応 じて

14段 階 に 区 別 され た．膳 組 の 格式を 区 別する 要素 と し て

  最初 に 客の 前 に並 べ られ る膳の 数，お よ び 汁 と菜 の

数，  続い て 運 び 出され る膳の 数，お よび汁と菜の 数，

  菜 の 材料 ，   菓子の 種 類 と出 し方，  膳 と器の 種類，

  膳 と器 の 組付 け の 六 つ の 要素 が確認され た．本報で は

さ らに幕府の 重要な行事，日光法会 に 注 目した．

　日光法会とは ， 日光東照宮 に祭 られ てい る家康を追善

供 養す る行事で，元和 3年以 降，家康 の 命 日 の ＋月 17

日に は 毎年例祭 が行われ た．この ときに は ， 将軍名代を

つ とめ る 高家， 祭礼奉行に 命 じられ た 大名 ， 日光門主

（輪王 寺門跡） は 江 戸か ら日光山へ 向 か い ，また，御所

か らは 勅命を うけた参議の 公卿 が
， 日光例幣使 と称して

日光へ 向か い ， 神前に奉幣した．こ れ らの 法会に あらわ

れ る 膳組 に つ い て ， 前報 と同様 の 手 順 で 検討し た．

　2． 隅査史料および方法

　調査史料 は 10点 で，東照 宮 100年忌 （正 徳 5 （1715）

年）， 150年 忌 （明和 2 （1765）年），正 遷宮 （寛政 ！0
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日 本 家 政 学 会誌　V6L4iNo ．　11 （乳990）

