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料理書に見る鯨料理
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Dishes　 Using　 Whalemeat 　in　Cookbooks　Published　in　 between　 1643　 and 　 1954

Haruko　TAKAMAsA

Baika　funior　Co〃ege ，∬うaraki ，567

　In　 order 　to　understand 　what 　sort　of　whalemeat 　dishes　 the　Japanese　 have　 eaten ，　 I　surveyed

anumber 　 of　 cookbooks 　published 　from　the　Edo　Period　to　the　present 　day．

　The ℃ einiku 　Chomikata
，

”
an 　Edo 　 whalemeat 　 cookbook

，
　 describes　in　detail　 recipes 　 of　Bizen

no 　 Kuni （today　in　 Nagasaki　 Prefecture）．　 These 　have　 clearly　 been　influenced　 by　 Chinese　 and

KQrean　dietary　style．
　During　the 　Meiji　Period　 whalemeat 　 was 　 classified 　 both　 as　fish　and 　 as　meat ，　 and 　its　final　clas−

sification 　 as 　 meat 　 was 　 made 　 around 　the　 end 　 of　the　 World 　 War 　 Two ．

　Whalemeat　has　 been　 used 　in　 boiled　dishes，　 with 　sauces ，　 in　soups ，　 gr肚led，　 raw ，　 deep　fried，
steamed 　 and 　in　 rice 　 and 　 noodles ；and 　prepared 　in　Japanese，　 Western　 and 　Chinese　 styles ．　 As
such 　it　 can 　be　 used 　in　 any 　k正nd 　 of 　dish．　 Deep 　fried　 cooking 　 of 　whalemeat 　becalne　 popular　 aH

over 　Japan　in　the 　 middle 　of 止 e　Taisho　Period．

　Whalemeat，　 then，　 has　been　 an 　important　foodstuff　for　Japanese　people ．

　　 　　 　　 　　　 　　 　　 　　 　　　 　　 　　 　　　 　　 　　（Received　June　24，1994）
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　 1．　 は じめ に

　鯨 は古 くか ら日本人 に とっ て ， 大切な食料 とされて

きた．食物としての 歴史は ， 同時に捕鯨 の 歴史で もあ っ

た．そ して 勇魚 とい われ ， 和歌 で も 「勇魚取 」は海 ，

海道 ， 海辺 に かか る枕詞 と して 親 し まれ て きた．そ の

捕鯨も初期に は，傷つ い た り死 ん だ りした標着鯨や寄

鯨を捕 り，あ る い は
， 沖に 漂流 し て い る もの を引 き揚

げ る流鯨や，そ の 流鯨 を引 き揚げる こ とがで きずに鯨

肉を切 りとっ て 持ち帰 る 切鯨な どの 消極的な方法 で あ っ

たが ， 後に は ， 鯨を発見 し捕獲する とい う積極 的な突

取 り法に なっ た
’ 〕。突取 り法 もそ の初期に は，小型の

歯鯨類の 突き取 りと追い 込 み であ っ た
Zl ．そ の 初期 の

捕鯨は ，16世紀末か ら 17世紀 の 初めにかけて ， 安房

（千葉県）の 勝山 ， 伊勢 （三重県）の 伊勢湾沿岸 ， 紀

伊 （和歌 山県）の 太地 ， 肥前 （佐賀県） の 小川 島で 始

まっ た．後 に は ， 17世紀後期 か ら 19世紀 末に かけ て ，

網取 り式 の 捕鯨が ，肥前 （長崎県，佐賀県 ），阿波

（徳 島県 ）， 紀伊 の 各地 で発達 し， 次 々 と日本全 国に

伝わ っ て い っ た
3 ）．

　 こ の ような初期 の 捕鯨 は，浦 や 湾 に 鯨が や っ て くる

の を じ っ と待ち続け る受け身の 漁で あっ た ．鯨組の存

在 した土地に は鯨の 通 り道が あっ たが，鯨を呼び込む

た め に は神の 力が 不可 欠 で あ っ た．そ れ が各地 の 鯨組

独特 の 神事とな っ て 執 り行われる ようにな っ た．巨大

な鯨は漁民 にとっ て 畏敬 の 念を抱 かず に い られな い 存

在で あ る とともに ， 幸 をもた らす神霊 で もあ っ た。ま

た各地の 鯨組は鯨の 墓 を建て て 回向を執 り行い ，手厚

く供養 し なが ら，そ の
一

方 で 豊漁祈願 も行 っ た
‘ ｝．神

事 の
一

例 をあげる と， 「鯨取 り船神事」（三重県四 日市

市 ）， 「梶賀は らそ祭 り」（三 重県尾 鷲市）， 「浮津 八 王

子宮 秋 の 大祭」（高知県室戸市 ）な ど が あ り
fi｝

，
こ れ

らの 神事に よ り， 捕 鯨 の 安全 を祈願 し， また豊漁も祈
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願 した．

