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　 The 　acしual　condltion 　of　entertainment 　ln　rnarriage 　ceremonies 　from しhe　Meili　to　the　early 　Showa 　era

in　 Kagawa 　 area 　 was 　investlgated　by　the　 daしa　 of 　the　 composil ．ioll　 of 　IIlat．erials 　 in　 a　 meal 　 set 　in　the

marriage 　ceremonies ．　Formalities 　of　the　rneal 　set 　in　the　marriage 　ceremony 珊 re　classified 　into　twv 　to

seven 　ranks 　depending　 on 　the　 soc 三al　rank 　of 　the　guests．　The　distincnon　of 　the　meal 　sets 　 can 　be
recognized 　from　several 　 viewpoints 　 of 　composition 　 of 　a　meal 　set ，　foods　 and 　cQoking 　 methods 　 etc．　as

foUow＄： 1）W
「
hether　or　not 　the　meal 　set　had　four　principa［parts　c 〔｝nsisting 　of 　a　formal　m ← al　set ，2）the

number 　of 　courses 　Qf 　dishes　in　the　mea ［set ，3）the　ilumber 　of 　dishes　and 　rood　products 　c〔〕ntained 　in

the　course ，4）1（1nd　of 　dishes，　and 　5）kind　of　fQod　products．　Also，　Wittl　respe （：t　to　the　sarne 　kin（i 〔｝f　fo｛〕d

product，　the　 rank 　 of 　the　 meal 　 set 　 uns 　determined　according 　ro　the　levels　 of 　difficulty　of　processing
methods 　 required 　for　the　d｝shes 、the 　price．　the　size 　and 　weight く）f　the　Portio［1s，　cutUng 　techniques 　and

various 　other 　quantitadve　and 　qualitative　aspec ［s．

　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　 （Received　Ju且y　17，1995）
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　 1．緒 　 　言

　地域 の 食文化はそ の 地域特有の気候 ，風 上 の もとに

人び とが永 い 歳 月をかけて積みあげは ぐくん で きた も

の で ある．香川県域の 食文化 もまた，瀬戸内沿岸 の 温

暖な気候，四 国の 玄関 冂 と して の 他地域 と の 交流 の 盛

ん な L地柄な どの 影響 を受け つ つ 形成 され て きた と考

え ら れ る．

　 こ の よ うな香川県域の 明治期か ら昭和初期の饗応の

形態 に つ い て ，婚礼 の 献立 を資料 と して み よ うとする ．

　明治期か ら 昭和初期の 饗応 の 形態は 日本料理の 完成

期 と目される江戸時代 の 流 れ を受け つ つ ，封建社会の

崩壊 と い う時代的
， 社会的背景の もとに 形 成 さ れ ，饗

応 の 膳組 に も身分 社会の 確立 した江戸 時代 の 影響が推

定で き る．

　先に 浜田 ら は 饗応の 膳組 を形態的 な面か ら検討 し，

江戸時代 ， 公的 な饗応に お け る膳組の 格式を区別す る

要素 を明 らか に しだ
．と

が，こ れ ら の 研 究対 象は い ず

れ も幕府接待で あ り，同時代の 最高位の 饗応で あ っ た．

また，筆者は こ れ まで に本県に お い て
一

連 の 古記録 を

資料 と し た食構造調査 に よ り
， 年中行事 と食

3

，
仏 事

の 献 立構成 の パ タ
ー

ン 化 による地域 差 などの 解 明
‘ ．
，

食品 に 関 して は水 産練 製品 の 種類 と用途
SI

，調味 料 の

配合 と製法，料理 と調味
6
な どの 報告を行 っ て きたが．

未だ庶民 を対象と し た饗応献立の 階層に よ る格差の 調

査は な され て い ない ，

　こ こ で は明治以降，香川県域の 庶民 レベ ル （庄屋な

どの 上層庶民） の 饗応 の 膳組 に おけ る格差 の 実態に 関

して，儀礼食中，家 に と っ て の 最大 の 行事で あ り， 最

高の 消費生活 と して 格式が高 く，膳組，料理内容共 に

最 もよ く整 っ て い る と考え られ る 婚礼 の 饗応 の 膳組 に
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つ い て 調査 した，そ の 結果，客の 階層区分 と膳組 の 格

式，饗応の 膳組の 格式を区別するい くつ か の 要因に つ

い て江戸期の 影響を受けつ つ ，さら に細分化する実態

を明らか に したの で 報告す る．

　2．資料 お よび方法
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ま ん ど ニ ろ

　資料 は香川 県域 の 旧庄屋 （政 所〉，旧家 な どの 占記

録で ある，婚礼の 記録は 赤と金の 水引きな どで帳綴 じ

にされた記録用 の もの と式当日の た め の
一
枚紙の もの

の 2 種類があ り，内容は献立，買物 の 品目，価格，食

器，役割分担 ，祝 の 品 目など多岐 に わ た っ て い る ，婚

礼 の 饗応は 家格 に よ り異な る と考え ら れ る が
， 資料は

い ずれ も旧庄屋 （政所），豪農，豪商の 家 の 記録で あ

り，
また，同

一
の 家の 数種の 事例につ い て は比 較的整 っ

た 資料を 選 び，全体 と して ，家格，年代，地域 を考慮

し た ド記の 6 家， 7 婚礼 の 記録 （資料 c ，g は同家）

を資料と した．

　a ： 渡邊家関係資料，明治 13 （1880）年 （瀬戸 内

　　　海歴史民俗資料館蔵）

　  御婚磑御献立記 明治 13 （1880）年辰旧九月

　　　（外題）

　  御献立

　b ： 山下家関係資料，明治 34 （1901＞年 （香川 県

　 　　 立 文 書館 蔵）
　 　 　 　 　 　 　 　 　 よ う ニ ぴ ひ t　え

　  ［ll下愃
一

新婚 歓 扣 帳 明治 34 （エ901）年 1［1

　　　 11月 1 日

　c ： 大喜 多家関係 資料 ， 明 治 39 （1906） 年 （大喜

　　　多家蔵）

　  古登保喜 東讃大川郡松尾林 大字冨田大山麓象

　　　次男竹治郎ヲ与志恵養子二 貰請縁談取組吉談済

　　　迄萬寿録 1外題）

　  寿 上 分 板場 明治 39 〔1906）年丙午卯月

　  寿 下部分 配膳 場 明 治 39q906 ＞年丙午

　　　卯月

　d ： 木村 家関係資料，年不 詳 （明治）（瀬戸 内海歴

　　　史民俗資料館蔵〉

　  當 日上 當日 3 日目

　  御献立 旧 4 月 15 日 分 17 日次分

　  　御献 皇　 4 月 20 日　長農
ホ

分

　  献立 免場
一 ’

分

“
近 世 に お い て，地域 の 有力 な 百 姓，主立 っ た農夫を長

百姓 と称 したが ，同資料の 長農，免場，小 作 人 な ど の

階 層区 分 か ら，長農 は ほ ぼ 同 義 の 有力農家 と推定 され

る ．

　 e ： 向井家 関係資料，明治 43 （1910）年 （瀬戸 内

　　　海歴史民俗資料館蔵）

　  御献立 第 143 〔1910）年第 5月 29日

  献立

　  御献 ヴ 2 日 日 1 人 前 2 円

　  　御献立　第 2　御 1 人前 1円 50銭

　  御献立 御 1人前 40 銭

　  証

　f：佐野家関係資料 ， 大正 13 （1924）年 （佐野 家蔵 ）

　  吉辰献立

  献立

  　3 日 目献立

　  　入用魚類覚

　g ：大 喜多家関係資料，昭和 5 〔1930＞年 （大喜多

　　 家蔵）

　  献立 昭和 5 （1930）年 12月吉日 配膳係

　  献立 　昭和 5 （1930）年 12 月吉 日　配膳係

  寿

　 L記 6家， 7 婚礼の 資料か ら，献立 を抽出 し，家別，

客の 階層別に膳組の 形態を分析し，客の 階層区分およ

び膳組の 格式を区別する 要因に つ い て 検討 した．

　3．結果お よび考察

　（D 　婚礼饗応の 膳組

　婚礼 の 饗応 の 膳 組 に つ い て ，資料中 で最 も整 っ た資

料 c の 最高 の 階層で あ る 来賓用の膳組 を，食事の 部

分 の 膳部 を中心 とした熊倉
7

の 分類 を参考に して 図 1

に まとめた，来賓饗応 の 膳組は以 下の （イ ）
一

（へ ） の

6 部 に よ り成 ¢ して い る ．

　
’

