
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

くっ きんぐる うむ

］ ［
卵　料　理 考

］ ［ 松　下　幸　子
＊

　古い 料理 書を数多 く読む うち に ，料理を単な る調理 法

の 面 か らだ けで な く，そ れ が 日常生活の 中で どの よ うに

扱わ れ．位置づ けられ て きた か を 知 りた い と思 うよ うに

な っ た 。 しか し食物 に 関 して は ，時代 ， 地域，生活階層

などに よ る差異が 大 きく．一
律に 云 々 す る こ と は で きな

い
。 また 日常茶飯事なの で 記録 も少 な く，断片的 な資料

しか 得 られない
。

こ の よ うな 条件の もとで．鶏卵に っ い

て 手近な文献 に よ る 模索を試 み た。

鶏卵の 食用に つ い て

　 古代 か ら中世

　 わ が 国 で 鶏卵の 食用 は い つ 頃 か ら始ま っ た の だろ うか 。

　「古事記」 の 天の 石屋戸 の 話 に も常世 の 長鳴鳥と して鶏

は 登場 し，弥生時代 の もの と し て 鶏頭形土 製品 の 出土 も

あ る とい う。 天武天皇の 殺生禁止令 も，牛馬犬猿鶏 の 肉

の 食用 を禁 じて い る の で ．当時鶏 は 食べ られ て い た の で

あろ う。鶏 肉 を 食べ れ ば 卵もと考えて し ま うが ， 卵食用

の 記録 は 江戸時代以前に は な い よ うで あ る。

　古代 か らの鶏は 現在 で い う地鶏で ，古くは カ ケ ， ト リ，
ニ ハ ツ ト リ，a ハ ト リな どとよ ばれ ， 飼養の 目的 は 時を

告げ させ る こ と と ， 闘鶏の た め で あ り．副産物 とし て 卵

の 利用 も考え られ る とい う
1）。

　闘鶏 は 平安時代 に な る と盛ん に 行 な わ れ，平安後期 の

「年中行事絵巻」や 「鳥獣戯副 に もその 光景が癌か れ

て お り，江戸時代末頃 ま で 行なわ れ て い た ら しい。

　平安後期の 説話集 「今昔物語」 に は 卵食用 の 話 が あ る

が．「周 の 武帝鶏の 卵 を好て食し給 い け り」 「国王 に 此 の

鶏 の 卵 を膳 ふ る に 掬 こ寵有け り」 な ど．み な 中 国 の 話

で あ る。また 平 安 時代 に 伝来 し た 中国 の 農 書 「斉 民 要
術」2）

に は 鶏卵 の 調理 に つ い て 記 され て い る 。

　こ の よ うに 中国で の 鶏卵 の 食用 は古代か ら知 られ てお

th
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　り，日本 で も食用 と しな い 筈 は ない が，仏 教の 殺生戒 に

