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に み る

は じめ に

　東大 寺本坊 の 大 広間に お い て，蠣燭 の 明 りの もとに，

根来塗 りの 椀膳を用 い て 厳か に 行われ る料理があ る 。 結

解 （け っ け）料理 とい う。 こ の 料理 の 起源 は 定か で は な

い が，こ こ に 若干 の 考察を試み て紹介して み た い と思 う。

結解料理 の 起源

　結解とは 元来 は 仏教用語で ，結は 結縛と も熟し，衆生

の 心 身を 生死流転 の 世界に 結縛す る の 意 で ， 煩悩を さす。

解は解放す るの 意味で
， 煩悩か らの 解放 ， すなわ ち解脱

と同義で あ る。 した が っ て 結解とは煩悩と解脱を指 し て

い る 。 た だ 文脈に よ っ て は 煩悩 の 束縛が解か れ る，ま た

は束縛か ら解か れ る とい う意味に も用 い られ て い る D
。

お そ らくこ の よ うな仏數用語 が一
般的な言葉 と し て も利

用 され る よ うに な っ た た め か ，す で に 平安時代か ら結解

は 事物 を 勘定す る こ と ， 決算の 意味で も用 い られ て い る。

中世の 文献で は も っ ぱ ら年貢納め の さい の 決算 を 指す こ

と が多い が ， 「日葡辞典」 に も Qecque（ケ ッ
ケ ），勘定，

計算の 意味と して記載され て お り ，
ご く

一
般的 に 用い ら

れ て い た の で あ ろ う
2，3）

。 現在東大寺で 結解 の 語が用 い

られ て い るの は 住職登用 の た め の 資格試験ともい うべ き

研学 堅 義 （り ゅ うぎ） の と きだ け で ，こ れ は 該当者が 出

た 揚合 の 年 の 12月 （旧 暦 11月）16 日 に 法華堂 （三 月

堂） で 行わ れ る 。 こ の 日は 東大寺 を 開い た 良弁僧正 の 命

日に 当た る の で ，僧正 を 偲 ん で 「華厳経」 と仏教 の 論理

学 「因明論」 に 関す る 堅義 が 行わ れ る 。 こ の 法 会 を 方広

会 （ほ こ え） と呼ん で い る が ， 堅 義 とは 立 義 と も書き，

長年仏教教理 を研鑚 し て きた 学問僧が，そ の 成果を間 う

た め に 行わ れ る もの で ，一
種 の 儀式 とな っ て い る 。 こ の

学問僧 は 堅 者 とい い ， 研修の 結果 と して 自己 の 義 を た て ，
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こ れ に 対して学匠た ち が間者 とな っ て 質疑を発 し，そ の

