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1．は じ め に

　日本 に お け る 飲茶 の 風習が 史実的 に認め られ る の は，
天平時代 の 「公事根元」ならびに，僧行基 が 諸国 に堂舎

を建立する こ と四十九箇所 ，こ れ に 茶木を植え た と記さ

れ て い る 「東大寺要録」 に は じ ま る 1）。そ の 後，最澄な

らび に 空海や 当時の 帰化人を媒介 と し て 茶飲用 の 風習が

わ が 国に 伝え られた 。こ の よ うな入唐僧な らび に 帰化人

に よ っ て伝来され た茶の 製法ならび に飲用法は ，最近，
村押 に よ っ て 次 の よ うに 整理 され た 。

　A ．茶の で きる ま で の 過程

　　（1） 摘 ん だ 茶葉を甑 で蒸す。

　　  　蒸 した 葉を杵 と 臼で 搗き，細か に する。

　　  　搗い た 茶葉を鉄製の 型 に 入 れ ， 団茶 に す る 。

　　ω 団茶を乾燥 さ e ．こ れ に 孔 を あrrて 串樋 傑
　　　　で あぶ る。

　　  　乾燥 しき っ た ら ， 竹 で あん だ蓍とい うい れ もの

　　　　に入 れ て 保存する。

　B ．茶 を 飲む まで の 操作

　 （1） 団茶を は さみ で 挾 ん で 火で あぶ り，ふ くらませ

　　　 た の ち，これ を さ ます。
　 　 　 　 　 　 ひ きうす

　   木製の 碾 で 粉末 に し，ふ るい に か け て 蓋物 に

　　　 納め る。

　   風炉に か け た釜 で 湯 を わ か し 第一
沸 の 時沙

　　　量 の 塩を 入 れ て か きまぜ ，第二 沸の 時，茶匙 で

　　　 茶 の 粉宋 を 入 れ る。
　 　 　 か

　（4） 華 （細か くて 湯 の 表面に 浮か び 上 っ た 茶）と潔
　　　　（その 少し大 ぎな もの ）をす くっ て 茶碗 に 入れ，
￥
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ぼ つ

　　　　 湯と ともに 飲 む 。 鯨 （大 きくて 湯 の 底に茶滓 と

　　　　 な っ て た まっ た もの ）は 飲 ま な い 。

　 以 上 は，い わゆ る団茶 と呼ばれ る もの の 加工 法 と飲用

法で あ るが ．こ れは 主 と して 貴族や 僧侶 の 問で薬用 と し

て飲 用 され た に と ど 靠り，庶民の 飲料とは な りえず，約

400 年 の 間，茶飲用の 風習 と して は，ほ とん ど発展は み

られ ない まま，平安末期 に は廃絶に 近 い 状態 に まで 衰微
した 。

　栄 西 は ．そ の 生涯 に お い て二 度 の 入宋を行い 帰国に あ

た っ て は，茶 （種子か 茶木かあきらか に され て い ない ）
を持ち 帰 りその 栽培に 尽力 し， 同時 に 日本最 古 の 茶 書

「喫茶姓 記」を著わ し茶の 効能を鼓吹した の で ，日本

に お け る飲茶風習 は 見事 に 復興 した 。 栄西 に よる 茶の 伝

来 は 日本 に お け る茶 の 中興 な の で あるが，実質的 に は 発

祥に 等 しい もの と して ，業界で は 栄 西 を 茶 祖 と して 敬仰
して い る 。 こ の 時代 の 茶 の 飲用法は 点茶 と呼ばれ る もの

で あ り ， 茶 の 粉 に 湯を そそぎ茶泡を た て て 飲 む抹茶法で

あ っ た 。

　そ の 後．茶 の 栽培法は広 く日本列島に 普及 し，茶 の 製

造技術 の 進化に 伴 い そ の 飲用法は 「茶 の 湯」 と して 芸道
の 中に は ぐくまれ て い く抹茶法と．日常生活の 次元 で 発

展す る葉茶法 に 分か れ て い く。 こ の 葉茶法は 元 禄時代 の

中頃，急須 の 普及 を機として．それ ま で か なり長 い 時間，
簸 蝋 だ し

ひ
た （煎 じ る）方勘 ら， 鱗 間艦 出

法．い わ ゆ る 淹 し茶の 方法へ と変化 して い く。

　しか しこ の よ うな．シ ナ よ り伝来 した製茶法，あ る い

は飲用法 の 系譜 とは 別 に ，すなわ ち，シ ナ よ り茶が もた

ら され る以前に も 日本列島に 紺 る照葉垂醂 地帯に は ，
自生 の 「ヤ マ チ ャ 」 と言われ る もの が あ っ た。人 び とが
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原始農耕形態で あ っ た 焼畑農耕 に よ っ て，茶葉を採取 し