1’

後 7 時の 案内に よ り客が到着後

　 （イ ）　「落附」　書院 で 茶菓お よ び茶漬 が 供 され
，

　　　入浴後，表座敷に 着席す る ．

　 〔ロ ）　「酒礼」　酒 と取 肴 に よる酒 の 献酬 の 部分 で

　　　雑煮は雑煮三 献 の 名残 りで ある ．祝盃 は ヒ席

　　 　 か ら順列 に行 わ れる，

　 （ハ 〕 「膳部」 本膳 ，

一
二の膳 に よ る 2 汁 5 菜の 飯

　　　と菜 の 部分．膳部の 饗応は銘々 の 膳椀で 個 人

　　　単位 に 平 面 的 に 同時 に 配 列 さ れ る 形態 で ，食

　　　事中 に 引盃，冷酒 に よ り中酒 が 供 され る．

　 （二 1　 「茶菓 の 部」　休息

　 （ホ ）　「酒宴」　吸物膳 の 吸物 の 饗応か ら は寛 い だ

絆

免 は 近世，高松藩領 の 年貢徴収 の 単位，明治以 降，

　 同行，講中など と同 義 の 互 助 の た め の 村落 共 同体と

　 なる．
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　　　　　　　　 香 川県域 ・明治期 か ら昭和初期の 婚札に お け る饗応の 形 態

（イ1　 煙 草盆．手壇．茶．菓子、平皿、向皿 、小 皿 ．逧擾
　

　　　　　　　落附　　　　　　　　茶漬

（ロ ｝　 煙革盆、手爐、白木三 方
・長熨斗、白木引渡三方 ・三 ッ 組土器、白木三方 ・取肴、銚子、提、雑煮

（ハ ）　 飯、汁、蛤、平皿、改敷 、［蕈：コ羽、引落、引盃、冷酒

　　　　　　　本膳　　　　　　二 の 膳

（二 ）　 箱入 引菓子、湯、茶、菓 子、休息

（ホ ）　 九 ッ 組盃、銚子、盃洗、

　　　吸物、差身，硯蓋、平鉢、丼、丼 ．吸物、寿 し、丼、平 鉢、丼 、吸物、席 移動

　　　　　　　　　　　　　 置合 　　　　　　　　　 置 合

　　　 平鉢、丼、丼 、茶碗、蓋物、丼，平鉢、 丼 、吸 物、大平 皿、鯛 麺、吸物

　　　　　置合　　　　　　　　　　置合

〔へ 〉　 向皿 、小皿

　　　　茶漬 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ※匚 コ ：1 つ の膳 に並 べ られ る もの

　　　　　　　　　　　　　 図 1，婚礼饗応 の 膳組 （資料 c）

　　　　　　　　　　　 表 1．客の階層と饗応 の膳組 （資料 c ＞

饗 応　 　 　の 　 　 膳　 　 　 　 組
客の階層区分

膳 部 酒　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 宴

（A）4 月 23〜24 日 ・来賓 飯．汁、鰭、平皿、（改敷1、吸物．差身．硯蓋、平 鉢、丼、井 、吸物．寿 し、

（22 人 ） 汁、炉 、引落 丼、平 鉢、丼　吸物、平鉢、丼、井 ．茶碗、蓋物、

丼、平鉢．丼　吸物、大 平皿、平 鉢．吸 物尸

（B）4 月 23 日
・
下 部 分 飯．汁、鱈．平 皿．（改敷〉、吸物 醍 蓋・［平鉢、丼、丼］、吸物 涛 し・井・平鉢、井 ．吸

U3 人） 坪、引落 物、平鉢、吸物、大平鉢、吸物

（⇔4 月 25 日 ・来 　客 飯 、汁、鰍、平 皿、
一冖 一
（改 敷）． 吸 物 、差 身．平 鉢、丼、硯 蓋 、吸 物 、平 鉢、丼、寿 　 、吸

（11人〕 引落

一r．一 一俑

物、丼、平鉢．吸物，大平皿、吸物

（m4 月 26 日
・
出 入 者 飯、汁、鱠、平皿 引落 吸 物、平 鉢、差 身、丼 ．吸物、銘々 皿、銘 々 皿、

（32 人） 平鉢、丼、丼 、吸 物．平 鉢

（E）4 月 27 日
・召使男子 飯、汁、鱠、平 皿 引 落 吸物、平鉢、差 身、丼 、吸物、銘々 皿．銘 々 皿．

u1 人） 平鉢、丼、丼 ．吸物．平鉢

（F＞4 月 28 日 ・召使女 子 飯、汁、鱠、平皿 引落 吸物、皿、皿、吸物、皿 、皿 、皿 、皿 、吸物

（15 人）

※匚＝ コ：1つ の 膳に 並べ られ るもの

※　 （ ｝ ：香の 物

酒宴 と な る ．酒 宴の 料理 は （ハ ）の 膳部 と異

な り，丼，鉢 な ど に 全 体盛 りに され た酒 肴が

時間 を追 っ て 次 々 に操 り出 され る時系列的 な

配列で
，

こ れ を銘 々 の 小 皿 に 取 り分 け て供す

（331）

　　 る くだ けた 形態で ある．

（へ 〉　「茶 漬」　帰宅 前 に 軽 い 食事が振舞 わ れ ， 午

　　後 4 時頃終了 し帰宅す る．

以 上 の 饗応 の 膳組の形態は 他家の資料で も年代，地

　 　 　　 　 　　 　 　　 　 　　 　　 　 　　 　 　　 　 　　 43
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域 に よる差は少な く図 1の （イ），（へ ）を除 く （ロ 〉〜

