
Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

日本家政 学会誌　Vol．51　No．　IO　933−− 942 （2000）

奈良県桜井市域の 神饌 に伝承 され る祭 りの ご ぼ う料理
＊ ’

冨　 岡　典 　子

　　　　　　　　（桜井女子短期大学）

原 稿受付平成 12年 1 月 21 日 ；原稿受理平成 12年 8 月 IS 日

The 　Edible　Burdock　Dishes　in　the　Festival　Handed 　Dowll　as 　the　Offering　Dishes

　　　　　　　　　　　in　Nara　Prefecture　Sakurai　City　Area

Noriko　TOMIoKA

∫aku 履 Women ’
s 　／unior 　Co〃θgθ，　Sakurai　633−0091

　豆norder 　to　 clarify 　the　 formati〔♪n 　 of しraditional 　 food　 on 　the　offering　 dishes，　a　 fleld　 survey 　 was

coliduated 　 on 　LセLe　edible　burdock 　dishes　handed　down 　as　the　offering　dishes （〕f　the　festival　in　Nara

Prefecture　Sakurai　Gity　Area．　The 　results 　were 　as 　follows：

　 1）Ediblc　burdock　was 　used 　as　al／ offering　of　the　New 　Year
’
s　Fesほval　because　Qf 　lts　nutritiona ｝and

medicinal 　effect ．

　2）Fhrom　the　standpoint 　of 　foiklore，　it　was 　thollght　that　wllat 　was 　connccted 　wlth
阿OX ”

was 　offered 　as

the　olfering 　dishes 　for　praying　arl　abundant 　harvest．

　3）The　offering 　dishes〔，「edib 旦e　burdock　were 　cooked 　with 　sa 正t　and 　soybean ，　which 　had けle　meaning

of 　worship 　of 　ancesLor 　souls 　and 　wish 　for　Iongevity，　It　can 　be　guessed　that　t，he　offering 　disl／es　of 　edib 正e

burdock　graduaUy　changed しo　thc　cookery 　using 　nliso 　and 　soy 　sauce 　fr【｝1τ1　salt 　alld 　soybean ．
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　 1．は じ め に

　日本人固有の信仰である神社の神饌は，また，日本

人固有の 古代の 食を研究する資料 の
一

つ と考える こ と

が で きる．

　早 くか ら 日本に おけ る文化発祥の 地と し て繁栄 した

奈良県桜井市域 ， その ム ラ の 祭 りに は古代 よ り現代 ま

で余 り変容す る こ と な く伝承 されて い る神事がある．

古 い 習わ しは伝統的 な行事 として受け継がれ る が，食

習俗に つ い て も同じ と考え
， 祭 りに伝承 され る神饌 を

通 し て 古代の食お よ び 調理法を 類推 しな が ら，
一

般民

衆が営ん で きた 日本料理 の 起源 を明確な もの に す る こ

とを本研 究 の 目的とする，
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 う ぶ す な

　稲作 農業を生活の 基盤 とし，産土神の信仰の もとに

生計をた て て きたム ラ に お い て は
， 春は 五 穀豊穣を祈

＊1
神饌 を通 して み る伝承料理 の 成立 と展開 （第 1 報）

　 （Formatiorl　and 　Development 　of　the　Traditlonal　FoDd

　 Qn 　the　Offering　Dishes （Part　l）〉と す る．

願 し
， 秋 に 豊作 を 感謝す る．すな わ ち，農耕行事そ の

もの が ム ラの 祭 りで ある．

　そ の 祭礼日 の神前に は 人間の 食事 と同 じ よ うに た く

さ ん の ご ちそ うが振る舞わ れ ， 神酒 ， 洗米 ， 海魚 ， 川

魚，鳥，海菜，野 菜，果物，塩 ，水な ど海 ・山 ・里 の

収穫物が神饌 として 三 方
一
杯 に盛 られ 供えられ る．

　 こ の神饌の 形式は明治期の神仏分離令に伴い ，明治

8 年 （1875）に布達され た神社祭式に よ る統
一

された

神饌 （以下統
一
神饌 とす る〉が基 調に な っ て い る と考

えられるが，こ の 統
一一

神饌 の ほ とんどは生饌すなわち

調理 し て ない 生 もの で あ る，こ れ に 加 えて 熟饌す なわ

ち調理 し た神饌が 供え ら れ る が，こ れ ら熟 饌 は各ム ラ

に よ り固有σ）形態 で 伝承され ， 信仰 の もとに 秘事とし

て 扱わ れ て 古式 の ままの 調製法，供え方，供し方が伝

わ る．つ ま り，熟饌 は明治期 に神饌 の 形式が統
一

され

た後 もム ラ の 祭 りに 不 可 欠な供物であ り，ハ レ の 日の

最 Lの 食べ 物と して古式の形態で 現代まで伝承 され て
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い る の で あ る
1 ）
’4）
．