それを独特の 方法で 茶 に 加工 し，さ らに 独特 の 方法で 飲

用 して い た こ とは，すで に 明らか に な っ て い る 3）4）
。

　さ て 現代に お け る茶飲用 の 方法は ，葉茶法 と抹茶法 に

大別す る こ とが で きる 。 前者に 利用 され る茶葉に は ，緑

茶，紅茶ならび に ウー
ロ ン 茶が あ り ， か つ それぞれ に は

い わ ゆ る 上級茶か ら下 級茶に い た る多くの 種類が あ る 。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 だ し

しか しそ れらの 飲用法は ，

一括 し て 淹茶に よ る方法で あ

る。例 え ば，急須などの 器具 に葉茶を入れそ の 上 に湯を

注ぎ．数分 とい う短い 時間 の 後，そ の 浸出液を湯 の み に

注 い で 飲む。しか し ， 今 こ こ に 報告 し よ うとす る 富山県
び る だ ん

蛭谷 の バ タ バ タ茶 （一一feの 茶会） は ．2 〜3 時間，あ る

い は そ れ 以上 の 時間，葉茶を煮て そ の 煎 じ汁を つ く り次

に そ れ を 茶碗に す くい 入 れ ，泡だて て 飲む 。
こ の よ うな

飲茶法を 食事史的見地 か ら検討する こ とは，食とい う
一

面か らの 人間学的研究 の
一

環 と して 意義あ る こ と と思 わ

れ る。

　筆者 は ，富山 県 蛭 谷 に お け る 飲茶風 習 の 実態 と，それ

に 用い られ る葉茶 （以下説明す る ご とくそれ は 黒茶 と言

わ れ る もの で 特殊な製造法に よ っ て つ くられ る） の 製造

法を調査しそれを基 に 食事史見地 か らの 2 〜3 の 考察を

行 っ た 。

L 実 態

　1． 飲 用 法
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ：えど 5

　富山 県下 新川郡朝 日町 蛭谷は ，新潟県境近 くの 越道峠

に 源 を もつ 小川 （全長約20km ） の 流域に あ り，現在 （19

79） は 人 口 約 600入余，世帯数 118 戸か らな る山村 の 集

落 で あ る。こ こ に 古 くか らバ タ バ タ 茶と呼ばれ る 茶会 が

受けつ が れ て い る 。 毎月 5 日 は 「お た い や 」，10日 と 16

第 1 図　富山県姪谷の 位置

日は 「男お 講」，
20日 と 25 日 は 「女 お 講 」，28日は 「親鸞

聖 人命 日の お 待 ち受け の お 講」 とし て ， さ らに 各家庭の

仏事，慶事 に お い て ，部 落 の 人 び とが 集 ま っ て こ の バタ

バ タ茶を 行 う。仏事 の 場合 は ，お 盆に 投げ銭 を した 後，
　 　 　 　 　 　 　 　 か い げん もん

ご領解，ご 示談，改悔文などの 宗教行事が行われ る。こ

の 茶会に 用 い られ る黒茶は ，食 品 加工 学 の 見 地 か らは ，

後述す る ご と く特殊 な 加工 法 に よ っ て 作 られ た もの で あ

る。

　1978年 3月初旬 ， 竹内市次郎氏宅 で 催 され た 茶会 に 出

席 した 。 写真 1に示す ご と く，約 1m 四方の 囲炉 に は 炭

火が お こ り，囲炉全体 は 金網で お お わ れ そ の 上 に 約 31

容 の や か ん fj
”

ttか れ て い る 。 適蚤 の 黒茶を 木綿 袋 に 入 れ

そ の 茶袋をやか ん の 中 に投ずる 。
2 〜3 時間，あ る い は

そ れ 以 上 （茶会 が 行わ れ る 間） の 時間煮だす。煮つ ま ら

ない よ うに 時 どき水 を 加え る。茶会 の 出席者は各自，3

年 もの の 山竹を 材料 とし穂先ぎは 皮部のみ で作られた長

さ 15cm の 茶 筅 2 本 を 組合せ て 作 っ た 夫婦茶筅 と呼ばれ

て い る茶筅 と，通常 の 抹茶茶碗よ り小振 りで あ る 五 郎八

写 真 1 ユ978年 3 月竹 内市次 郎宅 で の 茶会

（247 ）

写真 2 五郎八茶 碗 と夫婦茶筅
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　茶碗を ， 各自の 好み に 合わ せ て 調達した手提袋に入 れて