　近代 に な っ て ，
1934 年 には遠 洋母船式 捕鯨が 開始

され，南氷洋に捕鯨船団が送られた．第 2 次大戦で 母

船式捕鯨 と大型沿岸捕鯨は 中断されたが ，戦後間もな

く日 本国内の 食料供給を目的に捕鯨が再開された．そ

して 南氷洋捕鯨は 1960年頃 ピー
クに達 し， そ の 後減

少 して い っ た．1982年 には国際捕 鯨委員 会によ り，

商業捕鯨 の一時 的全面禁止が可決 され，ミ ン ク 鯨 の 調

査捕鯨 と，沿岸の 小型捕鯨が細 々 と続い て現在に い たっ

て い る
6）

．

　以上述べ て きた よ うな捕鯨 の 歴 史が ある鯨を，日本

人は どの ように して 食 べ て きた の であ ろうか．資料 を

通 し て 鯨食 の 歴 史を知 り， 鯨 が 日本人 に と っ て い かに

大切な食料で あっ たか を知 り， また ， 鯨食文化が後世

に引 き継 がれる こ との 意義を探る こ とを目的と して本

研究 を行っ た．

　2．　 資料な らび に研究方法

　1643年か ら 1954年 まで の 料理書に記載 の 鯨料理 よ

り，鯨 が どの 様な料理 に適し た素材で ある か を調査 す

る ．

　3． 結果ならびに考察

　 （1＞ 江 戸 時代 の 鯨料理

　調査 し た江戸時代の刊本で ， 鯨料理 の 記載の もの は ，

『料理 秘伝抄 』，『合類 日 用 料理 抄』な ど 9 冊 で あ

る
7 ］”15｝．こ れ らの 料理 を表 1 に 示 した ．鯨料理 の記載

数は 1〜28種で ， 料理には，煮物，和 え物，焼 き物，

揚 げ物 ， 蒸 し物，刺身，汁物，飯 ・麺が ある．こ の う

ち ， 「鯨肉調味方』
1s）

の 揚 げ物 は
， 湯煮 し た 鯨を鯨油

で揚げ た もの で ，当時の調理法と して は珍 しい もの で

あろ う．こ の 『鯨肉調味方 』 は，生 月島の益富組の捕

鯨の様子を描 い た 「勇魚 取絵詞 』
IE ）

の 付録で ，こ の 地

方の 鯨食を詳述 した もの で ある．生月島の 属する肥前

国で は，長崎で 中国や オ ラ ン ダとの 交易を ， ま た 対馬

で朝鮮 との 交易 を江戸時代全期を通 して行 っ て い た
17）．

した が っ て ，食文化に も各国の 影響があ り続 けた こ と

で あ ろ う．そ して ，揚 げ物 も煮物や焼 き物な どと同じ

よ うな感覚で作 られて ， 食べ られた の で ない だ ろ うか．

ちなみ に 『鯨肉調 味方』の 料理 とそ の 料理に適 した鯨

の 部位を表 2 に示 した．鯨の 各部位 を余す と こ ろな く

利用 しつ くし た こ とが よ く伺える ．貴重な海 の 資源 を ，

こ の よ う に工 夫 して 利用する技術が発達し た こ とは 大

変素晴らしい こ とで ある と考える．また こ の 食習慣 は，

こ の 地方に お い て今 日 まで 受け継がれ，鯨の 臓物まで

食べ ら れ て い る ．

　  　明治時代以降の鯨料理

　明治 以 降 の 料 理 書で は，明治年間 の もの は 『くりや

の 経済軽便素人料理惣菜独案内』，『即席料理 素人庖丁』

な ど 26 冊
ls＞−4：）

，大正年間 は 『家庭年中料理の 仕方』，

『通俗家庭和洋料理 』な ど 35 冊
44）−7s）

， 昭和年間 は ，

第 2 次世界大戦に よる食料事情の 悪化 と戦後の 回復期

ま で の ，「実用 季節料理 』，「日 日 活用お料理辞典 』な

ど 69 冊
79｝”147〕

の 計 130冊 で ある．

　こ れ らの 料理書に は，表 3 に示 したように ， 鯨は哺

乳類 で あ る が海に生息して い る た め魚類 として 扱 っ て

い る もの と ， 獣肉類 として 扱 っ て い る もの がある．魚

類 として 扱 っ て い る例 と しては，「四季魚類の 部」
19）

表 1．　 江戸 時代 の 料理書に見る鯨料理

出版年 書　名 料　　理　　名

164316891714173017511764180218031829料理 秘伝抄

合 類 日用 料理 抄

当流 節用 料理 大 全

料理 網 目調味抄

料理 伊呂波庖丁

料 理 珍味 集

名飯部類

素人 庖丁

鯨肉調味方

汁　刺身　吸物　和え物　 うちの 物　水和え

鯨の 塩漬

煮物

汁 すまし汁 吸物 刺身

吸物

鯨蕎麦切

鯨雑炊

鯨あん か け　鯨茶碗蒸　鯨 酢 味 噌 　鯨 白和 え

刺身　醤油か け　酢味噌和 え　酢 ぬ た 和 え　か ら し和え　和え物　敷砂糖

煮物　煮しめ　煮　味噌煮　玉子 と じ　大 平　薄 くず か け　 くずか け

くずあん かけ　すまし　吸物　味噌汁　煎焼　鋤焼　藻焼　塩焼　焼

味喉漬　粕漬　胡麻油 炒 め　揚 物
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表 2．　『鯨肉調味方』（1829年）に記載の 鯨料理 と鯨の部位