　2．研究方法

　奈良県桜井市域の ム ラ の 年中行事か ら，本報で は 正

月祭事に伝承 される供物 （神饌お よ び仏供 の 総称 とす

る）を中心 に現地観察お よび聞き取 り調査 を実施 し た．

　奈良県桜井市域を調査地域の 中心 とした の は，こ の

地域 が 日本最古 の 古墳 で あ る ホ ケ ノ 山古墳 （築造 時期

3世紀前半廻 をは じめ，纒向石塚 占t“　
5）
お よび箸墓古

墳眠 い ずれ も築造時期 3 世紀後半）な どの 古墳群が

集中する 地域で あり， 日本におけ る文化発祥 の 地 と し

て 早 くか ら繁栄 したと考 えられる こ と，さらに，こ の
　 　 　 　 　 　 　 　ま　　　@ せ　　　　　　　　　　　　　　

　　 カ’ み@と
　ト 　 地 域は古く から 長 谷寺 （朱鳥元年［686 ］
神 亀 3 年 　 　 　　　　　 　と　お 　 の みね

　たんざん ［ 726 ］創建〉 および多 武峯の 談山神社（

とは 妙楽 寺， 白鳳8 年［ 679 ］ 創建） と 関係を持

，これら大
寺

院 と民衆とで一大信 仰生 活文 化 圏を

成して

たこと に よ る ． 　 調査地の 拙出に
つ い

ては 「 和

祭禮記 』7 〕（ 著者の 辻本好考 が 昭和11 〜18 年

現在 の奈良県桜井市およ び磯城郡の祭事 を 現地調

し て 記 録をまとめたもの） お
よ

び 「桜井市文化叢書
第二

冊

p，『桜
市史下巻』91 ， 　　 　 　

　 　　　　 　図 1
． 調 査地の 位 置 a 北 山， b

竜 谷，　 c 多， 　 d 保

， 　 e 脇本 ， 　f
美 杉村 ，　g 今立 町 国 中 ， h

箸中，　 i
外 山 ，

j 室生， 　k 和田， 艮中白 木，　m

の倉 ，n修理枝
，  笠， ▲三輪山 ． 「 室 生村 史 』 1

1 を参考に し た ．これら記録にあ るムラ の 正月祭

に ついて現地 調 査 をす ると ， 正 月祭事の供物 の 中
核

餅や ご ぼ う であ ることが観 察さ れ た．そ こ で， 祭

に ごぼうの供物が伝 承 される13 の 共同 体を選び 出 し，

94 年から 1997 年に

け て現 地観察および聞 き 取り調 査 を実 施し た、
ま た ， 1999 年 に は こ れ ら 類 似 の 祭 礼 と 考 えら れ

　 　 　　　 　　 　　 　 　　　　　　　　 　 こ　んぼ

汕 芟 ｧ の 「十七日講 （ごぼ う講）」， 三重県 の「牛蒡

」 に ついて も現地 調 査を実

し ，合わせて検 討した．図

1 はその 調査地の位置で ある．

3 ．調 査結 果 および考察 　（1 ）信 仰組 織に 伝 わ

祭礼記録 　 各共同 体 の信仰 組織 に 伝わ る祭 礼記録を表

ﾉ示し た． 現 在 ，原本を確認できる最も古い ものは仲

l 神社 （美 杉 村 ）に伝わる「 頭 屋帳 」（ 1605

〉 で あ る．江 戸後期の記録 になると原本 を確認 で

るものも増え， そこには信仰 組織 ，祭礼行事の由

， 供 物 の 調製

・ 作法 ，直会の 献 立 定 め，歳入 出控 えな ど が 詳 細

記録 さ れ てい る． 　 しかし，祭礼行 事のほと

どは古 来 から口伝 に より 継承 され てい る のが実状

あり，信仰 組織の まとめ役 と もい
る 古 老 が そ の 指 導 に あ た り ， 各々 の 祭 礼

古 来 の形を守り なが
ら伝承されてい

． 　　　 　　　 　　 　 　 　 ごぽう　ご 　く 　
2 ） 正 月 祭 事 の 供 物 一 「 牛 蒡 御 供 」 　 表2 は

在も伝 承されている 正 月祭 事 の供 物お よ び 　 　 　

　　 　 　 　 　　　　　 　　　 　　ほ 　た 直 会の食

をまとめた もの である．ただし
， 保

田 の祭 事に ついて

村 田 哲夫（大 正6 年生 ） の戦前の体験に よる聞き
りと『和州祭 禮記 』 7 ／ の 記録を参考 に

し た ． 　

れ を 検 討し た 結 果 ，神 社 祭典 の神 饌は 明治 期 の統

神饌が 基調に なっていると考え ら れ，これ らの ほと

  ﾇ は生饌 である． こ れ に対してト
ウ

ヤ マ ツ リ お よ び

寺院の仏 供には熟 饌が 供えら れる．熟 饌 の 内 容 を 検討

するとごぼうが中 核 とし て供えら れ ，ム ラによ っ て は

餅 や 里芋と同格のも の とし て供 えら れ るの で あ る．つ

ま り ， 正月祭事に な く て はな らない供物 とし てごぼ う

があり， それ が祭 事 の 主 体 を 成 し ているの で ある ．そ

のご ぼう の供物としての 調理・ 調 製 法 は 各共同 体に よ

り固 有 の 形 で 伝承 さ れ ているが、 共 通 す

ことはご ぼ う が大 豆 と組み

わさ れ て供 えられて いる点で ある． 　以 下は ごぼ

の 調 理 ・調 製法 である． 　 （ 3） ごぼうの供物の

理法 　ごぼうの

理法に
は
，塩 焚 き ， 茹 で た 枝豆 を潰して つ ける（こ れ を 「く る
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表 1，祭礼記録
一

覧

信仰組織
年　紀

［記録年］
記 録 名

　　　　　　　原　本
祭事の 創建
　　　　　　　有 ・無

多の 観音講　　　 不明

北由の 宮座講　　　不明

保田 の 富
．
貴寺講　　不明

仲山神社の 牛蒡祭　慶長10 （1605＞年

外山の 古当宮座　　元 禄 4 （1691）年

　　　　　　　　 室暦 8 （1758）年

　　　　　　　　 寛政 11 （1799）年

　　　　　　　　 天保 13 （1842）年

国中の 十七 日講　　宝永 2 （1705）年

竜谷 の 宮座　　　　安永 3　（1774）年

　　　　　　　　 明治44 〔ユ911）年

　　　　　　　　 大 正 14 （1925）年

脇 本 の 新 頭屋 　　　寛 政元 （1789＞年

　　　　　　　　 大正 6 （1917）年

頭 屋 帳
”

春 目大 明 神帳

頭入 定
＊

頭屋方定書之覚
寧

御講中献立定帳

十七 日講之定 〔「白崎家文書」）

頭営 Lli究事
＊

村社歳入出控帳

頭屋済人名帳

頭屋 年中 行事仕様控
＊

頭屋年中行事記録

室町時代 有

有

　　　　　　　　　 有

宝永 2 （1705）年　　有

有

有

有

ホ

『和州祭禮記』 お よ び
”