応答 を 聞い て 今度 は 試験官 た る 精義者 （せ い ぎ し ゃ ） が

そ の 応答を 批判 し ， また み ずか ら も 聞題 を 提起 して 答 え

を出させ る D そ して こ の 質疑応答の 結果に よ っ て堅者 の

立 て た 義 の 及落を批判す る の で あ る 。 精義者は 判定を下

す ま えに ，それ まで 繰 り返 さ れた 質疑応答を整理 し，こ

れを
一

気に 読み．上げるが ， こ の い わぽ ま とめ に 当た る も

の を結解と よ ん で い る 。

　方広会は 束大寺
一

山 の 僧侶が総出で 出仕し ， 午後6 時

か ら始 ま っ て 11時 ご ろ ま で ， 寒々 と冷え ぎ っ た 三 月 堂

の 内陣の なか で延 々 と行わ れ る法会で ， 及第を判定され

た 堅者は 極度の 緊張か ら解放 され，先輩 の 学僧た ち か ら

祝言を か け られ ， 控え の 間に 当た る 手水屋で
一

同 と と も

に 粗飯を馳走され る。当然御酒も出され るが，こ の料理

は あ と で詳 し く述べ る結解料理 の よ うに 凝 っ k もの で は

な い
。 長時間 の 儀式 の あ とで も あ り， 現 在 は 簡 単 に 済 ま

せ て い る 。

　 と こ ろ で明治時代以前で い えぱ，東大寺 で も通常結解

の 語 は 収支 を 締め くくるほ ぼ 決算 の 意味で も用 い られ て

い た。算勘とか 算用とか の 語と 同義 に あk り，た とえ ば

文政 10年 （1827）3 月 8 日の 奥書 の あ る 「歳巾寺役略行

事記 」 に よ る と二 月堂結解，入 ケ 名結解，灯油納所結解 ，

寺中結解 な どの 言 葉が み られ，い ず れ も決算 を示 唆 し て

い る
4）

。 最初 の 二 月堂結解は ， い ま は修二 会 の 最終 日 3

月 14 日に 錬行衆 が 大宿所 で 行 っ て い る 算勘 が こ れ に 当

た る 。 ま た 八 ケ 名結解の 八 ケ 名とは 荘園で あ っ た 現在 の

川 上 村八 ケ 宇の こ と で
， お そ ら く年貢に つ い て 東大寺 の

経済的な寺務を 担当する年預五 師 とともに 決算 に あた っ

た の で あ ろ う。最後 の 寺中結解の 項 の 付記 を み る と ， や

は り年預 が 関係 し て お り，そ こ に 「但 シ 四 ケ 村会合 ト言

近年 ハ 料理 二 成」 とあ っ て
， どの よ うな理 由で あ る か は

不 明で あ る が，お そ らく荘園 の 村 の 代表と会合す る機会

があ り， 江戸も末期に な る とそ の 折 に 出 された料理を指

（88 ）
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す よ うに な っ た の で あ ろ う。 実は結解と料理 が結び つ く