（1798）年），
12代将軍家 慶 日 光 詣 で （天保 14 （且843）

年），250 年忌 （元 治 2 （1865）年） の 5 回 の 法会の 記録

で あ る．こ れ らは すぺ て 慶応義塾大学所蔵の 史料 で ， 江

戸幕府の 町方料理 人 石井家の 旧 蔵書である．こ の ほ かに

「日本料理法大全 」
2｝

の 中の 饗応献立 も史料 と して 用い た

（史料 11）．それぞれの 史料 に は，史料が 記 され た 年代，

お よ び （　） 内 に は 検討 に 用 い た 献立数を 示 し た．

　1．　日光御門跡并諸大名御役人 御振舞献立 　寛政十年

　　九 月 （慶応義塾大学蔵）， 且798（13献立）

　2．　日光山 御法会諸事控　文化十
一

年　石 井 治兵衛

　　 （慶応義塾大学蔵）， 1814

　3．　日光山逗留中御賄御献立　天保十四年 （慶応義塾

　　大学蔵），1843 （33献立）

　4． 壱弐之間御献立 　元治二 年　鈴木甚兵衛 ・石 井治

　　 兵衛 （慶応義塾大学蔵），1865 （25献 立 ）

　 5．　 三 之 間 同縁 側御献立　元 治二 年　鈴木甚兵衛 ・石

　　 井治兵衛 （慶応義塾大学蔵），1865 （27献 立 ）

　 6．　四之間御献立　元治二 年　鈴木甚兵衛
・石 井治兵

　　衛 （慶 応 義塾大学蔵），1865 （27献立）

　 7．　四 之間次御献立　元治二 年　鈴木甚兵衛 ・石 井治

　　 兵衛 （慶応義塾大学蔵），i865 （27献立）

　 8．　御法会中料理人下働御賄献立　元 治二 年　鈴木甚

　　 兵衛 ・石井治兵衛 （慶応義塾 大 学蔵）， 1865 （27 献

　　 立）

　 9．　日光山御法会中御進物并 二 朝夕御中食御賄被下候

　　 菜数器物其外共 明和度之振合 ヲ 以取調候趣之写　元

　　 治二 年　石井 治 兵 衛

齟
（慶応義塾大学蔵）， IS65

　　10．日光二 百五 拾年御忌万部御法 会 御 日記留　元 治 二

　　 年 石 井治兵衛 （慶応義塾大学蔵），1865

　　11．日光法会の 献立 「日本料理 法 大 全 」，p．333， （厳

　　 有 院 100年 忌 の 献立 1例）

　　（ ）内に 示 し た 献 立 数の 中に は ，饗応 とは い え な い

　賄献立も含まれ て い る が
， 江 戸 時代 の 料理 とい う観点か

　ら，賄献立 も含 め て 検討 し た．ま た こ れ らの 献立 は，日

　光門跡，僧，お よ び幕府役人に 供 された もの で ， 日光例

　幣使一行 に 供 された献立 の 記録は な い ．

　　こ れ らの 史料か ら，江戸 と 日光の 往復 と 日光逗留中の

　賄献立 ，お よ び法会後江戸 で 行 わ れた饗応献立を と りあ

　げ， 前報 と 同様 に 膳組 の 形態を分析 し ， 膳組の 格式 と客

　の 身分
・役職 との 関 係に つ い て 検討 した。さ らに 謄組の

　格式を 区別す る要素に つ い て ， 前報 で 述 べ た 六 つ の 要素

　の 確認とその 他の 要素の 有無 に つ い て 検討 した．

　3．　　調査結果 お よび考察

　（1）譜組 の 抽出

　こ れ らの 史料 か ら 201例の 献立が得られ，それぞれ の

献立 の 最初 に 記 され て い る譜組 名で 分類する と， 七 五 三

の 膳組 2 例 ， 3汁 11 菜 か ら 1菜まで の 膳組 199例 とな

る．こ の 201 例は ， すぺ て 膳を並ぺ て食ぺ る場合の 献立

で ， 昼食の 弁当な どは 含め な い ．日光へ の 往復 と逗 留中

は 精進 ， 江戸 で の 法会後の 饗応 で は，日光門跡 と僧 に は

精進，幕府側に は 魚を中心 とする料理が 供 され た．

　（2）膳組 に あらわ れ る汁 と菜の 数

　膳組の 格式を 区別す るた め ， 最初 に 客 の 前 に 並 ぺ られ

る繕 につ い て ，前報と同様 に，譜 の数お よ び汁 と菜 の 数

を数えて分類した．献立中の 菜の 数え方 は ， 前報で は
一

部 の 例外 を 除い て 「香 の 物は菜に 数え，
い り酒 と酢味噌

は 七 五 三 と五 々 三 で は 菜 に 数 え， 3 汁 15菜 以 下 で は 菜

に 数え な い 」 とい う数え 方 で 説 明 で きた ．日光法会の 場

合 も，香の 物 は 菜に数えて い る．た と え，ば 元治 2 年 ， 日