「美杉村史』に 記載の 史料，

r豆 くるみあえ」ともい う），潰した生大豆 の 汁をか け

る，きな粉 （または青大豆粉）をまぶ す，太煮 （太さ

4〜5cm の ご ぼ うを茹で た もの ）に 青の りを か け る，

味噌で くるむ，叩 い て 引 き裂 き味噌 で あ える ，味噌を
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 う

つ けて 焼 く，酒 ・摺味噌 ・醤油 で煮で る
， 炒 め て 醤油

煮，醤油づ け，ご ま醤油あえなどが あ り，
こ れらの 調

理法をまとめ た もの が表 3で ある．以下は上記 の うち，

現在 も伝承され て い る調理法 で ある．

　 1） 塩 焚 き

　食べ 物に 塩が使わ れ る よ うに な っ た の は 澱粉食を始

め て か ら 必然的な もの と な っ た とい われるが，こ こ で

は神事と して の 塩焚き に つ い て検討 して み る。
　 きたやま

　北 山の 神饌 の 調理 法に は
，

塩 を使 うもの と使わ な い

もの がある．神饌 を調製す る氏
・
子の 話に よる と，神に

供える もの に は味は付けな い との 伝承が あり， 赤飯 の

調製に は塩 は
一

切用い な い が ，そ の
一

方 ， 畑作物 の 里

芋 とごぼ うは秋祭 りに も，三 ッ 日祭 りに も塩焚きす る．

と す れ ば
， 里芋 と ご ぼ うは神へ の 供物で はない の であ

ろ うか．北 山の 祭 りに は神の ほ か に お供えする もの が

存在する こ とが考えられ る．

　そ の答えを塩の 由来に探 っ て み る と
， 塩 の 起源 を海

水 とする な ら ば，そ の海水か らは 海 の 彼方 の 世界が連

想 させ られ ，祖霊信仰が 窺えな い で あ ろ うか．多武峯
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 お な ん　じ

山麓 の ム ラ の 宮 座は行事 を始め る前に大名持 （大汝）

参 りをす る風 習が ある．宮座 の トウ ヤ （当屋）は吉野

川筋 の 大名持神社 （吉野 町河原屋 ， 祭神は 大 国主命）

に参拝 し，社前 の 吉野川 で ミソ ギ を して ，そ の 河原の

小石 を持ち帰 り，こ の 小石 をお 仮屋 に奉る （浅古 ， 倉
　 　 r．も
橋，下 （の 宮座））， 祭 り当日 トウヤ （当屋）の 風 呂に

小石 を入 れ て 座衆
一

同 ミ ソ ギ をする （ド，上 の宮），

トウ ヤ （当屋）渡 しの 儀式に お い て小石 を三宝に の せ

て 杯 と同 じ順序で廻す （下），糯米 を洗う際小石 を水

の 中へ 入れ て 清め る （上 の 宮，脇本），水 を清め るた
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 たか

め トウヤ （当屋 ）の 水壷 の 中へ 小石を入れ て置 く （高

田，山 田 ）， トウ ヤ （当屋）の 床の 間 に安置 し
， 毎 日

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 か し わ で

御燈 明をあげ て礼拝す る （膳夫 ）な ど の 行 い をす る．

こ の 大名持神社は 『大和名所 図會』
11）

に は 「社 前に潮

生渕あ り毎年 6 月 30 日潮水湧出す」 と記述の ある場

所で あ る。こ れ ら座の 行い を観察する と
， 塩 を使う調

理法は，そ の起源 は 海 の 彼方 か ら祖霊 を呼び寄せ るた

め の 方法で あ っ たが，次第に食物を美味 しくす るため

の 調理法へ と工 夫が加え ら れ て い っ た こ と が考えられ

る の で ある．

　2）　茹で た枝豆 を潰．して つ ける （くる めをまぶ す，

　　　豆 くるみあ え）

　北 山 の 「秋祭 り」（10 月 28 日斎行） に は 畑 作物 の

供物の ごぼ う，こ ん に ゃ く，頭芋 （里芋）に 「くるめ」

をつ ける ．「くる め」を つ け た 頭芋は 串 に 刺 して 供 え

る が
， 現代 の 芋田楽 と よ く似 て い る，

　3）　潰 した 生 大豆 の 汁 をか ける （昭和 12年当時は

　　　沸騰 した大豆 の 汁をふ りか け る と記録あ り）
　 　 　 　 　 お お

　田 原本町多の 観音講は 正月 3 日 ， 先祖代 々 菩堤 の 追
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表 3．ご ぼうの 供物の 調理法

調 査 地

ご ぼ うの 供物 の 調理法

福
井

県

奈
良

県

和

田

竜

谷

下
　

　
」

片

γ

　

