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点心 と そ の 文

　 は じめ に

　戦前 に 中国大陸 で 生活した経験の ある人は ，中国語 の

点心 は，日本語 に す る と お菓子の こ と と単純に 考え て お

り， M 常生活で は それ だ け知 っ て お れ ば十 分用 は 足 りた。

ま た点心 とい う言 葉を お 菓子以外 に 用 い る こ とは ほ と ん

ど な か っ た。

　戦後も近年に な っ て 点心 の 専門書が 中国 で も，日本 で

も出る よ うに な っ たの で ，今更点心 とは で もない の で点

心 を文献的に見て み た い。

　点心 の 理解に 役立 て る た め に ，1915年に 上 海 で 内 山清

氏が出された 『貿易上 よ り見た 支那 の 衣食住』 とい う本

の 点心の 部を引用 さ して もらうこ とに す る 。

　 「点心 とい うの は ，一
般 に 日本人 は ，菓子 と訳 して お

る が，こ れ は大 い な る 聞違 い で ，日本 の 菓子 に 代用す る

もの に は ，茶食 もしくは糖菓 とい うもの がある。点心 は

日本で い えば ，すし ，餅菓子，汁粉，焼芋などに 当 る も

の で ， 腹 こた え の ある食物を い うの である。強い て 訳 し

た ら小食物 ともい うべ きもの で ，『野客叢談』 （南宋） と

い う古書 に点 心 の 由来を説明して 「世俗の 例，早晨 の 小

食を以 て 点心 となす，唐より以後 こ の 語あ り』 また 太子

伝 （梁書 の 昭明太子伝） に 『京師穀貴 く （高 く）常饌を

改め て小食となす』小食 の 名 こ こ に も とず く。」

　中国食の中に 占め る 点心 の位置

　現代中国の 食事を食べ る側に 立 っ て 大分 け に す る と，

飯 と菜と点心 に な る 。 飯は ， 日本的に い えば主食と考え

て よ く，米，大小麦類，粟，高梁，黍 ， トウモ ロ コ シ な

ど糖質を 多 く含 ん だ 高 力 巨 リ
ー

食 品 を 原料 と して 作 っ た

ご飯，粥，食 パ V ，麺類な どは 飯 の 中に 入れ られ るが ，

こ の 飯 に 対す る概念は 極 め て あい ま い で ，米 を 主原料 に

し た 粥，小麦粉 を 主原料 に し た 麺類 は 中国版 の 現代中国

料理書 で は 全部点心 の 部 に 入 っ て い る。 は なは だ しい の

は ，台湾最大 の料理書である 『中国飲食百科大食譜』で

御飯 も点心の
一

項 目とし て 扱 わ れ，41種 の 御飯類が採録

32

され て い る。

　中国料理 の 主食 に 当 る 飯は ，西洋料理 の バ ン 類 に よ く

似 た 地位 に あ り，日本 の 主食の よ うに 重 い もの で は な く

菜 （料理） の 附合せ 的に 食べ る もの とい う考え方 もあ る

が，こ の よ うな 考 え方 の 通 用す る の は，大料理 店 で 食事

が出来 る極 く
一

部 の 高額所得者だ け の こ とで ，国民の 大

部分を 占め る一般大衆の 生活 で は ，料理書で 点心 と して

扱 わ れ て い る麺類，糯類，餅類，餃 子類な ど は 主 食と し

て食べ て お り．点心 とは い っ て い な い 。

　 こ の こ とは ，現代中国の 年間一人当 りの 穀物摂取量が

1982年 は 225kg （中 国 統 計年鑑 1983），日本 lt　116kg 余

で あ る こ とか らも証明出来 る。

　 「菜」 は，飯，菜，点心 の 三 者 の 中で は 性格 の も っ と

もは っ き りして い る もの で ，

一般大衆の 生活 で は，主食

に 対する副食の 立場にあるが，料理屋 で は御馳走とな り．

酒の さか な用 で もあ る e 菜は 家常菜 （日常 の 家庭料理 ）

と宴席菜 （冠婚葬祭その 他娯楽的食事な どの い わゆ る御

馳走的なもの ） に 大分け出来，中国 に は 2，000 種 ぐらい

ある と考えられ る。

　 「点心」 は 三 者 の 中で も っ ともわか りに くい もの で ，

粥 や 味付 ご飯類は その と きに よ っ て飯 に な っ た り，点心

に な っ た りす る 。 餃子 や 包子饅頭 は料理 書で は 点心 で あ

るが，実生活で は ほ とん ど飯 とし て 扱われて い る などで

あ る。以上 の よ うに 中国料理 の 点心は ，一
言で 定義 づ け

の 困難な もの で ある が ，古書か ら現代書 まで に あ る 点心

の定義を 要約する と以下の よ うに な る。

1． 間食。こ れは食物 として の 点心で は な く，食事 の と

　 り方を 示す言葉で ある 。

2． 小食。中国料理 の 中で，飯 と菜 以外の 食べ もの 全部

　 を 示す言葉 で こ の 中 に は，樵類，餅類，麺類．包子．

　鮫子，饅頭類 な どが入 る。

3． 菓子類。 菓子類 は ， 小食の 中の甜点心 の 中に 入 る も

　の で あ るが，私 は もっ と も点心 ら しい 点心 であり，古
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　　い 時代の 点心 は 菓子類 を い っ た の で は ない か と思 っ て