光逗 留中 の 高家衆 に 供 され た 膳組は 「一汁 五 菜香 物 共 」

と記 され て い る．さ らに ，い り酒 と 酢味噌 は 3 汁 lr菜

か ら 2 汁 7菜 の 膳組 に あ らわ れ，菜 に は数 え られ て い な

い の で ， 前 報 の 数え方で よい こ とが 確か め られ た。

　 次 に 201 例の膳組を，最初 に 客の 前 に 並ぺ られ る膳 の

数 お よ び 汁と菜の 数 で分類す る と，4 汁 16菜 （七 五三 ）

か ら 苴菜 まで の 15段 階 に 分類され た （表 1）．

表 1．201 例 の 膳組 の 格式に よ る 分 類

膳組 の 格 式 例 数

4 汁16菜　七五 三

4 汁 15菜 　七 五 三

3 汁 11菜

3汁 9 菜

3 汁 8 菜

2 汁 7 菜

2 汁 6 菜

2汁 5 菜

1汁 5菜

1 汁 4菜

1 汁 3菜

且汁 2 菜

1汁 1菜

2菜

互菜

−

112222228181507147小 計 2

小 計 　　199

合 計 eo1
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表 2．日光法会に 供 された膳組

繕 組

振舞 い 献立 賄献立

正 遷 宮 250 年忌 将軍詣 で

4 汁 16菜

4 汁 15菜

3 汁 11菜

3汁 9 菜

3 汁 8 菓

2 汁 7 菜

2 汁 6 菜

2 汁 5 菜

1汁 5 菜

日 光 門 跡

庶衆 ・越前家

譜 代 大 名〜

御三 家 御供

僧 正 ・院 家

高 家 ・医師 ・

布 衣 以 上

坊 官 ・近 習 ・

家 司 ・太夫

太 夫

平 役 者 　 　 　高 家 ・寺 社 奉 行

　　　　　　大 目附他

　　　　　　僧 正 ・院 家

1汁 4 菜 　 平 役 者

1 汁 3 菜

1 汁 2 菜

1 汁 1菜

2 菜

1菜

御 徒 目 附

御 徒 組 頭 他

下 部　　　 老 中 ・若 年 寄

料 理 人 下 働 　御側 衆

　 　 　 　 　 　奥 表 布 衣 以 上

　 　 　 　 　 　同 心 以 下

　　　　　（夜 食）老 中 布 衣 以 下

　　　　　（夜 食）同心

　（3）膳組の 格式と客の 身分
・役職 との 関係

　次に 詳 し い 記述の あ る 3種 の 法会 の 献 立，  正膳 宮の

振舞い 献立 （寛政 10年，史料 1），  250 年忌の 日 光 逗

留中 献立 （元 治 2年，史料 4 〜8 ），  12代将軍家慶 の

日光 詣 で の さ い の 日 光逗 留 中 の 献 立 （天保 14年，史料

3 ）か ら ， 15段 階 の 膳 組 の 格 式 と客の 身 分 ・役職 と の 関

係を整理 した 結果が 表 2 で あ る．

　振舞い 献 立 で は，日光 門跡 に は 4 汁 16菜 （七 五三 ）の

膳組が， 僧 ， 幕府役 人 と 役者 に は 3 汁 11菜 か ら 1汁 4

菜 ま での 膳組が供 され，全 体で は 9 段階 に 区 別され て い

る．賄献立 で は，お 供
一

行 は 250 年忌の 場合は 3 段 階 に ，

将軍詣で の 場合は 夜食 を含 め て 4 段 階 に 区 別 され て い る．

また ，身分 ・役職 が 同 じで も饗応の 種類が異な れ ば膳組

に か な り差 が あ る．た とえ ば高家 に は，振舞い 献立 で は

2 汁 7菜，250年忌で は 1汁 5菜，将軍詣で は （表 2 で

は奥表布衣以上に 含まれ る） 1汁 2 葉が それぞれ供 され

て い る．こ の よ うに 繕 組 の 格式 は客 の 身分 ・役職で 区 別

され ， さ らに 同 じ客に 対 し て も饗応 の 種類 で 格式が 異 な

っ て お り， 前報の 参向と来聘 の 場合 と同様 で あ る．なお ，

同 じ逗 留中 で も，250 年忌は将軍詣 で よ り全体的 に 瞎組

の 格式が高 い が，こ れ は 250 年忌が 50 年 に
一
度 の 公 式

行事で あるの ｝こ対 して ，将軍詣で が 将軍家の 個人的行事

とい う色 彩 が強 い た め と考 え られ る．

　（4）膳組 の 格式を区別す る六 つ の 要素 に つ い て

　前va1）で，膳組 の 格式を 区 別す る要素 と して，  最初

に 客の 前 に並 ぺ られ る膳の 数，お よ び 汁 と菜の 数，  続