資料 として は こ れがほ ぼ唯一
の もの であるが ， しか しこ

の 習慣は 明治初期の 混乱期に す っ か り廃れ て しま っ た も

の と思 わ れ る、

　東大寺で 結解料理が復活 した の は 明治 24年 で あ る が，

そ の時の 献立 そ の もの は伝わ っ て い な い
5 ）

。 現在の 結解

料理 は そ の 後北 河 原 公 海師 ら料 理 に 興 味 あ る古老 が ， 東

大寺文書 の うち献 立 の 記録の あ る もの か ら抜き書きし ，

体裁を整えた とされて い る 。

献立 につ い て

　結解料理 の 歴史の 詳細は 不 明で あ る 。 お そらく食物自

体 の 変化 ・人 の 嗜好 や 生活習慣 の 変化な ど と共 に ， 献立

は 変貌 し た で あ ろ う。こ こ で は ， 今 日行 わ れ て い る 結解

料理 の 献立に つ い て 述べ る こ とにす る。別表 に 結解料理

献立
6 ）

に っ い て 記 した 。

＜ 初　献 ＞

　1， 捧の物　　一対

　捧 の 物とは，初献 に先立 ち正面祭壇 に供え られ る御神

酒で あ る。捧 とは ，拝 に も当た り奉納 さ れた 物とい う意

味
7）

で あ る 。
つ ま り捧 の 物 は ，東大寺 の 鎮守 ・手向山八

幡の 神前に 捧げ る もの と言われて い る 。 錫製 の 銚子に 巻

奉書 を さ して あ り，中に 御神酒が 入 っ て い る 。

　二 人 の 給仕人 が，捧 の 物を 白木 の 三 宝 に 載 せ て 持 ち ，

歩 み を 擶え て 両側 に 並 ぶ 客 の 中央 を 通 り上座 へ 進み ， 上

座 の 中央ヘ
ー

対 を捧げお く。 そ の 前 に，雲 の か わ らけ

（台付 さか ずぎ） を 杯台 に の せ て 置 く。

2． 二 の 折敷

　  豆 子 　 菜酢味噌合

豆子 （小 さい 皿 ） に ，春菊あ る い は 法蓮草 な どの 季節

の 野 菜 の 味 噌 合 え を 盛 る。

　  椿 皿 　 二 石五斗

　奈良漬けを拍子木切 りに 切 り， 五 切れを互 い 違 い に 積

み 重ね て 椿皿 に 盛 る 。 こ れ は 五 斗俵が五 つ 積み 重 な っ た

（十斗 ＝ 一石 ） よ うに 見え た こ と か ら緑起を 担 い で こ う

呼 ぶ の で あ ろ う、 五 つ 切れ の 奈良漬け で は あ る が ， 収穫

を終 え た 人 々 に と っ て は 二 石五 斗 （
一・斗＝100合） の 喜

び に 見え た こ とで あ ろ う。な お ，法華会 の 旧記 に よ る と，

「五 つ わ り」 と記 され て い る 。

　   　猪　 口 　 　白砂糖

　猪 口 に 白砂糖 を高く山 型 に 盛 り，膳の 中央に 置 く、砂

糖が貴重 で あ っ た 時代の 料理 で ある こ とが うか が k る。

　  　三 つ 目椀　　揚豆腐　　胡椒か け 澄汁

　揚げ豆腐を お椀 に い れ，そ の 上に 胡椒と燈 ま し汁 をか

けた もの で あ る 。

　   　四 つ 目椀　　小豆餅

　四 つ 目椀に は引盃がの せ られ て お り，中 に お は ぎくら

い の 大き さ の 小豆餅を 三 個 （以前は 五 個） 入 れ て 出す。

　3．御　替　　小豆餅　　御酒　　銚 子

　4．御　肴　　氷豆腐　　御酒　　銚子

　御酒の 希望者lqg 天狗の 御酒がすす め られ る。天狗 と

は ，朱 の 根来塗 りで
一

尺 （約 30 セ ン チ ）位 の 長 い 柄 の

つ い た 酒入 れ の こ とで あ る 。 朱塗 りの 赤筒胴が天 狗 の 顔

を ，つ ぎ 口 が天 狗の 鼻を 偲ば せ る こ とか らの 呼称 で あ ろ

　

養
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　　　雲

慧
　 　 　合

 
 

 
Ut

  豆子 ｛繍 噌合》

＠椿皿 （二石五斗）

  接口 償 砂灘｝

　

二
の

折

敷

尸
 

  三つ 羇捷 く揚豆丿賢、胡皺か け澄汁 ）

  四つ 目椀 （小豆餅〉

〈 初　　献 〉

銚

子

　  

Ω

飯櫃

 