　持参す る。亭主側 は 山 うど，ぜ ん まい ，わ らび，ふ きな

　 どの 煮物や 菓子類を 用意す る 。 客と亭主 は 囲炉を中心 に

　 して車座に な る 。 人 び とは 各自の 茶碗 に 茶 の 湯 で 使用さ

　れ る もの とほ ぼ 同 じ大きさの 柄杓 で ，黒茶 の 煎 じ汁をす

　 くい 入れ，好み に よ っ て は ．適量 の 塩を入れ て 各 自の 茶

　筅で お の お の が 泡をた て る。茶筅を左宿 に 倒す よ うに し

　て振る と茶碗 の 口 縁 に 茶筅 が あた リカ チ ャ カ チ ャ と音 を

　た て る。泡をた て な が ら話を し， 話を しつ つ 泡 だ て た 茶

　を飲む 。 山菜 の 煮物や菓子を食べ な が ら，一
服や 二 服で

　と ど ま る こ とな く各 自の 欲す る だ け 泡だ て て 飲 む 。 団 ら

　んは 2 時間 3 時間 とつ づ く。 茶の湯の 席に お け る よ うな

　特有 の 緊張感 は な く．特に ぎめ られ た礼儀作法 もない 。

　　なお 特記すべ き こ とは ．毎 日の 食事 の 時 に もこ の 黒茶

　の 煎汁が用 い られ てい る こ とで あ る。しか し その 時 は泡

　をたて る こ とは しな い 。当地 に お い て は ，ハレ の 場 合 も

　ケ の 場合も黒茶 は用 い られ て い るが ，ハ レ の 場合の み に

泡だ て て飲用 して い る 。

　 2． 黒茶 の 製造法

　 蛭谷 の 入 び とは ，197喚年 まで 福井県三 方郡美浜町江崎

の 清水秀夫氏が製造した 黒茶 を一
括購 入 し て 日常生活に

用 い て きた 。しか し1975年以降，清水氏は 経済的理 由に

よ っ て黒茶 の 製造を中止 した 。 従 っ て 当地 で は 番茶を代

用 した が ，こ の 番茶 の 味 に 満足する こ とが で きず，又 こ

の 事態を懸念して い た富山県当局を介 し て ，黒茶 の 製造

纏 螺 貅 郡彬 障 裕 咳解 瓢 ケ・臟 した・

荻原氏は福井県三 方郡 の 清水氏 よ り黒茶 の 製造技術 を 習

得 しそ の 製造 に 成功 しtg。従 っ て 1977年よ り蛭谷の 人 び

とは 荻原氏 の 製造 した黒茶を用 い て い る 。
1978年 7月，

小杉町青井谷の 荻原氏の 製茶場 に お け る黒茶製造法 を調

査 した の で 以 下に そ れ を 記す 。

　 緑茶用 の 1 番茶 ，2 番茶を 摘み 取 っ た 後，3番茶を 整

技を か ね て 刈 り取 る。従 っ て こ れ に は 茶 の 茎や 小さい 枝

も含 まれ て い る。こ れを 直 ぐに蒸煮器 に て 蒸煮 しそ の 後

粗揉器に か け て J 生葉 の 水 分含有量近 くに な る まで 乾燥

す る 。 底 と側面 の 5 面 に む しろ を 敷 い た 木 枠 （2．　5m ×

1．5m × ／，8m ）の 中に，蒸煮 ・粗揉の 過程を経 た茶葉を

入 れ る Q 上 面 に む しろ をか ぶ せ て 軽 く重 し を し，約20日

間 の 発酵を行わ せ る。2 〜 3 日後eg！bik，内部 の 温度が 45
°C 〜 55℃ に あが る 。 発酵期間；中，i45“Cr−55°C の 範囲

に 保つ ぺ く，前半は 2 日に 1度； 後半 に は 1 目に 1 度の

割合 で ，発酵中の 茶葉の 切 り返 しを 行 な う。こ の 切 り返

し操作は ，別に 発酵用の 木枠を用 意 し，そ の 中へ 発酵中

の 茶葉 を移 し替え る こ とに よ っ て 行な う。
こ の 切 り返 し

操作 に よ っ て嫌気性発酵，主 と して 乳酸の 産 生 は か な り
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抑制され る と思われ る 。 こ の 発酵中，茶葉 の 色は 徐 々 に