い て 運び 出され る膳の 数，お よび 汁と莱の 数，  菜の 材

料，  菓子 の 種類 と出 し 方，  膳 と器 の 種類，  膳と

器 の 組付け の 六 つ の 要素を 確認 す る こ とが で きた．こ こ

で は 日光法会に あ らわれ る 膳組 に つ い て ， 六 つ の 要素 の

確認，お よ び そ の 他 の 要素の 有無 に つ い て 検討 した．

　1） 最 初 に 客 の 前に 並 べ られ る 膳 の 数，お よ び汁 と菜

　　　の 数

　正 遷宮の 振舞い 献立 の 中か ら， 七 五三 （4 汁 16菜）か

ら 2汁 6菜ま での 6 種の 献立 に つ い て ，膳組 を構 成 して

い る膳の 数，お よび 汁と菜の 数を 数え，図 1 に 示 した．

図 1 の 点 線の 左 側の 最初に 客の 前に 並 ぺ られ る膳 の 数 ，

お よ び 汁 と菜の 数は ，膳組に よ っ て 異 な っ て い る．

　2） 続 い て 運 び出され る膳の 数，お よび 汁 と菜の 数

　続 い て運 び 出 され る謄 の 数，お よ び 汁と菜 の 数 （図 1

の 点線の 右側） も D の 要 素 と同 様，膳tStLよ っ て 異 な

っ て い る．2 汁 5 菜以下の 膳組で は 膳が続 い て 運び出 さ

れ る例 は な い ．食鉢，湯次，水次，銚 子，盃な どは 史料

中に 記載がな い ため 図 1か ら省略 し た ．

　 3） 莱 の 材 料

　250 年忌で 幕府役人 と料理 人他 に 供 さ れ た 賄献立 の 記

録 （史 料 4 〜7） か ら，平皿 の 材料を 表 3 に 示 し た．平

皿 は 幕府役人か ら料理 人他ま で 共 通 して 供 され る 菜で ，

1汁 5 菜 で は 二 の 膳に ， 且汁 3莱以下 で は 本膳 に の せ ら

れ る．そ れ ぞ れ の 史 料 に は 4 月 6 日の 夕 食 か ら 19 日 の

夕食まで の 27献立が 記 され て お り， 表 3 に は その
一

部

を 示 した ．一
二 の 間 と三 の 間

・
同縁 側 で は ，27 献立 中

25 献立の 材料 が 異な り， 三 の 間 ・同 縁側 と 四 の 間 で は

27 献立 すべ て の 材料 が異 な っ て い る．四 の 間 と 四 の 間

次 で は．27 献立 中 10献立が ま っ た く同 じ か，あ るい は

主 材料 が 同 じで あ る．四 の 間次 と料 理 人 で は 27献立中

25献立の 材料が 異な っ て い る．一
部の 例 外を 除 くと，平

皿 の 材料 は 5 段階 に 区 別 され て い る．また，汁の 材料 の

場合も平皿 の 場合とほ ぼ同 じで あ る．

　 4） 菓 子 の 種類 と出 し 方

　膳組 の 格式 と，菓子の 種類 と出 し方の 関係 を 表 4 に示

した．菓子 は 201 例中，2 汁 6 菜 以 上 の 膳組 10例で 供
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七五 三

三汁十
一
菜

三汁九菜

三汁 八 菜

二 汁七菜

二 汁 六 菜

　8菜 　 5 菓　 31 　　　　　 i
　掲置 　 2 汁 　 2 汁　　（4 汁16菜） i
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1
巨匚：亜IE璽 1三亟圏m ［司囲 i圃 ［觀 ［岡 囲 【掘 〔翻
　 3 蘂 　　3 蘗 　　2 菓 　　1 菓 　　2 察 　：

飯 ．卅 卅 、汁 （3 汁 U 菜 ） i
匳：画國 匡璽璽1［亙画　　i圃圓 匿 蝨
　3 菜 　　3 菓 　　2 葉 　1菜 　　　　　i
食・1汁　1 汁　　1汁　　（3 汁 9 茱）　i

甌 圃 甌 1匯 　 　i圃圃 圃 匝 匝
　 3 菜 　 3 菜 　 1蒹 　1粟 　　　　1

食．1汁 1 汁　 1汁　 （3 什 8 茱） i
　　　　　　　　　　　　　　　…
疸 國 ［囮 　 　　 　 　i［i壓 コ
　3菜 　 31 　1 菜 　　　　　　i
飯。1 汁 1 汁 　　　 　　（2 汁 7 菓 ） l

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 l
塵 ［璽 　　　　　　 i圃 匳 区痢
　3 蘂 　 3 菜 　　　　　　　 i
飯・11十　 1汁　　　　　　（2 汁 6 契 ）　；