慶 　 　一

  　　 の

　　　 折
　　　 敷

  木皿 1堂の峯 ．梅干 、許 ）

  四つ 目麓 （素藜だ しfigナ｝

黼

〈貳　　献〉

白

木

謄

名

う
7）。

　＜ 貳　献 ＞

　1． 一一一の 折鐓

　  　木　皿 　　堂 の 峯　　梅干
「
　 芥子

　堂 の 峯とは，菜 の 浸 し物 で ある。法蓮草をゆ で ，水気

を し ぼ り，4 セ ン チ くらい の 長 さに 切 る 。 そ れ を指 で つ

まみ 上 げ，三 角の 型 に して 木皿 に 載せ る。 横か らみ れ ば ，

御堂 の 屋根の 形 に 見え る 。 法華会の 旧記 に よ る と 「堂 の

標」 と記 され て い る D

　堂 の 峯の横に ， 大型 で やや甘味をつ けられた 梅干 し と ，

芥子 の 団子を 添 え る。

　  　四 つ 目椀　 素麺 だ しか け

　四 つ 目椀 に 素麺 とだ し を 入 れ て 出す。飯椀 に は 飯 を盛

る の で は なく，素麺を盛 る 。 給仕 の
一

人 は 湯素麺を黒塗

の 丸い 器 に 入 れて 持ち，もう
一

人 は だ しと素湯と こ ぼ し

とを 折 敷 に 載 せ ，二 人 が歩 み を 合 わ ぜ て 進 み 出 る。そ し

て 御替わ りがあ る際 な どは ， 客前 で 素湯を通 して 素麺を

温め ，湯 を こ ぼ し，さ らに だ しを か け て 客 に 渡す 。 給仕

人 が 手際 よ く行 う。

　   　胡椒包

　和紙を 折 りカ ブ ト形 に し た もの の 中 に，胡俶が 包ん で

90

あ る。こ れは ，四 ツ 目椀の 素麺の 薬味とし て 用 い る 。 今

日で は 胡 椒 は西 洋料理 の 香辛料 と して よ く用 い られて い

る が ， 胡椒 は東洋 の 原産 で あ り，
こ の 時代に用 い られて

い る 。

　2． 御 替 　飯櫃 　索麺

　　　　　　　　御酒 　　銚子

　飯櫃 に あつ あつ の 素麺 が 入れ て あ り， 必要に 応じて 御

替わ りが供され る 。 素麺 の だ しに つ い て も同様に 出 され

る。

　3． 御吸物　　御坪　　煎餅麩　　針生姜

　　　御　重　　薩摩芋揚物

　御坪 は ，片木盆 （薄板盆 の こ と）に 載 せ て 出 され る。

御吸物に は 煎餠麩 と針生姜 を 浮か べ て あ る。

　＜ 参　献＞

　 1． 二 の 折敷

　  　椿　皿 　　陳皮

　陳皮 とは 蜜柑 の 皮 を細長く，短冊切 り （また は末広切

り
e ）

に して 味付けを した 物 で あ る 。
レ モ ン の よ うに ，香

りを 楽 しむ も の で あ ろ う。

　  　木　皿 　　浅草海苔

　木皿 に 浅草海苔 を二 枚置 く。 海苔 の 歴 史 は 古 く，鎌倉

（90 ）
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目　　盆
椀

結菓

  醇皿 腰 皮）

  木皿 （浅草海苔｝

  平撹 （水1雌嬲 だしかけ）

〈参　　献〉

時代以前か ら名の 知れた特産海苔は あ っ た が ， 浅草海苔

が登場 した の は お そ ら く浅草の 名が世 に広ま っ た 江戸時

代頃で あ ろ う。魚介を禁 じ て い る持戒 の 僧 に と っ て ，数

枚 の 焼き海苔 は 飾 らぬ 海 の 香 りを十分 に 満喫させ 喜ば れ

た こ とで あろ うD

　   平 椀 　水 仙胡桃だ しか け

　水仙 とは，幅 5〜6分 （約 1．5cm ） 程 ，長 さは 約二 寸

（6c エn ）程 の 寒天を ， 中央か ら縦に 半ぽ 切 り込 ん だ物で

あ る 。 ち ょ うど水仙 の 二 枚葉 の よ うに な っ て い る こ とか

らの 呼称で あ ろ う。

　 か け汁 に は ，ク ル ミ と水仙 の 根 の で ん ぶ ん を煮固め て

盛 っ た 物 が 使わ れて い た が ， 現在 で は 水仙 の か わ りに 葛

が 使わ れ て い る 。

　2．御吸物　　三 つ 目椀　　椎茸又 は 松茸

