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　 緒　　言

　 大 部分 の 動物は ロ を 食物 の 方 に 近づ けて 食す るが ，人

間は 手また は 道具を用い て 食物を 口 の 方に 運ぶ 。 例えば

欧米人の 多 くは フ ，t 　
−i

ク や ス プーソ を用い る し，東洋人

の 多 くは 箸 や ス プーソ の よ うな もの を用 い る。これ ら食

物を 口 に 運ぶ 道具は い つ 頃 よ り旋われ始め 現在 の よ うな

形 や 使われ方 に な っ た の で あろうか 。
ス プー

ン に つ い て

は ，紀元 前 3 世紀 に エ ジ プ ト朝 の 頃 ス ープの 歴史と と も

にあらわ れ O ， フ ォ
ーク に つ い て は 石 器時 fttに 欧州 に も

日本に も
一

本 の 串状の もの が あ り　
2
・
3）．　 数本の 枝に 分れ

た もの は 11世紀 の イ タ リ ア で 便わ れ始め た
4 ）

と 記録に あ

る。　 一方箸に つ い て は ，紀元 前に 記され た 中国の 礼記

の 食事 作法の 項 に み られ る
5・6〕

。　 また 日 本 で は 古 事 期に

須佐之男命が 川 に 流れ る 箸 よ り上流に 人の 注む を知る と

か ，万葉集工8Q4に は 兄弟の 枕詞 に 「箸向 う
……　（箸 の よ

うに 二 人並 ん で 育 っ た ）」 が 用 い られ て い る ， こ の よ う

な箸に つ い て は 日常 の 食事 と深い 鬨廉が あ り ，こ れ まで

に 多 くの 研究や 調査 が なされ て い る
e“t；）。

　 筆者は 特に わが 国 に お げる食事用の 箸 に 中心をお い て，

箸の 起源や使用法 と種類 な らびに わが 国独恃 の 割箸 の 由

来 な どに つ い て 若干 の 考察 を した の で 限告す る．

　 1． 箸の起源

　人 頒は食物を 摂 る際に ，現在で もお む すび や パ γ は 手

を使 っ て 食べ て い る
13）よ うに ，最初は 手掴み で あっ た こ

とは容易に想像で きる 。 秦漢時代 （紀元前 3 世紀） の 礼

記11：，
，x 「食事 は手食 が 普通で 箸は 汁 の 実をす くうときに

の み 用い る
6）
」 と記 され て い る。 また魏志倭人伝 （紀元

3 世紀）に 当時の 日本人 の 食生活 と して 「食飲篷豆を用

い て 手食す
t4）

」とあ る よ うに これは 日本 人に 対する中国

“
湘 北 厘期大 学

＊＊
斈…艮 住保女学院垣 期大 準

の 優位
．1生を誇示するため の もの で あ っ た として も，食事

に 手食がみ られた こ とを述べ て い る と思われ る。

　 元来，箸状の 道具は 食事用 よ ウ も調理用の 方 が 出現が

早か っ た の で は ない だろうか 。 火を用い て 調理す る よ う

に な っ て，直接手で ふ れ られない 熱 い もの をつ つ い た り．

か きまわ した b するの に ，棒 の よ うなもの が 使わ れ 始 め

た の で あ ろ う。 こ れが一本の み で 用 い られ た か．ある い

は 二 本一組 で 用 い られた か ，どち らで あ っ た か は 明 らか

で な い 。

　 紀元前 3世紀 の 弥生式文 1ヒの 代表的遺跡で あ る 登 呂

（静岡）や唐古 （奈良） の 出土品に は 木匙 や 木杓子が 出

て い る が ，木 の 箸 1よ現在 まで の と こ ろ 出 土 さ れ て い な い

よ うで ある
m 。木匙 や 木杓子が 箸 よ り も古 い 出 土 品 と し

てみ られ る ことは ，調理 の 際，俸で か ぎまわ して い た も

の が，杓子の よ うな形 の もの の 方が 能率が よ い し，ま た

当時の 調理 方法か ら類推 し て 食物をす くう量 も多い ．と こ

ろか ら，加工按術の 発達に 伴っ て r乍られ た の で あろ うと

思わ れ る 。 加 工度の 高 い もの は 耐久消費材と な り，木一？

小伎を使っ た箸よ り も出土品 として 残 り易か っ た と思わ

れ る 。

　中山太郎氏
且の に よれ ば，箸の 語1甄ば 此処 よ り 波処 に 渡

す 「僑」 よ りきた と い うの は 二 本箸 に な っ て か らの こ と

で あ っ て ，元 来鳥の 嘴 か ら由 来 して現在で も大嘗．奈で 用

い られ る ピ ソ 七 ッ ト式 の もの が わが 鬮 に お け る澱初の 箸

で あろうとい わ れ てい る が，しか しこ れ は一
般に 広く用

い られなか っ たの で は ない だ ろ うか と い う説 もあ る
’S・LT）

、

　著者らの 調査に よ れば，わ が国て 最 も古 い と思わ．れ る

箸は，7世紀後半 の 板葺宮跡出 土 品
的

と藤原宮跡出土品 聯

に み られ，さらに 時代は 下 る が，平城宮跡，伊嚇遺跡 二

も箸 と思われ る 出土 「Puがみ ら、れ る 、

　以上 の こ とか ら箸 の 起 i原を み る と，弥生式文化の 遺跡
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か らは箸状の 出土品が 現在 まで の とこ ろみ られない こ と，