黒色化 して い く。 約20日間 の 発酵を終え た 茶葉は 2 〜 3

日間 の 天 日乾燥 に よ っ て 黒色化は さらに 進む 。 黒茶の 名

は こ れ に 由来す る 。

皿。考 察

　　富山県蛭谷 は，水田約 28ha，畑約 5ha ，切 替 田 （焼

　畑）5〜10ha，楢，撫，楓 な どを主材木とす る 山林約1700

　haを もち，近年まで炭焼きが行わ れ て い た 。 元禄時代 に

　は紙製造を行 っ て お り
5 ），そ の 技術 は伝統を守ろ うとす

　 る 2 〜3 の 人 び と に よ っ て 今な お 意欲 的 に 続 け られ て い

　る。宗教的に は全戸が真宗東本願寺派 に属 して い る。又

　筆者が バ タ バ タ 茶の 風習を調査 した 際 の 茶会 の 出席 者 15

　人 の うち，男性は 3名 で ，12名 の 女性は 既婚者で あり．

　そ の 全員は 蛭谷の 出身者 で あ つ た。すな わ ち他の村落か

　ら蛭谷 に 嫁 し て きた 人 は い な か つ た 。 蛭谷集落 の 発祥に
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 く　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 の りよしお

　つ い て
， 下新川郡朝日町出身の 郷土史家九 里愛雄 （1870

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 え　ち

一1947）は 6），滋賀県愛知郡小椋荘蛭谷に お け る現地調

査 を もとに ，富山県蛭谷集落は ，滋賀県蛭谷 の 木地師が

移住して 来 てつ くられ た もの で あ る と報告して い る 。 す

　な わ ち小杉次郎氏宅 に 伝存す る 綸 旨 と．松原 家 の 屋 号

　「ナ カ ヤ 」 をその 根拠 に し て い る 。 木地師の 椀製造工 程

の一連である ， 椀 ・中 ・笠 ・
平 の うち．中型 の 椀 の 製造

を 「ナ カ 」 と呼 び，こ れに たず さわ っ た 家を 「ナ カ ヤ 」
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 か

と呼ん だ の だ と言 う 。 しか し杉本は 富山県蛭谷周辺 の 嘉
れ い ざわ　　　　　　　お とざわ

例沢，内山，音沢を ，飛 弾国双 六 谷 か ら発 した 越 中に お

け る木地 師集団で あ る と報告 して お り，蛭谷に 関 し て は

九里説を引用 しなが らも
7），蛭谷を木地師集団に よ る集

落 と断定する こ と は ，今 しば らくの 検討を加えなければ

な らな い と し て い る
S ）

。 元禄期に お け る北陸 の 領内産物

報告書 と もい うべ き農隙所作村 々 寄帳 （1691〜ユ694．加

賀藩改作御役所編）
5）

に は 当時，蛭 谷で 薪 と紙 が 生産 され

た こ とは 記録 され て い る が ，木地 を引い た記録 は み え て

い ない 。九里説 に信憑 性 が あ る ならば，元禄期に は すで

ec木地 師 と して の 業を 廃 し て い た こ とに な る 。
バ タ バ タ

茶 の 風習 と木地師文化 との 関連を，筆者 は の ち に 述べ る

が ， 九里説 は 蛭谷の もつ 歴史的背景を示す もの と し て 重

要で ある と考えて い る 。 以 上 の よ うに バ タ バ タ 茶の 風習

は，特殊 な 山 村経済構造 の もとに 閉鎖的 と も言 え る生活

環境の中で ，宗教行事をふ くめ て の 社交が 生活慣習 とな

っ て 受けつ が れ 現在 に 至 っ た もの と思われ る。

　さ て バ タ バ タ 茶 に 用 い られ る黒茶は ，前述 した ご と く

特殊な発酵法 に よ っ て 作 られ る 。 食品加工 学 的見地 か ら

は ，茶 は 不 発酵茶 （緑茶），発酵茶 （紅茶）ならびに半発

酵茶 （ウ
ー

ロ ン 茶）の 3 つ に 分類 され る。 緑茶は 茶葉を
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富山県蛭 谷に お け る飲茶風 習に つ い て