凵

北

山

脇

本

箸

中

保

田

多
今
立

町
一

新藁で 結ぶ

塩 塩焚き

大豆

きな粉 （青大豆粉）を まぶ す

枝豆を潰して つ け る

大 豆 の 汁 を か け る Q

◎

青 の りを か ける

味噌

味噌 をつ ける （唐辛子 ・さ ん し ょ う味）

叩 い て 引裂き味噌で あえる

味噌をつ けて 焼 く　　　　　　　　　　　　旨

味噌 ・醤油で 煮で る

1
◎

●

　
笠

滝

　
倉

修
理
枝

中

白
木

室

生

重

県

●

◎

◎

◎

○

◎

◎　 　 　 ◎

　 　◎　 ◎ ◎　◎　◎

◎

美
杉
村

◎

　　　炒め て 醤油煮 （唐辛子入）

　　　醤油づ け

醤油　 ご ま醤油あえ

酢

◎

●

ごぼ うの ハ リハ リ

叩きご ぼ う

酢 ご ぼ う

◎

●

●

O 供 物，◎ 供物 ・直会の 食物 ，
● 直会 の 食物．

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ご　ぽ 　
t／（い

善供養と五 穀豊穣祈願 に 「牛 蒡喰行事j （1 月 3 日斎

行） を行 っ て い る ．

　観音堂の 供物 の 主役は 「連華餅」と 「牛蒡御供」で

ある．こ こ で の ごぼうの調理法は ア ク抜 きを した白 い

生 ご ぼ うを 25cm 長 さ に 切 っ て 直径 10　cm 位 （約 15

本）の 束になる よう に 新藁で 束ね，祭 り当 日の 早朝 ，

その 上に 潰 した生大豆 の汁をか け た もの で あ る．現在

は ミ キサ
ー

を用い て 大豆 を潰すが ，
こ の 潰 し方 に も作

法があ り，大豆の粒が少 し粗 く残 っ た状態をよしとす

る よ うで あ る．こ の ご ぼ うは お供え もの で あ り， 直会

に は 供 されな い ．「牛蒡喰行事」の 直会に は
， 湯焚 き

した ご ぼ うをか つ お の 出 し汁と醤油と白ご まで あえた

ご ぼ うの ご ま醤油あえが 肴と して 供 される．

　現代に お い て ，生大豆 の 汁 をか けた供物の 「牛蒡御

供亅は，昭和 12年 の 辻本好考の 調査
］2）

で は 「沸騰 し

た大豆 の 汁 をふ りか けた牛蒡 の膳 （
一

膳百十匁）」 と

記され て い る．さら に 「牛蒡の膳 に もち米約 1 升をつ

けて
一

人前 の 膳 の 献立 と し，こ の行事 1 回に ，
ご ぼう

約 40 貫 （150k9 ） と もち米約 6 斗 を 消費 した」 と記

録 され て い る．昭和 ユ2 年当時 ，
ご ぼ うの供物 に か け

た の は 「生大豆 の汁」で は な く 「沸騰 した大豆 の 汁」

で あっ た ．こ の 「牛蒡喰行事」の ご ぼ うに ふ りかけた

「沸騰 した大豆 の 汁」はい つ 頃出現 した調理 法で あ る

か．鎌倉末期の 『厨事類記』
13）

に は 宮 中の 食膳に 「酢．

酒．塩，醤」 の 調 味料が供 され て い る．「醤」 の 代 わ

りに な る もの と して 「色利煎汁，イ ロ リ トハ 大豆 ヲ 煎

タ ル汁也云 々 、或鰹 ヲ煎 タ ル汁也云 々 」 とあ り，イ ロ

リとは大豆 や 鰹 また は鰯 を煎 じた汁 の ようで ある ．

「牛蒡喰行事」の 沸騰 した大豆 の 汁は イ ロ リ とい う調

味料が伝承 され た もの で あれば起源は鎌倉時代 に なる

で あろ う．

　こ の よ うに，現代の 供物の ご ぼ うの 調製法 に は生大

豆 の 汁が ふ りかけられ
， 沸騰 した大豆 の 汁をかけた作

法 は 伝承され て い ない が ，直会に は こ ぼうの ご ま醤油

あえが 供さ れ る こ とか ら，ご ぼ う に大豆 の汁 をふ りか

けた所作が
， 今 H ， 醤油 に 移行 して い る こ とに 興味深
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N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