紀元 3世紀頃 の 日本の こ とを 書い た とみ られ る魏志倭人

伝に は ，当時
一

部に 手食が み られたか もしれな い こ とが

記載され て い る こ と、7 世紀後半の 遺跡 で あ る板葺宮や

藤原宮出土品 に は箸状 の 出土品がみ られ る こ と，須佐之

男命と箸の 話 の ある 古事記は 7 世紀頃編纂され た こ と．

「箸向う……」 の 枕詞の み られ る万葉集は 5〜8世紀頃

の 作品を編集した もの で あ る こ となどか ら考え る と，二

本箸が 日本人の 食生活 の 中で 日常化 して い っ た の は お そ

らく 3〜5世紀の 間で あろ うと著者 は推察する。

　 　　　　　　　　　 2． 箸 の変遷

　 　　　　　　　　　　　Cl） 箸 の 起源

　 　　　 　　　前項に 述べ た よ うに 3

　 　　　 　　〜5 世紀頃食事に 箸が 使

　 　　　 　　わ れ る よ うに二な っ た と推

　 　　　 　　槃 され る が，板葺宮跡，

　 　　　 　　藤原宮跡 に は 箸状 の 木製

　 　　　 　　品の 出土 が あ る 。 第 1 図

　 　　　 　　は 板葺宮跡出土品で あ り，

　 　　　 　　材質は ひ の きで ，長 さは

　 　　　 　　糸勺30〜33cnユ，O．5〜ユ，Ocnユ

　 　　　 　　で 全体を粗 く削 っ て 形 づ

　 　　　 　　 く り．さ らに 両 端 また は

　 　　　 　　一端を細 く削 っ た もの が

　 　 　 　 　 　み られ る。

　 　　　 　　　第 2 図は 藤原宮跡出土

　 　　　 　　品 で お そ らく箸 として 使

　 　　　 　　われたもの と思われ るが ，

　　　　　　　　　　　　　　材質は ひ の きで ，長 さは
　 　第 1図 板 葺宮跡 出土 品

　　　　　　　　（＿nE位 cm ）　　糸勺15〜22cn   径0．4〜0．7

cユn で 先端 が 削られ て い る 。 また 匙 の 材質もひ の きで ，

長さ約 16　cm あ り，頭部は 残 い くぼみ が1乍られ ，柄が削

旨
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り出され て い る 。

　　  　奈良時代

　 さらに 時代は 下 っ て 奈良時代 （8世紀） に なると，正

倉 院 御物に 箸 と匙が残 され て い る 。 箸は 金銀箸で ，長 さ

約 25．8cm 重 さ74．49 で 両端 が やや細 くな り，中国の 箸

と現在 の 利久箸 の 中間 の よ うな形をして い る。御物中の

箸は こ の
一

双 の みで 佐波理 の 匙と貝殻 の 匙がともに 残っ

て お り，箸と と もに 匙が用 い られた よ うに 思われ る 。 こ

れ は 唐文化の 影響を うけた貴族社会 に お い て主 と して使

用 され てい たの であろ う。

　平城宮跡 か ら も第 3 図 に 示 した よ うな箸が 大量 に ま と

まっ て 出土 して い る 2°’2a）
。　 こ れ は 平繊宮の築造か改築

に 参加 した 人達 の 食事用 に お そ らく使 い 捨て で 用 い られ

て い た もの で は ない か とい わ れ て い る 24）
。 形状は 小割に

した 後，棒状に 荒 く削 っ て お り，削りは 粗雑 で両細 に な

っ て い る もの や ，片方 の 端だ け削 っ て ある もの がみ られ

る
2°−23 ）

。 長 さ13〜ユ7cm の もの が 16 本，17〜21cm の も

の が23本．2工〜26．5　cm がユ5本あり，径 は 0．5cm 位で あ

る
21・2！）
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第 3図　平城宮跡出土 品　（昭和29年〜50年，発掘 ）
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第 2図　藤 原宮跡 出土 品　（昭和42年，発掘）

（42 ）

第 4図　伊場遺跡出土品 　（昭和47年 ， 第 4 次発掘）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