　よ る禁 忌 が あ り，また ，時を告げる 神鳥 と して の 鶏へ の

畏敬があり ， また，鶏 は 闘鶏を 目的 と し て 飼われ て産卵

は 少なか っ た の で ．食用 の 記録は な い の で は なか ろ うか 。

　 古辞書 の 類で 探して み る と 「尺素往来」 （1522） に ，
カイ　 ゴ

卵子とあ るが鶏卵 か ど うか は わか らな い
。 ま た 数 多 い

　「節用集」 で も，江戸時代以前 の もの に は卵 に 関す る 語

彙 は 見当た らない
。

　 江戸時代

　 江戸時代 も初期 に は 前 時 代に 引つ づ き鳥肉と い えば鶏

よ りも野鳥の 肉が よ く用 い られて お り，乱獲 に よ っ て野

鳥が減少 して養鶏が 盛 ん に な っ た と も考 え られ る 。 従 っ

て 野鳥の 卵 も利用 された の で あろ うが ，卵 の 味は 鶏卵に

劣 る とい う。

　 寛永 4 年 （1627） に 江戸 の 誓願寺 に 滞在 した オ ラ ン ダ

使節 の一
行 に は ，毎 日定 量 の 米 と，鶏 8 羽，玉 子30個が

支給された とい う
3＞
が，当時卵 の 生産 は どの 程度行なわ

れ て い た の だ ろ うか 。

　 元禄 10年 （1697）刊 の 「本朝食鑑」
の

に は ，今各地 に

鶏 が 多 くい るが ，大きい もの は 闘鶏 に 用 い ．小 さい もの

は愛玩用 で あ る。鳥を 飼 う利点 は．es−一は時を告げ る こ

と ， 第二 は こ ぼ れ た穀物を つ つ い て 食べ る こ と，第三 は

卵を うむ の で 時 々 売 っ て 不 時の 利が 得 られ る とあり ， 採

卵が 目的 で は な い よ うで ある。ま た 同 じ頃 の 「農 業 全

書
5）
」 に は，鶏を多 く飼えば卵 も多 く うみ利益が あ るが ，

雄鳥 2 羽．雌鳥4
， ．5 羽が 適当である と あ り，養鶏の 規

模が うか がえ る。

　江戸時代 も末 の 安政 6 年 （1859） に 刊了 した 「広益国

産考」
6） に は ， 豊後国 日田郡 の産物の

一
つ として 鶏 卵 を

あげて 「此品 々 大坂其外他領へ 出 し売払 ひ申候　就中玉

子 は 凡銀五 七貫目可有之候」 とあ り．こ の頃 に な る と地

方 に よ っ て は、か な り大規模に 採卵を目的 と した 養鶏が
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「当流節用料理 大全」