（ホ 〉の 主要な 4 部に よ る構成で ある．

　次 に，婚礼の 饗応は 同
一

の 婚礼 に お い て も， す べ て

一定で は な く客 の 階層 に よ りい くつ か の 異 な っ た膳組

が用意 さ れ る ．客の 階層区分 と膳組 の 格式 に つ い て資

料 c を例 に 挙 げ表 1 に まと め た．資 料 c で は来 賓の

た め に 4 月 23〜24 日 の 2 日 間 に わ た っ て 施行 さ れ る

膳組 （A ） （図 1）を最高の 饗応 と し，以下，最終日，

召使女 r− （F） まで 客を 6段階 に 区分 し，それぞれ に

対応 した膳組 に よる饗応が な され て い る．ちなみ に，

各々 の 階層の 料理 の品数 を比較す る と，膳部の 汁と菜

の 数で は （A ）の 7 品 か ら （F） の 4 品 ， 酒 宴 の 酒肴

の 数 で は 〔A ） の 24品か ら （F｝ の 9 品，膳部と酒宴

の 合計で は （A ） の 31 品 か ら （F） の 13 品 と 18 品 も

の 品数 に よ る格差が つ け られ て お り，客 の 階層 に よる

膳組 の 格差が顕著で あ る こ とが わか る，

　（2＞ 客の 階層区分

　 各資料共 に客の階層区分に 関 して は長農，免場 （面

場）、小作人 ，下作人
， 召使な ど の 具体 的な階層 を示

した もの と，来賓 ，．ヒ分，本 客，上客 ，次 の 部，下 部，

次分 な どの 対象が 曖昧で 階 層 区分が 明確で な い もの が

あ る，こ の た め ．婚礼の 饗応は 当 凵 ， 2 凵目の 上分 を

最高と し、 7HB の 面場 女連 中が最低とな る （資料 a）

な ど饗応の 施行 日の 影響 が大 きく，施行 日 が Fが る に

従 っ て 階層が低 くな っ て い る点 を考慮 し，客の 階層区

分 を客 の 種 類 と施行 日の 組合せ に よ り示 した．す な わ

ち，同 じく上 分 で も，A ：当 日一2 日 目，　 B ： 3 日 目，

C ：4 日 日 と施行 日 に よ リラ ン ク が あ り，逆 に 施行 日

は同 じ く当凵 （1 日 の み ） で も次 の 部 は E分 の 後 と な

る ．た だ し，資料 b の E は 施行 日 は 2 日目で あるが

近所客は免場 と同じと考え ら れ る た め ラ ン クを下げ ，

資料 d の B は施行 日 は 6 日目で あるが 長農の 階層 を

考慮 し て ヒの ラ ン ク とす る な ど の 修正 を行い ，各資料

ご とに 階層 区分 の 順位 づ けを行 っ た （表 2）．

　ち な み に，資料 g の 記録か ら客 の 階 層 を み る と
，

施行日順に 来賓，各村名代人
・
出入者他 ， 役場 及組合 ・

学校 ・
巡査他，村内 不残案 内 （上，中，下組，長 野

組 ｝
， 召使 ・手使 人共他 〔ド男，料理 人）な どで ，資

料に よ り客の 階層，区分な どは 異なる が ，あ る程度，

ヒ分，下 分 などの 表記 の 具体 を類推 す る こ とが で きる ，

各資料を通 して上位の 階層 は来賓，本客，上分な ど，

次 い で 役場，長農 T 一ヒ客，次 の 分 な ど，下位に は 面場

（免場〉，近所客 ， 下作 人，小 作人 ， 手伝 ， 出入者，召

使な ど 主 と して 職業，姻戚 関係 ，地域 関係 ，主従関係，

表 2．客 の 階層区分

資 料 階 層 施行 日 ・客他

A 当日一2 日
・

卜分

B3 日 目 上分

C4 日 目
・
上分

資料 aD 当 日
・次の 部

E4 日目 ・面場 中

F5 日 目、6 日 目 ・ド作 の 部、F作 人

G7 日 目
・
面 場 女連 中

A 当日
・本客　 q7＞

B3 日 目 L客　 UO ）

資料 bC4 日目 ・役場 　 ll7〕

D 当日
・次の 部 （卸

E2 日目 ・近所 客 く351

F5 日 目 ・手俸　 （4ω

A4 月 23− 24日 来賓　 　 （2出　 豪 〔27）

B4 月 23 冂 卜
’
部 分　 〔131　 ※ 〔13｝

資料 cC4 月 25 日 来客　 　 〔m 　 　※ （11）

D4 月 26 凵
・出入者他 〔32）　 ※ （31）

E4 月 27 日夕方 ・召使 男子 UD 　 函 （匡6｝

F4 月 27 日 昼 召使 女 rU5 ）　 ※ （91

A 当凵 、3 日 目

B4 月 20H 長農分

資料 dC4 月 15日分

D4 月 17 日 ・次分、下

E ・免 場 分

F ・小作 人分

A ・上等、1 人前 3円 u9）

資料 eB2 日 目
・
中等、　 ウ　 2円 〔291

C ・下 等 、　 〃　 1円 50銭 〔19｝
「’

D 士下．　 ク　 40 銭 〔82）

A1 日目 （10丿

資料 fB3 日 目 ・〔14）

C ｛8 

資料9A12 月 12 日 ・来賓　 　 　 　 （35＞

B12 月 13〜ユ9日 各村 名代 人他 （338）

※ （ 〕 内人数

※ 印 ・板場 記 録

性差 な ど に よ っ て 客 の 階層 区分が つ け られ た ，

　資料 中 に記録の あ る 客 の 人数は 資料 bl53 名，同

c104 名 （板場 の 記録 で は 107名），同 e149 名， 同

f104 名，同g373 名で こ れ ら の 客 は 2〜7 段階 に 区

分 され ， h 限 の 2 日 が か り夜を徹 して の 饗応か ら ， 下

限 の 面場女連中，召使女子 の 最終 日， 昼 の み の 膳組 ま

で に 区分 さ れ る ．た だ し，資料 g で は 2 段 階 の 区分
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の うち区分 B の 13〜19 日 の 7 日間中，13〜14 日に は