わ が国に お ：ナる食事用の二 本 箸の 起源 と割箸 に つ い て

囂　
　 　 　

O．
O暉

劔

八4 −WN6
贍 23z

第 5図 伊場遺 跡出土品 ス ケ ッ チ

　　　　　　　　（単位 cm ）

　また 静岡県浜松市 の 伊

場遺跡か ら も奈良末期 よ

り平安初期，すな わ ち 8

世紀後半 の 箸状の もの の

出土がある 。 第 4 図に 示

した よ うに 材 質は ひ の き

で ，長さ 22〜26　cm ，径

O．6cm 位で 第 5図 の ス ケ

ッ チ に 示す よ うに 丁 寧な

面取 りが して あ り，多面

体両 細 で あ る。こ れ ら出

土品 よ り 8世紀頃は 一
般

に 木を削 っ て 箸 と して使

用 して い た の で は な い か

と考え られ る 。

　　（3＞ 平安時
．
代

　平安時 fi（9世紀〜12

世紀）は 奈良時代以来の 外来文化 の 熟成 の 時 期 と も考え

られ ， 金属の 精練加工技術の進歩に 相 ま っ て ， 日常食器

に もそれ らの 加工品が み られ る よ うに な り箸に 開 して 次

の よ うな記録 が あ る。

　箸 に は 銀箸 （宇鄙保物語黝 983年刊）白銅箸 （延喜式
El）

927年刊）銅箸，鉄箸， （観世 音寺資財帳 1094年刊） な

ど記録 され て い る
。

こ の 銅箸と鉄箸 に つ い て は 火箸 と し

て 使用され て い た の で は ない か とい う考察
te）

もある が，

宇都保物語 に は 「春宮 に さ ぶ らひ給が もとよ り……
小さ

ぎ志 うが ね の 箸あ ま たすへ て 奉 り給へ り」と記され て い

る。箸材と して は これ ら金属 の 他に 柳箸 （山 隗記 iO）1190

年刊）松箸（拾遺和歌集　996 年
1「）

）などが あ ワ．箸に 属す

る道具 と して箸壼，箸箱，箸台など記録に 残 っ て い る
32）

。

　また枕草子 3a） （10世紀末〜11世紀始）第 187段｝二は

　 「御膳 まい る ほ どに や箸匙などとりまぜ て 鳴 りたる…

一
」 とあ り，お そ ら く金属 の 箸匙 で あ っ た ろ う と思わ れ

る 。

　ま た 貴族の 大饗応 に は 匙 と二 本箸が 使われ て い た の が

類聚雑要抄
34t35 ）

に 次 の よ うに 記載され て い る。

　 「江家次第」 大臣家大饗

　 「三 献……汁膾魚盛別 杯雉焼有之，次箸下先七 於箸於

内s6）・・一
」

　また玉葉に は

　 「御箸匙として銀匙，柳木箸匙 とあ り，木箸 ば 御皈 と

珍味 用 に ，銀匙は 汁を汲むの に ，木匙は御汁潰けに 用い

られた
Sl）」とあり，それぞれ使い 分け られ て い た よ うで

ある 。

　こ れ らの 点 よ り平安時代の 貴族汢会で は ，箸と匙を旋

っ て 食事 を して い て，「 般庶民は 平城宮跡出土品 よ り窺

推され る よ うに木の 削り箸を用 い て い たの で は ない か と

思わ れ る。

　　（4） 鎌倉時代

　鎌倉時代 （13世紀〜14世 紀） に 入 る と武家 の 食事 1乍法

を書い た 酒飯論 （1524年）の中の 絵巻
39 ｝

に椀に飯を高く

