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I」q大茶会記，tea　 ceremonies 　茶会記，　 kashi　in

　 1．緒　 　論

　中世末期 から近世初頭 に かけ て村田珠光，武野紹鴎，

千利休 の 流れの 中で 茶の 湯が 大成する．茶道草創期の

こ の 時代 は 多 く の 茶 人 を輩出 し，また 『利休 百 会

記』
i／

を は じめ ，本報 で 資料とする 『松屋会記』
Lt．

『天

工寺屋 会記』
’1／ 1

「神屋宗湛 日記JF’曲

『今井宗久茶湯

日記抜 書』
1”

な ど多 くの 茶 会記の 著 された時代で もあ

る ．茶会記 は 茶会 の 次 第や 道具組 み などの 記録 で あ り，

会席 （後に懐石）は茶会に提供 さ れ た献立 の 記録で あ

る．こ れ ら初期 の 会席に つ い て 献立搆成，料理 ，食品

な ど を 調査 し， 本膳様 式 か ら会席様式 へ の 移行期 の 形

態 を明 らか に する こ とは，そ の後の 懐石 の成立過程を

み る 上 で も意義あ る こ とと考え ら れ る．

　こ れ まで に同時代 の 懐 百 の 研究 は多く
］2i−／f，

，また，

同時期 の 菓 子 に つ い て もい くつ か の 報 告がみ られ る

が
］fi，　’S／

，茶 道草創期 の 茶会記 の 会席を総合的に捉えた

もの は管見な が ら み ら れ な い よ うで ある ．

　そ こ で本稿で は，茶道草創期の 茶会記研究 の 第 1 報

と して 菓子 を と りあ げ
，

こ れ らの 分析 を行 っ た結果，

初期の 会席 の 菓 了
・
におけ る 加 工 菓子類 と食品類 の 関係，

菓子の 調理 法，菓子 と菜 の 関係 ほ か に つ い て い くつ か

の 知見 を得た の で 報告す る ．

〔799＞ 31

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

凵本家政学会誌　Vo ！，51　 No 、9 （2000＞

153a　　　　　　　　　　　15551558　　　1570　1573

π巫 永禄 紳

．

1592　1596 1615　　　1624

天正 　 反 慶長　　1元和

　 　 　 1644　 1648

寛永 ．晦

S

　 　 　 　 　 　 　 　 1650

154・鑼 1566

　　　　　15・5鏃 攤 笏 58・

　　　　　　　　　　　　　　159・鬚壅霧燹膨 霧笏616

1586zzzwwZZ1613

15・41zn ％ggzzzl5sg

｝一 ・

ー

r神屋宗湛日記』i

『今井宗久 茶湯 日記抜書』 …

図 1，茶会記 ・成立年

　2．資料 お よ び 調査 方法

　（1） 資料に つ い て

　茶会の 記録 で ある茶 会記は ，16 世紀半ば頃 か ら記

録 されは じめ る．こ れ ら茶会記 の うち 『松 屋 会記』

『天王寺屋会記』『神屋 宗湛 Ll記』の 3 書を三 大 茶会

記
　／11／
，こ れ ら に 『今井宗久茶湯 日記抜書』 を加 え た 4

書 を四大 茶会記 と称 し
19・，
，草創期 の 茶 の 湯 の 実 際 をみ

る 上 で の 貫重な資料 とされ る．

　以 ドに個 々 の 会記に つ い て 概説 し，そ れ ぞ れ の 茶会

記 の 成立年お よ び 人物に つ い て は 図 1 にま とめ て 付記

した ，

　『松屋会記』 （資料 a）：奈良の 漆屋，松屋源三 郎三

代 （久政，久好，久重）の 茶会記 で ある，松屋 は珠光

の 道統 を引 く棋 界 の 名家 で
， 「松屋会記』は 三代 久重

の 編集とされ る他会記の 記録で あ る．『松屋会記』の

特徴 の
一つ は会席 （仕立）が 詳記 さ れ て い る こ とで

，

こ れ らの 記録 は 単に茶 の 湯 の み に と ど まら ず，近世 か

ら近代 に お け る食文化 をみ る 好個 の 資料 と い え る
2
’
1

，

　『天土寺屋 会記』（資料 b）：堺の 豪商，天土寺屋 こ

と津田氏二 代 （宗達，宗及，宗凡）の茶会記で ある．

天 王 寺屋津 田 氏
一
族 は 堺 で 同族経 営を 展開 し

， 貿易商

を主業 と した ．茶 会記 は 他所茶湯留 （他 会記），客 来

茶湯留 （自会記 ）が あ る が，宗 凡 は 他 会記 の み で あ

る
4 ／
．

　『神屋宗湛 日記』（資料 c）：九州博多の 豪商，神屋

宗湛の 茶会記で あ る ．神屋宗湛は秀吉が九州平定の た

め 博 多衆 の 懐柔 を意 図 し て 重用 した と され る ．上 洛 の

折 々 に数 々 の 茶会に参席 し，また博多で の 白会記な ど

が詳記され て い る．なお，通常 の 茶会記で は 会席が含

まれ る が ，「神屋 宗湛 日記』で は 会席を 『日記献立』

（資料 d）として 別 に 分離 して い る の が特徴 で あ る
‘’1
，

　『今井宗久茶湯日記抜書』（資料 e）：堺の 豪商，納

屋 こ と今抃宗久の 茶会記 で ある．納屋今井氏は貿易，

金融ほ か を手広 く業と す る 政 商 と して
， 堺繁栄 を 推進

した とされる．茶会記は抜書 の 名 の 通 り抄写本 で あ り，

他 の 3書 の 茶会 記 に 比 べ 全体 と し て 量的 に は わず か で

ある．自他会記を有す
Ll／．

　なお ，資料 II1の 菓子記 載 の 会 席数 は，（資料 a ）久

政 191 回，久好 106 回，久重 145 回，（資料 b）宗 及

208同，宗 凡 1 同，（資料 d）宗湛 157同，（資料 e）

宗久 9 回，総計 817回 で ある．ただ し，茶会記は 同
一

［ に お い て も， 朝 ， 夕な どの 食事区分が異 なる ご と に

記載され て い る こ とに習い ，同
一H 付の茶会に複数の

食事区分 が 記載さ れ た もの つ い て は
， 献立 数 は 複数 に

カ ウ ン トした．

　  　菓子 の 特定

　 ト記の 4 書 の 茶会記中で は，菓了
・
は現在の 主 と して

甘味を伴 う加工 菓了
・
系統の菓了

・
の み で は な く，様々 の

食品 ， 料 理 が 会席 の 菓子 と して 使用 さ れ て い る ，そ こ

で
， 本稿 で 基礎資料 と す る 菓 子 の 範囲 は ，会席 に 菓 子

と指定 された もの の み に限定 した ．なお，「茶請」 は

慶長 4 年 3 月 9 日 昼 「御菓子ハ 茶請也　椎茸　タ ウ フ 」

（資料 d）などの記述か ら菓子に 含め，また，「茶の 子 1
は菓子と同位置に記載され る こ と，お よび や や時代が

遡 る が 『尺素往来』 に 「茶子者 ，茘枝
・
竜眼

・
胡桃

・

榧実 ・榛 ・栗子 ・梧桐子 ・烏芋 ・
海苔 ・結昆布 ・蕷子

・

32 （800）
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「松屋 会記亅『天 E 寺屋 会記」『神屋 宗湛 日記亅『今井宗久茶湯 凵記 抜書』にみ る 会席