料　理 部 位

刺身

醤油 か け

酢味噌和 え

酢 ぬ た和 え

か ら し和 え

和え物

敷砂糖

煮物

煮 しめ

煮

味嗜煮

玉 子 と じ

大平

薄 くずかけ

くずか け

くずあん か け

す ま し

吸物

味 噌 汁

煎焼

鋤焼

藻焼

塩焼

焼

味噌漬

粕漬

胡麻油炒 め

揚物

黒 皮

胸 の 身

ウ ナ ギ

小 便袋

筒 路 骨

切 出 し

黒 皮

赤身

腮 骨

吹腸　ブ タ　 ソ デ

テ イ ラ　 筋

黒皮　 テ イ ラ

テ イラ　 吹腸

切 出 し

赤身

蕪骨

塩 赤身

筋ニ ベ

烏賊腸　腕貰

テ イ ラ　 筋

片皮　三 合　落 し

耳 ゴ 　潮 吹　サ ヤ

ヒ ナ　 カ イ ノ フ チ

テ イ ラ　筋　蕪骨

ブ タ

黒皮　簀子

百尋　大腸

黒皮　皮身

山の 皮

赤身

塩赤身

赤身

蕪骨

吹腸

黒 皮

タ ケ リ

片皮　テ イ ラ　三 合　落 し　立 羽　ウ ネ　觜の 内皮　耳　簧子　皮身　赤身　塩 赤身

　小骨先　廻 し　大剥　耳 ゴ 　眼の 玉 　潮吹　 コ ウ ブ 　サヤ 　小髭　二 枚剥　圓羽

　ウ ナ　デ ン ヅ ル 　咽輪身　吹腸　鳥賊腸　腕貫　イ キ ズマ リ　 丁子　大腸　 タ ケ リ

　 ヒ ナ 　 カ イ ノ フ チ 　 コ レ ワ 　筋 ニ ベ 　咽 ヒ メ　 蕪骨　扇骨　要骨　坊 主 皮骨

　咽輪骨　数珠骨　障子骨

　乳 腸　赤 腸　 ブ タ　 ソ デ

皮身

胸の 身　腮骨

煎粕

皮身　赤身　胸の 身

胸の 身　臓 肉

扇骨　坊主 皮骨 筒路骨

立 羽　 ウ ネ　觜 の 内皮　耳　簀子　赤身

ウ ナ ギ　 ウ ナ　 デ ン ヅル 　吹腸　鳥賊腸

コ レ ワ　煎粕　筋荒皮

扇骨　坊主皮骨　筒路 骨

皮 身　赤身

子袋

赤身　胸 の 身

胸 の 身　小骨先　廻 し　大剥

腕貫　臓肉　百尋　大腸

塩 赤 身　 胸 の 身　小 骨 先 　 耳 ゴ 　サ ヤ　 吹 腸 　烏 賊 腸 　腕 貫

胸 の 身　蕪骨　扇骨　坊主皮骨

扇骨　坊主 皮骨　筒路骨

筒路骨

皮身　眼の 玉　相身　二 枚剥　圓羽 　ヒ メ　 ウ ス

　 キ ン ツ ウ 　 ヒ ナ 　コ レ ワ

鳥賊腸　腕貫　丁子　大腸　豆 腸
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や 「魚類料理法」
69〕
，「魚 と貝料理」

IZ9，
などの項に鯨料

理 の 記載が され て い た り，また 食物学書に も 「くぢ ら

は哺乳 動 物 な れ ば魚類 に編 入 す る は 不 都 合 なれ ど

も」
14S ）

と断り書 きを して解説 して あ るなど ， 鯨 が魚 と

同格に扱われ，人 々 に 抵抗 な く受け入 れ られ て い た こ

とが よ く伺える ，また，鯨を獣肉類に分類 して い る例

と して は，「肉類の 調理法」
45）

や 「肉卵類」
95〕

の項に 鯨

料理が記載 され，また 実用書に も 「牛肉の や うに 調 理

し て 食べ る の が多い 」
1‘9，

とあ り，
こ の ように 肉類 とし

て 扱 っ た料理書は，鯨肉料理 の 啓発の ため に著 された

もの で あ ろ う．各料理書に は，1908年か ら 1948年に

表 3． 料理書に見る鯨の 食品群別分類 （魚類・獣肉類〉

出版年　料 理 書 出版年　料理 書
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○ ：魚類，●　獣肉類，◎ ：不明．