　　　　　図 L 膳組 に お ける汁 と菜 の 構成の 例 （史料 1， 寛政 10年）

　　　　　　　　　　　 表 3．菜の 材料 （精進 の 平皿 250年忌）

　　　　　　　　　　　 日本家政学会誌　Vol．41　 No ．11 （1990）

「
愚 SUze客 のes

　
a 並 ぺ られ 砠

「 …「
一 　ftい て ilVthさ a4N ｝

「

甌 圃 唖 　　　i圃 圃 匝 凾 囲 區 團 凾 圃 圃 圃甌 囮

1汁 5菓

一の 間
二 の 間

1 汁 3菜

三 の 間

同 縁 側
四 の 間

四 の 間

　 次

1汁 2 菜

料 理 人

下 働 ぎ

7 日 朝

　竹の 子

　大椎茸

　 わ らひ

　葉山叡

8 日 朝

　 ロ teれ 麩

　 つ つ み 湯 波

　 山 の い も

　 貝 割な

9 日 朝

　 口 と うふ

　せ んま い

　竹 の 子

　葉山 叡

10日 朝

　 青 昆 布

　 角 ゆ 葉

　 こ せ うの 粉

花 くわ い

相 良薮

わ ら ひ

揚鉄

長 芋

菜

揚 ゆ ぱ

束芋

み つ ば

角 ゆ ぱ

口 葉昆 布

粉せ うの

粉

（煮物）

束 芋

干ひ や う

わ ら ひ

（濃 醤）

午 房

太 に ん しん

さ さけ

（八 盃）

こ ん に ゃ く

こ せ うの こ

（煮物 ）

囗 麩

〆 と うふ

わ らひ

（煮物）

東芋

干ひ ゃ う

わ らひ

（濃 醤 ）

午 房

竹 輪 人 参

さ s け

（八 盃 ）

こ ん に ゃ く

紅葉卸

四 半 豆 ふ

椎茸せ ん

もみ の り

（濃醤）

里 芋

焼 と うふ

（煮 物 ）

蓮 根

（八 盃）

こ ん に ゃ く

紅葉卸

つ とふ

干 ひ や う

ロ は 判 読 不 能 の 文 字
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江 戸幕府の 接待 に み ら れ る 江 戸 中期か ら後期 の 饗 応 の 形 態 （第 2 報）

表 4．膳組と菓子の 種類と出 し方 表 5．饗応に 用 い られ た膳と器類

膳組 の 格 式 菓 子 の 種類 と 出 し方
寧

例 数 役職 膳組 膳 の 種 類

4汁 16菜
3 汁 11菜

3汁 9菜

3汁 8 菜

2汁 7 菜

2汁 6菜

菓 子 9 十 餅菓 子 53

十 53

十 53
十 5

　 5
　 5

　 3

な し

ラ

ラ

　

ラ

　