摘み 取 っ て，それを直ちに 加熱する こ とに よ り，茶葉中

の 種 々 の 酸化酵素，例えば ポ リフ ェ ノ ール ナ キ シ ダーゼ

な ど不活性化される。従 っ て 緑茶中に は緑色 色素，香り，

あるい は生 の 茶葉 の 諸 々 の 成分 があま り変化しな い で残

され て い る。逆 に 紅茶 は ，生 の 茶葉を蒸煮しな い で 萎凋

させ 発酵 さ せ る 。 従っ て それ らの 過程で 茶葉中 の 酸化酵

索 が 作用 し て ，紅茶特有の 色 ・
香

。味が生 じる。半発酵

茶の ひ とつ ウ ー　Pt ン 茶 は紅茶製造過程に お け る萎凋 な ら

び に 発酵 の 時間が 短 い もの で ある 。 と こ ろが黒茶は ， 生

の 茶葉 を一
旦 ，蒸煮する こ とに よ り茶葉中 の 酸化酵素を

不 活性化 した 後，約20日間 の 発酵 を行 わ せ た もの で ある

か ら，紅茶 に お け る発酵 メ カ ニ ズ ム とは 全 く異な る メ カ

ニ ズ ム に よ っ て 発酵が行わ れ て い る 。こ の よ うに ，黒茶

は，緑茶と も紅茶とも異な る製造原理 に も とつ く加工 法

で製造 され て い る こ と を認 め る こ とがで きる。

　 こ の 黒 茶 に 類 した 方法で 作 られ る お 茶 に ，高知県長岡

郡大豊村 で 生産さ れ る碁石茶 と徳島県那賀郡木頭村 で 生

産され る木頭番茶 が あ る。こ の 木頭番茶は 阿波番茶と も

呼ば れ て い る
。 伊藤 の

9）
報告 に よ れば そ れ らの 製造法 は

次の 通 りで ある 。 碁石茶は 「6 月下旬か ら 7 月中旬 の 適

当な 時期に ，新 しい 葉 も古 い 葉 も悉 くし ご き取 っ た 自生

の 山茶 の 葉を 2 時間蒸熱 し て か ら，黄色 の カ ビが 見 え る

まで 納屋そ の他板の 間に推積して お く。 後，こ れを桶 に

詰 め 大石を 載せ て 重圧 し，時 々 ，蒸熱時釜 に 残 っ た 黒 い

汁を掛 け な が ら，約20日間放置 して 発酵させ る 。 こ の 発

酵茶 を取出し，碁盤 の 目状 に 截断 して 日乾す る 。」 木頭

番茶 は 「碁 石 茶 と同
一

の 原料 を 平 釜 で 三 十分 茄で た後取

．
り出 し ， 特に考案された茶摺器で 三十分間摺 りな が らよ

く揉み ，桶 に 入れ て 充分踏み 込む。桶 は 石 で 重圧す る。

5 〜6 日 間放置 して 発酵 させ た 後取出 し，ば らば らの ま

まで 日乾す る 。」

　 こ の よ うな茶製造技術 は 非常 に 古い もの で ，ビ ル マ 北

部，タ イ北部 に 今な お 飲用 され て い る「レ ーペ
ッ トソ ー

」

等 と共 に 乳酸発酵 を させ て 作 っ た茶と し て，文化人類学．

農学ならび に 風俗学 の 分野 で は 酸性発酵茶，あ る い は 特

殊発酵茶 と呼ば れ て い る もの で ある。黒茶は 製造過程に

お い て ，加熱後 に 発酵させ る とい う点 に お い て は，碁石

茶等 と似 て い る が ，発酵中 に 頻繁に 切 り返 し を行 うの で

さほ どの 乳酸は 発酵 して い ない と思わ れ る。しか し碁石

茶等に 類す る非常に 古い 製法 に よ る こ とは事実で ある。

そ こ で 碁石茶な らび に 木頭番茶 の 生産地 が共 に ヤ マ チ ャ

自生地 域で あ る S°）こ と か ら，ヤ マ チ ャ を 用 い て の 製茶法

を し らべ た 。 小川は
！1＞，ヤ マ チ ャ 地帯 の 製茶法を調査 し

次 の よ うに 分類 して い る。

　 A ．漬け物製日干型 ；茶葉→蒸煮→揉捻→桶 に 密封→

　　　　　　　　　　 細断→ 日干し

　 B ．わ ら編製日干型 ；茶葉→ わ らで 編 み こ む→日干 し

　　　　　　　　　　　（又 は陰干 し）→ 葉を 取 る

　 C ．足揉み 製 日干型 ：茶葉
一ウ押 し切 りで 細断 → 釜炒 り

　　　　　　　　　　　（又は蒸熱） → 足揉み → 日干 し

　　　　　　　　　　　（又 は 陰 干 し）

　 D ．釜炒 り製日干型 ：茶葉→ 押 し切 りで 細断→ 釜炒り