　御吸物は ， 三 つ 目椀に 椎茸か松茸の 具 が 入 っ て い る 。

季節的 に は，松茸の あ る秋が ， 結解料理 の 最適 の 時期で

あ る とい わ れ て い る。

　 3．　御 　　肴 　　　御重 　　　酢蓮根

　4． 縁 高 　紅白隴饅頭 　結昆布

　5．抹　茶

　緑高に ， 紅白 の 朧鏝頭 と結び 昆布が入 っ て い る。 抹茶

で い た だ く。

い ただき方

〈 初献 〉

　初献 に 先立 ち，捧 の 物を 供え る 。

　二 の 折敷　　根来 の 平膳 の 中央に は 猪 口 が 置か れ て い

る。 手前に ほ ， 三 つ 目椀 ， 四 つ 目椀を置き， 向こ う側に

は ， 豆子 ， 椿皿 が置か れ ， 箸が配膳され る。 三 つ 目椀の

中に は 小豆 餅 が三 個 （昔は 五 個） 入 っ て い る が ，さ らに

甘味が欲 しけれ ば
， 猪 口 に 高 く盛 っ て あ る自砂糖 を 撫え

て い ただ く。

　つ い で ，御替わ りの 御重に 入れ た 小豆餅が回 され る 。

これ は 希望 に 応 じ て 取れば よ い 。 さ らに ，御肴の 御重と

して ，
二 つ 切 りと し 三 角に 切 っ た 高野豆腐が回 され る 。

御酒 の 希望港 に は ， 漆塗 りの 天 狗の 御酒がすす め られ る 。

　初献 が 済むと箸と引き盃だ けを残す。こ れ以後も，箸

や引き盃を残 して お く。

〈貳献〉

　
一

の 折敷　　平膳の 上 に は ，左手前 に 飯椀，向 こ う側

に は木皿 が置か れ て い る 。

　御替わ りは，前述の よ うに 飯櫃 に素麺 が 入れ て あ り，

希望 に よ りい た だ くこ と が で ぎる 。 素麺 の だ しに つ い て

も 同 様で あ る。

　さ らに ， 御吸物と し て
， 御坪が 片木盆 に の せ て 出 され

る 。 また ， 御重 に は薩摩芋の 揚げ物 が 入 っ て お り， 持 ち

運 ん で すす め る。御酒 は 初献 同様 で あ る 。

〈 参献 〉

　二 の 折敷　　平膳 に は ， 手前 に 平椀 ， 左向 こ うに は椿

皿 ，右向 こ うに は 木皿 が 置い て あ る 。

　さ らに ， 三 つ 目椀の 椎茸また は松茸 の 御 吸 物が 給仕盆

に 載せ て 出 され る 。 また ， 御肴として 御重 に 入 っ た酢蓮

根が出さ れ る e

　以 上 で 料理 が終わ り，棒 の 物 が一
巡 さ れ る 。 最後に ，

緑高 に紅白の 朧鰻頭 と結昆布の 御菓子 と ， 抹茶の 接待が

あ る 。

　結解料理は もとも と方広会の 夜長 の 接待と し て僧侶に

出され て い た もの で ，正 餐 とい うよ りは 夜食 の 部類に 属

する 。 所用時間 は約 三 時間 で あ る 。 閉 じ られた 部屋 で は ，

百 匁 の 蝋燭が点火 され，古風 な 中 に も奥ゆか し さ を感じ

させ る。そ して ，給仕人 の
一

挙
一

動 に も， 僧 の 神聖 な美

しさを感 じ る 。 な お ， 客人は 現在 で は 15 人 ， 給仕人は

2 人に 限 られ て い る 。

器 ・折敷につ い て

　料理を盛る器 は ， そ の 色
・
形 ・手触 りな どを楽 しむ こ

と が で ぎる 。 東大寺の 結解料理 で は ， 根来塗りの 器 を 用

い て い る 。 根来塗 りと は，下塗 り ・中塗 りを黒 に し，上

に朱を塗っ て，目的 の とこ ろだ けを朱を研ぎ破 っ て ， 黒

を出 した 漆塗 りの 手法で あ る。 根来とは ， 和歌山県那賀

郡岩出町 の 地名で ， 新義真言宗総本山 ・根来寺があ る。

根来塗 りは ， 根来寺 で 中世 に 作 られ た 漆器 で あ り， 器 形

は 重厚で 漆膚に 雅味が感 じ られ る
9）

。
こ れ らの 朱塗 りの

碗 の 数 々 は，か つ て そ の 用途 に 応 じて つ くられたの で あ
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ろ う。