かけて ， 鯨を魚類 と扱 っ て い るもの と獣 肉類 と して 扱 っ

て い る もの が あ る が ，1951年以降 は獣 肉類 と して 扱 っ

て い る もの だ け で あ る．以 上 の こ と か ら，鯨は 獣 肉類

で ある とい う意識 の 定着 した の は 1950年頃 で ，第 2

次大戦終了後 の 国内の 食料供給 の ために，捕鯨が再 開

され た時期に あたる こ とが明らかにな っ た．

　 130冊の料理書の 鯨料理等の 掲載数は 1冊あた り約

3，7 種で ある ．こ の うち 10種以 上 の 料理 を掲載 し て

い るの は ， 明治 の 『新撰料理独 案内』，『珍味随意素人

料理 』等 3冊，大正 の 『最新 経済滋養料理 』， 『目下 の

食糧問題 を考慮せ る節約料理』等 4冊 ，昭和 の 「第
一

艦隊献立調理特別努力週間献立集』，『惣菜料理全書』

等 4 冊 で あ る．こ れ らの 書名か ら も，鯨をどの よ うな

食品 として 扱 っ たか ， そ の 様 子が よ く伺 え よ う．つ ま

り，鯨は滋養に富ん で お り， 経済料理 の 材料 にな り，

節約料理 の 材料に もな る安価な食品 で あ っ た
15°）　15J／’．

ど の 程度安価な もの で あ っ たか を，昭和 10年代の 東

京市中の 公設市場 にお い て の価格に よ り見る と，牛肉

の 価格 は 100匁あ た り 40銭か ら 160銭，豚肉 は 40銭

か ら 90 銭 で ある の に 比 べ ，鯨 白肉は 24 銭内外 で
132 ：

，

栄養 ヒ安上が りの 食品 として受け取 られて い た．こ の

よ うに，鯨肉は庶民の 味と して親しまれ て い た．

　〔3） 鯨の 調理方法

　表 4 に示し た よ うに，調査 した料理書に 記載の 料理

の 数 は 延 べ 484 で あ っ た．そ の うち，肉の扱 い 方や 肉

の ド処 理等は延 べ 42 で ，料理 は 延 べ 442 で あっ た ．

こ れ らの 料理を，煮物，焼き物等に分類する と，煮物

が 27％ で 最 も多く ， 次 い で 和 え物 25％ ，汁物 18％，

焼 き物 14％ ， 刺 身 8％ ， 揚げ物 4 ％ ， 飯 ・麺 2％ ，

蒸 し物 2 ％ に な っ た．こ の 結果 ，鯨 は煮物 や 和 え物 に

適 した料理材料で あ る同時に ， どの ような料理 に で も

利用 で きる料理材料で ある こ とが明らか に な っ た．ま

た 煮 る
， 焼 くな ど の 調 理 方法で 分類 す る と，煮 る

79％ ， 焼 く 14％ ， 揚げ る 4 ％ ，蒸す 2 ％ ，生 1％に

な っ た．資料 の 料理書の 出版 年代 に該当する 1893年

か ら 1954年に か けて は ， 冷蔵施設 や 冷凍施 設が ま だ

一
般に普及して お らず，新鮮な鯨 の 入手は捕鯨基地 か

ら 離 れ た都市部 で は 困難で あっ た こ とか ら，生鯨 の 料

理 の 少な い の は当然の 結果 で ある ．

表 4． 料理書 （1893〜1954年）に 記載の 鯨料理 の 延 べ 数

煮 物　 和え物　　　汁 物 焼 き物 刺 身

109　　　　　82　　　　　63　　　　　34

揚げ物　蒸 し物　飯
・
麺　肉の F処理 等

延べ 数　　 119 19 9 7 42

36 （560）
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　次に ， 表 5 に料理書の鯨料理の
一