行 なわれ て い た らしい
。

　 つ ぎに実生活の 中で の 卵 の 食用を 日記 の類で み てみ よ

うD 「小梅目記」
7） は ，嘉永 2 年 （1849）か ら明 治 18年

　（1885）まで ，紀州藩学習館督学の 妻，川合小梅 の 書 い

た 日記 で，幕末か ら明治へ の 激動期の 日 々 を細か く記し

て い る。こ の 日記の 中か ら，食品や料理名な ど食物 に 関

す る語彙 を拾い ，そ の 出tA回数を数え て み る と，魚介類

は 832 回 ， 獣鳥肉類 は 43回あ る の に くらべ
， 卵は 6 回 と

極端に 少な く．それも他 よ り持参．他へ 持参とい うよ う

に 贈答用 が 4 回 で あ る。また 元 治 2 年 （1865）10月 4 日

の 記事 に は 「い つ方 に て や し らね ど，鶏
一

羽壱貫三 百 目

の よ し．玉子五 匁つ つ ，右 うみ か け候は ば三 百程 もうむ，

そ れ は食せ ずみ な か へ らか す よ し　け 合す た め 也 」 と あ

る。け合す とは 闘鶏の こ と で ，紀州 は 古 くか ら闘鶏の 盛

ん なとこ ろ で，そ の た め の 鶏を得 る た め に ，こ の 地方 で

は 卵 の 食用 が 少なか っ た の で あろ うか 。

　　「江戸末期の 東北地方 の 食生活S）
」 と題す る大泉ふ さ

氏 の 報告 の 中か ら卵の 食用 を と りあげて み よ う。資料と

した 「蝦夷地出張方 日記」 は ， 蝦夷地警備の た め自老陣

屋 に 派遣され た 仙台藩士一
行 の 中の 郡山平 三 郎貞秀 が記

した 安政 2 年 （1855） か ら万延元年 （1860） まで の 日記

で あ る 。 その 中．安政 6年 （1859） の 仙台出立か ら白老

、到着 ま で の 37日間 の 道中 の 宿駅 の 食事内容 の 記録 は 克明

なもの で ある 。 宿 の 献立は朝食は一汁一
菜，夕食 は

一
汁

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 か く

二菜が多く，一
汁二 菜 は 皿 （鱠），角 （平），汁，香 の 物

か ら成 る。こ の 間 に 食事 や 酒 肴 と し て 登 場 す る動物性食

品 は
， 魚介類27種で 86回，塩干魚介類 10種 で 23回，魚介

類加工 品 は 5種 で 14回 で あ るが，卵 は 4 回 だ けで あ る。
4 月12日に沼宮内の 宿で 夕食に 角 として 落玉 子 ・こ ん に

や く ，焼ふ 。 4 月14日 に 次 の 宿の一ノ 戸 で 朝食 の 角が玉

54

子 と じ，同 日の 酒肴の一つ に ゆ で玉 子 が ある。 また翌15

日の 朝食の 角に ，い も ・ふ ぎ ・玉 子 と ある 。一
ノ 戸 で は

3 回 も卵が 出 て ，沼宮 内 と あわ せ て 全行程 で 卵を 食 べ た

4 回 は ， 現在岩手県 の こ の 2 ケ 所 の み で あ る 。

　 紀州，東北 の つ ぎに ，九州で の 記録 を紹 介 し よ う。

　「篠 田 伝左衛門慶応 三 年九州 日記」 は ，篠 田 統先生 の 曽

祖父 に 当た る松山藩士 篠 田 氏が ，松山か ら薩摩へ 使者 と

し て 遣わ された 時 の 往復 の 日記 で，食事の 献立 も克 明 に

記 され て お り，飯 田喜代子氏に よ る報告e）がある。 慶応

3 年 （1867） 3月17日か ら4 月17日 ま で の 道中 の 宿泊地

で の 食事 に は ，全部 で 12回卵 が 登場 し，お もに 平 の 中に

用 い られ て い る。また 鹿児島 で藩公か ら下 され もの の 膳

部は 4 回に わ た るが，毎回平鉢の 中に厚焼玉 子が入 っ て

い る の が 目立つ 。た とえば 4 月 3 日夜 の 平 鉢 に は ，厚焼

玉 子，に し，は こ ぶ ，い か ，車海老 とあ る 。

　　「蝦夷地 出張方 日記」 で は ，37日間 に 4 回 で あ っ た卵

料理 が，「九州 日記」 で は，32日間 に藩公か らの 膳 部 を

除き12回もあ る。同 じ よ うな宿駅 の 食事で ，武 士 の 身分

もそ れ 程 か わ らず，年代 も数年 の 差 し か な い こ とを考え

る と．当時の 卵 の 食用 は，地方 に よ る違 い がか な りあっ

た の で あ ろ う。そ の 理由は産卵数 の 多少や 闘鶏 の た め な

ど，い ろ い ろ考え られ る が，明治以後 に も地域 に よ っ て

卵 を 食べ ない とこ ろもあ っ た 10）と い うか ら， 食習慣の 影

響 も考え られ る。

　 江戸時代 の 食穢の 考え方に つ い ては 「鸚鵡籠中記
11）

」

の 中に 興味ある 記載が あ る。こ の 日記は尾張藩士 朝 日文

左衛門が，元禄4 年 （1691） か ら享保 2 年 （1717）ま で

書き続けた もの で．「元禄御畳奉行 の 日記」 として よ く

知られ て い る もの で あ る。そ の 中の 元禄17年 （1704） 2

月21日に 食穢 の 事として 「一，牛 ・馬百 五 十 日 。

一，豚

・犬 ・羊 ・鹿 ・猿 ・猪七十 日。

一，鶏五 日但玉 于 は 魚 に

同じ、一，羚羊 ・狼 ・兎 ・ 狸 五 日。

一．二 足 食穢五 辛 に
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 タ ペ 　　　　　　　　　　　　　　オ ナ