引落 の 中身が 松魚，杯 ，
ふ くさで あ る の に対 し，15〜

18 日 で は 餅 ， 杯 ，
ふ くさ と な っ て 同区分内で わずか

に 差を設 け て い る，なお，資 料 e で は，献 立の 記録

と は別 に ．料理 を賄 っ た料理屋 の 受取証 （証｝ が 残 さ

れ て お り，こ れ に よ れ ば膳組は 上等，中等，下等，L一

下 の 4段階に 区分 され，各々 の 膳組 の 1 人前に 要す る

価格は L限 か ら 3 円，2FI， 1 円 50銭，40 銭とあり，

客の 階層区分 と膳組の 格式の 程度を価格 の 面か らより

具体的 に み る こ とが で きる．

　 （3） 客 の 階層区分 と膳組 の 格式

　 1）　膳組 の 構成

　 6 家の 7 資料，34 回 の 膳組の 構成 を⊥ヒ較 した もの

が 表 3で あ る．

　 た だ し，資料 g で は，献立の 構成は 最 初の 酒礼 の

後，茶菓 に 続 き，以 卜
’
，会席 と して ，ユ汁 4 菜の膳 ，

吸物以下 の 酒宴 と なる膳部 と 酒宴が
一
体化 した構成 で

資料 a − fま で とは異 な る ．同 じ家 の 大正 期の 婚礼 の

資料 で は，同様 の 膳組に つ い て ， 1汁 4 菜を従来 の 通

り本膳 と し，酒宴の 部分 の み を会席仕立 て と す る事

例
h ．
と，資料 g と同 じく 1 汁 4 菜の 膳部，酒宴 を含め

た全体 を会席 とする事例
Ll
がある が 両者間に 内容面で

の 違 い は み られな い た め ，本報 で は茶菓の 部の 位置が

異 なるが，比較 の ため他資料に揃えた，

　 また，資料 d は 記 録用 の 他資料 と異 な り，婚礼当

日に 人 々 へ の 周知の た め に台所 など に 貼 り出 された献

立 の み の資料で ，料理外 の 記載 は 省略 され て お り，酒

礼 ，茶菓 の 部な どは実際 の 内容 とは 異な る と推定 され る ．

　 な お，膳部 の 汁 と 菜 の 品数 を数える場 合 ， 問題 とな

る 膳部 の 香 の 物 に つ い て は ，香 の 物 が資料 g を除 き

各資料共 に 上位 CA 〜C ） に の み に使用 さ れ て お り
，

資料 g で も （A ）奈良漬，（B）沢庵漬の よ うに客の階

層に よ り差が つ け ら れ て い る な ど，膳組 の 格差 の た め

に 他 の 料 理 と同様に 意図的 に使用 された と考え られ る

ため 1品 と して 数 え，表中で は 香の 物を 1品と し た献

立 に は   を示 して 区別 した ，

　21） 膳組を構成す る各部 （酒礼 ，膳部，茶菓，酒宴）

　　　の 有無に つ い て

　婚礼の 饗応 の 正式の 膳組は図 1 に示 した （ロ ）〜（ホ ）

の 主要4 部 に よ り成立 して い るが，表 3 に よれば，膳

組 の 格式の
．
「が る に従 っ て い くつ か の 部分に 欠落が み

ら れ る．例 えば，資料 a の 最 高の 膳組 （A ）で は冷酒．

吸物 な どに よ る 酒礼 の 部分，本膳，．二の 膳の 1 汁 7菜
の 膳部と中 酒 ，中酒肴，饅頭，煎茶 の 茶菓 の 部，吸物

と肴，燗酒 など に よる酒宴 と全 4 部が整 っ た構成で あ

る が ，（B ）で は 酒礼 の 部 分 （ロ ）が 省略 され て 3 部

に，さ ら に
， （C） で は 茶菓 の 部分 （二 〉が省略 さ れ

膳部，酒宴 の 2 部 の み と なる ．こ の よ う な傾向は資料

d （掲示用資料で 他資料と異な る ）を除 き各資料共 に

同様で あ る が ，資料 d，e ，　 fで は さらに 各々 の 最 ド位

の ラ ン クで は，膳組の 核 ともい え る飯，汁 と菜など に

よ る膳部が用 い られず，酒宴の 料理 の み の 最 も簡略化

した構成 とな る．また，膳部の 中酒 ， 中酒肴 も IL位 の

膳組 の み に使 わ れ て い る．

　 以 上，膳組 の 格式を区分す る第 1 の 要素 と し て 膳組

を構成す る 主要 4 部の 有無，すな わ ち各部 の 組合 せ に

よる格差 が挙げ ら れ，膳組は ヒ位の 酒礼，膳部，茶菓，

酒宴の 4 部 の 構成か ら 下位 の 酒宴 の み の 構成 まで 客の

階層 に よ り格差が設け られた．

　 3） 膳組 を構成す る汁 と菜 および吸 物と肴の 品数に

　 　 　 つ い て

　膳組 を構成す る 膳部お よ び酒 宴 の 料理 の 品数は
， 各

資料 共 に膳組 の 格式が 下が る に従っ て 減少し て い る．

例 えば資料 a で は階層区分 7段階中，最高の （A ｝ で

は 膳部 8 品，酒 宴 16 品 ， 計 24 品 に 対 し，最 下 位 の

〔G ）で は 膳 部 3 品，酒 宴 2 品，計 5 品 と全 体 で 19

品の 格差 が あ る．以 下 T 各資料 の 最高，最 ド位 の 膳部，

酒宴 の 合 計 品数 は，資 料 b，23品 一ll 品，同 c ，32

品〜13 品，同 d，25 品〜4 品，同 e ，26 品 一6 品，同

f，25 品〜9 品，同 g，20 品丶17 品とな り，家，婚礼

の 施行年 に よ り異 な る が 昭和初期 の 資料 g を除 き，

い ず れ も品 数 に よ る 格 差 が 大 き く，こ れ に よ り膳組 の

格式を区分 し，客の 階層に対応 した と 考え られ る．な

お，膳部の 汁 と菜，酒宴 の 吸物 と肴の 比 較 で は，資料

a の 膳 部の 最高，最低 の 品数差 5 品に対 し，酒宴で は

14品，以下同 b，4 品 ： 8 品， 同 c ，3 品 ：16品，同

d， 9 品 ：12 品，同 e， 9 品 ：11 品，同 f， 9品 ： 7

品，同 g， 0 品 ：3 品 とな り，資料 fを除 き膳組が固

定 的で 料理 の 品数 そ の もの が少ない 膳部 に対 し，酒宴

に おけ る品数 の 格差が よ り大 きい ．階層区分 に よ る 膳

組 の 格式は何汁何菜などと膳部の汁と菜の 品数 の 多少

に よ り示さ れ る こ とが 多い が
， 実際 面で の 格差 は 酒宴

の 品数 の 影響が大 きい ．

　（4） 料理 ・食品

　1＞　婚 礼献立 に 使用 された料理 ・食品

　饗応の 膳組に使用 され る料理，食品 を階層別 に み た

もの が 表 4　（資料 d） で ある，表の ように同 じ婚礼に

お い て も客 の 階層 に より料理，食品の 内容が 異な る，
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表 3．膳組 の 構成

資料 階層 酒　　　　　礼 謄　　　　　　　部　　　　　 茶　　菓 i　 酒　　 宴

A 綴 熨 壮 ・ 甑 銚 ゆ 汁 ・菓   漸 醐 盃甜 、黼 取肴 i饅弼 L縣 沙船 銚 嫻 鹹 物 ・肴13

冷酒．吸 物 （餅）
：

資

BC iレ 6Ei1

・6
：

  、中 酒　　　　　　　　　　 i饅 頭 引
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1

  漸 醐 盃諏 肴
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ：

i三。 甑 鍬 黼

i三 。 組 盃
：

1 ・121

・13

料 D i1・4
　 …

冨

．モツ 組 盃
：

1 ・10

aE ｛1 ・3
！ … …

1 ・7

FG i1・32il
・2

… …
72

A 熨 1−、富 員．三宝、吸物 （鰭）・il汁 ・ 菜   訓 盃　　　　　　 i引菓 f 吸物 2肴 12

資 B

盃、銚了
・

iレ 8
：

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ヨ

 
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 …

…

：

2 ・8

料

　
bCD

£

F

il・7il
・6

：

i1・3
：

i1・4

：

…

：

…

：

2 ・112

・81

・71

・5

A 三宝 長熨斗… 瑚 盃・鵬 i2汁 ・菜 （蚕）、引盃、冷酒　　　　　　　　　i引茱子、茶、箱 i九 ツ 組 盃 畿 子、 吸 物 5 肴20

銚 子、提、雑煮 i i蚓 軒 i温酒

資
　
料
　
c

BCD iレ 5i1

．4
…

il・3
：

 
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 …

  　　 　　　　 　　 i茶
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1

　　　　　　　　　　　　　 …

i五 ツ組盃、銚 r・：

i。 。 飜 鰤 。。：

5 ・訌15

・監03

・g

E il・3
： …

i五 ツ 組 盃 識 子、冷 酒
！

3 ・9

F i1・3 i三 ツ 組鉱 銚 チ温 酒 3 ・6

資

AB i2汁 7 菜

…
i2・6
…

  冲 酒

  　　　　 i …

…

吸物 3 肴 13

　 　 1 ・13

料 C iレ 4
… …

2 ・9

dD iレ 4
… …

i
；

レ 10

E ｝1 ・3 い 工0

F i／
： …

4

A 熨斗、菓 子、茶．吸 物 、盃、銚 i2汁 7 菜   」臨 引 盃　 　 　 　 1 吸 物 4肴 13

資
．
六 島壷

…

科 B i2・6   　　　　　　　i ：

2 ・ユ0

eC iレ 4 9

D i／ … …

且
・5

A ・ 宝 長熨 犒 臺激 憂．・・i・糠   　　　　　　　猟 解 吸物 3 肴 13

資 器盃、銚子、取肴．吸 物

料 B i2・4 い 　 ？

fC ／’ i鞣 子

…

2 ・7

資料

9AB

三 宝長熨 斗、九 ツ組 盃、銚 子

　　　　　五 。概 銚子 iil
汁 4 菜

レ 4

働奈良漬 〔会席）　　　　　　 i茶．引菓 ∫
 

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ！

  沢 庵 漬 〔 り

　　 　 　　 　 　　 吸 物 4 肴 U
…

3 ・9
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表 4　婚礼献立 に使用され た判理　食品 （資料 d）

皿　　　 平目 名茸 か つ ら瓜、生姜　イ乍り身、線木 耳 茗荷 牛姜 侍 り身 木 耳 人根 作 り身、木耳 人 根 ：蜷 寒 人 ち き

　　　　t　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　◎
li　 　 自味 噌 熨 1十弁 小 菜、辛 f摘 人 糸 湯葉 青味

　　　　t　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　，
坪 　　　 花 こ ち 糸水 仙 根4 　　　　葛叩き 4 麩 椎茸

T　 　 　 l弁 茶巾 絹 田 y　 　 　 丸←弁 茶巾 ｝房　　　　噌　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　，

　の ，i　 山吹惨 薯 し ゅ ん さ い 山 葵 っ と 海青　　　　ウ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　t
猪 L1　 　 て ん h 　 　 　 　 　 　 　 　 て ん ふ
　 　 　 　 噂　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　▼
鉢引　　 李良漬　　　　　　　　　香の 物〔小 皿 丿

1 引　 　 伊 勢海 老 羊羹　　　　，　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　噸
皿 　焼物 鯛塩焼　　　　　　　　　　ちぬ 焼物

ti姜 ti酢 　 　 　 　 牛姜
▼　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　，　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　〒　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　，
yl・川崩 し m ろ っ 晦水崩 し 糸湯 葉 青味 竹輪 り 腐 青 海苔