盛 り，こ れ に 長い 箸を［fEっ て い る 様子が描か れ て い る。

ま た僧侶 の 食事の 絵 に は ，皈の 上に 匙 が見られ るが ，食

事を して い る僧侶 は 武± と 同駿に 箸 を 用 い て い る の で ，

こ の 匙は 平安時 代の 匙と異な り飯 を 盛 り分 け るた め に 用

い られ た もの と考え られ る。

　以上 の 点 よ り．鎌倉時代に な る と食事に は ，もは や匙

は 用 い られな くな っ た よ うで あ る。匙 と箸 を庚い 分 け る

繁雑さ と箸の機能，す なわ ち，つ まむ，は さ む ， ひ きさ

く，つ きさすなど匙 の 機能 に くらべ て 多様性三の ある点か

ら自然に 箸の 使われ る頻度 が 多 くな っ た の で は ない だ ろ

うか 。 現在で も韓国で は 匙 と箸を同時に もち ， 匙で 飯 を ．

箸で 菜を食す る と聞 くが ，調理法の 違い が ，食様式の 差

に つ な が る点に つ い ては 今後検討した い と考えて い る 。

　　（5＞　　室雌丁時代

　室町時代 （14〜16世紀） に 酔よ懐石料理が 普及す る と共

に ，料理諸流派が生 まれ，食事に 際 して の 箸 の 匝い 方 に

も礼儀f’Fza一と して の 制約 が 記 され てお り
：9 ），それ だ け 箸

：

を 使う技術そ の もの は ， 熟練が 要求され る よ うに な っ た

と思 わ れ る。また 箸 の 長さや材質に 関する記録が み られ，t

包丁 師 の 用い る真魚箸は 当時の 文献 ω に よ る と
一

尺〜一

尺 二 寸 （33〜39．6c 皿 ） の よ うで あ る が，食事用 に は 厨
「

事類言己
4L ）

　（1295年干iJ）　セニ

　 「箸：二雙，長さ八 寸 四 分 （約 27．7cm ）七 寸五 分 （約

24．8cm ）一説 に は 八寸七分 （約 2S，7cm ）」とあ り，ま

た 茶式湖月抄二篇下
4「 ）

（1627年刊）に

　 「箸ノ 寸法，大 ノ 方長サ 八寸五 分 （約 2S．1 α u ）小 ノ

方長 サ 八寸 （約26．4cm ）」が 用 い られてい て 現在市販 さ

れ てい る箸よ り もや や 長い よ うである。材質は つ げ，杉

が 多 く．四 条流包丁 書
4s）

（1725年）に あ る よ うに ，毒物
’

を見分け る銀製の 箸をまね た 白箸 （柳，くる まみずき，

杉の 白身など白色系の 材質）や薬効が あ る と され る 銅製

の箸をま ね た赤箸 （槐，杉 の赤身など赤邑系の 材質） も

用い られ た よ うで あ る。 こ の こ とよ り中国 や 韓国で は 早

くか ら銅などの金属生産が行なわれて い たが，わが国ば

金属生産高が 低い た め か ，木材 や竹の 方が 箸材 と して利

用され易か っ た こ とが うか が え る。こ の 時代の 食事の 康

子を ジ ャ ソ ・ク ラ ヅ
ヒ （仏 人 宣教 師）は 日本西教史網 〉

（1689年干1」）　t：

　 「日本人 の 食饌は 清潔 に して 且つ 美 を つ くせ り……又
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’
肉叉，匙，小刀等を用 い ず，唯箸を用ひ て 肉叉 に 換 ふ，