日本家政学会誌　Vol ．51　 No ．10 （2000）

い もの があ る ．

　4）　 きな粉 （青大豆粉）を まぶ す

　北 山で は 秋ジマ イの 「三 ッ 日祭 り」 （12月 3 日斎行）

に は 形や大 き さ の 整 っ た 里 芋とご ぼ うを選 り分 け，粗

芋 は丸 ご と ，
ご ぼ うは 約 6cm に 切 っ て塩焚 きに して

か らきな粉を
一

面 に まぶ し，それぞれ重箱に詰め て ト

ウ ヤ マ ツ リの 神饌と して 供え る．
　 　 　 　 tjO うた に

　また ， 竜 谷 の 正月祭事に は約 45cm の 細長 い ご ぼ

うを 10本程 塩焚 きに して か ら きな粉を まぶ し，それ

を半紙に 包 んで 紅白の水引きをかけ ， 竜谷寺 （地蔵院）

の 供物 とする．

　 こ の よ うに ご ぼ う，
里 芋の 畑作物は 一面 に きな粉の

　 　 まと

衣 を纏 っ て 供 えられる の で ある．

　 5） 太煮 の ご ぼ うに青の りをか け る

　脇本 の 「新頭屋」の マ ツ リ，「二 月
一

日座」 （2 月第

1 日曜日斎行）には神饌 と して 5勺の 鏡餅一重ね （古

記録で は 四重ね）が 11 組供え られ，式三献 の 饗宴 の

膳 に は お供えの 鏡餅を忌火で焼 き，その 上 に 三献の 肴

が盛 られ る．一献目 に は青の りをかけたごぼ う太煮，

二献目 に数の 子 ， 三献 目には こ んに ゃ くがすすめ られ

て盛 られ る．二 月
一

日 座 の 記録 に は 「牛蒡太煮青 ミ」

と あ り， 青 ミは青の りの こ とで あ る ．

　 こ の 脇本 の JJI月一
日座の 饗宴は ，中世末頃に成立 し

た本膳料理 の 初献，二 献，三献 の 形式を踏まえた もの

で ある．こ の 供応の席で の
一

重ね の 鏡餅の 上 に，先 の

ご ぼ うの 太煮などの肴を重ね て 飾る形式は，お節の 重

詰が
一

般化す る 前 の 形態 と考え る こ と が で きる．

　6） 叩い て引 き裂き味噌 で あえる （味 噌あ え ご ぼ う）
　 　 　 　 　 　 　 くんなか

　 福 井県今立 町国中区 （北中津 山） に は宝 永 2年

（1705）以降続 い て い る 「十七 日講」 （2 月 17 凵斎行）

がある ．こ の講の こ とを別名 「ご ぼ う講」 と呼ぶ の は ，

こ の祭 りに消費す る ご ぼ うの 量が 270k9 に もお よ ぶ

か らで あろ う．こ の 祭 りの供物に味噌あえ の ごぼうが

供 えられ る． こ の 味噌あえの ご ぼ うは 8 寸大 （約 24

cm ）の ご ぼ うに 酒 を振 りかけ て 蒸 した もの をすりこ ぎ

で 叩 き潰 し，こ れを手で 引き裂 い て 味噌 で あえ，器 に

高 く盛 り上 げ た もの で ，
一

人前 の 量 は 約 1．5k9 で あ

る．

　 た た きご ぼ うの 記録の初見は 『北野社家日記』（1491

年）
t4）

で あ り， そ の 後 ， 『松屋会記』（1533年）
15〕

お よ び

『年中恒例記』（1544年）
16〕

に記述 があ る こ とか ら室町

初期に確立 した調理 法 とい える が，冷泉家 の 年中行事

の大晦 日お よ び元 日 の 膳に は 「た た き牛蒡，数 の 子 ，

ゴ マ メ
， 黒豆 ，ク ワ イの 五 種 （こ の 五 種を組重 とい

う）」が皿 に 盛 っ て 供 され る
17’

こ と か ら，調理 法と し

て は室町初期 よ りさらに さか の ぼる と推測 される．

　7） 炒 め て醤油煮 （丸揚げごぼ う）

　上記 と 同 じ 「十七 日溝」の 供物で ある．供物の 名称

は 「丸揚げ ご ぼう」 と い わ れ る が ，こ の 調理法 は ご ぼ

うを 3 寸大に切 っ た もの を丸の ままゆ で て か ら油 で 炒

め
， 醤油 ， 砂糖で 煮て

， 唐辛子をふ っ た もの で ，きん

ぴら ご ぼ うと同 じ調理法で あ る，こ の ご ぼ うを た くあ

んの 上 に載せ て 盛 り，供物 とする．

　調味料と し て醤油が
一
般に 普及 したの は室町後期 で

あるが，た くあん との 盛 り合わせ か ら は江戸時代の 調

理法 で あ る
IS．

と考 え る ．

　こ の 「十七 日講」の記録は 「白崎家文書」（1705年）

に ある が，講の ふ る まい に は，畢 （黒〉米 （玄米で あ

ろ うか），と うふ ，酒 の 記述 が あ る の み で
，

ご ぼ う に

つ い て の 記載は
一

切 ない ．しか し，こ の 講 を 「ご ぼう

講」と呼び
， 大量に消費さ れ る ご ぼ うをみ る と祭 りの

主体は畑作 物 の ご ぼ うで ある こ と に間違い は ない ．

　8） 味噌 をつ ける （味噌 を くる む）
　 　 　 　 　 　 　 み a ぎむ ／／t　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ご ん 　ぼ

　三 重県
一

志郡美杉村下 之 川 の 仲山神社 の 「牛蒡祭」

（2 月 11 日斎行）は ，子孫繁栄と五 穀豊穣 を祈る祭 り

で あ る．祭 りに は奉射行事，包丁 式が継承さ れ ，また，

巨大な杉の木の 男根 と，藁の 女陰が神社 に奉納 される．

神供と して ごぼ うを各戸か ら トウ ヤ （頭屋）へ 供出 し，

そ の ご ぼ うを ：二つ また は 三 つ 切 り （四 つ 切 りに は しな

い ） に して ，酒 をふ りかけ て 蒸 した もの を山椒味噌ま

たは唐辛子味噌 をた っ ぷ りとつ けて 苞 （ホ ウ）の 葉 に

盛 る の をしきた りとする．平成 11年 （1999） の 祭 り

に は 八 力村か ら味噌をつ けたご ぼ うが 8 台供え られた，

「牛蒡祭」 の 由緒 は 「強壮薬 と い わ れ た ご ぼ うを食べ

て精力強進作 りをする こ とに より，家族 の繁栄 を願 う

祭 りで ある」 とい われ，慶長 10年 （上605）の 「頭屋

帳」が現 存する、

　以 ヒ，奈良県桜井市域を中心 と した ム ラ の 祭りに伝

承 され て い る ご ぼ うの供物 を通 して 調理法 に つ い て 検

討 して み た．そ れ で は こ れ ら供物の調理法はどの よう

な ご ぼ う料理 に発展 し て い る の で あ ろ うか，

　 こ の 点 を明 ら か に す る た め に 本調査地 で あ る多，保

田 ，脇本，北山，外 1［1，竜谷，修理枝に お い て 聞き取

り調査 をした と こ ろ ，現在，伝承 され て い る 正 月 の ご

ぼ う料理 は 「ご ぼ うの 煮物」［ご ぼ うの ご ま醤油あ え 」

「ごぼ うの ハ リ ハ リ」「たた き ご ぼ う亅「きんぴ らご ぼ

う」 な ど で あ っ た ．さ ら に 『日本 の 食生 活全集 29』
L9〕

を参考 にして
， 奈良県にお い て伝承さ れ て い る ご ぼ う
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奈良県桜井市域 の 神饌 に 伝承 される 祭りの ご ぼ う料理