椒，　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　7　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　十　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・

箸巻 自合根 椎茸　 HI 　T 瓢 椎茸　　 切 身 麩 　f瓢

t弁 斧 巾 揚午房　 半弁 茶巾 筍　　　 戸f、昆 布 筍ゆ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　7　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　，
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の 種類 で も握す し→巻ず し （の り，王 ∫）→押ぬ きす　　み ら れ る
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ぬ 〔皿 ・焼物），鯛と蜷→鰭 の み （刺身）お よ び，水

産練製品 の 熨斗半弁→摘入→小川崩 し→水崩 し ・竹輪

（汁），箱王子→花筏 （硯蓋），惨 薯 → 箸巻 （大平 1，藤

半弁→合麩 （水の 物
t ”

｝ の よ うな同種類の 食品間で

の 格差 と 共 に
，

異種類 の 食品間 に よ る，こ ち→ 箸巻 →

白玉 （坪 ｝
， 惨 薯→に し→箸巻 （大Y−）な ど の 格差 も

み られ る，野菜類 な どの 副材 料で も i茸→木耳（皿），

初茸→しめ じ 〔茶碗），松菜→小菜 （茶碗），煎 附 の 前

盛 りの 食品で は新松露→小蕪啅蕗→こ ん に ゃ く（鉢）

な どの 順位 で 格差が み ら れ る，また ，同
一

食品 に お い

て も鯛煎附→切煮附 （鉢 ）の よ うに 一
尾付に対 して 切

身 の ラ ン クが 低 い ．そ の 他，刺身 の 調味で は 上位の わ

さび醤油 ，辛 f・酢の 2 種類の 異な る 調味 か ら以 卜
．
わ さ

び醤油 の み →辛子酢の み へ と格差が つ け られるな ど，

客の 階層 に 対応 して 膳組 の 料 理 ，食品 の 格 差 は 細部 に

お よ ん で い る．こ の ような料理 ， 食品の 格差の 傾向を，

さ らに 詳 しくみ る た め に ほ ぼ 全資料に つ い て ，全階層

に使用され て い る 皿，硯蓋，す し を取 りあげ，検討し

た ，また，材料の 控帳か ら，水産練製品 の 格差の 要因

も検討 した ，

　なお ， 水産練製品 の 箱玉子 は擂 り身に鶏卵を加えて

焼 き加熱を施 した製品．箸巻は竹輪と同型の もの で ，

擂 り身を竹の 代わ りに箸に 巻 き蒸 し加熱 に よ り白く仕

上げた製品．花筏，合麩は 共に細 工 蒲鉾の 1種で，花

筏は着色 した擂 り身を組 み 合せ 切 り冂 の 模様 をみ せ る

切 り出 しの 細 L の 製品 で ，合麩は赤青の擂 り身と簾麩

（生麩）を重ね て蒸 した もの で ある．

　2＞ 膳 部 ・fiDに 使用 され た 料理
・食品 （表 5−1）

　膳部 の 皿 は 本膳 に飯，汁 と共 に付け られ る 生物料理

で 各種の 鱠が使わ れる．客 の 階層 に よ る鱠 の 格差は ，

  鱠の 種類 （生鱠→ 鱠，また 下 分 の 酢和 え，巻あ ち ゃ

ら な ど の 使用 〕，  主材料 の 魚 介類 の 種類 （さよ り一

鯛，平目一鰆），   副材料の茸類，藻類，野菜類 の 種

類 （岩茸 → 木耳，木耳→さが らめ，瓜→大根→茗荷→

表 5−1．膳部 ・「II1に使用 された料理 ・食品

謔
層

A B C D E F G

資料 a さ よ り糸作 り、鯛 作 り 身 、岩 作 り身．岩 茸 、作 り身、葉 あ ら な し な し な し

黄 色 玉 水 、土 茸、白髪 大根 、菊み 激 酢 め、大根、（蜘

筆 激 酢 〔生蜘 敷酢

資料 b 作 り身、緑 麩、作 り身晦 苔和 作 り身、簾麩 、作 り 身、簾 麩、酢和 え な ま こ

大根 え ） 大 根 大根

資料 c 魚．線 木 耳，白 魚 、線 木 耳、白 魚、線 木 耳、白 魚．線木 耳 泊 魚．線 木耳、白 魚、線 木 耳、白

髪 大 根 ．蓮 根、髪 大根 漣 根 、髪 大 根 、赤 簾 髪 大 根 、赤 簾 髪 大 根 、赤 簾 髪 大 根 、赤 簾

茎 モ つ 焦 薮 柑 茎三 つ 葉、蔽柑 麩、茎 三 つ 葉、麩、茎 三 つ 葉、麩、茎一．二つ 葉、麩、茎 三 つ 葉 、

予 〔け ん ｝ 子 （け ん） 花 （け ん ） 花 〔け ん 1 花 1：けん ） 花 （け ん ｝

資料 d 平 目、岩茸 、か 作 り 身、木 月、作 り 身、木 耳、作 り 身 、線 木 蜻、寒天 、ち さ な し

つ ら瓜、生姜 大根、生姜 大根 、生 姜、生 耳、茗荷、生姜

酢

資料 e 蜩 作 り身、線木 作 り身、線 さが 作 り身、線 さが な し

耳．笹 吹 大根、ら め ．笹 吹 大 らめ、笹吹大根

生 姜（け ん 〉 楓 生姜

資料 f 蜘 鯉｝作 り、岩 巻あ ちや ら な し

茸

資 料 9 魚 、木耳、白髪 魚 大撮 春菊、

大根 、蓮 根、青 花〔け ん ノ

み、花 （けん 〉

’鱒
「水の 物」 は 献 立 用語で，饗応の 最後 に作 り物 の 人

　 形，若松，花 な どと共に 水産練製品な どの 食品 を飾

　 り，取 り分け て 土 産 とす る，嶋 臺 と も呼ば れ る．
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香川 県域 ・明 治 期 か ら 昭和 初期 の 婚 礼 に お け る 饗応 の 形態