覧を示 した．煮物

77 種 ， 和え物 72 種 ， 汁物 36 種 ， 焼 き物 46 種 ， 刺身

15種 ， 揚げ物 20種 ， 蒸 し物 S種 ， 飯 ・麺 7種の計 278

種で ある．こ の うち，出現頻度の 高い 鯨料理 は，煮物

では鯨鍋や鯨の 柔 らか煮，汁物で は鯨汁，焼 き物で は

味 膾漬焼や紅葉焼 などがあ る．そ して，料理名に よ っ

て ， 鯨の 脂身で ある白肉と赤肉の 使 い 分けが認め られ，

白肉 は汁物 と和え物とそ の他の 料理 に ， 赤肉は煮物 と

焼 き物と揚げ物に利用 しや すい 料理材料で あ る こ とも

明ら か で あ る、こ れ ほ どの多種類の料理 が多数の料理

書に記載され て い る とい うこ と は，鯨が 大切 な食料 と

して 利用 され続け ， 料理 の 工夫が され続けて きた結果

の 表れ で あ ろ う．

　次 に，鯨料理 に どの ような工夫が なされて い るかを

知 る方法の
一

つ と し て ，現代の 料理書 を参考 に し ， 和

風料理とそれ以外の料理に分類 した．そ の 結果は和風

料理が 88％，洋風料理が 11％，中国風料理が ユ％ に

な っ た ，第 2次大戦中 の 食料品辞典 （1944年 〉に も，

鯨 肉は 和 洋 中 の 各料理材 料 とな る食品 で あ る
153 〕

と記

載 されて い る．

　 またさら に ， 料理 に 時代に よる 変化が み られ る か ど

うかを知る た め に，各料理書の鯨料理を出版年ごとに

ま と め表 6 に 示 した 。こ こ で は
， 揚げ物 と飯 ・

麺 が

1920年代に新 た に登場 して い る．飯 ・麺 の 料理 は ，

主食 または主食 に代わ るもの で ， 新 しく創作 した料理

が登場 した の で あろ う．揚げ物に つ い て は，先述の と

お り，江戸時代に は珍 しい 料理 で あ っ た．鯨の揚げ物

が こ こ で 料理書に とりあげられ た とい うこ とは ，揚げ

物 料理がすで に 全 国的に普及 して い た こ とを示 して い

る．つ ま り，揚 げ物は，大正 時代 の 中頃 の 1920年 頃

に は，一般的な料理法 とな っ て い た こ とが 明 らか に なっ

た．

　4．　 む す び

　日本人は各地で古くか ら捕鯨 を行い
， 神事や祭に鯨

を取 り入れ ， 鯨 の 墓 を建 て て 回向 し続 けて きた．そ し

て また ， 江戸時代か ら数々 の料理書に鯨料理 が記載 さ

れ て い る．こ れ らの事柄は，鯨が古来 日本人 に好まれ

て きた こ との 表れ で ，また 貴重 な食料で あ り続けた こ

との 表れでもあ る．鯨食文化には こ の よ うな歴史があっ

た の で あ る．

　本研究 を今後 も引き続 き行 い
， 昭和 30 年代 以降 の

表 5． 料理書 （1893〜1954年）に 記載の鯨料理

塑
勲

和 え物

汁物

焼 き物

刺身

揚げ物

蒸 し物

飯 ・
麺

（

　　　　　　　　　　　　　　　　 料　　理 　　名

味噌煮 （5）　煮付 け （5）　 シ チ ュ
ー（4）　 生 姜煮 （3）　生姜味噌煮（3） 軟煮（3） 鯨鍋（3）

すき焼 （3） 佃煮 （3） あ ん か け（3） 五 目煮 （2） 味噌煮 （2） 煮込み （2） ロ ール キ ャ ベ ツ （2）

角煮 （2） 煮 〆　雑煮　 メ リケ ン 煮　 トマ ト煮　 くず煮　治部煮　香 り煮　南蛮煮　煮で り

大和煮　て つ くわ煮　遠洲煮　おで ん 　鍋焼 き　 バ タ 鍋　南蛮時雨煮　酒煮　煮物　煮浸 し

い りが ら煮 空揚煮 炒 り鳥 もど き　中華煮 八 宝菜 茹汁肉絲 東坡肉 酢排肉 隠戸炊

溜鯨片　土 用鯨牛皮煮　紅焼鯨 ロ
ー

ス 煮　ウ エ ル ブ ロ セ ッ ト

酢味噌和 （18＞　辛子 味噌和 （9）　酢の 物 （8＞　味 噌和 （6）　辛子酢味噌 和（4）　 白和 （4）

辛子 和 へ （3） 生 姜 酢 （2） お ろ し和 へ （2） 木 の 芽 和 え （2） 胡 麻 味 噌和 （2） 酢 び て （2）

辛 子 酢　生 姜酢 味 噌 和　じん だ和 へ 梅 肉醤 油 　ぼ ん ぼ り和 え　芥 子和 え　二 色巻 　三 河 漬

あ ん か け 　 三 盃 漬

味 噌 汁 （16）　吸 物 （5）　鯨 汁 （4）　清 汁 （4）　薩i摩 汁 （3）　 と ろ汁 （2）　栄 養汁　湯 肉片

味噌漬焼 （5＞ 紅 葉焼 （4） 朝鮮焼 （3） 塩焼 （3＞ 焼肉（2） 付焼（2）　生 姜焼 （2） 龍 田焼（2）

折衷焼 （2）　 オ イ ル 焼（2）　 バ ター焼   　 味噌 か ば焼　生姜醤油焼　紅焼　鍋焼 き　 蒸焼

難波漬　南部焼 　田 楽　浸 し焼　きじ焼　八 幡巻　グ ラ タ ン 　焼 コ ロ ッ ケ　 フ
ーガ デ ン

カ レ
ー

焼五 目あん かけ　 ス テ
ー

キ　 ハ ン バ ーグ ス テ
ー

キ

さらし鯨 （5） 刺身 （4） 酢味噌鯨 （2）　 あらい 　 の し　糸鯨　かぶ ら骨

カ ツ レ ツ （5） 龍田揚 （3） つ くね揚げ（2）　 コ ロ ッ ケ（2） 吉野揚　大原女揚　 フ ライ　 串 カ ッ

フ リ ッ ター　肉だ ん ご　炸丸子　古老肉

茶碗蒸 （2） 真蒸　フ
ー

カ デ ン 　チ ン チ ュ
ーム

五 目飯 炒 り飯 チ ャ ン ポ ン も ど き　黍餅 の 雑煮 五 目 うどん 　鯨索麺 　大鯨 麺

）内は料理種類数，（1）は記載省略．
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表 6．　 料理書の 出版年ごと に分類 した鯨料理

出 版 年　　煮 物　和 え物　汁 物　焼 さ物　刺 身　揚 げ物　蒸 レ物　飯
・麺
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料理書 も併せ ，さらに詳 し く鯨料理 の研究を し
， 鯨が

わ れ わ れ 日本人 に とっ て い か に重要な食料で あ り続け

て きたか を明らか に して い きた い ．

　本研究を始め る きっ かけを与え て下さい ました 文教

大学の 太田泰弘氏 ，
ご 助 言を い た だい た武蔵野 女子大

学 の 石川寛子氏 ， 貴重 な資料を見せ て 下 さ りご助言 を

い た だ い たケ ン シ ョ ク 「食 」資料室の 吉積 二 三 男氏 ，

大阪中央卸売市場本場市場協会の 酒井亮介氏，大阪魚

市場株式会社の 高谷　剛氏 に感謝 い た します．

　なお本報の概要は   日本家政学会 第 46 回大会にお

い て発表した こ とを付記す る，
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37）佐橋 長 次 郎 ：事物見立 料 理 ，

玉 潤 堂 ， 名古屋 ，194〜

　　 195　（1906）
38）中川愛氷 ：料理 大 観，文学同志会，東京 ， 148〜150
　　 （1906）
39＞湯 浅 粂策 ：和洋料理道楽 ， 春江 堂 ，東京，6，29 （1907）
40）赤堀吉松，赤堀峰吉，赤堀菊子 ：惣菜料理 （家庭百 科

　　全書 10），博文館 ， 東京，244〜247 （1908）

41）中村柳雨 ：珍味随意素人料理，矢島誠 進 堂 書店，大阪，
　　86，　89，　100，　145〜150　（1908）
42）的場銑之助 ：和 洋 料 理 （家庭全 書 6），岡 本 偉 業 館，
　　大 阪 ， 4ユ〜43，74 （1909）
43）時 事 新 報社 ：家庭料理通 ， 時事新報社，東京，143〜

