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豊 か な 食 生 活 と は

　　食生活に お ける 「ぜ い た く」 とは ど の よ うな こ とを さ

　す で あ ろ うか 。

　　辞典に よれば，ぜ い た くとは 「1 必要以上 に 金銭など

　を費や して 物 ご とを行 うこ と。 2 （金銭以外の こ とに つ

　い て ）高級なさま ， また ， そ うな ろ うとす る こ と」 とあ

　 る 。

　　江戸時代の 昔喰 の ぜ い た くの ひ とDtr・禰 が あ っ た 。

　現在 の よ うな 生産 ・流通技術 は な か っ た が ， 当時すで に

油障子で 囲 っ た り，た どん を使 っ た りした促成栽培が行

わ れ ， 季節は ずれ の 初物が 作 られ る よ うに な っ て い た。
貞享3 年 （1686） の 布令で は 野菜 ・

果物 の ，u荷期 目碗
め らh ・生 しい た け は 正 月 節 よ り四 Bfifiまで ， た けの こ

は 四 月 節 よ り， なす ， しろ う り，びわ は 五 月節 よ りとい

　うよ うで あ っ た 。 さ らに 寛保 2 年 （1724） の 令 で は ， 魚

や鳥が加え られ て い る。鱒は 正 月 よ り，あゆ ， 鰹は 四 月
よ り，な ま こ

， 鮭は 九月 よ り，あん こ う， 生鱈は 十
一

月

　よ り， 自魚は 十二 月 よ りと．定 め られた。

　 初物を喜ん で買 っ た の は ， 武家 で は な く経済力 の つ い

て きた 庶 民で あ っ た ・ それ まで 身分散 こ よっ て 抑圧 され

て きた 感情を ， 初物 を 食疲 る こ とで 払拭 し た と もい え る

だ ろ う。 な か で も，江戸 っ 子 は 初鰹を 好 ん だ こ とが 知 ら

れて い て．「初鯲　女 房 に 小
一
年もい われ」（柳樽 15）と

い っ た 川柳に もみ られ る よ うに ，

一
尾が下女 の

一
年分 の

給金に 匹敵す る もの を，先を争 っ て 買い 求め た 。

　そ の た め 初物 の 値は 高く酌 ，幕府は ぜ い た くを戒 め

るた め に禁令を た び た び 出 し て い る 。 い や た ん 身に つ い

た 「ぜ い た く」は なか な か ，以前に も どす こ と は むつ か

し く， 天保 13年 （1842）に な っ て も ま だ 禁令が 出 さ れ
て い る。

　江戸 っ 子が競 っ て 求め た鰹は 昔 か ら好 まれ て い た の だ

ろ うか 。「可笑記』（1636）に よ れ ば 「鰹は
一
昔前まで は

貴人 の 食前 に 出 され る こ とは な く，下 々 で もよ い と こ ろ

だ げ を食 べ る ほ どで あ る 」 とあ る 。 や や 下 っ て 『吉原雜

話』 （正 徳 ・
享保年間 ， 1711〜1735） に は 紀伊国屋文左

衛門 に 初鰹 を調達 し た折 り褒金と して 五 十両を 与えた と

い う逸話 が み られ， こ の 頃 が 鰹全盛期 で あ る。さ らに

『守貞漫 稿』 （1853 ） に は 「そ の 勢い 衰 え て
…

」 と） の 価

値 が 時代 と と もに 変わ っ て い くさ まが み て とれ る 。

と こ ろ で
・ 現在 に お け る 「ぜ い た く」 とtl： どの よ うな

　こ とを 意味 し て い る だ ろ うか 。

　　江戸時代か らの 初物好 き は 今も変わ らず， 促成栽培や

抑制栽培へ と生産技術が進み ， また 流通 シ ス テ ム も大 き

く変わ っ て い つ が触 の か わ か らな くな っ た 食品 も多い
。

　トマ トや き ゅ う り， キ ャ ベ ツ な ど は 年中食べ られ る よ う

に な っ た 便利 さ の 反面，露地栽培 の 旬 の お い し さ を 失 っ

て し ま っ た 。 世界で も有数 の 経済大国 と な っ た 現 在 の 日

本 で は ，世界中の 食べ 物が 並 べ られ ， 何時 で も，ど こ で

も， 何 で も食べ られ る とい っ た 状況 の 中で ， 食晶産業は

便 宜 性 と経済性 （労力 ・時間の 節約）を強調し な が ら，
ますます発展 して い る。外食率は 増加 し，調理 品 等 の 増
加傾 向に も歯 止 め が か か らな い

。

　
一

日三 食 とい っ た秩序だ っ た 食生活 は遠 くへ い っ て し

まっ た よ うに も見える。外食 ・中 間 食 の 増加は家庭内食

の 減少 に つ な が っ て い く。 食は 人 と人 と の コ ミ ＝ニ ケ
ー

シ ョ ン の 媒体 として 重 要 で ある こ とは 言 うまで もない が，
家庭内食 の 減少が 家族 の きずな を 稀薄に して い る とい っ

て も言い 遇 ぎで は あ る まい
。

　 ま た，各地 に お け る伝承料理 ， 個 々 の 家庭の 味も，一

端 とぎれ る とそ の 復活は か な りむ つ か しい 。大 分 の 名物

料理 の ひ とつ 「だ ん ご 汁」づ く りに つ い て み る と ， 小麦

粉 の ドウ 劬 贓 が も っ とも重要で あ る の だが ， 作 り戯

て きた お ば あ ち ゃ ん 達は ド ウが 固ければ水を ふ り入 れ，
気温に よる 差も体得して い つ も うま く手 で の ば して きた 。

大分 の 若者で あ る学生 の 中で 家 で作 っ た こ とが あ る とい

う者 は 5％ 程度 し か い ない 。 だん ご汁が．ヒ手に 作 れ る 学

生は 大抵 お ばあち ゃ ん との ぎず な の 強 い 家 庭なの で ある 。

そ こ に は 母親 父親は 不 在で ，世 代を一
跳 び して し ま っ

て い る。次 代へ の 伝承は ， い まを お い て ない と思 う。

　便宜 性 と経済性 が 優先 され た一
見豊 か に 見え る現在 ，

今一
度 ほ ん とうに豊 か な食生活とは ど の よ うな もの か に

つ い て 考え て み て も い い の で は ない か と思 うの で あ る。
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