ラ

ラ

BBBBAAA（

（

（

（

（

（

（

1

且

121211

日 光 門 跡

庶 衆 ・越 前家

譜 代大名他

僧 正 ・院家

高 家他

坊官 ・近 習他

4 汁 16菜
3 汁11菜

3汁 9菜

3 汁 8菜

2汁 7菜

2 汁 6 菜

木 地 薄盤

木 地丸角

木地 高 足打

木地高足打

塗木 具

木地足打

串 A ：
一

度 に 出す場合，B ： 二 度 に 出 す 場 合

され て い る．表 1 の 4 汁 15菜の 膳組は 菓子 に つ い て 具

体 的 な 記載 が な い の で 表か ら省 い た．最も格式の 高い 膳

組 の 4 汁 16菜は，菓子 9 種の 後で 餅菓子 5種 が供 され ，

菓子の 種類 も最 も多い．ま た 同 じ 2 汁 6 菜で は 公家 衆の

お供 の 場合 は 続 い て 菓子 が 出 さ れ （図 1 の 例）， 役者に

は菓子 は 出な い．菓子が 2 汁 6 菜以上の 膳組で 供された

点 と，格式が高 い 膳組 で 菓子が二 度出され た点の 2 点は ，

勅使 の 参向の 場 合 と同様で ある．膳組 の 格式が 高い ほ ど

菓 子 の 種類 は 多 い が，3汁 11莱 か ら 2 汁 6菜 ま で の 5

段階の 膳組 に 対 し て ，菓 子 は 8 種，5 種，3 種の 3 段 階

に 区別 さ れ て お り，菓子 の 種類 は 膳 組ほ ど細か く区 別 さ

高 家 他

御徒 目附 他

御 官 附 役 人 他

役 人 供侍 他

料 理 人 ・下 部

1 汁 5 菜

i 汁 3 菜

1 汁 3 菜

1 汁 3菜

1 汁 2 菜

上 黒塗 宗 和 膳

上 黒塗 猫 足膳

上 う る み 猫 足贋

H 光 足 付 膳

日 光 板折 敷

4 汁 16菜 か ら 2 汁 6菜 まで は 振 舞 い 献 立，
下 は 賄献立

1 汁 5 菜 以

れ て い な い ．

　5） 膳 と器 の 種類

　 正 遷宮の 振舞い 献立 と 150年忌の 賄献立 か ら，客 の 身

分 ・役職 と膳 や器 の 種 類 との 関係を表5 に 示 し た，椀 と

食鉢，水 次な どに関 す る 記録 が な い た め ，こ こ で は膳 に

つ い て 検討する．

　日光門跡に は 木地薄盤 ， 庶衆 と越前 家 に は 木地 丸角 ，

表 6．幕府投人 の 賄

役 　 職 部屋 膳組
飯 米 の

精 白度
譜 と器 の 種類

高家 　寺 社 奉 行 　御 目附 　布 衣 御 代 官 　 日 光 奉 行

奥 中 御小 姓 　奥 御右 筆組 頭 　御 作 事 奉 行　 御 納 戸 頭
御 勘定吟 味　御勘定奉 行　 小 十 人 頭　御医 師　 大 目附

御徒頭 　奥御右筆
（僧正 　院家　老 僧）

一
の 間　 且汁 5 菜 　 上 白

　　　　　　　　　 四 割 減 り

　　　　（湯 潰 3 菜）

膳椀上 黒 塗宗 和

食 次 湯 次 通 蓋
瀬 戸 物上 染 付

（二 の 譜 を 用 い る）

御 納 戸 　御勘定組頭　御臭奉行　千人 頭　御代官
添御奉 行　御作事下 奉 行　表御祐 筆　御勘定 吟味 ロ 改 役

御大工 頭　御納戸 　小十 人組 　御 勘定　 小 十 人 組 頭
日 光組頭

二 の 間

御 徒 目附 　御徒組頭 　御□ 囗 官 仮役　御作事大棟渠 三 の 間

中白
三 割減 り

御 官附 役 人 　医 師 　御別 当　年代 口院代　御 蔵 役 増

伴僧 　院 代 　社 家 　同 部 屋 積 　御 □ 別 当　 御 掃 除 頭

三 の 間　 　1汁 3菜

縁 頬

鱒 狒 足 椀食次湯 次

通 蓋共上 黒 塗
瀬戸物中染 付

吟 味 役 下 役 　御普請 役 　御作事 方 勘 定 役 　添 奉 行 手 代

御 坊 主　御納戸 同心 　 同書 役　定 普 請 同 心 組 頭

御使 之 者　御 作事 方 大 工 棟 渠 　定 普 講 同 心

御 代 宮手 附 手代 　御 作事 小 役

四 の 間

譜猫足椀共上 5 る み

食次 湯次 通 蓋共春慶
瀬戸物 下 染 付

供 侍 　 官 仕 　 神 人 　 神 楽 男 　 八 乙 女 　 辻 当同 心

黒 ロ 歎 之 者 　御 代 官 手代 下 役
御掃除 之 者 四 の 間

　 次

　 　 　 　 　謄 足 付 日光 墜 椀 ロ染

下 白 　 　 食次湯 次通 蓋共 春 慶
二 割減 り　瀬戸 物下染付

（料 理 人 　下 働 き） 1汁 2 菜 膳 日光板 折 敷 赤 椀

口 は 判読不 能 の 文 字
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日本 家 政 学会誌　Vol．41　 No，　I　l （1990）