ちさ ｝ な どで， ヒ分の 材料を和えずに盛 り込み 敷酢を

か け る 生鱠 に 対 して ，下分 の 酢和え，あち ゃ ら な どの

調理法 の 難 易，上分 の 鯛，さより，ひ らめ と ド分の 鰆，

な まこ な どの 食品 の 優劣 が鱠の 格差 の 要因と し て 挙げ

ら れ ，こ れ らの い くつ か の 組合せ に よ り皿 の 料理 に 格

差を設 け て い る．

　3）　酒宴 ・硯蓋．に 使 用 さ れ た料理．・食品 （表 5−2）

　硯蓋．は数種の 料理，食品 を，蒔絵な どの 施 された硯

蓋に 盛 り込み 酒宴の最初に吸物 と共に 供した が，後に

組肴 〔資料 d，f），組合 （資料 g），摘み （資料．f） な

どの 名称 へ と変化 し，杉箱，銘 々 皿 （資料 C，g ），折

詰 （資料 f）な ど で，膳の 脇に銘 々 引付 （資料 の と

し て つ け ら れ土産用 とされ た，硯蓋の 料理 ，食品 の 格

差は，  料理 ，食品の 数 （7種→ 5種 1，◎ 料理 の 種

類 （卜
．
分 に お け る揚物 の 使恥 ，  魚介類 の 種類 〔伊

勢 海老 子持→子持 海老→大海老，鮑→焼 イカ ）．1  茸

類，上分 に お ける河茸 （皮茸＝香茸）の 使用，  ．
果

物類の 種類 と 下 分 へ の 使 用，  水産練 製品 の 種類

〔蒲鉾六文板→ ii文板
．．三文板，花筏→合麩，

．．
二葉葵

→胡瓜 （崩 し〕→合麩，藤崩 し→花筏，末廣鉾→紅板

付）などの 内の い くつ か の組合 せ に よ り硯蓋 の 格差 に

対応して お り，こ こ で は 前項 の 鱠 に み ら れ る 調 理 法の

表 5−2．酒 宴 ・
硯蓋 に使用 さ れ た 料理 ・食品

＼階層　 ＼
資 料

＼．
A B C D E F G

鰍 1a 蒲鉾六 文楓 箱 大蒲鉾 五 文板、蒲鉾 1正文楓 花 蒲鉾 ノ11文楓 花 蒲鉾
．
こ文楓 合 蒲 鉾、含麩 、揚 な し

．
iミ1
’．．伊勢海 老 麩の 焼．ア持海 筏汰 海老，河 筏．揚物 蓮 根、麩、芋揚物、ひ 物、ひ じ き、九

子持 ，河 茸、合 老、河 茸 、松 風 茸漣 根 くわ い じ き、九年母 年 母

昆 布 結 、栗 飴 くわ い

煮、長 窰海 苔巻

資 料 b κ 蒲 鉾 、
一
：棄 蒲 鉾、船 焼 、河 白板 ．胡 瓜 、擬 白 板．合 麩、き 白楓 合麩 、揚 白 板、合 麩 、揚

葵，擬 製 焼、申：茸、蓮根、梨 製 焼、車 海 老、ん 漣 楓 柿 物、蓮根 、九 年 物、蓮楓 柿

海 老、九 年 母 蓮 根 母

資料 c 末 廣 鉾 ．蒸 玉 宋 竇 鉾 、蒸 玉 末 廣 鉾 、焼 玉 紅 板f．L かす て 紅板付、か す て 紅板付、か すて

弘 鮑 、伊勢 海 孔 焼 い か 、伊 臥 焼 い か 、伊 い ら 、松 笠 い い ら 、松 笠 い い ら 、松 笠 い

老．河 茸．矢 筈 勢 海 老．河 茸 、勢 海 老、河 茸 、か、伊 勢 海 老、か 、伊勢 海 老、か 、伊 勢 海 老，

蓮 根 、銭 くわ い 矢筈蓮楓 夏蜜 矢筈蓮楓 夏蜜 結 昆 布 、揚   結 昆 布 ．揚 午 結 毘 布 、揚
’
卜

柑 柑 房 、夏蜜柑 房、夏 蜜柑 房．夏蜜柑

資料 d 蒲鉾、箱 玉 r 、蒲鉾 ．花 筏、紅 蒲 鉾、花筏、く 蒲 鉾．花筏 ．い 蒲 鉾、合 麩、紅 蒲 鉾、合麩、揚

車海老子持、浦 い か ．くわ い 、わ い ．金 柑 べ か ，河 茸、くわ 玉 子、揚 物、蓮 物、ひ じ き、蓮

1組 肴IIri河茸、松 風 く 羊羹 し詳 麌 い 根、柳 目、金柑 根

わ い 、ひ よ た 豪
”
水 の 物

’

从 け し巻午房 とセ ッ ト

資料 e 蒲 鉾 ，r持 海 蒲鉾、藤 崩 し、蒲 鉾、花 筏、ね 蒲 鉾 、鹿 孔い

老 、河 茸 甘
．
煮、海 老、木 耳 村

’
じ 焼 魚 、太 寒 か 、揚 物漣 根、

松 風 くわ い ごF

羮

煮、梨 天、梨 ざぽ ん 、

資料・f 大 蒲 鉾 、錦
．
K 板付 紅 白、麩 ．半弁、海 老、昆

閣 肴：
1

臥 伊 勢 海 老、海 老、蓮 根、羊 布、筍、麩 巻、り

！摘 馴 河 茸 、壮 丹 百 合 羹 ん ご、※
“
平
’1

根 と七 ノ ト

資料 9 紅 板、角 玉 F 、紅 板、角 k 子、

い か 、焼 魚 伊 い か 、焼 魚 、伊

哩 伽 勢 海 老、河 茸 ．勢 海 老、竹 子．

りん ご りん ご
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難 易 ， 食品 の 優劣 な どの 質的 要因 に加え て，硯蓋に盛