刺薙 ・菱 ・串柿 ・挫栗 ・干松茸 ・干笋 ・乾葫蘆 ・乾蘿

蔔 ・炒付 ・引干 ・苔菽 ・興米 ・炙麩 ・油物等」などが

あ り
L’11／
，ほ ぼ資料中 の 菓子 と同 内容で あ る と こ ろ か ら

菓子 に含め た．

　また，会席 中の 中段 ，後段 に は，菓子類 の 使用がみ

られ る が ，菓子と指定された もの が少な く，菜，肴な

ど との 区別が曖昧 と な る た め 除外 した ，

　中世末期か ら近世初頭 の 菓子の 分類に つ い て は 果物 ・

調理物 ・嗜好物
ト．
，自然菓子 ・加工菓子

1？：
などがある．

資料中の 菓子は，お お むね数種類の 取 り合わせ で つ け

られ て お り， 菓子 の 記載 は 菓子名，食晶名 ， 調理法 な

どが混在 し統
一

性 に 欠ける．また，同時代の 菓了
・
は多

様な食品類 が使用 され て お り，内容の 特定が 難 しい も

の もある．そ こ で
， 本稿で は菓子の 分類を加工菓了類 ，

お よ び カ キ，ク リ，ゴ ボ ウな どの 食品類 に 大別 した．

調査方法は ，資料中の すべ て の 菓子を抽出し，加工 菓

子類 ・食品類 の種類お よ び使用頻度，調理法な ど か ら

茶の 湯草創期 の 会席 の 菓予の 実態を明 らか に す る．

　3．結果 お よび考察

　（1） 会席の 菓子の種類お よび使用頻度

　資料の 茶会記 に使用 され る すべ て の 菓子の 種類 お よ

び 使用頻度 を 表 1−1，2 に ま と め た ．菓子 の 分類 は 前

述 の 加工 菓子類，食品類 に 分け，さら に，加 工菓子類

は
一．一

般的な菓子 の 分類や
tt” un

，資料中に お ける使用頻

度な ど も考慮 して 「餅類 （団子 を含む）」「饅 頭類」

［飴」 「羊羹 （棹物 を含む）」「煎餅」 ほ か に加 え t 使用

頻度の 高 い 「す い とん」「油物」「み ずか ら」 1ふ の や

き」な どの 項目を設 け，使用頻度 の 低い 南蛮菓子 ，果

M 加工 菓子 な ど は 「その 他 の 菓子類」に
一・
括 した．食

品類は，食品群別
L’s／

に使用頻度順 にあげ，菓子の 実態

の 曖昧 な もの を そ の 他 ・
不明 に ま と め た ．こ れ ら か ら

，

資料 4 書の 茶会記における菓子 の 延使用回数 2，037回 ，

うち，加工菓了類 は 556回 ・27．3％ ，食品類は 1，454

回
・71．4％ ，そ の 他 ・

不明 の 27 回
・1．3％ で あ る．

　なお，同時代 の 菓子 の 実態 に つ い て は正確 な把握が

出来 て い る とは言 い 難 い ，そ こ で ，資料中，菓子 に つ

表 1−i，『松屋会記』f天王寺屋会 記』「神屋宗湛 日記』『今井宗久茶湯 日記抜書』 の 菓子 の 種類お よび使用頻度

　　　
一

加工菓 子類
一 寧

　 加工 菓了
・
類　（556）

餅類 （229）

饅頭類 （61）

飴 （44）

す い と ん （39）

羊羹ほ か （32｝

油物 （29）

み ずか ら （21）
ふ の や き （15）

煎餅 （12）

その 他の 菓子類 （74＞

きん とん （40｝・い り も ら （34）・くず も ち （20）・
あこ や （19）・

もち （13）・
よ うひ C9）・あず

きもち （7＞・あん もち （7）
・

や き もち （7）・くり もち，くりこ もち （6）・と うきび もち （5）・よ

も ぎ もち C5）・さめが い もち （4）・こ お り もち （3」・ゆ きもち （3｝・つ ば きもち （3）・い て もち

〔2）・か ん ざ ら しも ち （2）・きな こ もち （2＞・さん もち （2）・し と ぎ ・ふ じもち・あお もち ・あ

め の こ もち ・あわ の こ もち ・ご ぼ うもち ・ほ し もち

く｝7だん ご 〔13）・だん ご （5）・か ん ざら しだ ん ご 〔3）・う きだん ご ・き び だ ん ご ・く しだ ん ご

ちまき （2）・さと うちまき （2）・さ さちまき

うす か わ まん じゅ う （37）・まん じゅ う （8）・まん じゅ う （や き） （6｝
・こ め 〔よね ） まん じゅ う

（5〕・と りの こ まん じゅ う （3）・あげ まん じゅ う ・あん ま ん じゅ う

ま め あ め （4D ・あ め （2＞・だ い ず あ め

す い と ん 〔39）

よ うか ん （17）・ゆ の や ま よ うか ん ・り よ うか ん

つ くね か ん （5）・か ん （4）・う ん げつ か ん （31 ・す ん きん

あぶ ら もの （23〕・あ ぶ ら もの 〔そ うめ ん ｝ C3）・あ ぶ ら もの （う り〉 〔2）・あ ぶ ら もの （せ ん べ

い ）

み ず か ら　（21）

ふ の や き （15）

せ ん べ い （9）・か が せ ん べ い （2）・え ちぜ ん せ ん べ い

うず らや き （9レ け ん び ん，け い ひ ん，け ひん （8）・お こ しご め （7〕・こ め の こ の もの C7）・ね

じ （7）・ゆ べ し，ゆ べ し もど き （7〕・こ お り ざ と う （7）　 ・ず は ん C6）・ね り くず，くず ね り

（4＞・ら ん け い （4）・む ぎの こ （3＞・ぼ うろ （2）・ら くが ん ・あ ず きこ ・ク ロ コ マ ヲ ヲ コ 米 ノ ヤ

ウ ニ シ タ ル物

气　）の 数字 は 使用頻度 ・回数を示す，

（801） 33
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表 1−2．『松屋会記』『天下寺屋 会記』「神屋宗湛 日記』「今井宗久茶湯 日記抜書』の 菓子の 種類お よ び使用頻度

　　　　
一

食品類ほか
一 率

　 食品類 （1，454）

種実類
．
　（461）

果実類 （303）

野 莱類　　（148）

芋お よ びで ん 粉類 （121）

茸類 （10η

藻類 （88）

穀類 （87）

魚 介 類 〔68）

豆 類 （55）

その 他 （16）

くり （322） 「や き （65）・み ず （42〕・うち （30＞・に しめ （22）・な ま 〔2P ・む き （15）・ぬ

き （2）・ゆ で ・む し］

か ち ぐ り （7）・や ま ぐ り ・ひ ら ぐ り ・い て くり ・み きぐ り

か や （75） ［い り （33）・む き］

くる み （17＞・ひ め くる み （4）・こ うらい くる み

ぎん なん qO）・ひ し，きひ し （9）［に しめ］・し ょ う し，まつ の み （8）・あ ん に ん （3〕・
く

こ ［に しめ ］

か き （64）・み の が き （39）・
こ ね りが き （25）・くしが き （14）・つ りが き （8）・うじが き

（5）・の う しゅ うが き （5）・え だ が き 〔5）・ま る が き 〔4）・い よ が き （2）・じ ゅ くし （2）・

い りが き （2）・は ちや が き ・ほ しが き

み か ん （45｝・きん か ん （21｝ ［み つ づ け］・ざ くろ （16）・あ りの み （8〕・ぶ ど う （5）・も も

（5）・さ も も C4）・りん ご （4）・れ い し 〔4）・や ま も も （4）・あ ん ず （2）・くわ ご （2） ［に

しめ］・す も も ・な つ め ・び わ ・ゆ す ら ・さつ きも も ・うめ

ご ぼ う （94）［に しめ （23）・あ ぶ り （6）・た た き （2）・み そ つ け ・あ げ］・くわ い （しろ ，
くろ ）（18）Lに しめ ・や き］・う り，か ら う り　（IO）・れ ん こ ん （7）・か ん ぴ ょ う　（7）［に し