　　 い る 。

　4． 以上 の ほ か に ， 副食な しで 食べ られ る も の は 点 心

　　 （山 田政平）とい う考え方もあ る。現代中国 料 理 書 に

　　出る点 心 は ，ほ とん ど全部何か で味付して あ る の で こ

　　の考え方に は 合理性 は あ るが，中国書に ぱ こ の 考え方

　　を示すもの は 全 く見当らな い か ら，山 田 政平氏が 多 く

　　の 点心 を 調べ られた 結果 こ の よ うに定義 づ け られ た の

　　で あろう。

　　点心の 歴史

　　現在 中 国 で 点心 と し て 扱われて い る食品類がい つ ご ろ

　か らあ っ た か とい うこ とに つ い て は ．点心 の 範囲 の 中 に

入 る食品の 種類が 非常 に 多 く．それ ぞれの 食 品 の 初出 の

時 期 も異な る の で 今 回 は省略 し て ，点心 とい う言葉が初
め て記録 に 出 る 南宋初期の 1100年代 に 当時局長級の 官吏

で あ っ た 呉曽の 随筆集 である 『能改斎漫録』 と，能改斎

漫録 と同時代 か，そ れ よ り少 し早 く書か れ た と思われ る．

北宋末期の 首都rt京 （現在の 開封） の 繁栄ぶ りを書い た

孟元老 の 『東京夢華録』 以降 の 書 に 出 る点心 に つ い て 調

べ て 見 た い 。

　　『能改斎漫録』
……こ れ ま で の 点心 に 関す る研究論文

や 各種 の 辞典類は 点心 の 初出は ，こ の 本に 出る 「俗間

で 早朝 の 小食を点心 とい う。 こ の 言葉は古く唐代か らあ

る」 と して い る 。 こ の 中 に 小食を 点心 とい うとあるが ，
小食 と い う言葉 の 初出は点心 よ りも古 く，唐 の 前 の 粱

（500年ご ろ） の 正史である梁書 の 昭明太子伝 に 「都 の 食

物の 価格が高 くな っ た の で 常饌を改め 小食に させ た 」 の

記事があ D こ れが 小食の初出で あ る 。

　　『東京夢華録』 の 記事で は ，第 3 巻 の 終 りに 近い 部分
の ．「早朝 に 市場 に 入る人人 」 とい う項 目の 中 に ，粥 ・

飯 ・点心と並記 して あ る 。『能改斎漫録』 で は，点 心 を

単に 早朝の 少食 と書 い て ，点 心 の 内容が どん なもの か と

い うこ と に 全 く触れ て い ない が ，との 本 で ぱ 点心 は飯，

粥とは 明 らか に 別物で あ る こ とを示 して お り，他 の 個所

で 麺類も点心 とは 別 物 の よ うな書ぎ方が して あ り，こ の

当時  点心とい わ れ た 食物 の 範 囲 は 現在の よ うに 広い も

の で は なく樵，餅類な どの 半乾性 の 主 食向きの もの で あ

っ た と考え られ る。

　 こ の こ とが．文献的 に
一

層は っ き りす る の は，内容 と

書ぎ方は 東京夢華録 と同 じ方法で あ るが．発行年代は 東

京夢華録 よ り 130 年ほ ど後 と考 え られ る呉 自牧 の 『夢梁

録』 である 。 こ の 本は ，南宋 の 首都臨安 （現在 の 杭 州）

の 状 況 を 詳 し く述 べ た 本 で ，第16巻が飲食の 部とな っ て

お り酒肆，茶肆，分茶酒店．麺食店 ， 葷素従食店 諸食点

心事件附
・
米舗，肉舗，鯊舗 に 八 分類して あ り．こ の 中

　の 第 4 番目の 麺食店 の 部で は 主 として 麺類を扱い
． 第 5

　番 目の 葷素従食店の 部で は，輩物や精進もの を含め た各

　種 の 副 食物 と い ろ い ろ な点 心類の 説明 を して い て