料理 を検索 して み る と，上記 の ほか に 「酢ご ぼ う」お

よ び 「め巻 き （昆布巻 き）」が正月 に 伝承さ れ て い た．

　 こ の ように ，奈良県に お い て は 「きな粉をまぶ す ，

枝豆 をつ ける ，大豆 の 汁 をか け る」な ど一
連 の 大豆 を

利用 した ご ぼ うの 供物 の 調理法は検索出来なか っ た．

こ れら供物 の 調理法は こ ぼ う料理 と して発達しなか っ

た の で あ ろ うか．そ こ で奈良県桜井市域 の 正 月祭事 の

食物 に つ い て さらに検討 して みた．

　（4）　 「牛蒡御供」 か ら雑煮餅 ・くるみ餅へ 伝承

　桜井市脇本の 二 月
一

日座 （毎年 2 月第 1 日曜 囗斎行）

は 「新頭屋」の マ ツ リで あ る．そ の 座 マ ツ リの 饗宴は

式三 献の 構成 か ら な る が ，酒礼 に 次 い で 供 さ れ る雑煮

は 自味噌の 汁に焼 い た丸餅，里芋，大根，豆腐の 具が

入 っ た もの で ある．こ の 雑煮の 仕立て は一
般 的な関西

風 の もの で あ る が
， 餅 の 食べ 方 は雑煮椀か ら餅を取 り

出 して 砂糖入 りの きな粉や青大豆粉 （こ れ らを豆 の粉

ともい う）をまぶ し て食べ る の が 作法 で あ る．こ の よ

うな雑煮の 食べ 方 は 現在も奈良盆地か ら吉野地方に か

け て伝承 され て い るもの で，土地 の ひ とは餅に味がな

い か ら豆 の粉 をまぶ して食べ る とい うが
， 豆 の 粉を ま

ぶ す行為そ の もの の 意味につ い て は 語 られ て い な い ．

　また，奈良県北部 の
一

部 で は 亥 の 子 祭 り （12 月 1

日または 第 1 凵曜 日斎行）や 秋祭 り （ユ0 月 に 斎行）

に は茹 で た枝豆 を潰したあん，また は，青大豆を石臼

で 潰 して か ら火を通 し たあん を こ しらえ，それ に砂糖

を加えて搗 きた て の 手祝 い 餅に つ け て食べ る が，こ れ

を くるみ餅 また は亥 の 子餅 とい う （表 4）．

　現在，奈良県 に 伝承 され て い る 正月 の 雑煮餅や亥の

子祭 りの くる み 餅の 供 し方が ご ぼ うの 供物と同 じ儀礼

作法で あ る こ とを考えて み る と，ご ぼ うの 供物 の 調理

法で あ る大豆 利 用 は
，

い つ の 頃 か らか ご ぼ うから餅へ

と伝承が 移行 して
， 今 日の 正 月雑煮や くる み餅の 調埋

法に発展 した と考えられ る．

　  　大豆利用の 意味する もの
一大豆 調味料文化の

　　　発達

　 H本の 記録に 初見 の 大豆 は 『記紀』の こ ろ で あ り，

その 記録に よる と大豆は五 穀に数え ら れ ，古来か ら日

本人 に とっ て は重要な食物で あ っ た．

　大豆 が年中行事の 食物 と して 用い られ る の は ，正月

元 日．の 膳 に 屠蘇 とともに祝う，二 つ 肴 また は 祝 い 肴 と

して の 数の 子 ， 黒豆
，

た た きご ぼ う （あ る い は ご まめ ）

で あ り， また
， 節 分 の 日の 夜，大豆 を煎 り大豆 に して

戸口か ら豆 を撒 き，こ の 豆 を福豆 とい っ て ，歳 の 数よ

りひ と つ 多 くの 豆 と鰯を焼い て食べ る慣 習 に よる もの

で あろ う．節分 の 翌 日は 立春 で あ り，冬か ら春に な る

折 り日，つ まり節 の 日で あ る ．こ の 節分の 行事は 『新

撰 字鏡』
川

お よび 『秧苑凵渉 7 』槻 こ記述 が あ る が，以

卜
．
は節 日の 食物 と して 大豆が用 い られる理 由 に つ い て

考え て み る，

　 『延喜式 32大膳』（927年）
2！．

に は 「鎮魂　皇后宮，

東宮亦 同，（中略）大豆
・
含 八 勺 七 撮 ， 巳 L七種神四

座菓餅料」 とあ り， また
， 『医心方 』（984年）

／ZSI／
に は

「煮て 汁を飲 まば，鬼毒を殺 し，痛み を止 む．（中略）

久 しく服すれ ば，人を し て身を重か ら しむ ，
い りて屑

表 4，餅 の 供 し方

祭礼 餅の 供 し方 伝承されて い る地域

止 月 雑煮餅 きな粉

青
．
大旦 粉

橿原市 ， 御所市

桜井市，天 理市，奈

良市，大和郡山 市，

大和高 出市，生 駒 郡，

宇陀 郡，北 葛 城 郡，

添上 郡，高市 郡 ，rlI

辺 郡，吉野 郡 （大淀

町，吉野 町， ド市 町，

東吉野 村，黒 滝村，

天 川 村）

亥の 子 祭り

（12月 ユ日斎 行 ）

秋祭 り

（10月斎彳于）

亥 の 子餅　潰 した枝 豆　　五條市

くる み餅　潰 した青大豆 大和郡山声，生駒郡，

添上 郡，山辺郡
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きたる は，味甘に して 胃中の熱を主 り，腫 を去 り，痺