め （2）］・わ らび （ほ しわ らび ） 〔5）［に しめ （4）」・つ くし （3）［に しめ （2）］・ね ずみ だ い

こん　（2）［しお に ］・さ さげ Lに しめ 1・ぜ ん まい

や まい も，や まの い も （35）「や き （3）・に しめ ・む し」・い も （23）Lに しめ （4）・
や き］・

さ とい も （18）・とこ ろ （3）・い え の い も （2＞［に しめ］
こ ん に ゃ く （28）［に しめ （7）・い り］・い て こん に K・〈，い て こ ん，こ お りこ ん に ゃ く［11］

くず そ うめ ん

しい た け （40｝［に しめ （9｝・なま｝
・
きくらげ （34）・くろ た け ｛17）・か わ たけ （4）・し ょ

うろ （3）［に しめ ］・きの こ （2｝ ［に しめ］・ひ らた け （2）・まつ た け 〔2）・み み た け 「に し

め ］・い わ た け ・ほ し く さひ ら

こ ん ぶ （65＞・あ お の り （9）［あぶ り］
・
あまの り　〔5）・か た め （2）［あぶ り （2）］・ふ の り

〔2〕・
ひ じ き ［に しめ ］・の り ［あぶ り］・あお め ・つ の ま た ・と っ さか

ふ （67） 「に しめ （14）・や き （3）］・ふ さ し （7）・ふ くれ ふ （2）・あぶ らふ

い りこ め 〔7） ［あ ぶ ら い りユ・そ うめ ん （2）・む しむ ぎ

く も だ こ （13） ［に しめ （3）］・さ ざ え 〔11）［に しめ 〔2）・つ ぼ い り C2）・あ ぶ り ・か い や

き亅・か ま ぼ こ （8）［に し め   ］・い りこ （7） ［に しめ ］・あ わ び ，くし あわ び 〔7）［に し

め （3）・む し］
・

の し （4）・
あ か が い 〔2）［あぶ り」・か い 〔2）［あ ぶ り ・ふ くらい り］・た

に し 〔2）［に しめ ］・ざこ 〔2） ［あ ぶ り］・い せ え び ［あ ぶ り1・こ ん きり 1あ ぶ り］・お きつ

た い ・はぜ ・
い か ・た こ

・さわ らの こ
・か らす み

・
こ の わ た ・す る め

まめ （8）［い り （2）］
・
うけ まめ 〔4）・くろ まめ （2）・あお ま め ・か た まめ ・あお だ い ず

と うふ （8）［あ ぶ り （2）・
に しめ （2）］・と うふ あわ （2＞1あぶ り］・や きとうふ ［に し

め ｝・い て と うふ

ゆ ば （24） ［に しめ （6）・あ ぶ り （4）］
な っ と う  

か らすみ もど き 〔5）・くちな し 〔2）・くわ すり （2）・うず ら
・と り・こ と り・しら い と ［あ

ぶ り］・か らか わ ・さん し ょ う ・そば ば な

そ の 他
・
不明 （27）

その 他 （11）

不明 （16）

で ん が く （6）・す し （2）・い りもの ・あげもの ・ぞ うに

き り こ （2）・は なす り ・い もの せ うわ き り ・い ん な ん もの ・きん の つ ゆ ・く り く りとい うい

を ・さ と う，に しと う しゅ ・つ り ・な ん ば ん

ま ・木 ノ 枝 ノ如 ク ナ ル モ ノ ニ シ メ テ

・は うふ ・は な ・ひ しさ し ・む きか え ・ゆ の や

’
（ ） の 数字 は 使 用頻 度 ・回 数 を示 す，「 1 は 調 理 法 ほ か を示 し，［〔 ）］ の 数 字 は 内数．
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表 2．菓子の 実態
＊

加工 菓子類

餅類

饅頭類

　