　　　　　　　　　　 →日干 し （又は 陰干 し）

　 E ．竹へ ら揉み製日干 型 ： 茶葉 → 押 し切 りで 細断 → 釜

　　　　　　　　　　 炒り→竹 の へ らで 揉む→日干 し

　　　　　　　　　　　（又は 陰干 し）

　 以上 の 分類に お い て
， 小川は 碁石茶と木頭番茶を A ．

漬け物製 日干型 に 入れ て い る 。 黒茶の 製造過程 は こ の A

に 基本的 に
一致 して い る 。 すな わ ち黒茶は ヤ マ チ ャ の 加

工 技術 に よ っ て 作られ た お茶 の ひ とつ で あ る と言 うこ と

が で ぎよ う。

　 富山県蛭谷 は 焼畑を 持 っ て い るが ，降雪量 が 多い た め

茶を栽培 して い ない
。 前述 した如 く．他地域 よ り茶を

一

括購入 し て きた 。 蛭谷の 地名が史的 に 記録に
5）

残 る元禄

期の 北陸 に お い て は，ど の よ うな茶が作 られ て い た か 考

察し よ う。

　 加賀藩 は ．1691年 と1694 年 の 2 回 に わ た っ て 領内諸産

物を調査し ， そ れ を 「農隙所作村 々 寄帳」 と して ま とめ

た 。 こ れ に よ る と当時，茶を栽培し，そ の 加工 を 行 な っ

て い た の は ，能美郡 の 符津，矢崎，今江，八 幡な らび に

若杉村 の 五 か 村 の みで あ る。しか し18世紀 の 北陸 に お け

る農書，「耕家春秋」（1707，土屋又三 郎著）
t2）

， 「農事遺

書」 （1709 ， 鹿野小四郎著）t3ン な らび に 「私家農業談」

（1788〜1789．宮永正運著）
t4＞Vlは ，い ずれも茶の 栽培法

と加工 法が記録され て い る。それらは い ずれも，現代に

お け る番茶或は煎茶の 加工 法に 類する もの である 。 しか

し「農事遺書」に は ，現代 の 茶 の 加工 法 とさらに 注 目す べ

き箇所が あ っ た 。これ を 清水 の
13 ）

口 語訳 で 示す。 「茶 の

蒸し方に つ い て は格別 の 秘密もな い
。 しか し初葉と芯と

摘み 込み （枝 ・茎を まぜ てつ み とっ た もの ）の 場合 は．

朝蒸して 干 し，汗 が 乾 い て なお 若 干 湿 り気が あ る場合に

二 番揉み を して 干 しあげる の が 通例で ， こ の ほ か 格別 の

こ とは ない と思 っ て い る。番茶の 場合は 夜蒸 し て 揉ん だ

あ とわ らの か ごや 桶に 入 れ て お き，翌朝 また さらさらと

簡単 に 揉 み あげて干 しあげるほ か 特別 の しか たもない 」。

すなわち，番茶の 場合 は と規定 し て ，蒸煮，粗揉 の 後，

桶 な どに 詰 め る操 作が記録 され て い る 。 非常に 短 い 発酵

期間である が，こ の 操作は次の 考察に よ リヤ マ チ ャ の 加

工 法 の 片鱗 が記 された もの と思われ る。

　 「農事遺書」 の著者，鹿野小四郎は ， 大聖寺の 出身で ，
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 と　む ら

一般的 に は 大庄屋 に あた る こ の 地 の 十村役 （加賀藩制に

お け る 末端役人）で あ っ た
。

こ の 地 は ，前述の 「農隙所

作村 々 寄帳」 に 記録され て い る ご と く，北陸 に お い て は

最 も早 く茶 の 栽培 と加工 が な され た と こ ろ で あ る 。な お

興味深 い こ とに は ，北陸 で は こ の 地 の み が ヤ マ チ ャ の 分

布地域 に は 入 っ て い る こ とで あ る
10＞

。 北陸に お い て は 近

世 に な っ て 宇治方式に よ る製茶法が 導入され，当時 の 農

業指導者で あ っ た 十村役に よ っ て 推進 さ れ た の で あ るが ，

ヤ マ チ ャ の 製茶法を伝承 などに よ っ て知っ て い た と思 わ

れ る大聖寺 の 鹿野小四 郎 の み が，そ の 著 「農事遺書」 に

当時の 新 し い 宇治方式 に よ る 製茶法 とあわ せ て ，
“
桶 に

入 れ る
”