　　145　（1909）

44）赤堀喜久，赤堀峯吉 ：家庭年中料理の 仕方，岡村書店，
　　東京， 175〜176 （1912）
45）赤堀菊子，赤堀峯吉 ， 赤堀道子 ：通俗家庭和洋料 理 ，

　　東京社，東京，153，164 （1912）
46）秋 穂 益 実 ：和洋料理法奥儀 （春 夏 合 本 ），岡村書店，
　　東京，188 （1912＞
47）赤堀峰吉 ：佳 節儀 式 料 理 （家庭百科全書 49）， 博文 館，
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　日本 家 政 学 会誌

　　東京，114〜115 （1913）

48）割烹 講 習 会 ：四季家庭料理，岡 田文祥堂，大阪，37，

　　46，　58，　97　（1913）
49）浪速料理会 ： 家庭料理 法，精 華 堂 書店，大阪，84

　　（1914）
50）青木恒 三 郎 ：新編 料理，嵩山堂，大阪，63，86 （1914）
51）桜井ちか 子 ；

一
品五 銭今日の 料理，実業之 日本社，東

　　京，150（1916）
52）河合浅百 ：家庭 精 通 実 用 料 理 秘 法，田村熈春 堂，大阪，

　　33　（1916）
53）中川愛氷 ：四 季の 料理，い ろ は書房，東京 ， 31，

44，

　　 59　（1916）

54）赤堀 峯吉，赤堀吉松，赤堀菊子 ，赤堀 美知子 ：四 季の

　　料 理 （赤堀料理全書 ユ），大鐙閣，東京，152〜153

　　 （1917）

55＞赤堀峯吉，赤堀菊子，赤堀 み ち子 ：家庭 日本料理 法，

　　大 倉書 店，東京，210〜217 （1917）

56）青木恒三 郎 ：四 季和洋新料理，田村熈春堂，大 阪 ， 63，

　　86　（1918）
57）三 田 村熊之介 ：新選料理 独 案 内，芳 文 堂 書 店，東京，

　　25〜26，　103，　117，　119，　121
〜122　（1918）

58）井上 秀子 ：最新 経 済滋養料理，大倉書店，東京，162〜

　　 175　（1920）
59＞中川 愛 水 ：手軽 で 美味い 料 理 手引，求 光 閣 書 店，東京，

　　148〜150　（192  ）

60）赤松登美子 ；お 手軽料理 の 仕方 ， 名倉昭 文館，大阪，

　　7〜8，　12〜13，　31，　56，　82，　102，　118　（1921）

61）割烹講 習会 ：家庭料 理 法，立川文明堂，大阪，23，43，
　　51，　110　（1921）

62）中川 愛水 ：手軽 で 美味 しい 惣菜料理 ， 東京割烹研究会，

　　東京，148〜150（1921）

63）越智 キ ヨ ：家 庭 日本 料 理 ，六 盟館，東京，392〜393

　　 （1922 ）

64）宇野弥太郎 ：実用 日本料理法，大倉書店 ， 東京 ，
14〜

　　15，　148〜150　〔1922）
65）北 原 美佐子 ：趣 味 の 家庭料理，ア ル ス ，東京，13〜16，

　　75　（1923）

66）割烹研究会 ：新式家庭料理，文友堂書店，大阪 ，
34

，

　　 39　（1923＞

67）石 井 泰次郎 ： 日本料理 法大 成，大倉書店，東京，454〜

　　460　（1923）
68）秋穂敬子，秋 穂 英 男 ：美味 し く廉 く手軽 に 出来 る 日本

　　支那 西洋家庭料 理 大 全 ，甲 子 書 院 ，東京，92〜93

　　 （1924）
69）遠 藤 愛 子 ：合類 日用 簡便料理法，宝文館，大阪 ，

211〜

　　 212　（1924）
70）青木恒三 郎 ：四 季和洋新料理 法，田村熈春堂，大阪，

　　63，　86　（1924）
71＞村田三 郎 ：美 味栄 養 経 済的 家庭料理 日々 の 献 立，文 録

　　社 ， 東京，25〜26，ユ73，217〜218，274，339，38Z

　 　 （1924）

72）日本女子大学校家政館 ： 目下 の 食糧問題を考慮せ る節

　　約料理，目本女子大学校家政館 ， 東京 ，
55〜66 （1924＞

73）越智 キ ヨ ：家庭栄養 日 本料 理，星 野 書 店，京 都，425〜

　40　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （564）
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　　　　 426　〔1925）
　　74）竹田藤平 ：家庭料理法手引，家政改善普及会，高崎，