物

ム

冂

由
μ

食
・
了

み ずか ら

ふ の や き

煎餅

ヲ コ シ 米

米の 物 ・米の 粉物

粉

ヂ

麦

子

す い とん

その 他

餅 キ ナ コ 懸テ （d）・餅 ア ッ キ ノ粉 ノ （a ）・餅 ウ ス ク 切 テ タ マ リ付 テ ア ブ リテ 〔dl ・
モ チ イヤ キ

テ 切 ミ ソ ヲ 懸 ニ シ テ ｛d｝・
自ア ン モ チ イア フ リ テ （d ）

・イ リモ チ サ タ ウ 付 テ 〔d ｝・キ ン トン ア

オ ノ リ カ ケ （b｝・ク ッ モ チ キ ナ コ （a ）・ク ズ ヤ キ モ チ （a 〕・葛 ノ 予 リ餅キ ナ コ 懸 テ （d｝・くす

の もちまめ の こ ふ りて （b）
・ク ス ノ 物 ニ サ タ ウ 人 〔d ）

・
エ モ キ 餅 ア ン 入 テ （a＞

・よ もきの もち

ひ しに して （b）・ホ ウ ロ カ ケテ 小 豆 粉 ノ 餅 （a ）　 ・餅 ク リ トシ ロ トア ッ キ ニ テ （a ）・栗粉餅砂糖

カ カ ラ ス ｛a ｝
・
雪餅白 ト黄 ト （a ｝

・．
焼餅 キ ト白 ト （a ）

・
ホ シ モ チ ミソ 付 テ （a ）・米 ノ 粉 ノ ア ン モ

チ ミ ソ ヌ リテ ア フ リテ ．：ツ 〔d）
ア ヲ キ コ カ ン サ ラ シ タ ン コ コ ホ リ サ タ ウ ヲ ロ シ テ 〔a ）

・
寒サ ラ シ ダ ン ゴ ア ッ キ粉 二 （a ）

・た ん こ

く しこ さ して （b〕・く りの た ん こ 〔b ）

粽 ア ン トコ トフ カ ワ リニ 白サ タ ウ （a ）・サ サ 粽湯 二 入ア タ タ カ ニ シ テ （d｝
マ ン トウ 育苔 ア ブ リ テ （d〕

・
ア ン マ ン トウ ア フ リテ （d）・マ ン トウ タ マ リ付 テ ヤ キ テ Cd）・ウ

ス カ ワ ア フ リテ （a ）・米 ノ薄皮 （b）・ウ ス カ ワ ヤ キ テ （a 〕・米 ノ コ ノ マ ン トウ タ マ リ付 テ ア フ

リ 〔d＞・油 ア ケ ノ マ ン トウ 〔d）

ス ワ マ ナ リ ノ マ メ ア メ （a 〕・大 守：あ め （b）

あふ ら物大小色 々 （b〕・油者r 色 （b）　 ・大な る油 もの くしか き入て Φ ｝・ふ と き油物 （b）・ま

る ま る油 物 （b〕・せ ん へ い 油 物 〔b ）・そ うめ ん の 油 物 （b）・瓜 の あ ふ ら物 （b ）

ミ ツ カ ラ キ ン ノ シ へ ｛．a ）
・ミツ カ ラ 艮 f］1分四 方 ソ ノ マ マ 又 巻テ Cd）・ミ ツ カ ラ 色 々 二 有 ノ シ ニ

テ モ 上 ヲ ユ イ コ ブニ テ モ ユ イ ソ レ ヲ 皆チ チ メ テ コ モ ノ モ 色 々 二 （d ｝

フ ノ ヤ キ 四 半ニ シ テ 〔d）・フ ノ ヤ キ 三 ツ 切 ツ ッ 丸炙ニ テ （d〕・フ ノ ヤ キ内ニ ミ ソ ッ ケ テ （d）

仙餅扇 カ タ ニ 切テ 白青色二 〔d戸 カ カ セ ン ヘ イ （a ）・セ ン ヘ イ越前 （d）
ヲ コ シ 米 切 ア ケ テ （dl　 ・ヲ コ シ 米 ニ ゴ マ カ［「テ Cd｝・オ コ シ 米花 カ タ ナ リ 〔d）

米 ノ コ ノ モ ノ ニ シ メ テ Cd〕・米 ノ コ ノ イモ ノ 如 ク シ テ 〔d｝・米 ノ ハ タ キ モ ノ イモ ナ リニ シ テ

〔d）・米 ノ 物 ニ ケ シ サ タウ ク リ ナ ト人テ ユ テ テ 切 テ 〔の ・油 ア ケ物 米 ノ 粉ニ ア マ ミ入 テ 〔d）

米 ノ コ ノ 物油 ア ケ 〔d1

麦粉ニ ク ル ミ柿 カヤ 入ヤ キテ 〔a）
・
麦粉 ノ 油 ア ケモ ノ （d＞

f・ヂ ニ ニ ウ 付 テ Cd）・子 チ ア ン 付 テ Cd〕・ア ン 付 テ 子 チ イ ロ でロ ニ 〔d）・子 ヂ ニ ク リ加 テ （d）・

子チ ニ シ メ テ ア タ タ カ ニ 〔d）

す い とん け い ひん ．二種 あ ん か け （b）・大 な る す い とん （b）

ズハ ン ク ロ コ マ サ タ ウ （a ）
・け い ひ ん あん か け （b 〕・ラ ン ケ イノ 心 二 葛 ニ テ 内ニ サ タ ウ ケ シ 入

テ （d）・
ラ ン ケ イ ノ 心 二 内 ニ サ タ ウ ケ シ 入 テ 上 ニ マ メ ノ コ カ ケ 〔d）・カ ン ニ 切 山 カ タニ シ テ

（d）・ゆへ し もと き氷 さた う．h 　F）て （bF コ ホ リサ タ ウ ヲ ロ シテ サ ジ ソ ヘ テ 〔a ）・ク ロ コ マ ヲ ヲ

コ 米 ノ ヤ ウニ シ タ ル 物 （a〕

食品類ほ か

種実類

野菜類

芋お よ び で ん 粉類

類

類

藻

穀

魚介類

豆 類

その 他

大栗 三 内
一

ハ ＝一シ メ テ 又 1ツ ハ 生 ニ テ （d）・大栗
一一
／一ツ 生 又 五 ツ ニ シ メ ア タ タ カ ニ （d）・ヤ キ ク

リ ム キ ク リモ リマ セ テ （d〕・生 ク リロ 竹 ノ 皮 ニ ツ ツ ミ ユ テ テ 切 （d〕・ヤ キ ク リ ニ シ メ テ （d）・

ヤ キ ク リサ トイモ 串サ シ ア フ ル 1：ul ・キ ソ ク サ シ テ ク ル ミ （a ）

コ ハ ウ マ ル モ ノ 油揚 （b）　 ・ア フ リ コ ハ ウ （a ） ・牛房皮也 ニ シ メ テ ヒ 冂 サ 寸 1［分ホ トニ 長寸ホ ト

ニ （d）・牛 房 ス ナ ニ カ キ ニ シ メ テ （d）・タ タ キ牛 房 ニ シ メ テ ケ シ打 （d）・こ ほ うみ そ つ け て あ

ふ りて 〔b）・カ ン ヘ ウ ニ シ メ テ ケ シ打 テ （d）・ツ ク ツ ク シ ニ シ メ テ ケ シ 打 テ 〔d）・「ワ ラ ヒ ニ

シ メ テ ム ス ン テ （d）・ム ス ヒ ワ ラ ビ ニ シ メ テ （d）・サ サ キ ニ切 ニ シ メ テ 〔d）
イエ ノ イモ ヤ キ テ ニ シ メ テ 〔｛D ・山 芋塩付焼 〔a ）・111芋 ワ キ リ鉢 二 白サ トウ 〔a ）・山 ノ芋 丸 キ

セ イ ロ ニ ム シ テ （a）

ム ス ピ コ フ ニ 作花二 枝サ シテ 〔a ）・黒 ヒ シ キ
・
寸 ツ ツ ニ シ テニ シ メ テ ケ シ打 〔d）

ム シ ム キ ノ コ シ キ ニ （b）・
フ ア フ リ テ 串サ シ ニ シ テ ケ シ 打 テ （d）・フ フ ク ラ シ テ （d）・フ 丸 メ

ニ シ メ テ 〔d）・フ サ シニ シへ （a ｝

串鮑 丸 ナ カ ラ ニ シ メ テ ケ シ 打 〔d）・カ マ ホ コ キ ソ ク シ テ （b）・
サ サ イ四 方切 （a ）

・
サ サ イ ッ ホ

イ リニ シ テ （d）・田 ニ シ串サ シ ニ シテ 五 ツ （d｝

豆 麩抱 ア ブ リ テ 〔b）
・

タ ウ フ タ マ リ付 ア フ リ テ （ci）
・
ヤ キ タ ウ フ 四 切 ニ シ メ テ ケ シ打 テ （d冫

・

ウ バ タ マ リ付 ア ブ リテ 〔d）・マ メ 青 ノ リ ア へ （d〕・た うふ の あわ （b＞
シ ラ イ トア フ リテ （a ）

・デ ン ガ ク
．
1 ク シ ケ シ 打 （d）・松葉二 焼小鳥 （b ）　 ・木 ノ 皮 ノ 如 ク ナ ル モ

ノ ニ シ メ テ （d）

誓 　〕 内 は 以 下 の 資 料 を示 す，a ：『松 屋 会 記 」，　 b ：『天 王 寺 屋 会記 』，　 d ：『神 屋 宗 湛 目記 』，た だ し，
．．．・

部 抄 出．
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い て の 具体的 な記述 の ある もの を，表 2 に まとめ て添