同 じ。一，五 辛は前日暮六時前よ り給申間敷候。五辛大
ヒ ル 　 ヒ トモ ジ 　 ニ　ラ　 ア サ ツ キ 　 ク レ ノ モ ノ

蒜　茗葱　韮葱　蘭葱　興渠。此 内興渠 は 古来 よ り知不

申候 」 と あ り，こ れ は 2 月18日付の 藩か らの 廻文で あ る 。

　 か つ て 著者 らカミ報告した仙台藩の 料理 人橘川房常 の 書

い た 「料理 輿
2 ）
」 に は 「牛 を 給候 もの は 百 五 十 日 の 穢 と

申候」 とあ る の で ，こ の 食穢の 考 え方は 当時
一

般 に 通用

し て い た もの であろ う。 鶏は 5 日の 穢 で あ る が，卵は魚

と同 じで あ る か ら穢 の 観念は な か っ た の で あろ うか 。

　 「和歌食物本草13）
」（1630）は 和歌の 形式 で 食品 を 用

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 タ 　マ　ゴ

い る 時の 注意を示 して い るが ，卵 に つ い て は 「鶏卵 こ そ

あ ま くび か ん ぞ　ひ と も じや 　に ん に くき らふ 　か さ を

し や うずる」「た ま ご こ そ　しぼ りは らとむ 　さん の の

ち　ゑ な を くだ して　目の い た み とむ」 と 2 首が あ る。
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ま た当時の 料理書の い くつ か に 記 され た毎月 の 禁物 の 中