とい う操作，すな わ ち発酵過程 を もつ 古い 方法

の 両方を記 した もの と思わ れ る 。

　 近世 の 北陸 に 関す る主 として 以上 の 四書をとお して ，

筆者は，富山県蛭谷 の 人 び とは ，近世に お い てす で に現

在 の 富 山 県 ・ 石 川 県 以 外 の 地域 よ り黒茶を購入 せ ざ るを

得なか っ た と考えた い 。次 に なぜ，黒茶を他地域よ りわ

ぎわざ購入 し て まで 飲用 した の か に つ い て 考察して み よ

う。
こ こ で 興味ある の は松下 の エ5）

次 の 一
文 で あ る。

　　「茶 の 製造技術 の 特異形 と考えられ る の が 四国地方 の

碁石茶お よ び 阿波番茶 で あろ う。

一中略
一

普通の 茶 と は

味 ・香気お よび 色 に お い て もひ じ ょ うに ちが う。技術的 ・

に は ビル マ 北部 に い る パ ラオ ン 族の 製茶技術 とまっ た く

同様 で あ る 。
こ の 両 地 の 閼連 に つ い て は 何 らの 手がか り

は な い が ， そ の ひ とつ と して 考え られ るの が こ の茶を 消

費す る 地方が ，日本 で は 香川県 の 海岸，す な わ ち，瀬戸

内海に 面す るか ，あ る い は 島 （佐柳島，高見島） で あ っ

て ，飲用水 に 海水 の 混ざ る地方とい え る，とい うこ とで

あ る 。
い まひ とつ は ，こ の 地方が，か つ て は ，倭寇 の 根

拠地 で あ っ て ，遠 洋航 海 の 拠 点 で あ っ た こ と で あ る
。

こ

の た め 南 シ ナ 方面 に 出 向い た 船 の 中で の 飲料水と して茶

は 欠 くこ との で きな い 飲み もの で あ っ た が ，こ の 茶に ，

四 国地方 の 特異 な茶 を 求 め た の で は な い か と 考 え られ

る。」

　す な わ ち，こ れ ら の 茶 の 利用 目的 を 水の 浄化 として い

る の で ある 。 例えば，エ ピ ガ ロ カ テ キ ン な どの
一

連 の タ

ン ＝ ン が溶 出 して ，水 の 中の 塩分，カ ナ ケ ，毒性 ア ル カ

ロ イ ドな ど と結合 し て 沈澱する こ とを長年 の 経験に よ っ

て 感覚的に とらえ て飲用 法 と した もの と思わ れ る 。 富山

県蛭 谷に お い て は ，お 茶 の 泡だ ち を よ くす る た め に ，あ

る い は そ の 美味を求め る た め に ，良質 の 水を求 め て茶会
を 行 っ た 旨， 当地 の 古老 の 話にあっ た が，水 の 浄化 の た

め に 黒茶 を 用い る とい うこ とは，現在 の 蛭谷の 人 び とは

意識 し て い な い
。 しか し古 くは ，下新川郡朝 日町，入善

町 の 一帯に
， そ して 日本海測 の 漁師の 集落 の 赤川で ，こ

58

の 黒茶飲用 の 風習 が第二 次世界大戦前 まで 行なわれ て い

た こ とを ， 当地 の 人 び と よ り聞きと る こ とがで きた 。 飲

用 水 に海水 が 混入 して い た であろ う海岸側の集落で は，

や は り水 の 浄化に ，そ し て 究極的に は 健康 を願 っ て の 黒

茶飲用で あ っ た で あろ うと思わ れ る。生活環境の 社会経

済的変化 に 伴 っ て，水道 の 普及，そして黒茶が人び との

需用 に 手軽に 応ずる こ とが で きな くなれば，こ の 黒茶飲

用 の 風習が す た れ る方向に むか わざ るを得ない で あろう。

　 こ の 様な 生活環境 の 変化 の 中に あっ て も，蛭 谷集落の

人 び とは 黒茶の 製造を 他地域の 茶製造地に わ ざわ ざ依頼

し，一
活購入 して飲用 し て い る の で あ る。その 購入量を

青井谷 の 荻原製茶場 か ら の 売付量 よ り調 べ て み る と，19

78年に は 600kg ，1979年は 450kg で あ る。こ の 黒茶 の 値

段 は lkgあた り2000円で ，富山県 地方で 広 く飲 用 され て

い る焙 じ番茶の 2 倍 の 値で あ る。こ の 様 に ，現代 の 茶 の

生産流通機構 に 順応せ ず．特別注文を して ま で ， 黒茶を

飲 もうとす る，蛭谷の 人 ぴ と の 黒茶へ の 愛着は 何ta原因