え菓予解明 の
一

助 とした．

　1）　菓子の種類お よ び使用頻度 ・加工 菓子類

　総加工 菓子類 556 回
・27．3％ 中，使用頻度の 最も高

い もの は餅類 で ，229回，加 工 菓子類 中の 41．2％ と 半

数近 くを占め る．こ れ らの 餅類 の うち内容 の 特定で き

な い も の もあ る が
， 頻度 L位 の 餅に は きん とん，い り

もち，くず もち，あ こ や な どがあ り， 餅 の 種類 も36

種と多い ．

　使用頻度 E位の きん とん は ，同時代に は味噌汁で 仕

立 て る料 理 の きん と ん （『料理物 語』尸 と，あん
， 砂

糖などを包 み 黄粉 や 胡麻 な ど を まぶ す餅菓了 （きん と

ん 餅） の きん とん （『茶湯献立指南』「古今名物御前菓

子秘伝抄』）
脳 1

の 両種が ある が ，「菓子　ぬ りふ ち高二 ，

ぬ きくり　 きん か ん　 きん とん」ほ かな ど か ら資料 の

きん とん は餅菓子 と考えられ る ．ただ し，菓了
・
以外 の

用例 に は 「ヒ ノ ウ ト ン ニ キ ン トン 入 テ」な ど料理 の き

ん とん もみ られ，両者が混在 して い た．

　 きん とん に 次 ぐ使用 頻度 ヒ位 の い りもち は 用例 に

「イリモ チ サ タ ウ付テ」が ある ．字義に従えば餅を炒

っ た の み の 霰様 の 素朴 な菓子で あ り，同時代の 日甫辞

書に も 「イ リモ チ （煎餅）鍋 な ど に 入 れ て 煎る か あ ぶ

るか した 小 さな餅」が ある
t’T．．ただ し 「イ リモ チ

ー
」

「イリ餅 三」 な ど の 用例 か ら資料の い りもちは霰様 と

は考え に くい ．また 「倭名類聚抄』 に は 「楊氏漢語抄

云，煎餅 （此問云如字），以油熬小麦麺之名也望 があ

り，煎餅 （い り も ち ひ ） とす れ ば，小麦麺 を油 で 熬 っ

た唐菓 子の
一

種 と も推 定 される．資料中 の い りもちの

使用は天文，弘治，永禄年間な ど比較的 早い 年代 に集

中 して お り， そ の 後の 『織部茶会記』『宗和茶会記』

『遠州茶会記』『石州茶 会記』の 4 書
ト．
，『槐記』

’／’．
お よ

び 『茶湯献立指 南』
LV．

な ど の 茶会記 ほ か に は使用 が み

ら れ な い ．こ の よ うな経緯は後述 の 油物などと同様で

あ り，唐菓子系統 の 菓子説 も残る が名称か ら餅に分類

した．その 他，餅類 は タマ リ付 テ ア ブ リテ
，

ミ ソ ヌ リ

テ ア フ リ テ，サ タ ウ付
’
テ，サ タウ入や，ア オ ノ リ カ ケ，

キ ナ コ 懸 テ の よ う に，溜，味噌，砂糖 な ど で 調味 し，

焼 く， 炙 る な ど を した 素朴な内容で ，餅菓子 の 初期 の

形状 が窺える．

　饅頭類 は 61 回，加 工 菓子 中 の 11．0％ と
， 使用頻度，

種類共に餅類 に 比 べ て 低 い ．饅頭類 の 種類 は うすか わ

ま ん じ ゅ うの ほか，こ め （よね），と りの こ，あん ま

ん じ ゅ うや ，や き （あ ぶ り），あげな ど があ り，溜 を

つ け た焼 （炙〕 まん じ ゅ うもみ ら れ る．

　古くは饅頭に は砂糖饅頭，菜饅頭があ り，砂糖饅頭

は 「菓子七種 い つ れ も作 り花きそ く有　かや ，の し，

や うか ん，まん しう ， か ち く り，
こ ん ぶ

， さ ん きも

ち」
11｝ト

の よう に式正 の 菓子 として も用 い られた，饅頭

類 は 近世 の節用集類 に収録さ れ た菓子の 語彙で は，餅

菓子 関係語彙に対 して約 1／5 と少ない が
．
；

，朝鮮通信

使の 下 分 の 使用菓子 の 調査 で は，饅頭類 の 使用頻度は

時代が 下 る と共に増加が顕著 とな る
／IL’．
．資料中の 饅頭

類 は種類，使用頻度共に発達過程の初期の姿 と考え ら

れ る，

　飴類は 44 回 ・7．9％ で まめあめが主 で ある．まめあ

め は や や時代は ドが る が 『和漢三 才図会』
’311
，『古今名

物御前菓子図式』
Uh’
！liに ， 炒大 豆 を粉 に して 水飴 （湿

飴）で こ ね州浜 （州波 未）形 に作 っ た もの で あ り，資

料 の 「ス ワ マ ナ リ ノ マ メ ア メ」などの 記載か ら 同種 の

飴 と推定 され る．

　す い とん は 39 回 ・7．0％ と会席 の 菓子 と して 比較的

に多用 され て い る．すい とん （水飩）は 同時期の 料理

書 で は きん とん と共に後段に分類さ れ て お り，葛粉を

紐状 に作 り味噌汁 で 煮 た もの とあ る
跏 ．た だ し，資料

中の 「菓子七種　あ こ や　す い とん　み つ か ら　山 も

も　 りん こ　さ も も」な どの 用例か らは汁様 の もの と

は異 な ると推定 され ， また ， 「す い と ん あ こ や 氷

さたう」「ス イ トン　氷サ タ ウ 」 「す い と ん　け い ひ ん

二 種あ ん か け て」「す い とん　け い ひ ん　11腕 二 　さ

た うか けて 1な どの 事例か ら は甘味との 関係 もみ られ

る．や や 時代 は 下 る が 『古今名物御前菓子図式』に は，

す い とん （水団）は葛粉を練 り好み に 切 っ て 砂糖 な ど

をか けた菓子 とあ り
抑

，資料の す い とん は こ れ らと同

種 の 加 工 菓子系 の もの と推定され る ．な お ，す い とん

は前項の い りもち と同様に，そ の 後に 会席 の 菓子 と し

て の 用例が み られな い 菓子の 1種 で ある．

　 資料 の 加 ⊥二菓子類 中，特徴的な もの は 油物で ，29

回 ・5．2％の 使 用頻 度 で あ る．た だ し，こ こ で は油物

は 「あ ぶ らもの 」と特定 され た 菓子類 の み とし，食品，

加工菓子な どを揚げた物はそれぞれ の 分類 に 含めた．

資料中の あぶ ら もの は た小色 々 ，大，ふ とき，まるま

る な ど 形状 で 示 さ れ る こ とが 多く，また そ うめ ん，う

り，せ ん べ い な どの あ ぶ ら もの や 「大な る油 もの くし

か き人て」な どがあ る。油物 の 詳細 は 明 ら か で は な い

が ，形状などか ら奈良，平安期 の 唐様 が 尊 ば れ た 時代

に わが 国に導人 され唐菓子 （八種唐 菓子） の 影響が推

定 され る．す な わ ち，唐菓子 の 材料，製法 に つ い て は

不 明 の 点 も多 い が
， 『廚事類記』の 唐菓子に は 「ヨ キ
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『松 屋 会 記 』「天王 寺屋 会 記亅 『神屋 宗湛 日言聞 『今井宗久茶湯 日記抜劃 に み る 会席