， 麺類

　と点心を明確 に 区別して い る。こ こ に 出 る点心 類 は ，猟，

　餅，饅頭，包子など主 として 蒸し て 作っ た もの が 多く．

　焼 い て 作 っ た もの は 極く一部で あ り， 煮 て 作 っ た もの は

　全 く入 っ て い な い。こ の当時ま で の 点心 は．蒸 した もの

　が 主流 で あ っ た こ とが よ くわ か る 。

　　 『随園食単』
……戦前， 戦後を通 じて 7種 も 日本語訳

の 出 て い る こ の 本は ，清代の 乾隆 57年 （1792年）の 発行

で あ るか ら夢梁録 よ り 500 年余離れ て お り， こ の 間 に．

　『飲膳正 要』 r居家必用事類全集』 『易牙遺意』 『養小録』

　『飲食須知』 な ど20余種 の 飲食関係書が 出版 され て い る

が．こ れ等の 本 に は ．点心 と い う字は 全 く出て い な い
。

　
・随園食単 に は ．点心 単 とい う大きな項が あ り，こ の中

　に 点心 55種が 採上げ て あ る。餅類 11例，糅類 11種，麺類

　5 例，団類 3例 ．鰻頭類，粽類 ，饒飩類各2 例 ， その 他

粥，餃子，すい とん その 他があ b，現在点心 と され て い

る食品群は ほ とん ど全部入 っ て い る。こ の 記述か ら見 る

　と こ れ ま で は 点 心 と して 扱われ て い なか っ た煮て作っ た

麺，わ ん た ん 類を現在の よ うに 点心 の 中に 取入 れた の は

　『随園食単』 で は な い か とい う疑 い も起きて 来る 。

　 江戸時代日本の中国料理書に出る点心

　 い ろ い ろ 中国書を引合 い に 出 した が，随園食単 とほ ぼ

同時代 の 江戸未期に な る と，日本で も 『卓 子 式』（1784

年）『卓子式烹調法』（1789− 1791年 ごろ） 『唐 山款客式』

　『長崎 四 肘卓子式』 と，料理 の 専門書で は な い が 当時の

清国事情を時の 長崎奉行 で あ っ た 中川忠英が 長崎 の 商館
に 居住す る清国人 か ら部下 に 聞き書きさせ た r清俗紀聞』

の 飲食の 部 の 五 書が 出 る。こ の 五 種の 本 の 中で．清俗紀

聞 を除 い た 四書 の 内容は 大同小異 で あ るが，全部に 点心

が採上げられ て い る ．合計 下 記 の 19種で あ る 。 肉饅頭，

鶏蛋樵，紅粉樵，糲粉樵 ， 饅頭，乎猟 （年 様 か ？），蕨

粉樵 雪粉団．百果餒粉団，雪粉撫，包子，桃饅，瓜 子

樵，紅花樵，百 鋭 山植子樵 ， 葛粉饅頭，玉 粲．豆砂樵。
こ の 時代 の 日本の 点心 は ，同時代の 『随園食単』 に 出 る

点心 よ り．む しろ 『夢梁録』 に 出 る 点心 に近 い
。 点心 は

蒸 して作る と註記 した 本 もあ り，後世点心 と して 扱わ れ

る 麺類 ， 鮫子などは．全部点心とは別扱い に し て あ る 。

こ れらの 本が 『随園食単』 よ り何年か 早 く発行され て い

る の で ．そ の 影 響 を ま だ 受け な い の で あ ろ う。こ れ に 反

し 『随園食単』 よ り数年遅 く1799年 に 発行 さ れた 『清俗

紀聞』 に は 以上 の ほ か に 餃子，杏露，桂圓湯 な どの 煮た

もの ，液状 の もの などが 点心 として扱われ て い る（『清俗

紀聞』は 東洋文庫に 日訳本あ り）
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　 『随園食単』か ら今次の 大戦 まで の 約 150 年間 に 中国