を 除 き， 穀 を消 し
， 脹を止 む．（中略）大豆，初め服

したるときは，身重 きに似 た る．
．・
年の 後に は便ち身

を輕か ら しめ ，陽事を益す ．煮 て 飲と して 之を服 せ ば，
．一
切 の毒気を去る．又，生 に て 搗 い て 飲 に和す る と き

は一
切 の 毒を療す，服 して ，之を塗れ 1などの記述が

あ る．すな わ ち，大 豆 は 五 穀 と し て 重 要 な食物で あ っ

た ととも に，大豆 の煮汁お よび炒 り粉 の 薬用 と して の

利用が 伝わ り， 1年の 節の 日 つ まり折 り目の 目 に魂 を

鎮 め
， 延命をの ぞ む 願 い か ら

， 供物お よ び食物 と し て

用 い るよう に な っ たと考えられる．

　以上
， 本調査 の ご ぼ うの 供物 か らそ の 大豆利用 に つ

い て の 考察を試み た．「枝豆 を潰 して つ ける」「きな粉

をまぶ す」 「大豆 の 汁をか け る」な ど一連 の 象徴的と

もい え る調理法は，最初 は祖霊信仰や 魂鎮 め ，延命 を

の ぞむ願い か ら儀礼作法 として 大豆 を用 い た もの が，

そ の 後大豆調味料で あ る 味噌 お よ び 醤油 が 発達 して く

る と 「味噌で あ える」 1
．
味噌をつ け る」， さら に 「醤油

で あえ る ！I醤油焚 き」へ と調理法が発展 し，大 豆か

ら昧噌へ
， さら に は醤油利用 へ と料理 が発達 し た こ と

が考え られ，　 連 の 大豆利用 は大豆調味料文化に 発展

した こ とが 類推出来 る ．

　（6） ご ぼ うの 名称とそ の 由来

　神饌お よ び料理史に お い て ，重要な役割を果た して

きた ご ぼ うに つ い て，名称 と そ の 由来 を 『本 草 綱

目』
241，

お よ び 「和州祭禮記』
T）
か ら探 っ て み る．

　 　 　 　 　 　 　 　 　 −thくじワ
　1＞ 薬用 と し て の 1悪 実」

　 『本草綱 目』
L’．11

に は ご ぼ うは 「悪實」 と 記載 され，

釈名に は 「鼠粘　牛蒡　大力子　蒡翁菜，便牽 牛　蝙

蝠刺　そ の 実の 形状が 悪 くして ，刺鈎が 多い もの だか

ら呼んだ名稱だ．根 も葉 も皆食料 にな り，　 般 に は 牛

菜 と呼び，方術 家で は，隠語 で 大力 と呼び，賊俗の 問
　 　 べん“ん　ご　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　や　L，や レt／
で は便牽牛とい ひ，河南地方で は夜叉頭と1呼ぶ 」とあ