其箸を 用ゆる こ と又最 も順便に して 肉を 脱落す る こ とな

く， 又 手 指を汚す こ とな く，箸 は 象牙，杉樹或は其他の

看 木を用ひ 長 さ 尺許あ り」 と述べ て い る。こ れ ら の こ と

よ り室町時代 に は箸を使う技術が一層進 んで い っ た と思

わ れ る。

　　（6） 江戸時代

江戸L］ltik（17〜ユCJ
世紀）［・±貴族獣 家文1匕に 代 っ て 町

．人文化が特徴 で あ る が，諸工 芸 の 発達に 伴い 上流社会で

は 箸 も食事 用 の 機能の み で な く工芸的な要棄が 加味され

て い っ た。

　 町 ノ
＼嚢

紛
（ユ648年刊）に

　 「象牙，め の う，こは くに て 作 りた る箸が唐船 よ り入

る 」 と記 され て い る。しか し一般庶民は 好 色 二 代 男4e）

　（16S4年）に

　 「杉箸 を洗 ふ て 干 し て置か せ しは ・・…・」

とある ように 杉箸を洗 い かえ して は使用 して い た よ うで

あ る。ま た万 の 文反古
m

（ユ697年刊）に

　　「町内へ 例年ぬ り箸二 膳ずつ 配 り候へ ども
……

」 とあ

る よ うに 塗り箸 も用い られ て い た が，塗 りの 技術 は すで

に 平安時代に あ っ た か ら，塗 り箸 も古 くよりあ っ て よい

と思われ るが ，当時は 塗 り物を用 い る階級 で は 唐様の 金

’
属 の 箸が正式 で ，塗

1
）出現の 時期は もっ と遅れ て ，江戸

’
中期

  で あっ た の で あろ う。

　 こ の 時代の 箸に つ い て もう
一つ の 特微は 箸の 生産 が産

業 と し て 成立する よ うに な り，割箸産業 も始 ま る よ うに

な っ た こ とで ある 。

　 天 保13年 （ユ842年）物価書上 の 箸類引下げ鰹段取調書

に 細
白尺長箸，杉尺長箸 ， 白箸，杉箸，な ど と共に 割箸

の 値段 が記 して あ り例 えば

　　「杉箸　百膳 二 付八 拾 八 文売之処，百 膳付八 拾弐文」

　　「割箸 ， 九拾六膳束，一把二付五 拾六文之処，五 拾弐

國
文」 と値下げされ た こ とが 記 さ れ て い る。また現在 の 割

箸 と同 じ もの か ど うか分らない が ，

　 我 が お もし ろ sn） （1S51年刊） に

　　「書 きもの の 礼に とて 割 りか け の 箸を もらひ て 」 と し

’
て 「勘定 の 外と も思ひ そ ろ ば ん の た ま もの なれや 割りか

け の 箸」 とあ る 。

　 以上 の よ うな こ とな どか ら天保ユ3年頃まで に 分業 に よ

る箸生産がなされて い た で あらうこ とが 推察 され る。

　　 （7） 変遷 の ま とめ

　 以上の こ とよ り最初匙と共に 使われ て い た 箸は ．箸 の

機 能の 多様性 と箸を 用い る 技術 の 熟練度な どに 伴 っ て 殆

ど箸の み が 用 い られ る よ うに な っ て きた こ と，箸の 材料

も諸工 芸 の 発達に 伴 い 素木の み で な く金属そ の 他 の もの
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も用 い られ て きた こ と，こ れ らの 時代の箸 の 長 さ は 平城