で 多 くの 料理書が 発行 され て お り，その 中に は 点心 に 属

す る食品が多 く出て い るが ，点心 とい う
一

項 目をあげて

説明して あ る 本は 見当らない 。例えば 1914年 上 海 版 の

『食譜大全』 は 604 頁に 及ぶ 大冊であ り，料ve　717 種 と

酒 類 42種 を採 り上 げ て い るが 点心 とい う頂 目は な い 。

　 こ の 間．1900年代 の 初期か ら上 海で 日本 人 の 手 に な る

支那事情紹介書 が 多数発行され る よ うに な り， そ の ほ と

ん どの 本 に 支那料理が 採 り上 げられ てお り，それ等の 本

の 中で は ．中国書 で は採り上 げられ て い な い 点心 の こ と

が詳しく説明 してある もの が 目立 つ 。

　
一

例を あげ る と1915年に 上海 で 発行 され た 内山清氏 の

『貿易上 よ り見 た る支那風俗の 研究』 と い う本で は 点心

に関す る項 目を
一

項設け41種 の 点心の 説明が して あ る。

猟餅類 の ほ か ，餃 子 ，ワ ン タ ン 。八 宝 飯，湯団，豆湯．

餐飯など煮た食べ もの も点心 と して扱われ て お り， 随園

と 同 じ内容に な っ て い る 。

　戦後の 点心

　戦後に な っ て ，1955年 ごろ か ら中国で ぱ ，中国料理書

が出版され る よ うに な り，r中国名菜譜全 11冊』『菜譜集

録上 下』 『北京飯店菜譜』そ の 他数種類が 出て い る 。 香

港 で は 1966年 に 点心 の 専門書で あ る 『中国点心大全 』377

頁が 発行され て い る。文革期の 約工0年間は 中国の 文化活

動 の 停止期で ，こ の 期間中に 発行 され た 料理書は，日本

語訳 もあ る r大衆菜譜』
一

種だ け で あ るが ， 文革終了後

は 料理書出版 の 全盛時代 とな りJ 書名をあげ切れない ほ

ど多 くの 料 理 書が 出版 され て い る。内容は ，文革前の も

の と大差ない が ， 本の 頁数が 多 くな り，特に 目立つ の は

本格的 な カ ラ ー写真の入 っ た もの の 多い こ とである 。

　 こ れ ら の 料 理 書の 内容 で 戦前 と異 な る点 の ひ とつ に 点

心 の 部を
一

項 目と して 立 て て ある こ とで あ る。こ れは 中

国料理 の 中 で 占め る点心 の 位置が 高 くな っ て い る こ とを

示す もの で あ る。

　中国で発行され て い る点心専門書につ い て

　以下 J 近年発行 され た 点 心 関係書 で 手許 に あ る もの を

列記 して参考 に 供 した い
。

123456『広東点心 と小：食譜』，

『上 海樵点製法』

rゴ匕京零羔，呉i』
r中国小吃』

r中国猟点集録』

r麺食製f乍300種』

116頁　1966年 7 月 （香港）

137頁 　1974年 8 月 （上 海）

202頁　1980年12月 （北京）

116頁 　1981年 10月 （浙江）

162頁　1983年 7 月 （北京）

253頁　1981年　　 （瀋陽）

最近．中国 の 料理 書 に は 従来ほ とん ど使 わ れて い なか

っ た主 食とい う言葉が 見 られ る よ うに な っ た。例 え ば

『主食譜』 1981年済南 『吃』1983年 北京な どで ある。『主
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食譜』 で は ．「主 食 とは ．大 衆 の 日常生 漬 中 毎 食必 ず と