ア ブ ラ ヲ コ ク セ ン ジ テ 入 ベ シ」「ゴ マ ノ ア ブ ラ ノ ウ ハ

ズ ミヲ モ テ， ヨ ク セ ム ジテ イ ル ベ シ」1ア ブ ラ ニ テ ア

ハ セ 」 や
2［P／

， 館駐 を 「油煎餅名也．亅，黏臍 を 「油餅名

也」（『倭 名類聚抄十 六飯餅』鍔 な どそ の 多くに油 と

の 関連が推定 され ，資料の 油物 との 類似点 もみ ら れ る ．

た だ し，油物は前項の い りもちな どと共に そ の 後の 会

席 の 菓子 として は 使用がみ られ ず，短期間の み に 会席

に使用 され る特異 な菓子の 1 種で あ る ，

　以 E，同時代に おけ る 会席の 菓子として の 加丁菓子

類 は
， 総合的 に み て 種類 ，使用頻度共 に低 く，未だ自

然菓子系 の 食品類が優位 で ある，また
， 餅類 の きん と

ん ，い りもち，饅頭類 の うすかわ まん じ ゅ う，飴 の ま

め あめ な ど い ずれ の 種類共に，特定の 菓 r一が 多用され，

さ ら に，砂糖 を か ける ，添え る，溜をつ ける などの 素

朴な形状 の 菓子が 多い こ と な ど か ら，加 ［二菓子の 発達，

普及段階に お け る初期の姿が推定で きる．

　 さ ら に，こ れ ら加 ［菓 了
・
の

一
部に は ，い りもち，す

い とん ，油物な ど，会席 の 菓 了
・と して は その 後 の 会記

ほ か に管見なが らみ られな い もの が い くつ かあ る ．こ

の 要因 の
．
端 と し て は ，こ れ らの 菓子類 の 製法な どが

単 調 で加工 菓子 の 発達 と共に 衰退す る （い りも ち），

嗜好，形状 な ど か ら 会席 の 菓子 と して適合 しな い （い

りもち，油物），菓子 の 名称 と内容が 変化 し異な る 名

称に転 じた （す い とん ｝な どが現在の とこ ろ 想定され

る．こ の よ うな会席の 菓子の消長をみ る こ とは会席の

菓子の 成立過程 ， お よび特徴 をみ る上 で 必 要 と思 わ れ

る ．

　2）　菓子 の 種類 お よ び使用 頻度 ・食品類

　資料中に菓子 として 使用 され た食品類の 総使用回数

は，1，454 回
・71．4％ と菓子全体 の 約 1／3 を占 め て お

り，加工菓子類を圧倒的に 凌駕 して い る ，食品類中最

も使用頻度の 高い 食品群は 種実類で ，くりな ど 8種，

461 回 ・食品類中 の 31．7％ を 占め て い る ，中で も くり

は 327回 ・22、5％ と高い 頻度 で ある．くりは生 の ほ か ，

焼，煮染，茹，蒸などの 調理 を施 して使用 される．や

きぐりに次 ぐ使用 頻度で 多用 さ れ て い る み ず ぐりは

「水 ク リ ム キ タ ル ト　 四方 ト 1「鉢 二 水 ク リ出 ル」の よ

うに 出 され る ．『大草殿 よ り相伝之聞書』に よ れ ば 「御

肴ハ 水 くりた る へ し．其時 ハ は しを取なお し， 右 の 手

に て 皿 を取，左 の 手に取なお して 右の 手に て 水 くりを

つ ま ミて くふ へ し」
：II

と菓子で は な く肴と して の 用 例

が 示 さ れ て い る．後の 「茶湯献立指南』に は 「水栗を

出す賞翫也 栗の む きや うわ た りい ぎちが ひ 　ともへ

と て 　三 の 栗 が 式 正 也．凹 と 柴 の む き方 が 示 され る ほ

か，口中を清 め 茶を請け る た め など次第に故実 とな る．

やや時代が
．
ドが るが金森宗和 茶会記 で は み ず ぐりは茶

菓子 と して と四大茶会記を こ え て多用され て い る
」41
，

　次 い で 多い 食品群 は果実類の 303回
・20．8％ で ，果

実類が初期の 会席 の 菓子 と して 重用 され た こ とが 知れ

る．代表的な果物はか きで ，か きは生が き，干が きを

合わ せ て 176岡
・8．8％ と種実類の くりに次 ぐ高い 使

用頻度 で あ る 。こ の よ うな 傾 向は会席 の 菓子以外に も

み られ，やや時代 は 下 る が，朝鮮通信使 の 天和信使饗

応 に お け る使用菓子の ， ド分 （中官， ド官，通詞）の

総合で は か き，な し，ぶ どう，りん ご ，す い か な どの

果 実類が 155 回
・43．4％ と高い 頻度 で 使用 され て い

る
11．
．加 L 菓子類 の 未発達な時代に は，自然の 甘味を

有す る果実類の 菓子に 占め る割合が高 く，初期の会席

で もこ の よ うな時代の 影響が 強い とい え よ う，

　ただ し，食晶類中頻度 卜．位 の 種実類 と果実類 で は ，

果実類は通信使饗応 などの 会席以外で も菓子として 多

用 さ れ る が
， 種 実類 は 通信使 饗応 で は わ ず か に く り

，

か やが数回 み ら れ る の み で あ る
IL’
，しか し，種実類 の

うちみ ず くりは ヒ記の よ う に そ の 後の 会席 の 菓丁と し

て 重用 され る など両者 は 異な る経緯を経て お り，食品

類中，種実類 の くりは特異な 存在とい え る．

　以 ヒの 種実類，果実類 な ど の 自然菓子系の もの の ほ

か，以 下，野 菜類 は 9 種，148回 ・工O．2％で ，中 で も

ごぼ うが 94 回，野菜類中の 63．996と高 い 頻度で あ る．

了…お よび で ん 粉 類 は 6種 ， 121回 ・8．3％ で
， さ と い

も，や まい もなどの 芋 の ほか，こ ん に t’くの 頻度が高

くこ お りこ ん に ゃ くな どが み ら れ る ．茸 類 は 9 種，

107回
・7．4％ で ，し い た け，きく ら げ の 使用頻 度が

高い の は，い ずれ も利便性 の あ る乾物が用 い られ た た

め で あ ろ う．藻類は IO種，88 圓 ・6．1％ で ，こ ん ぶ

が 藻類中の 65 回
・73．9％ と多用 さ れ て い る．穀類 は

4 種 ，87 回
・6．096 中 ，

75 回
・86．2％ が ふ （麩） で 煮

染 ，
ふ さ しな どで 使 わ れる，魚介類 は 20種 ， 68 回 ・

4．7％ と種類 の 多い こ とが特徴 で ，様 々 な魚介類が煮

染，壺 い り，貝焼，ふ くら い り，炙り，蒸し な どの 調

理 に よ り菓子 と し供 され て い る ，E 類 は 9種，55回
・

3，8％ で ，大豆 の 加 工 品 の と うふ ，ゆ ば ，な っ と うな

どが多く，中 で もゆ ばは 23 回で 豆類 の 4ユ．8％ と約半

数 を占め て い る，その 他 に は うず ら な どの 使用頻度の

少な い 食品群，また，で ん が くな どの 調理 法の み の も

の な ど を含め た ，

　以．．上．二，標記の 4 茶会記 の 会席に 使用 され る 菓了
・は、

食品類 で は 白然菓子系 の 種実類 ， 果実類 の ほ か に も魚
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表 3．菓子の 領域