る ．「悪実」 の 名称 の 出来は そ の 実 の 形状が刺が多 く

て 悪 い こ とか ら呼 ん だ よ う に 記述 さ れ て い る．

　 また，「牛菜，大力，便牽牛，夜 叉頭」 と呼ぶ 由来

に つ い て は，主治を参考に す る と子 （た ね）は 「H を

明 か に し，中 を補 し，風傷 を除 く」 とあ り，根 茎 は

「利尿 ，解毒，（中略）久し く服すれば，身體 を軽 くし

衰 老を防 ぐ」 「十 二 經脈 を 通 じ
，

五 臓 の 悪気 を洗 ふ ．

菜に して 常 に 食 へ ば 身體を軽 くす る」とある ．すなわ

ち，ご ぼ うを 日常 よ く摂れば年を取 ら な い ，艮寿で き

る食品と し て い る．

　 以上，名称の 由来に つ い て，そ の効用 や 成分特性か

らみ る と，ご ぼ うは栄養 ・強壮の ある食品と して の そ

の 価値が高 く評価 され て きた とい え よう．

　 また，「悪 実亅とい う名称は，そ の実の 形状が刺が

多くて 悪 い こ とか ら名付けられた とい われ るが，こ の

「悪」 に つ い て は 「猛 々 しい ，強い ．1とい う意味 もあ

る こ とか ら，「悪実 亅 と い う名称 は 「強 い 実」 との 解

釈が 成 り立 つ の で あ り，栄養 ・強壮 の 効用 に 繋が るも

の と考える こ とも出来る ．
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 t−tぽ つ

　2） 農耕儀礼 と して の 「牛房」

　 日本の文書資料に ご ぼ うが 「牛房」と い う文字で 記

述 され る よ うに な る の は 「類聚雑要抄』（1150年）
251／
か

ら で あ る．こ の 「牛房」 と記述する意味に つ い て考え

て み る と文字を直訳す れ ば 「牛 （うし）の 尾」
2b
で あ

り，ごぼ うの 黒 く細艮い 形状 か らはそれが連想 され る．

そ こ で
， 「和 州祭禮記』

T ；

に 記載 の 祭 礼 を 「牛 （うし）」

とい う文字に注意 して み て い く と表 5 の よ うに，神杜
　 　 　 こ　 ず

に は 「牛頭 天 皇」が祀 られ，また，正 月 に は 「牛面」
　 　 　 　 こ お う llt／いん

「牛玉」「牛王宝印．1が そ の 祭礼の 中心とな っ て 五 穀豊

穣 を祈年す る修止会，荘厳，御田植祭などが斎行され

て い る ．そ の 供物 と して 「ご ぼ う （牛蒡 ， 牛房月 や

「牛の 舌餅．1 が供え られ る こ とな どを考え合わせ る と，

日本の 祭礼に は 「牛 （うし）」に 因ん だ もの が さ まざ

まな形で 奉献され て い るとい える．

　 とくに 止月祭事に は，牛王宝印の 半紙 を青竹 や柳 に
　 　 　 　 ニ　おう

挟ん だ 「牛下 さ ん、」を農家の戸数だけつ くり，こ れを

農家 に 分配 して ，籾を播 く時苗代 の 畦に 立 て る風習は

「和 州祭禮 記』に 記載 され た 各共同体 の 信仰組織 に 多

くみ られ る，こ うする こ とに よ り稲作物 も畑作物も豊

作が期待で きる とい う。

　 こ れ ら行事に関連 して ，辻本好考
171

は 和歌森太郎 ，

肥後和男の説を引用 しなが ら 「神仏混淆時代，（中略）

結願の L「に 牛土賓印の 印符を柳の 枝に挟 んで 渡 した こ

とが平安時代 の 公 卿 の 日記 に出 て い る．（中略）牛土

の 印符を生産力旺盛 な柳 の 枝 に挟ん で神に献 じ，の ち

こ れ を農家に 分配 の 上，籾播 く峙，苗代 の 畦に 立 て る

風習 よ り考察 して ，こ の行事 も仏教的色彩 を帯びた農

耕儀礼の つ で ある とい わねばな らぬ 」 と論 じて い る．

　以 it
， 『和州祭禮記』

T ）

よ り民俗学 的見 地 か ら儀礼食

物 と して の 「ご ぼ う」 を検討 して み る と，まず，［1本

の祭礼 に は 「牛 （う し）」 に 因 んだ もの が さまざまな

形で 奉献 さ れ て い る こ と，こ れ ら は平安時代 以 来 ， 神

仏習合に よっ て 生 じた仏教的色彩を帯びた農耕儀礼 の

一つ で あ り，
そ の 祭礼 に斎行 さ れ る儀礼お よ び供物 は

五穀豊穣 を祈年す る もの と して祭礼の 中心とな り奉献
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奈良県桜 井 市域の 神 饌 に 伝承 され る 祭 りの ご ぼ う料理

表 5．祭礼に みる 「牛 （うし）」に 因ん だ神事

信イ

祭神，神事用 具，

供物
八 　保　矢

尾　田　部
多

守　北　法　柳　巻
　 阪　貴　　　野

屋　手　寺　本　内

穴

師

牛頭天 皇 ★　 　 　 ★ 　 ★

　

　

　

　

　

　

　

　

弟

　

　

　

　

　

　

　

　

ぼ

　

　

印

幣

い

　

　

餅

ご

面

玉

宝

の

か

男

形

舌

ー

　

　

王

牛

つ

　

　

の

房

牛

牛

牛

立

牛

牛

牛

牛

牛

★　

★

★

★

★

★

　

★

★

　

　

★

★

　

　

★

★

★

★

★ ★

　 　 　 　 　 　 　 　 ★
一一．ニー⊥一一＿＿ ＿＿＿＿＿：＿＿＿＿一一一一一一．．．1

信仰組織の あ る ム ラ

　　箸　；　金 　赤　外

★

川 横 北 南 脇 竜 初 小

中 輪 屋 尾 由 合 柿 山 浦 本 谷 瀬 夫

　 　 　 ★

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ★

★ 　 ★ 　 ★

★

★

★

★

★

★ ★ 　★ 　★ 　★ 　★

★ 　 ★ ★　 ★

★

さ れ て い る こ と か ら，ご ぼ う の 供物は 「牛 （うし）」

に因んだもの と解す る こ ともで きる．

　 4．ま と め

　奈良県桜井市域 を中心 に，その ム ラ の 正月祭事に 伝

承 され る ご ぼ うの 供物 を通 し て 調査研究 を 進 め た 結果 ，

次の こ とが 明 ら か に なっ た．

　 まず，ご ぼ うが 正月祭事に 不可欠 の 供物 と して供え

られ
， 大量 に 消費され る こ との 理由は，ご ぼ うの種子

や根茎 に は栄養 ・強壮があり 「久しく服すれ ば ，身体

を軽 くし衰老を防 ぐ」 こ とか ら年を取 ら ない 食べ 物 と

して
， そ の 価値が高く評価 された こ とがあげら れ る．

ご ぼ うは 「悪実」と呼び，また 「
’

卜菜，大力，夜叉頭」

と も呼ばれ る名称か らも栄養 ・強壮の 効用 が大 で ある

と され，「悪実」 とは 「強 い 実1 との 解釈 が成 り立 つ

とい え る．ご ぼ うを年 の 始 め に供物と して供え て 長寿

を願 い ，直会で大量に神人共食する こ と に よ り老衰 を

防ぎ，延命が約束 さ れ る の で ある．

　また，民俗学的 見地 か らご ぼ うを観察して み る と，

日本 の 祭礼に は 「牛頭天皇」 をは じめ 「牛 （うし）」

に 因 ん だ もの が さまざまな形 で 奉献さ れ て い る こ と か

ら，正 月祭事 に 五 穀豊穣を祈念す る 供物 と して 「牛

（う し）」に 因ん だもの が供えられ た と も考えられる．

　今回 ，
ご ぼ うの 供物 に 観察された 「塩焚き」お よ び

「大豆 をくる む ， まぶ す，汁 をかけ る．1な ど象徴的と

もい える 儀礼作 法か ら調理法を考え て み る と，塩は海

の 彼方か ら祖霊 を呼び寄せ る た め の 方法 で あ り， 大豆

は鬼毒を消 し，毒の気を除くな ど生命を養う力が と く

に優れ て い る こ とか ら，そ れ を
一
年の 節 の 日 つ ま り折

り目の 凵に神仏 に供物 として献 じて魂を鎮め ，五 穀豊

穣 を祈願 し，そ の供物を神人共食する こ とに よ っ て ，

神仏 の 加護と力 を授か り延命を願 う，塩お よ び 大豆 は

こ れ ら の 願 い か ら供物 の 調理法に採 り入れ て用 い られ

る よ う に な っ た と考え ら れ る ．そ の後，時代 を 経 て
，

味噌お よ び醤拙が 発達 し て くる と 「味 噌で あ える」

「味噌を くる む」 さ ら に 「醤油 で あ える」 「醤 油焚 き」

な ど調理法 も大豆 か ら味噌へ ，醤油へ と発展 して い る

こ と が ご ぼうの 供物 の 調理法を通 して観察する こ とが

出来，こ の
．一

運の大豆利用 は大豆 調味料文化 に 発展 し

た と考えら れ る．

　本稿 を終 える に あ た り，聞 き取 り調査 に ご協力い た

だ きま した多 くの方々 に心よ り感謝 の 意を表 し，厚 く

お礼を申し上 げます ．なお，本調 査は平成 8 年度 日本

食 生 活文化財団の 研究助成に よ り実施 した もの で あ り

ます ととも に，本研究の
一

部 は   日本家 政学 会第 48

回大会 （1996年度）お よ び第 49 回大会 （1997年度）

に お い て 発表 した こ とを報告して お きます．
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