　　　　 13　（1925）

　　75）家 庭 割 烹 研 究会 ；四季家庭お 料理 の 拵 へ 方，暁星社書

　　　　店，大阪，54〜55、143，165〜166，168〜169，171〜

　　　　 172　（1925）

　　76）水町 たづ 子 ：趣味 と実用の 日 本料理 ，婦 人 之 友社，東

　　　　京，163〜164 （1925）
　　77＞桜井ちか子 ：楽 しい 我が 家 の お料 理，実業之 日本社，

　　　　東京 ， 29 （1925）
　　78）家政研究会 ；最 新 割 烹指導書 （後編 〉，家政 研 究 会，

　　　　大阪，117〜118，139 （1926）

　　79）岡崎富夫 ：実用季節料理，文友堂書店， 大阪 ， 85〜86

　　　　 （1927）

　　80）桜井ちか 子 ： 日 日活用 お 料 理 辞 典 ，文武書院，東京，

　　　　81，　138，　166〜167，　188　（1927）

　　8ユ）大 日本家庭料理研究会 ：美味 し くて 経済的 な
一
年中朝

　　　　昼晩の お惣菜，金 星社書店 ， 大阪 ，
142，165 （1928）

　　82）村井政 善 ：三 百六 十 五 日 日々 の 献 立 料理，資文堂書店，

　　　　東京，70 〜71，173〜174，277〜278，473〜474 ，

　　　　667〜668，　717〜718，　723〜724　（1928）

　　83）割烹講習会 ：四季家庭料理 ，岡田 文祥堂，大阪，37，

　　　　46，　58，　97　（1928）

　　84）村井政 善 ：写 真図解料理の 仕方，台所司会 ， 東京，37

　　　　 （1928）

　　85）堀 口 佐智子 ：す ぐ役 に 立 つ 四季の 家庭料理 ，服部文貴

　　　　堂，大 阪 ，
147 ，166〜167 （1928）

　　86）村井政善 ：手軽 な会席季節料理十ニ ケ月，資文堂書店，

　　　　東京 ，
238〜240，306〜307 （1928）

　　87）川上愛二 ： 日常生 活に 大切 な食 物 の 知 識 と料 理 法，内

　　　　外出版印刷，京都，99，150 （1928）

　　 88）住 田 たま子 ：日本料理 の 美味 しい 拵へ 方，実業之 日本

　　　　社 ， 東京，278〜279 （1928）

　　89）日本 放 送 協 会 関 東支部 ： 日 日 の 料理 ，北 隆館，東京，

　　　　43〜44，　308〜309　（19Z8）

　　 90）小 川 忠 三 ：お 手軽和洋料 理 ， 文 武 書院，東京，190

　　　　 （1929）

　　91）田 中よ ね子 ：四 季 の 家庭料理 ，婦 人 之 友社 ，東京，69

　　　　 （1929）

　　92）五 十嵐稔 ：浪華風流料理鑑，京定 調 理 師 事務所，大阪，

　　　　41〜42
，　141〜142　（1929）

　　93）報知新聞社 ：我 家 の 自慢料理，文正 堂書店，東京，176

　　　　 （1929）

　　94）本 山荻舟 ：惣菜真髄，騒 人 社書 局 ， 東京，57〜59

　　　　 （1929）

　　 95）林た ま子 ：て が る な和洋
一．一

品料理，青葉書房，東京 ，

　　　　 535〜536，　544　（1929）
　　 96）安東　鼎 ：料 理 相談，鈴木商店，東京，ユ58〜159 （1929）

　　 97）朝野料理 研究会 ：実物 そ の ま ・の 風味 を表 した家庭料

　　　　 理 とそ の 実際，修教社書院，東京 ，
285，325 （1930）

　　 98）大 阪 割烹講習 会 ：日本料理 （婦人 文庫 ）， 新星社，大

　　　　 阪，　37，　46，　58，　97　（1930＞

　　 99）主 婦 之 友社 ：経済で 美味 い 家庭料 理 千種，主婦之友社，

　　　　 東京，471〜474 （1931）
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100）的場千鶴子 ：経済 で おい しい 毎 日の 御料理，誠光堂，

　　東京， 297〜298， 306 （1931）
101）宮内鈴子 ：お い し く出 来る 家庭料理 の 拵へ 方，川 津書

　　 店，東京，175〜176，184 （1932）

102）勝 見 芳 弘 ：健 康増 進新 栄 養 料 理 法，東 京 割 烹 普及 会，
　　 東京，468 （1932）
103）大岡 蔦枝 ：現代 日本料理

一
般 ， 日本女子大学校泉 山寮 ，

　　東京，442，449〜450，454 （1932）
104）小林梅吉 ：日本料 理 精説 （下），小林書店，東京，109，
　　 156〜157　〔1933）

105）安 東 　鼎 ： 料 理 相 談 ，鈴 木 商 店，東 京 ，126〜127

　　 （1934）
106）清水繁治郎 ：浪花割刀突出通 （昭和版），京繁事務所，

　　大 阪 ，
52〜53 （1935）

107＞北海道庁学務課 ：北海道 郷土 栄養献立，北海道連合教

　　 育会，北海道，69，248，293 （1935）

108）秋穂敬子 ：料理 大辞典 ， 巧 人 社 ， 大 阪 ， 92〜93， 150
　　 （1936）
109）桜井 み ち 子 ：朝昼 晩お 惣菜 三 百六 十 五 日，富文館書店，
　　 東京，142，165 （1938）

110）主婦之友社 ： お惣莱料理 （主婦 之友花嫁講座 ），主 婦

　　 之 友社 ，東京，264〜265，285 （1939）
111）勝見芳弘 ：健康増進新栄養料 理 法，東京割烹教育会，
　　 東京，468 （1939）
112）第

一
艦 隊 司 令部 ：第

一艦 隊 献立 調 理 特別努力 週 間献立

　　 集，　23〜34　（1939）
113）栄養 と料理の 会 ：健康増進美味経済栄養料理 の 作 り方，
　　帝国 女子教育会， 東京 ， 167， 207（1940）
114）全国高等女学校長協会 ：全 日本郷土料理，全国高等女