　 また ， 三 つ 目椀 ・四つ 日椀 とい う器 が あ る 。 これ は ，

椀や 木皿 が 入 れ子に な っ て い る 。
つ ま り， 椀 とそ の 蓋 が

重 ね て い れ て あ る 。 四 枚重 ね の 椀 の 上 か ら三 つ 目 の 婉 を

取 り出すと ころ か ら三 つ 目椀 ，

一番外側の 椀つ ま り四 つ

目の 椀を用 い る こ とか ら四 つ 目椀とい うの で あ ろ う
エ゚ ）

。

料理 を行う台所 で の 配謄 の 様子を 思 い 浮 か べ る こ とが で

きる 。

　さらに 折敷に つ い て は ， 初献と参献に 二 の 折敷 ， 二 献

に
一

の 折敷 が 出 され る。い た だ く側 か らすれ ば，初献が

一
の 折敷 ， 二 献が 二 の 折敷 と考え る の が 自然 の よ うに も

思わ れ る 。
し か し

， 実際は こ の 逆 に な っ て い る の は ， 料

理を作る側つ ま り台所 で の 便宜 か らの こ とで あ ろ う。 台

所 で は ，場 所を 取 らな い た め に
一

人分 の 大小二 枚 の 膳 を

重ね て 置く。 上 の 膳を一の 折敷 ， 下の 膳を二 の 折敷と呼

ぶ
10）

。

考　察

　結解料理 の 材料は ， 昔か ら伝 わ る伝統的なもの が 多 く，

季節に よ り若干内容を変え ， 旬の もの を織 り込ん で い る 。

また ， 材料 の 良 さ を引き出 した味付け
・
調 理 法 で ， 素朴

に ， か つ 丁寧に料理 されて い る 。 全体に 味は淡自で あ る 。

〈 結解料 理 とお 7k取 りの 料理 〉

　結解料理 と お 水取 りの 料理 は い ずれ も東大寺 に お け る

代表的な料理 で ある 。 両者に 共通 した もの と して ， 高野

豆腐 ・法蓮草の お浸し ・薩摩芋の 揚げ物な どが用 い られ

て い る。い ずれ も ， 含 理 的 で高た ん 白質 ， 易消化 性 の 精

神料理 で あ る。

　栄養面 で は，た ん 白質や緑 の 野菜を巧 み に 取 り入れ ，

厳 しい 修行に 耐 え られ る よ うに と の 配慮が うか がえ る。

特 に豆腐は，畑 の 肉と言われ た 大豆 を最 も消化率高 く利

用 で ぎる もの で ，た ん 白質 と脂質に 富む 。 肉食を禁 じた

寺の 食事に お い て ，そ の 役割は 大きい とい え よ う。

〈結解料理 の特微〉

　結解料理 の 特徴と して ， 砂糖が豊富に 使わ れ て い る こ

とが挙げ られ よ う。日本に お け る砂 糖 の 歴史 は，唐 の 僧

鑑真が伝えた の が始 ま りで あ る とい われ て い るが，長年

に わ た っ て上 流階級 の 人の み IC珍重 され た ぜ い た く品 で

あ っ た 。白砂糖に 至 っ て は ，精白糖 を 作 る こ とは 難 し く，

江戸時代の 末期に お い て も
一

般庶民 の 口 に い れ得ない 貴

重品 で あ っ た とい う。 結解料理 で は ， そ の 白砂糖を初献

の 膳 の 巾央 の 猪 口 に 置い て い る。こ の こ とか ら も，砂糖

が い か に 大切に され ，こ の 結解料理が い か に 特別 な料理

で あった か が よ く分 か る 。

　ま た，参献 の 椿皿 に は 陳皮が盛 られ る。蜜柑 は ビ タ ミ

ン の 他 に ， クエン 酸を多 く含ん で お り， 疲労回復に 効果
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があ る と言わ れ て い る。また ，漢方薬や七 味唐辛子 の 中