らなければならない
一

群 の 食品 で ，例 え ば，ご飯 ，饅頭，

麺類，包子，油条，花巻，火焼などで あ る」 と書 い て い

る 。 以 上 の 食品 は，ご 飯 を 除 け ば全 部点心 に 類す る もの

で あ る。

　点心 発達 の 理 由 と して考え られ る こ と

　中国で 点心 とい う食寮形式が発達 し た 理 由 と して ， 

食い しん ぼ うだ か ら，  本来
一

日二 回食だか らその 間食

と し て とい う考え方が あ るが ，筆者は   と考え る 。

　 こ の こ とは ，日本で 広 く行われて い る，夏期 4 時ご ろ

に 食べ る 「お 茶」 とい う間食，一
日二 回食の ブ ラ ジル で

朝食 の 2 時間 ほ ど前 と．朝 夕 食の 中間に 食べ る 「カ フ ＝ 」

とい う食事形式に 近い ．両方と も 「お茶，カ フ ェ」 と飲

料で 示 され てい る が，食べ る内容は ，腹 こた えの す る も

の を 食べ る。

　飲茶 （ヤム チ ャ ）につ い て

　広東，香港 ，台北それ に 日本で も，餃子，包子，饅頭 ．

麺 類，小 菜 な ど を ワ ゴ ン な どで 客席 の 間 を 持 ち廻 り，客

が 自由に とっ て 食べ られ る食事形式を飲茶とい っ て い る。

　飲茶は ，点心 その もの とよ く感違い さ れ るが点心そ の

もの で は な く．中国語の 吃点心 （点心を食ぺ る）とほ と

ん ど同 じ意味の広東語である 。 従 っ て発音も広東音で ，

ほ ん との 意味 は ，広東語で ，茶を飲む こ とで あるが，現

在は 前述 の よ うに 茶を飲 み なが ら点心 を食べ る意味 に 用

い られ て い る。

　広東の 食習慣で ある飲茶が ．香港，台北 ， 東京な どに

広ま っ たの は ， 戦後の こ とで ， 東京 は ，
1960年中期以降

で ある 。

　飲茶 の 歴史的資料は 極 め て 乏 し く，筆者 の 見 た もの で

は ，村山 しげ る作 『広東瑣談』（1840年）だけで あ り，

内容は 現在の 飲茶 と変 らな い 。飲茶 に つ い ては ，朝日百

科，世界の 食べ もの 巻68広東編，槇浩史氏 の もの が 詳 し

い
。
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〈資　　 料〉

◎　各種辞典類 に 出 る 「点心」 の 解釈 に つ い て
。

1）　『中日大辞典』， 1971年，愛知大学

　　点心　dittnx｛n   間食 （甘
・辛を 問 わず正式 の 食

　　事以外 の い っ さい の 食べ もの を い う）   間食 に 食

　　 べ る，つ まむ。

2） r大漢和辞典』，1976年 ，諸橋轍次

　　點 心 テ ソ シ ソ ，間食，少しの 食を心 胸 の 間 に 點

　　ず とい う義。気が倦ん だ時，菓子などを食するを

　　い う。輟 耕録 に ，朝飯，昼 食の 前後の 小食を似 て

　　点心 となす と あ り心胸 を點改する義 。 茶菓子，又 ．
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The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

）3

）4

食物 を い う。（以下 略）

r中文大辞典』，中国文化研究所

點心　空腹時 に食べ る簡単な食事 （下略）。

Chinese−English　Dictionary
，
1931年，　R ．　H

Mathews

點心

『国民百科大 辞典』，1936年，冨 山房

テ ン シ ン 　点心

点心 とその文献

　　　　　Confectionery．　Sweets　Pastry　Refreshment 。

5）

　　　　　　　　　 Ti 
一
shin 食問の 食物。麺，菓

　　子．餅餌 の 類。例 えば技を加 え た 飯，炒飯，八 宝

　　飯，焼麦．饅飩，支那 ソ バ の 類 か ら菓子 の 如ぎも

　　の （山用政）。

6） 『辞海』，1979年．辞海編集委員会

　　点心　空腹時に食べ る簡単な食物。 饒餅 の 類 の 簡

　　単な食物 も点心 とい う。 （要約）

7） r中華大字典』，1916年　徐兄詰他

　　点心 　俗間 で小食を点心 とい う。（要約）

（註）中文大辞典は ， 台北発行 の 世界最大 の漢宇典 ， 辞

　　海は ， 現代 中国最大の 字典，中華大字典は ．民国

　　初年の 代表的 な字典 （上 海版）

◎　そ の 他の 参考書

　　 『中西樵点大全』 608頁 ，1982年 （北京）

　　 『家常 点心譜』　 262頁，1984年 （北京）

　　 『川味小吃』　　 245頁 ，
1981年 （四川）

廛司厨 圃 囿

厚生省保健 医 療局健康増進栄養課編 　「第三 次改定 日本人 の 栄養所要量 」

（B5 判 184ペ ージ　定価 1，500円　第
一
出版）

　栄養所要量 の 改定 に つ い て は 本号で も福場先生に解

説 して い た だ い て い るが ，今 回 は 個人 に も適用 出来る

よ うに とい うこ とで 生 活活動強度別 に ，性別 ・ 年齢階

層 別 ・ 身長別 に所要量が 示 され て い る のが特徴で あろ

う。

　所要量改定の た び に ，改定 に あた っ た委員 の 方 々

が ，なぜ こ の よ うな数値に したか を解説 して い る が．
今 回 の 改定 の 説明書が 本書で ある。

　所要量 の 説 明あ るい は講義，また 所要量を利用する

場合に ．なぜ こ の よ うな数値が出た か を十分に 知 っ て

お か なければ な らない 。本書で は 豊富 な資料 を 用い ，
こ の よ うな数値 を 決 定 した根拠を詳 し く述べ て い る 。

毎回 改定の た び に 利用 して い る方が多い と思 うが，今

回も本書が 刊行 され た こ とを紹介 して お きた い 。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （元 山）

（232 ） 35

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