　　 学校長協会，東京，156，167〜168，173，179，186〜

　　 188　（1940）

115）石川武美 ：健康料 理 （続主 婦 之 友花嫁講座 ），主婦 之

　　 友社，東京，87，215 （1940＞
116）三 宅孤 軒 ： 日本 料 理 献 立 大 鑑 　日本 料 理 研 究 会，東 京，

　　 222，　309，　351，　378〜379，　386，　550〜552　（1940）
117）藤野光太郎 ：割烹指導書，清友会，大阪，148〜149

　　 （1941）
118）草信武雄 ：関西風突出教本，泉書房，東京，123〜124

　　 （1941）
119）全国高等女学校長協会 ： 国民保健食の 栞，堀書店，東

　　 京，199〜200，221〜222 （1941）

120）東京市役所 ：夏の 国 民 食献立 （生 活改善資料 7），東

　　 京市役所，東京，21〜23，34〜35，36〜37 （1941）
121）渋谷利喜太郎 ：年中料理教本 ， 泉書房 ， 東京 ，

114〜

　　 115，　141〜142，　267　（1941）』
122＞秋 田県衛 生 課 ：放送栄養料理献立 百五 拾集 1，秋田，
　　 47〜49　（1941）
123）婦人 之友社 ：料 理 選集， 婦 人 之友社 ，

102 （1941）
124）有元 邦太郎，筒 井 政 行，井 口 乗 海 ：食物 の 科学，科学

　　 主 義工 業社，東京，156〜163 （1941）
125）服部七朗 ：栄養料理，増進堂 ， 大阪，297〜299 （1942）
126）赤堀 旺 宏 ： 日常 実 験 料 理 （上 ），東 京 開 成 館 ，東 京 ，

　　 123　（1942）

（565）

127）主婦之友社 ：惣菜料理全書，主婦之友社，東京，44，

　　64〜65，　80〜81，　106〜107，　250，　374，　400，　432〜

　　433　（1942）

128）日本 女子 大学 校家 政 学 部 料理 研 究 室 ：郷 土 料 理 の 研 究，

　　友隣 書房，東京，42 （1947）
129）主 婦之友社 ：家庭料理 （主 婦之友家庭講座 1＞，主 婦

　　之友社 ， 東京 ，
43〜44 （1948）

130＞坂口 得寿 ：料理 の 秘 訣，瑞穂 ドレス メ
ーカー女学 院 出

　　版部，名古屋，59 （1949）
131）日本女子大学校家政学部料 理 研究室 ：郷 土 名物料 理

　　（料 理 新 書 ），友隣 書 房，東京，42 （1949）
132）小 田 静枝 ：栄養料理辞典，誠文堂新光社，東京，196〜

　　198　（1949）
133）妹尾ハ ッ ミ，小野 テ ル ：四季 の 来客料理，小野テ ル ，
　　久留米，68 （1950）
134）主 婦之友社 ；西洋料理 と中華料理，主婦之友社，東京，

　　163〜165　（1950）
135）清水繁次郎 ：浪花割刀焚合通 （竹 の 巻 ），京繁，大阪，
　　48〜49　（1950）
136）山本與 四郎 ： 日本料理 ，東京 ラ イ フ 社，東京，19〜20，
　　32〜33，　57〜60　（1950）
137）筒井 己 義 ：料理 の 泉，百万両，神戸，18，28，39，54，
　　64〜65　（1950）

138）中川荘太郎 ：四季焚出集，あな ご や，大阪，45 （1951）
139）小 田静枝 ：バ ラ ン ス の とれ た 家庭料理 ，家政教育社，
　　東京，107〜108 （1951）
140）小林　完 ： 日本料理独 習 書 （主婦之友独習書全書 2），
　　主 婦之 友社，東京，147〜148，172，196，222〜223，
　　328　（1951）
141）田 中朋 二 郎 ：趣味 と家庭料理 十 二 月，関書 院，京都，

　　118〜122　（1953）

142＞主 婦之友社 ：料理 （主 婦之友花嫁文庫 2），主婦之友

　　社 ， 東京 ，
393〜394 （1953）

143）高橋 虎 松 ： 日本 料 理 の 作 方 二 百 七 十種 ，ハ ン ドブ ッ ク

　　社，東京，26〜27，37 （1953）
144＞三 宅巨郎 ：新制お料理読本 ， 全国同盟料理新聞社，東

　　京 ，
57〜58 （1954）

145＞岐阜市教育委員会 ：家庭 料理 テ キ ス ト，岐 阜市教育委

　　員会，岐阜，77〜78 （1954）
146）浜 口 市松翁庖刀納式典執行委員会 ：至饌 ， 東京 ，

163

　 　 （1954）

147）根木富雄 ：前菜突出 し編 （味感叢書 1），日本調理士

　　連合会，大阪，18，71，81 （1954）
148）沢村　真 二食物 （家事文庫〉， 家事文庫刊行会， 東京 ，

　　 263　（1916）
149）小松崎 三 枝 ：家事界之智嚢 （新国民理学叢書 8），中

　　興館書店，東京 ，
126 （1925）

150）井上 正 賀 ；食物論，博文館，東京，260 （1904）
151）加藤 美 侖 1 日 常生 活家庭重 宝 是 丈 は 心 得お くべ し （実

　　用叢書 4），誠文堂，東京，37 （1919）

152）額 田　豊 ， 藤原 秋光 ：絶対安価生活法， 春陽 堂書店，

　　 東 京，278〜279 （1939＞
153）清水勝太郎 ：食料品事典，松山房，東京，108 （1944）
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