大名 と僧に は 木地高足打，妨官や 近習 に は木地足打 とい

ずれ も白木の 譜 が用 い られ ，

一
方 ， 高家以 下の 役人 に は

上黒塗宗和膳，猫足膳，上 うるみ 猫足膳，日光足 付膳，

日光板折敷 な どの 塗膳が用い られて い る．日光足付膳 と

日光板折敷は 下野国の 特産物で 丈夫で雑 用 に適 した 膳で

ある．謄は 日 光門跡や お 供 な ど公 家 と幕府の 重職，僧に

は 白木 の 膳．幕府の 下級役人 に は塗膳 と使 い 分けられて

お り，膳の 種 類は 膳組 の 格式 よ り も客の 身分
・
役職を重

視 して 区別 され て い る．

　 6） 膳 と器の 組付け

　 史料に記録が ない た め 検討で きなか っ た．

　 （5）膳組の 格式を 区別 す るそ の 他の 要素の 確認

　 （4）の 膳組の 格式を区別す る六 つ の要素 に 加えて ，第

7の 要素 と し て 飯米の 精白度 が あげ られ る，献 立 の 中 で

飯 は 単 に 「飯 」 と しか 記 され て い ない が，史料 9 に は，

　 「四 月 六 日夕 よ り同 十 九 日迄朝夕 并御湯漬御賄 左之 通

　 　 り

　　一之間 （中略 ）　一，御 料 理一
汁五 菜但 シ 香 之物 共

　　一
， 飯米上 白　但 シ 四割減 り （中略）

　　 二 之間 （中略）　一，御料理菜数膳椀瀬戸物 と も一

　　之間 同 断　
一，飯米中白　但シ 三割減 り」

とあ り，飯 に も区別が あ る こ とが 記され て い る．史料 9

に は 250 年忌の 賄 に 関す る詳 しい 記述 が ある の で ，こ こ

で 幕府の 役職，部屋 割，膳組 の 格式，飯米の 精白度 ， お

よ び 膳 と器の 種類 を ま とめ て 衾 6 に 示 す．上白 ・中白 ・

下 白は精白度を示す こ とばで，上 白と中白の 区別 は
一の

間 と二 の 間 の 間で ，中 白と下 白の 区 別 は 四 の 問 と四 の 間

次の 間で 行わ れて い る．一の 間 と二 の 間で は料理 の 内容

は ま っ た く同 じであるの に，飯だ けは
一

の 間 は 上白，二

の 間は 中白と区 別され て い る．こ の よ う に 飯米 の 精 白

度
＊

を，膳組 の 葉数 の 区別 と組み 合わ せ る こ とで ， さ ら

参

現 代 の 白 米は 精 白 歩 留 り 約 92 ％
3 ）

で ，こ れ は と 5
　精 され た 精米 の 重量 が 玄 米 何 ％に あ た る か を 表 して

　お り、 重 量 と 玄 米 が 基 本 で あ る．しか し 文政 ご ろ に

　は，「粟 （もみ ）
一升 を し ら け て 米 六 合 を 得 ぱ ， 漠 の

　時分 よ りの 法也．今 日 本に て も諸国に て 聞 に ，北国

　に て は 粟
一

升 を 磨 りて 六 合 を 得 る とい ふ ， 畿内の 地

　に て は 半磨 と 称 し て 一升 よ り五 合 を 得 る と い ふ 」
4，

　 と あ る よ 5 に ， 容量 と 粟 （もみ ） が 基 本 で あ っ た．

　し た が っ て ， 史料 の 上 白 四 割減 りは ， 粟
一

升 を 六 合

　ま で 滅 ら した 状 態 で 現 代 の 白米 に 近 い 状 態，下 白 二

　割減 り は 粟一升を 八 合 に した 状態 で 現 代の 玄 米 に 近

　い 状態 で は な い か と 推察 さ れ る （聞 き取 り調査 に よ

　る と， 1斗の もみ か ら 約 8 升の 玄 米 と 約 4 升 の も み

　が ら が 得 ら れ る．実験で は 玄 米 1斗 か ら 8 升 7 合 の

　白 米 と 2 升 4 合の ぬ か が 得 ら れ た ）．

に 膳組 の 格式を細か く区別 して い る．

　（6）幕府の 役人 に 対 す る賄

　高家以 下の 役人 ， 僧 ， 神官 ， 料理 人な どは ，膳組 で 3

段階，飯米の 精白度で 3 段 階，膳 と器 の 種類 で 5 段階 に

区 別 され，こ の 三 つ の 要素を 組み 合わ せ る こ とに よ っ て

結果的に 7段階に 区 別 され て い る．なお ，僧 正，院 家，
老僧は

一
の 問 で 賄を 受 け，膳組 は 湯 潰 3菜 で 二 の 膳を 用

い る とあ る．ふ つ う 且汁 5 菜 で は 二 の 膳 を用 い ， 1汁 3

菜 で は 二 の 膳 を用い ない こ とか ら，菜の 数 は 少な い が 格

式 は 高く とい う僧正 らに 対 す る配 慮 が うか が われ る．

　 4． 要　 豹

　 日光 法会 に あ らわ れ る膳組 に つ い て ，膳組 と 客 の 身

分 ・
役職 の 関係を 検討 し，さらに 膳組 の 格式を 区 別 す る

要素 ）Lつ い て 確認 した．

　 （1）201 例 の 膳組 は，4 汁 16菜か ら 1菜 ま で の 15段

階 に 区 別 され，最 も格式の 高 い 七 五 三 （4 汁 且6．菜 ・繕

が 三 つ ）の 膳組 は 日光門跡 に供 され た．膳組の 格式 は 朝

鮮信使の 来聘や 勅使の 参向の 場合 と同様，客の 身分 ・役

職 と饗応の 目的 に よ っ て 区別 され て い た ．

　（2）膳組 の 格式を区別 す る要素 で は，前報で 確認され

た六 つ の 要素の うち ， 第 1か ら第 5 の 五 つ の 要素 が 再 確

認 され た．さ らに 第 7の 要 素 として 飯米の 精白度 が加 わ

り，以 上七 つ の 要 素で 膳組の 格式を 区別 して い る こ とが

確認 された ．

　最後 に 貴重な史料の 利用 を 許可され た 慶応義塾大学図

書館に 感謝 します．
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