り込 まれる料理，食品の 数，蒲鉾の 大きさなど に よっ

て より具体的，数量的に格差が つ け られ格薙の 内容が

明確に なっ て い る．

　 こ の よ うな傾向は
， 硯蓋 の 食品 の 中心 を成す水産練

製品 に 顕 著で あ る．水産練製品 の格差は蒲鉾六 文板〜

境文板 の よ うに 大 き さ に よ る 量 的格差 と 共 に ， 細 工蒲

鉾の 葉 葵，藤崩 し，末廣鉾，胡瓜崩 し，花筏 ，合麩

な ど で は さ らに 製法 の 難易度 が 加 わ る．す な わ ち
，　 二

葉葵や 藤の 花に模 して 成型と蒸加熱を繰 り返す よ り高

度 な技術 を必 要 とす る ヒ分用 の 製品 に対 し
， 擂 り身と

簾麩 を重ね て 蒸す ド分 用 の 合麩まで 製法に よる 質的格

差 もつ け られ，質，量の 両面か ら 格差が 設け ら れ た ，

　4） 酒宴 ・す しに使用さ れ た 料理
・食品 （表 5−3｝

　す しの 階 層 に よ る格差は ，  す しの 種類 数 お よ び

飼数 （3 種 ・2 種 → 1種） （11切
．→9 切→7 切→5 切 ），

  す しの 種類 げ1身 ＝握 ず し，伊達巻，柏 包，鯛 ず

し，細 巻→巻ず し 晦 苔 ， kf −
）一’ 巻ず し 1海苔） ・押

ぬ きず し 1   す し 〔巻ず し｝ の 具 の 種類 （べ い す け

＝穴 f−→蕗 ） などがす しの 格差の 要因と して 挙げ ら れ，

す しの 種類 な どの 質的要因 に加え，前項 まで の 数量的

な格差が さらに 顕著 とな っ て ゆ く．ちなみ に 、す しの

種類に よ る格差 は 、材 料 の 種類 （価格 も考慮 し て ），

すなわ ち，上位の 片身 ； 握ず し， 鯛ず し，柏包 ，伊達

巻の 鯛 な ど の 魚介類，鶏卵 の 使用や ， 調理法 の 難易，

例えば，下位の 押 ぬ きず しに 比 べ て ヒ位の 片身＝握ず

しな ど は 調 理 法 が よ り高度 で あ り，また， L位 の す し

が個 々 に作 ら れ る もの が多い の に 対 し，海苔巻，押ぬ

きず し な どは 簡便 で
一

度 に 多 く作る こ と が で きる 点 な

ど も，多人数 の 饗応 に考慮 され た と考え られる，

　なお，資料 c で は A 〜F 間 で はす しの 種類はすべ て

海苔巻で ，わずか に べ い すけ と蕗 の 食品の み の 相違で

ある，切数，魚の種類など は 不明 で あるが，前項の 皿

と共 に 他資料に 比べ て格差が 少なく ，
こ れ ら の 点 の 解

明 はさら に検討を重ね た い ．ただ し，同資料の 膳組の

構成，硯 蓋 そ の 他 の 料 理 の 格 差 は 顕 著 で あ る ．資料 の

す しの 種類は全体 で 8種類 で ，明治 初期 の 片身＝握ず

しの 他，す しの 種類 は時代が 下が る に 従 っ て 多種類 と

な る ．また ，酢 じめ の 鰆 ， 新空 1；？’，蕗，木の 芽などを

ヒ置 きの 具 に した押 ぬ きず しは本県の 代表的な郷
．
ヒ料

理 で あ る が ，婚礼で は ト
’
分用 の す しで あ り，巻ず しの

具の べ い す けは瀬戸内海地域 の 穴 F の 別称で 本県で は

表 5−3．酒宴 ・す しに 使用 され た料理 ・食品

　 階層

　 　 ＼

資 料

A B C D E F G

資料 a 海 苔 巻 、玉 子 巻 ず し、海 苔 、す し、海苔 巻、巻 ず し、海 苔、す し、押 ぬ き、す し、押 ぬ き、押ぬ きず し

〔巻 ），片 身 ず 玉 子、瓦 切、紅 玉干 巻、紅 生 姜 玉 r．、生 姜 海 苔巻 海苔巻

し、紅生 姜 生 姜

資料 b 海 苔、玉子、七 海 苔、玉 子 、．ヒ 五切 付 五 切付 五 切付 五切 付

切 付 切付

資料 c 巻 ず し 、海 苔 巻 ず し、海 苔 巻 ず し 、海 苔 巻 ず し 、海 苔 巻 ず し．海 苔 巻 ず し、海 苔

巻 具、魚、べ い 巻 、魚 、ぺ い す 巻、魚．べ い す 巻、魚、椎茸、干 巻、魚、椎 茸 、干 巻、魚、椎茸 、干
す け 維 茸．｝

．
け、椎茸、玉 子、け、椎茸、下瓢、瓢 、蕗、：E子 、紅 瓢 蕗、モ ヂ 瓢 蕗、土．汽 紅

瓢 、玉 ∫、紅 生

姜

干瓢、紅 生姜 モ ム 紅 生 姜 生 姜 生姜

資料d す し、玉 子、握、巻 ず し、玉 于、す し、玉 臥 海 巻 ず し．玉 子、す し 押 ぬ きず し

海 苔、た で 、紅 海苔、紅生 姜 苔 巻、紅生姜 海苔．生 姜

生姜

資 料 e 伊 達 巻、柏包 、柏 包、浅 草 巻．玉 子、海 苔、数 海苔巻 五 切

片 身、数十
一

切 玉子 巻 数 九切 七 切

資料 f 寿 司 、伊 達 巻、す し、巻、握 す し．羊 羹．板

細 巻、鯛 ず し、 付 ※ 摘 み とセ

は じか み ノ ト

資料 9 巻ず し、紅 生姜 巻ず し
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香川県域 ・明治期 か ら昭和初期の 婚礼に お け る饗応 の 形．態

　　　表 5−4．婚礼献立に使用された水産練製品

階 層
A B C D E F G

資料

資料 a 角惨 薯〔汁N 角半 摘 人（汁）、角半 弁 摘 人 （汁h 角 半弁 小 川崩 し「汁 1、箸 擂 崩 し（汁）、箸 巻 小川 崩 しGD 、箸 崩 し1汁 〕、丸 半弁

弁 〔判 、源 氏 巻崩 （平 〕．茶巾〔平〉、蒲 （平｝、茶巾 〔平N 蒲 巻 （坪 ）、丸 半 弁 〔坪）、丸 半弁 1：：郵 、巻 （坪 ）、丸 半 弁 〔
驢F｝

し（平 ）、茶 巾 （鋪 鉾 五文板 （硯 蓋 1、鉾 五文板 （硯 蓋〉、〔平）．剰 ］（平1、自 茶 巾（平〉、自玉畷 （平）、蒲鍬 硯 蓋｝、

紙）、蒲 鉾六 文板 合麩 （水物〉、花筏 花筏 （硯蓋 ）、合麩 玉 （吸 物）、蒲鉾．三 物）、蒲鉾三 文 板 合麩 （硯蓋）

（硯 謝 ．箱玉
．
汽 硯 〔水 物 ）．末 廣 （水 〔水物 〉、蓑 廣 （水 文板 （硯蓋 ｝．花 筏 〔硯 蓋 ）、合麩 〔硯

蓋 1、大竹 輪 （水 物 物） （硯蓋 ）、合 麩 （水 謝

物〕．花筏 （水物）． 物）、末廣（水物）

．
末廣〔水物D

資料 b 摘 入崩 し（汁）、結 箸巻（坪）、角半弁 摘 入 （汁 ）．箸 巻 崩 し （汁｝、箸巻 箸 巻 （坪 、半 弁 箸 巻 〔坪 〕半 弁

崩 し〔坪 ）、角 半弁 〔平｝．茶巾（平〕、白 （坪 ）、丸半弁 （平）、〔坪）、半弁（平N 白 （渦 、白板 〔摘 み〕、（平｝．茶 巾（引物 ．

〔斡 、茶巾〔平 ｝．胡 玉く吸物）、蒲鉾（硯 茶巾1引物）、白玉 玉〔吸物）、白板（摘 合麩〔摘み ） 白玉 〔吸物）．自板

瓜 崩 レ：引物〉、惨 蓋）、舟焼 （硯蓋｝ （吸物 1、白板 〔摘 み k 合麩（摘み 1 （摘 み ）、合麩 【摘

薯 1吸物 ）、大蒲鉾 み ｝、胡瓜崩 し（摘 み ）

（硯蓋）、二葉葵（硯 み）

劃 、占梅 竜 子
・
i水

物）

資料 c 寄崩 し創う、雪輪 寄崩 し（汁）．雪輪 寄崩 し〔汁）、雪輪 摘人魚 GD 、雪輪 摘人魚〔汁）、雪 輪 摘 入魚1汁 ｝、雪 輪

崩 し（平｝、茶 巾 玉 崩 し（乎 L 茶 巾．F 崩 し〔斡 、茶 巾玉 崩 し（判 、紅 板付 崩 し（平 〉、紅板 付 崩 し〔
；
円 、紅 板付

拘：平）．角 半弁 r（平 ）、角 半弁
．f．（平）、

．
末廣鉾（硯 （硯蓋） 観 蓋） 〔硯蓋〕

（坪〕、末廣 鉾（硯 〔坪 ）．末廣 鉾 〔硯 劃

劃 謝

資料 d 熨斗岸弁 〔汁）滞 弁
・
摘 入 （汁 ｝、丸 半弁 小 川 崩 し（汁）、箸 水崩 し（汁 1、白玉 竹 輪 〔汁 〕．半 弁 蒲 鉾 〔組 肴）、合 麩

（瓢 茶巾働 、u 〔平）、茶巾（平〕蒲 巻（坪｝、半弁（平）、〔坪N半弁 （『翫 荊 卩（平｝、蒲鉾 〔紐肴 1、〔組肴〕

袗 薯〔汁〕蒲 鉾（ 鐘 組肴1、花筏（組 茶巾〔剰 蒲 鉾〔組 （
．葯 蒲 鍬 組肴）、 合麩（組肴）

肴）、箱玉子（組肴 ｝、肴）．合麩 （水物 肴 ）、花筏 （組謝 、筏 （組肴N 箸巻（大

皮目惨薯伏 葯．藤 合麹 水物1、末廣 平N合麩〔水物 、末

半弁〔水物） （水物） 廣（水拗

資料 e 熨 斗崩 し〔汁）、丸 み しり崩 し （汁〕、小 川崩 し（汁）、丸 箸巻 （坪｝、丸 半弁

半 弁 1平）、茶 巾 玉子惨 薯（坪〉、丸 半弁（平）、口の 子 （平L蒲鉾〔硯蓋｝

（平）、藤崩 し（壼 半 弁 （平 1、茶 巾 崩 し（平）、蒲鉾 （硯

引）、穆 薯崩 し（吸 （平 ）、末贋 優 引）、蓋）、花筏 （硯蓋 ｝、

物 ）、大 蒲鉾 （硯 養老玉子 （臺引）、箸巻崩 し伏 平）、

蓋 ｝、玉 チ袗 薯（大 角移 薯 畷 物〉蒲 末廣（水物 N 合崩

判 、養老 k子（水 鉾〔硯蓋）、藤崩 し し（水物

物） （硯蓋）．緲 薯（大

平）．源 氏巻（水物

資 料 f 鯨移 薯 （汁）、角 半 白子袗 薯 （坪），角 半弁 （組肴 ）

弁 〔平）、巾着玉 尸 半弁 （平 ）．穆 薯

（平）．．二葉 葵崩 し （椀 ｝、板付 紅白（組

優 弓臥 大蒲鉾（組 肴）

肴｝．ぜ ん まい 崩 し

（水物

資料 9 捕入魚〔汁 ）、雪輪 崩 し（汁 ）、雪輪崩

崩 し傑 子椀）、茶 し（菓子椀）、紅板

巾〔菓 子椀）、紅板 （組創

〔組合｝
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巻ず しの 具 に 欠 か せ ない す し種で あ る ．