に ，2 月 に 「鶏卵此月に くらへ ば 心 をやぶ る」 とか ， 3

月 に 「鶏卵熱病を発す る 也」な どと もあり，当時 の 鶏卵

に 対す る見方が うか が え る 。

　 明治以後

　　「明治大正史世相篇
14 ）」 （1931） に は 「鶏卵 の 消 費 は

か な り以前か ら盛ん に な っ て居た。菓子 の 製造に こ れを

利用する こ と ももう少しつ つ 始 ま り，病後老人小児方に

至 極妙な どと い ふ 宣 伝 も，大きな 町 で は 珍 し い こ とで は

なか っ た 」 とあ り，滋養衛生 とい う文字を菓子 の 肩書に

添え る よ うに な っ た として い る。明治 26年刊 の 「家政

学 t5）
」に は 「鳥の 卵 は何 に て も大抵滋養の 効相 ひ類似す．

然れ ど も鶏卵 は 殊 に蛋白質多 き故 に 食品に 適せ り」 とあ

り，明治以後は 栄養 の 知識の 普及 もあ っ て ，鶏卵 は 良質

の 蛋白質の 給源 と して見 られ る よ うに な っ た。

　 現在，鶏卵 は 物価 の 優等生などともよばれ て ，安価な

日常食品 で あ るが，卵用 種の 白色 レ グ ホ ソ が 明治後期に

輸入 され ， わ が 国 で 飼養 され る よ うに な っ て か らも産卵

．率は低 く，卵は貴重 品 であり．近年ま で病 人 の 見舞品 と

して も用 い られ た 。

　 最近 は 鶏 の 品種改良，養鶏技術 の 進歩に よ っ て 鶏卵の

価格は安くな り，昭 和30年の 年間 1人 当た り消費量 76個

か ら， 昭和45年に は 290 個 と急増 して い る とい
「
う。

江戸時代の卵料理

　卵料理 の 種類

　卵 の 食用 と同様 に ，卵料理 の 記録 も江戸時代に入 る と

よ うや く見 られ る よ うに な る 。

　安土桃山時代に渡来 した南蛮料理 や南蛮菓子 に は 卵を

用 い た の で あろ うが，作 り方を 記 した 当時 の 文献 は見当

た らない 。東北大学 附属図 書館狩野文庫 の 「南 蛮料 理

書 」 に は，け さ ち ひ な，お ひ りや す ， か す て ほ うろ，ひ

りや うす，た ま こ そ うめ ん ．さ き鳥，た ま こ と うふ な ど

i ■

ー
L ．一．一一．．一．一

図 2．卵 と卵焼 なべ 「素人庖丁 」

の 卵を用 い た 料理 の 作 り方 が あ る が，こ の 書 は 成 立 年 月

の 記載 が な く， 江戸時代初期の もの と推定され て い る 。

　江戸時代 の 毎 日の 食生活 の 中で の 卵料理 に つ い て は資

料が 少ない が ，その
一

つ に 「東本願寺御膳所 日記 の 卵料

理 に つ い て
16）

」 が あ る e 「東本願寺御繕所日記」 は ，宝

暦13年 （1763） か ら，明治 2年 （1869） に 至 る間 の ，京

都東本願寺門跡 とその 家族 の 毎 日 の 食事を記録 した もの

で あ り， 庶民 の 食生活 とは か け離れた もの で あ ろ うが ，

卵料理 に焦点 をあて て み れ ば，時代に よる使わ れ 方 の変

遷 を み る こ と が で きる 。 約 100 年 に わ た る 日記 の 初期 の

頃に は，夏期 に な る と卵料理 は 全 くみ られない が，時代

が下 る とそれ ま で新暦 で 4 月中に 使わ れ な くな る 卵料理

が 5 月一ぱ い 使わ れ る よ うに な り， 鶏 の 産卵期闘が 100

年か けて約 1 ケ 月 長 くな っ た の で は な い か と い う。 こ の

日記で は卵料理 は 2 日か 3 日に 1 回 くらい の 割合で 献立

に 登場 し，多 い 時 に は 1 日に 2 ，3回 も使われ て い る 。

しか し来客用 の 献立 で は 卵料理 が 主菜 とな る こ とは な く．

取 り合わ せ に 用 い られ る こ と が 多 く，家族 用 と して は 主

菜と して 用 い られ る こ とが多い
。 卵が貴重 で あ っ た当時

に こ の よ うに 使用 回数が多い の は ，東本願寺に し て は じ

め て で きた こ とで あ ろ うと い う。

　 つ ぎに こ の 日記 に み られ る卵料 理 の 種類をあげる と，

貝焼 ， 汁貝燵 ， 茶碗焼，茶碗蒸，鉢蒸，皿蒸，田保焼，

玉子 と じ．割込玉子，ふ わ ふ わ 玉子，煮貫玉子，包玉 子，

苞玉 子，そ ぼ ろ 玉 子．菜種蒸，ふ の 焼玉 子，玉 子 せ ん，

巻玉子な どがあ り．つ なぎなどに卵を用 い た もの に．玉

子入 りか まぼ こ ．玉 子入 り和か 鱧，玉 子 み そ，蝋焼きの

類 が あ り，ま た 天 ぷ らに も卵 が用 い られ て い る 。

　つ ぎに 江戸時代の 料理書 に 記 された卵料理 を 見 よ う 。

天 明 5 年 （1785） に 刊行 され た 「万宝料理 秘密箱」前篇

は ，一名 「玉 子百 珍」 と もよば れ 工03 種の 卵料理の 作 り

方 を記して い るが ，名称は異な っ て も似 て い る もの ，実

際 に は で きそ う もな い 珍奇 な もの も含 まれ て い る。

　そ の 他多 くの 料理書に 卵料理 は記 されて お り，松本仲

子氏 の 資料 に よ る と，55種 の 料理書 に 記 され た卵料 理 を

合計す る と約230種ある 。 前述の 「東本願寺御膳所 日記」

に見られなか っ た お もな卵料理 をあげる と，厚焼玉子，

泡雪玉 子，い せ こ 玉 子，金糸玉 子，漉粉 玉 子，琥珀 玉 子，

茶巾玉 子 ， 玉 子豆腐，玉子は ん ぺ ん などがあ る 。

　 こ れ らの 中か ら ， よ く用 い られ た 煮 ぬ き卵，ふ わ ふ わ

玉 子．茶碗蒸 を と りあげて み よ う。

　煮 ぬ き玉子
　 　 ぬき

　煮貫玉 子 と書 き，ゆ で卵の こ とで あ る 。 卵料理 の 中で

は もっ と も簡単なもの で あ り，よ く使わ れ る こ と か らい

っ て も卵料理 の 第
一

で あろ う。料理書の 中に も頻繁 に 登
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図 3．卵 の 鑑別と思わ れ る図 。、．「当流料理献立抄」