し て い る の か 非 常 に 興 味 の あ る と こ ろ で あ る 。 筆者は 2 ，

3 の 蛭谷の 人び と との対話の 中で ， さ きに あげた九里の

報告
6）に 示 され て い る如く，蛭谷 の 人 び とが ，近江 国愛

知郡小椋 荘 蛭 谷 の 木地 師の 末裔で あ る こ とを 強 く意識 し

て い る こ とを知 っ た 。 こ の 意識が ，味覚的 に 黒茶を求め

よ うとす る欲求と相伴 っ て 伝統を守 ろ うとす る力に な っ

て い る と思わ れ る の で あ る
。 柳田 国男は 「史料 と して の

伝説 」
16）

の 中で ，「近江 の 小椋に定着した木地師 は．古 く

か ら茶 を 作 っ た ，こ の 茶は 遠 国に まで 売 りだ され た。こ

の 地 の 茶もみ 歌の 一節 『こ こ で 揉む茶が 秋 田 へ くだ る，

秋 田 女郎衆 に ふ ら り よか よ』 の 『ふ る』 とい うの は ，茶

筅 で 茶の 煎 じ汁の 泡を た て る こ とで ある」 とい うこ とを

述べ て い る 。 煎 じ茶を泡だて て 飲む方法は 「泡茶」或 は

「振茶 」 と呼ばれ て い る もの で ．古 くか らヤ マ チ ャ 生育

地な どの 山 間僻地 で 行わ れ て い た 。こ の こ とは 最近．伊

藤 の 報告工7）に も次の 如 くあらわれ て い る 。 「……
君 ケ畑

（近江国愛知郡小椋荘蛭谷の 近 くで，現在 は 滋賀県神崎

郡…筆者註）の 住民は木地挽技術を習得 して い る うちに ，

自然 に 茶を飲 む こ とを知っ た で あ ろ う。木地師 の 社会で

は ，煎 じ茶 の 飲用 は 古 くか ら行わ れ て い た 可能性 は 強 く，

僻 地 に 住む特性 と し て 健康推持の 念願 は 強 く，茶筅 の 呪

をい ち 早 く取 り入 れ ， 煎 じ茶を茶筅で 振 り立 て て 飲 ん で

い た の で は なか ろ うか …中略…
後世 に お け る 振茶飲用風

習普及地域は ，木地師 の 行動地 域 を思わ しめ る もの が あ

り，振茶飲用風習 の 伝播 ・普 及 に は 木地師が 大 い に 貢 献

して い た と推定され る 。」

　以 上 の 柳田 ・伊藤 の 報告な らび に 九里 の 報告か ら．富

山 県蛭谷 に お け る茶 の 飲 用 法 は ．木地師に よ っ て 伝えら

（250 ）
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富山 県蛭 谷に お け る飲茶風習 に つ い て

れ た方法である と解釈する こ とは 可能であろ うと思 わ れ

る 。 即 ち富山県蛭 谷 の 発祥は近江国蛭 谷 に 由来して お り，

そ の 伝統 を重 ん じて ，煎 じ茶を泡だ て て 飲む風習 を宗教

的行事等 と結 び つ け て 亨受 して い ると筆者 は 推定する。

こ の 飲茶風習が 富山県下新川郡 の
一

部 に か つ て 行なわ れ

て い た こ とは 事 実で あ り，そ れ が 生 活 環境 の 社会経 済的

変化に よっ て 消滅の 方向に むか っ た に もか か わ らず，蛭

谷集落 の み に こ の 風習 が 残存され て い る か らで あ る。

N ．お　わ　 り　 に

　 富山 県 蛭谷 で 飲用 され て い る 黒茶 は ，シ ナ よ り導入 さ

れ て発展 した緑茶の 製造技術に は 由来 せ ず．ヤ マ チ ャ の

製造技術を受けつ い だもの である。

　茶 の 煎 じ汁 を 茶筅 で 泡 だ て て飲む と い う飲 用 法 と蛭 谷

の 発祥 と い う見地か ら，こ の 飲用法 は 木地師文化の
一

残

存で あ ろ う と思 わ れ る 。 しか し，近江 国 の木地師が古く

か ら茶を つ くっ た こ とは 確 実 で あ っ て も，そ の 茶 が 特殊

発酵茶に 属す る黒茶で あ る とい う確証 は t：L）。
こ の 点に

つ い て は更に 究明を つ づ け た い と思 っ て い る。

　最後に 富山県下新 川 郡朝 日町 教育委員会社会指導員米

丘 正雄氏な らび に
， 黒茶製造過程 の 観察 に 便宜を与えて

下 さ っ た射水郡小杉 町 青井谷 の 荻原昭信氏に 深謝 し ます。
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