　5）　婚礼献立 に使用された水産練製品

　資料の 婚礼に使用 さ れ た 全て の 水産練製品を階層別

に 比較 し表 5−4 に挙げ た ．水産練製品 の 範囲 は一
定 の

形を整えた製品 と考えられ る もの に 限定 し，裏白椎茸

の 擂 り身などの よう に料理 の
一

部 と して使用 され る も

の は 省 い た．また，水産練製品 の 種類は 地域，慣習 に

よ り同
一一

製品 に 異 な る 名称 の 事例 も推定 され るが ，本

報で は 名称に よ り分類 し， 1名称を 1食品と して 数え

た．表に よれ ば水産練製品は 献立中に 汁物料理 ，組物

（平 ， 硯 蓋 ， 水物他 ） を 中心 に 使 用 さ れ，そ れ ぞ れ の

階層 に よ りそ の 種類が異な っ て い る ．例えば，汁物料

理 で は 擂 り身 に 薯蕷を加えて 蒸 し加熱する製法 の 惨薯

が摘入，崩 しに 比較 して 上 位の ラ ン ク で あり，組物の

平 の
」
卜弁 も，擂 り身 を簀で 巻 い て 茹 で る 丸半弁 に 対 し，

こ れ をさ ら に 木枠 で 角柱 に 整 えて 茹で る 角半弁が ト位

に ラ ン ク され る な ど，水産練製品 は 製法 の 難易に よる

格差が み られ る．

　また，硯蓋 の 蒲鉾で は蒲鉾六文板，五 文板，三 文板

の よ うに 大きさ に よ る ラ ン ク づ けもな さ れ て い る ．

　表 5−5 は 資料 b の 婚礼に お け る水産練製品 の 員数

幔
“

か ら作表 した もの で ある ．こ れ に よ れ ば， L位の
　 　 　 　 　 ｝　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　t

角半弁 5 人伐 りに対 し，下 位で は丸半弁 六 つ 伐 り，蒲

鉾 もヒ位で は 1／2枚， F位で は 1／3枚 な ど製品 の 種類

に よる格差 と 共 に 大小 に よ っ て も区分 して い る．さ ら

に，資料 f の t位 の 「半弁，五 百 目を四 ツ 切，蒲鉾，

弐百 H以 上，四 ッ 切ニ ツ 」の 付記などか ら は，水産練

製品 の ラ ン ク づ け に す し と 同様の 個 （切〉数の 多少が

加わ るな ど，水産練製品の 格差に は製法の 難易などに

よ る水産練製品 の 種類 に加え価格の 高低，製品 の 大小 ，

個 〔切）数の 多少など，数量的格差が よ り細 分化され

顕著 と な る 傾 向 で あ る．

　以 ヒ，料理 ・食品の 格差 に は 調理 法の 難易，食品 の

優劣の よ うな主 と して 質の 面 で の 差違，質的 な格差 に

表 5−5，員数帳に み る水産練製品

　 　 施行 FI

　 　 　 階

種類

1 臼目

・2 人分 i1揃

3 開 i
上 客 ilo
ぺ 圦 前

4 日目 i
役場 i1
駄 i1人前

1 日 目　 i

次の 分

鰍 分 il人前

3 日目 i
有志 i15

人 il人前

3 日 目 i
客

5 人 i1 人前　　 「

角 半弁 　 4 本 半　 　 1／5本

胆 5 人伐 り｝i

2本 ；1／ 5本

…

…

　 　 …
3本　il／5 本
　 　 …

丸半 弁 3本 半 i1／5 本 　 7本　　　1／ 6 本
　 　 　 　 　 E

胆 6 つ 伐 り）；

：

…

1本 il／5 本

　 　 …

熨 ｝半弁 3 枚 　 　 　i／ 8 枚
…

　 　 ：

2枚 il／8枚 i
蒲鉾 11枚　 　 1／2枚 ； 7 枚 i1／3 枚

：

6枚 il／徽 …

板付 5枚 i1／2枚

…
16枚　 　 1／3枚 … 2顧 レ 徽

茶 巾 22個　 　 　 1個 LO個 i　 1個 17個 il 個 40 個　 　 　 1個 15個 i 咽 5個 il 個

船焼 1 枚 i1／ 10枚 … …

箸巻 3 本 i1／ 鉢 5 本 i1／4 本 ⊥o本　 i1／4本
…

1本 il／5 本

丸袗薯 22 個　 　 　 1個
：

…

白玉 10 倒 　1 個 40個　　　 1個 15個 il個
　　…
5個　｛　 1個

胡 瓜 崩 し 22本 　 　　 L本 17本 i 体 15本 il本

一二葉葵 　 4 本　 　 　 1／5本

〔但 6 つ 伐 りli
…

　 　 …
2本半 i1／6 本
　 　 …

　 　 旨

…

芽芋（崩 い 10 個 ｝ 1 個 … …

合 麩 … 4枚　 i1／ 1瞰 半枚 i1／ 1瞰

生 身 1杯 響　 、 1杯 i 1杯 i 1杯 i
生 崩 し 3杯 i i

※ 「具壽志生 魚琶類 員数 帳、明治 三 十四 年旧 1．月十三 日、山 下」 よ り作 表

52 （340〕

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

香川県域 ・明治期か ら昭和初期 の婚礼に お ける 饗応 の 形態

加え，料理
・食品 の 個 （切〉数の 多少，大小 ，価格 な

ど に よ る数量 的 な格 差が顕著と な り，質、量 の 両面か

ら 格 差 が 設 け ら れ ，格差が よ り明確 に な る．

　 こ の ような傾 向の 背景に は水産練製品に代表され る

既 製食品の 使用が挙げ られる．水産練製品は資料 b，

d，f に購入 の 記録があ り， 資料 a で も他資料
　：］1

に 「煙

草屋 二 而くず し物買物の覚」 と して ，丸半弁，箱玉子，

小板な ど の購入の 記録がみ られ るな ど，い ずれ も既製

の 食品 を購人 し て 用 い て お り，製法の 難易，大小，軽

重，価格 の 高低などが ，よ り明確 に 示 さ れ る こ れ ら既

製食品の 使用が格差の 数量化，細分化を促 した と考え

られ る．

　調査資料 は い ず れ も明治以降の もの で あ り，江 戸 幕

府 の 封建制 に よ る 強固な身分制度 が 廃 止 さ れ た時代で

もあ る．こ の よ うな時代背景の 中で 庶民 （た だ し，元

庄屋，豪農な ど の L層 庶民 ） の 婚礼に お い て は ，客を

い くつ か の 階層に よ り区分 し，こ れ に 対応す る 饗応 の

膳組は構成 ，料理 ，食品な ど細部に わた り格差が 設 け

られる実態が認め ら れ た．

　終わ りに貴重 な資料の 閲覧 を ご 許可 下さ い ま した瀬

P 内海歴 史民俗資料館，香川県立 文書館，並び に資料

の 各家に 感謝 い た します．なお 本報  の 概要は   日

本 家政学会第 46 回 k 会 に お い て 発表 した．

　 4．ま と め

　明治初期か ら昭和 初期の 香川 県域 の婚礼 の 饗応 は客

の 階層に対応 して
， 膳組の 格式は 2〜7 段 階 に区分 さ

れ た ，

　そ こ で ，こ の よ うな膳組の 格式を決定す る要因 につ

い て検討 した．

　結 果 は 膳組 の 構成面で の 格差 は ，  膳 組 を構成す

る 酒礼，膳部 （中酒 〉
， 茶菓 ，

酒 宴 の 各部 の 有無， 

膳組 の膳部，酒宴の 料理 の 品数 の 多少が挙 げられ ，料

理 ，食品面で は，  1 品中 に 盛 り込 まれ る 料理，食

品の 数 （硯 蓋 ，す しなど），  料理 の 種類 ，  食品 の

種類，同種 の 食品 に お い て は製法の 難 易，価格 ， 大小，

軽重など質，量 の 両面 に お い て考慮 され膳組が決定さ

れ た．
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