『廚事類 記』 （1295年頃 ）

　
．
卜菓 子　　　　　　松 実 ・栢 実 ・柘榴 ・干 棗

〔　 木菓 子 　　　　　　栗 ・橘 ・杏 ・相 f−　・桃 ・瀰 猴桃 ・柿 等 （時 の 菓 子 〕

　 唐菓了
・　　　　　 梅 子

・桃 子 ・鍋 餬 ・桂’已・・黏 臍 ・鐸 鑼 ・鎚 了
．・団 喜 （八 種唐 菓 子 ）

『庭訓往来』

　［H寺　〔斎）　以 前］

　点心

菓 ∫
・

〔客料）

［時 （斎） 以 後」

菓 r・

水繊
・
紅槽

・
糟鶏

・
鼈羹

・
羊羹

・
猪羹

・
笋羊羹

・驢 腸羹 ・砂 糖 羊 羹 ・齷飩 ・縵 頭 ・索麺 碁子 麺 ・

水団
・
巻餠

・
温餠

柚柑 ・柑子 ・橘 ・
熟瓜 ・

沢茄
’
r− （時の 景物）

伏兎
・
鈎煎餠

・
焼餅

・
粢

・
興米

・
索餠

・
糒

・
粽

生 栗 ・搗栗 ・串柿 ・熟柿 ・干棗 ・花梨 f・・枝椎
・
菱

・
田 鳥子

・覆 盆 子 ・百合草 ・野 老 ・零 余子

『聚十理 牛勿言吾』　（1643年 〉

　　　　　　　　　　う ど ん ・け い ら ん ・切 麦 ・葛素麺 ・じ よ よ め ん ・水繊 ・水飩 ・き ん とん ・蕎麦 き り ・麦 き り ・
に　 後段之 部

〔　　　　　　　　　　うめ ん ・す す りだ ん ご ・雑 煮

　　　　　　　　　　モ 子素 麺 ・お こ し米 ・牛 房 餅 ・葛焼 もち ・葛餅 ・蕨餅 ・雪 餅 ・杉原 もち ・
枸杞餅

・
五 加餅

・ち ま　 菓子之 部

　　　　　　　　　　き ・さ ・
餅

・御所 様餅 ・近衛様 雪 餅

介類 な ど の 多彩 な食品群 が 使用 され る こ と が 特徴 とい

え る．

　本来，菓子は 歴 史的 に み て果実類，種実類な ど の 自

然 の 木 の 実や果実 を用 い た もの が ，やが て
， 大陸文化

の 移 入 に よる唐菓子の 影響 な ど を うけ加 工 菓了へ と発

達す る と考え ら れ る．

　資料 と ほ ぼ 同時期の 菓子に つ い て表 3 に まとめた，

資 料 の 年代 をや や 遡 る 『厨事類記』 で は，菓子 は表 3

の よ うに 干菓子 （主 と して 種実類），木菓子 （主 と し

て 果実類），唐菓ア （加工 菓了う に分け られ るが
／i°，
，

’
T一菓子 と木 菓子 は 混在 し ， 加工 菓子は唐菓子の み で あ

る．資料の 初期 とほぼ同時期 の 『庭訓往来』で は，大

斎の 供応 に おける菓子 として 果実類，種実類が主 に用

い られ ， 会席 の 菓子 の 位置 に相当する時 （斎）以後の

菓子 には ，栗，柿，梨などの種実類，果実類な どの ほ

か に 野菜類 （根 菜），芋類 な ど が み られ る
’；”1，．また，

時 （斎）の 前の点心な どの 中に は名称と内容が時代 に

よ り変化す る もの もあ る が，そ の 後の 加工菓子 やまた，

そ れ に 転ず る も の が み られ る な ど，菓子 の 概 念 は 未 だ

確立せず，点心 が よ り加 工 菓子 に近 い など菓了・と点心

の 区別 も瞹昧とい える，しか し， 資料後期に相 当する

『料理物語』の 時期に は，菓子は餅 を 中心 と し た 加 ⊥

菓子が ，また後段 に は麺類 などが主 となるな ど
Z4．
，よ

うや く菓子 の 領 域 が ほ ぼ 明確と な る ．

　資料 の 会席 の 菓子 に お け る加工 菓子類お よ び食品類

の使用頻度の 差違 ，加 工 菓子類 の 内容 お よ び 油物 ほ か

に み る唐菓子の 影響な どに は，上記 の ような菓子 の 慨

念 の 確立過程 ，加 ⊥ 菓子類 の 発達過程を時代背景とす

る 会席 の 菓子の 初期 の 姿 とみ る こ と が で きる，

　（2） 会席の 菓子の調理法

　資料中で 会席の 菓了
一
と して用い られ た食品類に は様々

の 調理 法が使用 され て い る．す な わ ち ， 焼物 ・炙物

（田楽），煮物 （煮染 ・塩煮 ・貝焼 ・雑 煮 ），煎物 （熬

物）（ふ くら い り ・油 い り），油物 ・揚物，飯物 （生成 ・

六条 の 飯鮨 ・ず は ん ），蒸物，茹物，和物 （海苔和），

漬物 （密潰）などがみ られ る ，た だ し，本項の 調理法

に は，饅頭 の 蒸物，煎餅の 焼物な どの 加工 菓子類 の 製

法は 除 い た ．

　 1） 煮　 　染

　菓子に使用 される調理法 の 代表的なもの は煮染で あ

る．煮染は資料中の 煮物 121回中 の 117回
・96，7％を

占 め て い る．管見なが ら会席の 菓子 と して の 煮染の 使

用 は ，天 文 23 年 IE 月 の 紹鴎御會の 菓了
・「牛房，ニ シ

メ テ 」が 初見 と思 わ れ る
ill．資料の 煮染に 使用 さ れ る

食品に は こ ぼ う （23 回） の ほ か ， く り
・
や きぐ り

（22 回），ふ （15 回），しい たけ （8 回），こ ん に ゃ く

（7 回），
い も ・や まい も （5 回），わ らび ・ほ しわ ら び

（5 回），ゆ ば （5 回），と うふ ・や き どうふ （3 回），

くもだ こ （3 回 ），つ くし （2 回），か ま ぼ こ （2 回）

の ほか，し ょ う ろ
，

み み た け ， きの こ
，

さ さ き，くわ
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『松屋 会記』『天 王寺屋会記』『神屋宗湛 口記」「今井宗 久茶湯 日 記抜書』 に み る 会席