　場 し，卵黄が 中 心 に くる よ うに ゆ で るの に は どうした ら

　よ い か まで ．「料理早指南」（1804）に は記載され て お り

正 確 で 科学的 な記述で あ る。

　　生 活 の 中で の ゆ で卵を示す例を．つ ぎに紹介 し よ う。

文化 8 年 （1811）頃，P シ ヤ 人 ゴ ・ ヴ ニ ン が 北海道の 獄

中で 書い た 「日本 幽囚記
1τ〉

」 に は
， 「日本人 は鶏卵が 大

好 きで，固 く茹で て 果実をた べ る よ うに 丸 の ま ま噛 っ た

　り，時に は 蜜柑 とい っ し ょ に 食べ た りす る。わ れ わ れ に

は 野 菜 とい っ し ょ に 吸物に 入 れ て くれ た。貴人 の 用 に は

屋内に 鶏を飼 ひ 米ばか りを や り，手当 り次第不 浄 な 物を

つ む よ うな鶏 の 卵は 食べ よ うと も しな い 」 とあ る e 蜜柑

とい っ し ょ に食べ る とい うの は，デザー
ト と して果物 を

た べ る よ うに ゆで 卵をたべ る とい うこ と ら しい 。

　 幕末 の 天保か ら嘉永頃 の 三 都 （京都．大坂，江戸） の

風 俗を記した 「守貞漫稿
工8）

」（1853） に は ，湯出鶏卵と

して 「鶏卵の 水 煮を 売 る　価大 約廿文　詞に た ま ご たま

ご と 云　必 ず二 声の み　一声 も三 声 も云ず　因云 四月八

日 に は鶏とあひ る の 玉子を売る　江俗言伝ふ 　今 日家鴨

の 卵を食す る 者は 中風 を 病 まず の 呪 と　京 坂 此事無也」

と ある。「守貞漫 稿 」 の 中か ら他 の 食物 の 値段を拾 い 出
し て比較して み る と，三都と もうどん や そ ば は 1 椀 16文
で 種物が 24文か ら32文．汁粉 1椀16文などとあ り．ゆで