宮跡 よ t）　15cm 　flの もみ られ る が，お よそ 22〜2Scm で あ

っ た こ と，ま た 箸の 生産 は 19世紀頃軌道に の り初め た こ

とが 考え られ る。

　3． 割箸につ い て

　箸の 起源か ら考 え る と，木や 竹を割 っ た り削っ た りし

て 作 っ た箸は お そ らく使い 捨て で あ っ た ろ うe 民俗学 の

畑本洋氏に よれば，雑 地方て
’
は 山膝 で 昼飴 に べ ん

とう用の 箸を上手 に 作る よ うに なれ ば
一

人前である とい

われ
51），また 岸田定雄氏 に よれば山で 1乍っ た箸 は 折 っ て

捨て る 風習
SE）である と述べ てい る。現在で も正月に 祝箸

と して食事 の 度に 新 しい 箸 が 準備 され る こ とな どよ りも

想像 され る e 時代 を経 るに従 っ て ，そ の よ うに 用 い られ

る 箸と食事毎 に 洗い 直 して 連続使用され る箸がで きた の

であろ う。本来の 食物を 口 に 運ぶ 機能 の み有し て い る 著

の 最も特徴的な もの が，現在の 割箸 で あ る と考えられ る。

元来割箸は ，削箸，塗箸な どに 対 して 割 り放 っ て使う箸

（断面角形） の こ とで あっ たとい うこ とで ある
：）

。

　か つ て割箸生産高 の 80％ を しめ た とい う吉野下 市 地 方

の 伝承に よ る と，南北朝の 頃 （14世紀）後醍醐天皇に 杉

の 割箸を献上
5S）した の が 最初で こ の 地 に 割箸産業が起 っ

た と して い るが，実際の 起源 は文政10年 （IS27年） に こ

の 地 を訪 れ た 杉 原 宗庵が 余材 と し て 残 る杉材を み て．香

りの よい こ と．木の 目に 沿 っ て 真直 に 割れ る こ と などを

利用 し て 割箸 を 作 らせ た の が始め で あ る と され て い る。

松葉箸 が 明治20年頃多量 に 移出 され た 記録があり
54）．明

治30年頃 に は 現在用 い られて い る よ うな形 の 割箸が出 ま

わ っ た よ うで ある
55）。そ の 後，割箸製造機の出現，改良

に よ っ て 昭和初期 よ り杉の よ うに 柾 目の 通 っ た材料を用

い な くて も， 松や 橸をは じめ種 々 の 木が 割箸 の 原料 とな

り得 る よ うに な っ た とい われ て い る 。

　杉材生産地 の 吉野地方で 箸 お よび割箸生産が盛ん に な

っ た要因と して，一つ tu ±吉野地 方 は 年間降雨 量 h：4，000

m 皿 以上 と非常に 高い た め に ，他 の 地 方 で は 杉苗を反当

1， 300−−4GO 本植える と こ ろ，こ こ で は 600〜1
・
300 本の

密植 が で き，こ の こ とは 杉 を
一

定 期間ごとに （杉 の 植樹

の 周期は 80〜ユ00年で こ の 間 10年毎） に 生産的 に 間引 く

必 要が生 じ，間引か れた杉 は 高野 山 に 参詣され る人 々 の

杖 や護摩，経木などの 材料に され る と と もに 宿坊 で の 食

事 用 の 箸 の 原料に なっ た こ とである 。 二 つ に は 江戸 時 代

に な っ て 大阪と江戸 を 結ぶ 樽垣廻船 の 出現に よ り酒樽用

の 杉材 の 需要が高ま り，その 供給地 と し て 吉野地方で の

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ；　わ

酒樽生産 の 廃材，即 ちee　6 図に 示 した よ うに ，木皮とい

わ れ る もの が割箸に 加工 され る よ うに な っ た こ とで ある。

　 割箸の 長 さ は元来木皮 の長さに 制約 され た よ うで あ る

（44 ）
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第 6図　木　皮　（昭和50年，吉野下市町に て ）