い ，かんぴ ょ う．ひ し，くこ ，ひ じき，さざえ，い り

こ ，あわび，た に し，くわ こ お よび加工菓子 の ね じ，

米ノ コ ノモ ノ，木 ノ 皮ノ如ク ナ ル モ ノ など，野菜類，

種実類を は じめ 魚介類まで の 多彩な食品が煮染として

菓子 に 使用 され て い る．

　ただ し，こ こ で 注 月す べ きこ とは こ れら煮染 の 大 部

分 が 4 茶会記 中の 神屋宗湛の 『日記献立』に集中 し て

い る こ とで ある，他の 茶会記 で は煮染は前出 の 『今井

宗 久茶湯 日記抜書』の 「牛房，ニ シ メ テ 」，『天王寺屋

会記』の 「ク ワ イニ シ メ テ」などわずかで あ り，他 の

茶会記に は 食品と して ご ぼ う，くりをは じめ くもだ こ

など同種 の もの が 多く用 い られ て い る に もかか わ らず，

煮染と特定 され た もの は わずか で ある ．こ の
一一一

囚と し

て は，『神屋宗湛 日記』に おける宗湛の 他に類をみ な

い 詳述な記録 に 由来する と考えられ る ．ちなみ に 天 正

15年 3 月 20 口朝，今井宗久茶会に お ける会記で は，

宗久の わ ず か に数行の 記述 に対 して
， 招か れ た宗湛の

会記はそ の 数倍 の 記 録が なされ て い る．また ， 天正

18年 9 月 20 日昼 （資料 d は 1〔〕月），聚楽第の 利休 の

茶会に おける 会記の 比較で は，利休の ［なます　自鳥

汁 　く し鮑 　菓予ふ の や き　や きぐり」
1
と料理名 の

み の 簡潔な記載 に 対 して ，宗湛 は 「串蚫 フ トニ 　汁 ウ

バ ニ 鳥ノ カ マ ホ コ 入 フ クサ ニ 　ナ マ ス ク リ シヤ ウ カ マ

ナ カ ッ ヲ 　菓子ヤ キ ク リ五 フ ノ ヤ キ 内ニ ミソ ツ ケ テ 」

な ど
， 食品 ， 調理法 ， 汁 の 仕立 て

， 菓了
・
の 内容 か ら 器

具，食器に つ い て も綿密 に記録され て い る．自，他 会

記の違い は あ る が ，同
一

の 茶会に お け る こ の よ うな宗

湛 と他者 の 記述 の 相違 を考慮に入れれ ば ，資料におけ

る煮染 の 使用 は さ ら に増 加すると推定 され，同時代 に

お け る煮染物を会席の 菓子と して 重用す る慣習が認め

ら れ る．

　2）　揚物 （油物）

　資料中に は 菓了と して揚物の 調理法が み られ る ．揚

物に は前項 の 加工 菓子の 油物の ほ か に こ め の こ （米ノ

コ ノ 者抽 ア ケ
， 油 ア ケ 物米 ノ 粉 ニ ア マ ミ入 テ ），

む ぎ

の こ （麦粉 ノ 油 ア ケ モ ノ ），まん じゅ う （油 ア ケ ノ マ

ン トウ ），お こ し ご め （ヲ コ シ 米 切 ア ケ テ ），ご ぼ う

（コ ハ ウ マ ル モ ノ 油揚）の揚物の ほ か ，油を用 い た と

考え ら れ る け ん びん ・
け い ひ ん ・

け ひ ん （「環餅は 糯

粉に 麪 を まぜ 合 わ せ 麻油 で 煎 りあげ ， 糖 を つ け て 食べ

る 」櫛 ， 油 イリ米 ， あ ぶ らふ などがあ る．ただ し，
こ

れ らの 揚物 （油物） は その 後の 会席 の 菓子 として は け

ん ひ ん な どの わ ず か の 事例をみ る の み で あ る．上 記

『和漢三 才図会』の け ん び ん の 項に は 「わが 国の 人 の

多 くは油煎 （あぶ らげ）を好まない 」云 々 の 説明が付

記 され て い る
』1’／

，同時代 の 人 々 の こ の よ うな油物に対

す る嗜好も，油物 の
一
種で ある唐菓子の 衰退 と共 に減

少の
一

因 と考え られる．

　（3） 菓子 と菜

　資料 に お い て 会席 の 菓子 と して 使用 されるもの の 中

に は，現在 で は菓子 の 範疇 に 入らない もの が多 くみ ら

れ る．資料中に は 「大な る ふ ち高二 ，うすか わ 　山の

い も　 こ は う　 松葉二 焼小鳥　うつ ら，貝ふ くら い り

菓子引さ い に用申候」（資料 b），「フ チ 高 二 ，焼鳥 ひ

は り　 こ は う，松之葉二 ，かま ほ こ，うち へ うと入 て ，

す い と ん 　あ こ や，後 二 ，菓子 二 用候 1〔資料 b），

「ク ワ シ トカ ネテ」（資料 a），「フ ノ サ イ手モ カ カ ラ テ

有 ル ヲ ソ レ ヲ 菓子 ニ ト被 申候間両人 シ テ ミナ用候 ｝

（資 料 d） な ど の 用例 が あ り ， 菓子 を 菜 に
，

ま た 菜 か

ら菓子へ と転用 するなど，菓子 と菜の 区別が明確で な

く兼用 した こ とが 知 れ る．こ の こ とは ，前述 の よ う に

こ の 時期 は 自然菓子か ら加工 菓子 へ の 移行期 で あ り，

菓子 の 概念が十分 に確立 して い なか っ た こ と，加 1：菓

了・が未発達な こ となどが そ の 要因と推定 され る．菜の

代表的な煮物で ある煮染が ，菓子 の調理 法と して 多用

され る こ と な ど も同様 の 傾 向を 示す と 考 えられ る．

　ただ し，資料後半と同時期の供応の献立 の 菓子に は

「や ら ひ もち，まめ あ め，はな に こ ぶ ，か ら花，み の

か き 1 〔1天正 十年安土御獻立」毘 ， 1か き， ある へ い
，

か や ざ くろ，の し」（「寛永行幸之記」）
UZ．
，「羊 羹，結

昆布 ，
カ ス テ ラ

， 胡桃，罹，柿，大豆飴 ，焼麩，ア ル

ヘ イ トウ
， 饅 頭」 （「四條家法式」）

2．1
な ど が供 され て お

り，　
一
部 に白然 菓子 はみ ら れるが菜 に近 い 料理物は使

われ て い ない ．資料中の 会席の菓子に おける こ の よう

な料
．
理物の 多用，お よ び菜と菓子 と の 兼用な どは，前

述 の 菓予の 発達 過程 などの 時代 の 要因 と 共 に 会席 の 菓

子の独自性，特徴 とみ る こ とが で きる．

　4．結　 語

　『松屋 会記』『天王寺屋会記』『神屋宗湛日記』『今井

宗久茶湯 日 記抜書』の 4 書を資料と し て茶の 湯草創期

の 会席 の 菓子 を 分析 した ．結果 は 岡時期 の 会席の 菓子

は ，種実類，果実類な ど の 自然菓子系の 食品類 が 全体

の 約 3／4 と 優位 で あ る．加 丁 菓子類 は 約 1／4 と少 な く，

加工菓子 の 発達 ，普及 の 中 で は過渡期 に 位置づ け られ

る．食品類 ［lrに は 自然 菓子系の もの の ほか，魚介類 な

どの 多彩な食品群 が 用 い られ た ．また ，様々 な調理 が

施さ れ た料理物が 菓子 と して 多用され て お り，初期の
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会席 の 菓子の 特徴 の
一

つ と捉え られ る．ただ し，こ れ

ら料理物 の 菓了・は菜 との 区別が曖昧で
， 時に は 菓子 と

菜が兼用 され る ．こ の よ うな傾向は 菓子 と 菜，菓子 と

点心，菓子と後段な ど の 領域が 明確 で な く，菓子 の 概

念 が 確立 されな い 時代背景が
一

因と考えられ る．

　会席の 菓子として，料理物の煮染は その 後も重用 さ

れ
， 油物ほ か の 加 工 菓于 お よ び 食品 の 衰退，種実類の

み ず くりの 故実 など，加工 菓了
・
，食品，料理物な どの

そ の 後 の 消長をみる こ とは，会席 の 菓了
・
の 特質をみ る

上 で有効と考えられ る．

　茶の 湯草創期 に著 された 4 書 の茶会記を資料 として ，

会席 の 菓子 に つ い て 分析 し上記 の 結果を得た．今後は

さら に茶会記 の 献立構成，料理，食品な ど の 調査 を継

続 し，苧：創期 の 会席 の 実態 を解明 して い きた い ．

　本研究に貴重な資料を ご提供 ドさっ た淡交社，なら

び に ご指導 を い た だ きました，今 日庵 文庫長筒井紘
一

氏に感謝 い た します．
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