卵 は か な り高価で あ っ た ら し い。

　 ふ わふ わ玉子

　玉 子 ふ わ ふ わ と もい う。 寛永 3年 （1626） に 後水 尾天

皇が京都の 二 条城 に 行幸 され た 時 の ，徳川将軍家 に よ る

饗応献立 の 中に 見 られ る の が最も古 い 。 ま た 「松 屋 会

記」の 寛永 8年 （1631） の 献立 に もある。

56

　　小説 で は あ るが 「東 海道中膝栗毛」（1809） の 正 編 は

　弥二 郎，北八 が 神 田八丁堀を出立 して 伊勢参宮をすませ ，

　京都を経 て 大坂 で終 る長 い 行程 の 話 で ，当時 の 庶 民生活

　を よ く描 い て い る。こ の 中で 2 人 の 食事 に卵料理 が 登場

す る の は 1 回 だ け で ．それ が玉 子ふ わ ふ わ で ある 。 瀬戸

　の 茶屋 で ．女中が よ うや く持 っ て ぎた 料 理 の 睾が ．た ま

　ご の ぶ は ぶ は （ふ わ ふ わ ） で ．弥 二 郎が 「お そい は つ だ，
今 うむ の をまっ て い た と見え た」 とい う。

　 料理書 に も玉子ふ わ ふ わ ，また は ふ わ ふ わ 玉 子は よ く

登場 す る が ，作 り方が い ろ い ろ で は っ ぎりした と こ ろ は

　よ くわ か らない 。

　　「伝演味玄集
工9）

」（1745）に は 「た ま ごを よ く と き

だ し に て の べ 　塩加減 して炭火に て 煮立 るな り　二 度塩

を入 事な らぬ ゆ く　初 め に 能積 りて 加減すべ し　初 よ り

酒を入 る る こ と有 醤 油塩 梅 は お もく　もた れ て あ しぎ
な り　よ ろ しく塩梅は 塩に て す べ し　た まご の つ ぶ した

る壱合 に だ し弐合入 れ ば か た く出来 る な り　や わ らか に

下地溜る や うに とな らば　三 倍も其余 も入べ し　吸 口は

前に 同 じ」 とふ わ ふ わ 玉 子 の 作 D方を記 して い る。こ の

作り方で は 卵 に 加 え る だ しの 量 は 2 倍か ら 3 倍 で ，ち ょ

うど柔 らか い 卵豆 腐 か 茶碗蒸の 場合 で あ る。厚手の 陶製

の 蓋つ き小鍋を 用 い ，だ しは 卵 の 2倍加えて ，弱火 で ゆ

っ く り加熱す る と，ふ わ ふ わ とふ くれ て か た ま り，ふ わ

ふ わ玉 子 ら し い もの が 出 来 る 。
こ の 場合 は 直火 で 加熱 し

て い るが ．こ れを蒸器に 入れ て蒸せ ば茶碗蒸と もい え る。

　「東大願寺御膳所 日記」で は ，ふ わ ふ わ 玉 子 は宝暦，
明和 の 頃は 魚類や きの こ 類を取 り合わ せ て い た の が ，慶

応 ， 明治 に な る と，卵だけで作られて い る とい う。また

（322 ）
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図 4．茶碗蒸 の 図

調理法が簡単で．や わ らか く食べ や す い た め か ，朝食と

夜食 に 多 く使わ れ，気の は らな い 客 の 場合の 酒肴に も使

わ れ て い る と い う。

　　「鸚鵡籠中記」 の 元禄年間 だ け を見て も，酒 の 肴に 玉

子ふ わ ふ わ は 何 回 か見 出 され る 。

　 茶 碗 蒸

　 現在．茶碗蒸 とい えば ．蒸茶碗 に 鶏 肉，か まぼ こ ，椎

茸 ，ぎん な ん ，三 つ 葉 な どを 入 れ，だ し汁で うすめ た卵

液を加えて ，そ の ま ま蒸して やわ らか く凝固させ た もの

で あ る 。 と こ ろ が茶碗蒸 は 古 くは茶碗焼と よ ん だ ら しく

「嬉遊笑覧」（1816） に は 「今そ ば切 豆 腐とい ふ を 昔 は

う どん 豆腐 とい ふ 。茶碗蒸茶碗焼 とい へ り， 是等もふ と

聞 て は 迷 ひ ぬ べ し」 とある 。

　 料理 書 で み る と古い もの で は 「合類 日用料理 指南抄」

（1689） の 中 に 茶わん 焼があ り．木 くらげ．赤貝，卵，
い な の うす，山椒 とその 材料 は あ るが 作 り方 は記 され て

い ない
。 r料理網 目調味抄」（1730）で は ， 貝焼，茶碗焼．

茶碗蒸．て ん ほ 焼は 同様 の もの と し て い る。ふ わ ふ わ 玉

子の と こ ろ で述べ た よ うに ，厚手 の 器に うす め た 卵液を

入れて 加熱する場合 ， 弱火 の 直火 で 加熱すれば ふ わふ わ