が，現在で は 次の よ うに され て い る 。木皮の 長 さは 通常
一尺 八 寸とされ，最 も経済的で安い の は ，こ れ を 3分 し

た 通称 「六 寸 もの 」（正六 寸，で ぎ上 ウ約18cm ）で ある 。

　また 通称 「八 寸 もの 」（正七寸で き上 り約 21cm ） と通称

　「九寸もの 」（正八寸 ，で き上 り約24cm）は 高級品とさ

れ て い る 。 こ れ ら割箸の 長 さは 機能的に きま っ た とい う

よ り も，原料的制約 が 初め に あり，長 い 年月の 間 に われ

われの 手 の方が その 長さに 慣ら され て し ま っ た と考 え る

方 が よい か ，最初に 使い 勝手 とい うもの があり，箸の 長

さ が 自然に 決ま っ て い っ た と考えた 方が よ い か 不 明で あ

るが ．こ れらの 箸 の 長さは筆者 らの 実験
附

で は 使い 易い

と された 箸 の 長 さ に ほ ぼ近い 馗を示 して い る よ うで ある。

　 割箸は 形状か ら分類して ，松葉，元禄．利 久，天扮 な

ど が あるe 松葉以外は 箸 と し て必 要な形 とい う よ りも美

的ある い は 慶弔などの 要求に 沿 っ た もの と思 わ れ る．

　割箸は食事用の 二 本箸と機能 と して は 同 じで あ る が ，

割 っ て 使 うと い う点で 使用 と未庚用が明確で あ り，爾生

的で安心感が あ り庚い 捨て で きる 点で 管理 が 簡単で あ る

こ と，また携帯運搬に も匝利で あ る の で ii所次普及発違し

た の で ある と思 う。

　結　　語

　以上二 本箸の 起源と変遇iに つ い て 考察す る と と もに ，

箸と して 機能的に も美的 に ももっ と も簡約 1ヒされ た 形で

あ る と思われ る 割箸に つ い て 若干の 資料を示 した ．わが

国に お い て食事用 に 二 本箸 と して箸が 広 く普及す る よ う

に な っ た と思われ るの は 3 〜5 世紀 の 間で ，奈良時代に

は 出土 品 もみ られ，お そ らく最初は 箸と匙 の 併用 で あ っ

た と思われ る 。 鎌倉時代以 前の 記録は貴族に 関す る こ と

が 大 部 分で ある か ら庶民は 平城宮跡出土品 よ り想像され

る よ うに ，匙よ りも加 工技術 の 不 要 な木製 の 削り箸を使
っ て い た よ うに 考 え た い が

， あるい は 藤原宮跡出土品，
正倉院御物よ り推察される よ うに ，木匙 や 員殻の 匙を使

っ て い た とも考え られる。ほ とん ど箸の み が 用 い られる

　よ うに な っ た の は 鑵倉時 代と思わ れ る 。 室町，江戸時 fk
に な る と，町人文化が 興 り記録も豊富に な っ て料 理諸流

派 の 教本が 出 る よ うに な り，食事作法も箸の 使い 方 に ま

で お よ び，日本人 の 器用 さが箸を い よい よ 便利 な もの に

　した よ うで あ る 。

　 箸に使わ れ た材質は 金属 で は ，金，銀，銅．鉄 （銅．

鉄 は 火箸ともい わ れて い る）な ど．木材 で は ，竹，樅，
ひ の ぎ、柳．桑，杉，萩，くる まみ ず き．山 垣，い ち い

，

つ げ．宇利木，槐 な ど で ある。そ の 中で 最 も多 く卿、・ら

れ て い る の は 杉箸であっ た よ うで あ る。ほ か に 輪入 品 と

して 象牙，め の う，こ は く，黒 檀，紫檀などもあり，現

在 で は ア ル ミ ニ ウ ム を 用い た もの や合成樹脂 の もの も広

く用 い られ て い る。箸 の 長さと して は ，記録に よれば 食

事用 と し て 最も長 い もの は 約 28cm で，短 い もの は 約 15

cm くらい の もの が 旋用 され て い る 。

　 割箸に つ い て は 吉野下市に お い て吉野 地方の 杉の 密値

が間引材の 利用を可能に した こ と．樽垣廻船の 酒噂の 需

要が そ の 廃材 （木皮）の 利用 を可能 に した こ とに よ り発

展した こ とが 考え られ る。現在の 形 の 割箸 の 灰利性i合理

性 は わ が 国 の 民族性を裏づ け る よ うで 興味深い 。

　割箸の 長さは 原料に な る木皮 の 寸法とも関連が あ る よ

うに 考えられ る が，割箸製造が機械 1ヒされ た 現在で は 自

由に 長 さが決め られ る よ うで あ る。

　今後，現在箸を用 い て 食事を して い る諸外国 の 箸 と，

わが国 の箸と比較 して，箸 の 起源 や変遷に つ い て さ らに

検討する とと もに，箸 の 使い 勝手 に 関す る と思わ れる食

品 の 調理法，食様式．箸 の 材質，重 さ，形，長 さ，旋用

者の 手との 関係な ど の 諸条件に つ い て も研穽して い きた

い と考 えて い る 。

　今回 の 報告に あた り．御指導 い た だきま した 国学院 k
学樋 口 瀋之教授，相模女子大学高鰺圭吉教擾に 深 く感謝

し，また 資料を提供 して い た だきま した浜松市立郷土博

物館長向坂 鋼二 氏，登呂遺跡資料館望月薫弘氏，奈良県

立文化呆護委員会藤井童利氏，奈良県立橿原考古学研究

所久野邦雄氏，平城宮跡発掘調査部町 田章氏，な らび に

東京箸業俎合前理 事長山本番橘氏，箸老舗市原広中氏 ，

そして 吉野市郷土史家吉川藤兵衛氏，前登志夫氏，なら

びに 図書館長上 田 三 郎氏 に 厚 くお 礼を申し上 げ ます 。
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　　 第一出版

40）　太田藤四郎編 ； 群書類従飲食部一，366 巻．大 草
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53） 吉野風土記編集員 ；吉野風土記22集，P・ユ1（19C・4）

　　　吉野下市図書館

54） 下市町史編纂委員会 ：大 和 下 市 史 22 集，1）・S6
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