玉 子 に な り，卵液 に い ろ い ろ の 材料 を 入 れ て こ の よ うに

加熱すれば茶碗焼 とな り，こ れ を 蒸せ ば 茶碗蒸 に なる と

考えられ る 。 焼 く場合 は こ げつ い た り火加減がむず か し

く、 蒸す方が簡単な の で 茶碗焼は な くな っ た の で あろ う。

「東本願 寺御 膳所 日記 」 で も慶応 2 年以後茶碗焼の 名は

み られな くな り．茶碗蒸 に 変 わ っ て きて い る とい う， な

お 珍 しい 名称と して 茶碗ふ か し とい うもの が ある。　「御

料理御控帳」 （1771） に は ，現在 の 茶碗蒸とほ と ん ど同

じ作 り方を 記 して ， 茶碗 ふ か し と名づ け て い る 。

　また．茶碗蒸の 名称で 卵 を 用 い ない も の も あ り，「素

「素人庖丁」

入庖 丁 」三篇 （1820） に ，精進 の 茶碗蒸と して あ るの は

生ゆばを す り，山 の 芋の す りお ろ した もの とまぜ て葛粉

の 水 ときを少し加 へ ，だ し に 調味 し た もの で 程 よ くす り

の ばす。茶碗 に 　しめ じ　焼栗　木 くらげ　た い らふ

皮ごぼ うその他好み の か や くを入 れ，その 上 か ら右の汁

を加え て 蒸すもの で あ る 。 こ の ほ か 生 ゆ ば の か わ りに お

ぼ ろ 豆腐，す りお ろ し た 栗，ぎん な ん ， 浅草海苔などを

用 い
， それぞれす りお ろした 山の 芋．飯 の と り湯などを

まぜ て蒸すもの な どが あ る。

　日常生 活の 中で の 茶碗蒸を さ が して み る と，未刊雑俳

資料 の 「太 は し集」 に，天保 7年 （1836） の 句で 「茶碗

蒸　さ も大事そ に　下 に 置」 とあ り，大切な ご 馳走だ っ

た よ うである 。

　茶碗蒸 は 明治 に な っ て も他 の 料理 よ り高価 だ っ た ら し

く 「明 治東京逸聞史
20 ）

」 に よ る と ， 明治 16年 5 月25日の
　 　 　 　 　 　 　 　 　 すみ

開花新聞に 浅草馬道角田川 の 御料理 広告があ り．さ しみ，
て りやき．煮ざか な，い りと り等が全部 7 銭 な の に ，茶

碗蒸は 8 銭である。 また明治44年 の岐阜の 蕎麦屋 の 品書

きに は ，うどん 2 銭．狐うどん 4銭，お か め と ち 8 銭 と

あ っ て ，茶 わ ん む しは 15銭 で あ る 。

（323 ）
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川 城　巌著

　　「食 品衛 生学 （第二 版）」

（A5 判 354 ペ ージ 　定価 2，400 円　光生館）

　本書の 初版が出た の は 1965年と い うか ら，す で に 20

年以上経過し ． そ の 間に 毎年版を重 ねて い るベ ス トセ

ラ
ー

で ある。食品衛生 に つ い て は新 しい 菌とか ．例 が

出て くる の で ，そ の 補充を し な くて は な らな い
。 食品

添加物の 指定．法律改正があ り，そ れ に追 い つ くの は

大変である 。

　本書は国立 衛生試験所長を 永 ら くお 勤 め に な っ た 川

誠巌先生が 作 られ た もの で あ るが ， 先生 は 3 年程前 に

亡 くな られ ， 先生 の 女婿 で あ る 東京農業大学教授菅家

博士 が手を 加 え られて 第二 版と した もの で ある 。 川城

先生が第一線で活躍 された 戦後の 混乱時代に 出た パ ラ

＝ トロ オ ル ト トル イ ジ ン とか エ チ レ ソ グ リ コ ール ，そ

して カ ビ毒，農薬の 問題 と，先生が食 品 部長時代に 手

が けた こ と，所長 と して 指導さ れ た こ とな ど，実際 に

問題 に ぶ つ か っ て お られ るだ け正確な知識を与える 本

で ある と思 う。今回は発が ん に関す る 章が もうけ られ

た との こ と で あ るが ，時機 に あっ た も の とい え よ う。

　内容は ，  食品衛生 の 概念，  食品 の 腐敗．  食中

毒，  食品汚染，  食品添加物，  器具 お よび容器包

装，  寄生虫お よび異物対策，  食物とが ん ， 付録 と

して 食品 ・食品添加物等規格基準お よび 食品衛生関係

法規とな っ て い る 。　　　　　　　　　　　 （元山 ）
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