に も，陳皮は 登場 し，単な る香辛料 と して だけで は なく

風邪 の 予防に 効 くと い う。 薬味は 調味料 で あ りか つ 薬で

もあ る と 言 わ れ る ゆ え ん で あ ろ うか 。

〈 結解料理の調理法 〉

　ま た，調理法に お い て も古人 の 経験 と知恵を み る こ と

が で き る 。 薩摩芋の 揚げ 物や 小豆 餅な どが そ の よ い 例 で

あ ろ う。

　薩摩芋を蒸した もの を 多食す る と胸やけがす る とい う。

し か し，塩を つ けて 皮 の ま ま 食べ た り，あ る い は バ タ ー

などの 脂肪分 と
一

緒に 食す る と胸やけが し ない とい う
tl）

。

こ う考え る と ， 薩摩芋 を油で 揚げる とい う調理 法は ， 理

に か な っ た も の とい え よ う。

　小豆 餅に つ い て は ， 奈良一
平安時代 の 文献 の 中に

， 節

日の 儀礼食と して 小豆粥や小豆餅を食べ たと記 されて お

り，その 歴史 の 古さを 知 る こ とが で きる 。 酒杯を 傾け る

前 に い た だ くとい う料理 の取 り合 わ せ は ， 漢方 上 か ら も

必要で あ っ た の で あ ろ う
12）

。 また ， 小豆 は ビ タ ミ ン B ！

を多く含み ， か つ 特 に そ の外皮に 通痢性があ る 。 餅を食

べ 過 ぎる と便秘が ち に な る が ，小豆 餅 に す る こ とに よ り，

通 じを よ くす る こ とが で きる 。

〈伝統食晶 と その効用 〉

　椎茸 は ， 昔 か ら不 老 長寿 の 妙薬と言 わ れ ， 健康食品 と

し て も珍重 され て きた 。 椎茸に 血 液中の コ レ ス テ ロ ール

を 低下させ る 成分があ るが，吸物 に 香 りや味を添え るほ

か，ビ タ ミ ソ D を 多 く含む た め に ク ル 病予防に 役立つ 。

　
一

方，昆布 は ，海中で 幅広 く長 く生育す る こ とか ら，

古 くか ら祝儀物 と して用 い られ て きた 。
ヨ ードを多く含

み ，
ビ タ ミ ン A を 含む 。 昆布 は 寺院の 栄養料理とし て 重

要な もの で あ り，精進料蟄 こ は よ く用 い られ る。

　以 上 の よ うに考え て み る と ， 材料 ・調 理 法 と もに ， 食

事 の 効用を最大限 r，a す る工 夫 が なされ，経験か ら得 た知

恵 を生 か して い る よ うに 思わ れ る。そ し て 今 日 の 科学 に

お い て もその 食事 の 合理性 は 十分証明 し うる もの で あろ

う。

結　び

　結解料理 は ， お 水取 りの 料理 と と もに ， 奈良 ・東大寺

を 代衷す る料理 で あ り，日本古来か らの 歴史を感じ させ

る伝統料理 で あ る。

　 お 水 取 りが 初春 の 到来 を祝 う行事 で あ る の に 対 し，結

解料理 は 実 りの 秋 の 収穫 を祝 う料潔 で あ る とい え よ う。

質素な お 水 取 りの 料理 に 対 し ， 結解料 理 は ， か つ て は 大

変貴重 品 で あ っ た 砂 糖 を豊 富に 使用 し，總か い 心 遣 い を

も っ て 飾 られ て い る 。 また ，料理 の 素材 ・調理 法 は 理 に

か な っ た もの で あ る 。
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結解料理に み る精進料理

　東大寺の 男世 界に お い て 簡素に 営 まれ る こ れらの 料理

に ， か つ て も今も僧侶 の 清楚さを感じ，心 打 た れ る 。 純

日本式 の 精進料理 の 形 を今目に とどめ ，厳 か に 行われ る

結解料理 に ，日本 の 美意識 を感 じ る と ともに ，か つ て の

都奈良の 栄華の
一

端 を 窺い み る 思 い で あ る 。

　な お ，歴史 の 項 を御高閲い た だ き ま した 東大寺清涼院

森本公 誠先生 な らび に 貴重 な資料 を 御恵与下 さ い ま し た

武庫川女子大学名誉教授高木幸子先生に 厚 く御礼申し上

げ ます。また ，本学学生 の 香川実恵子 さん に 御協力い た

だ き ま した こ とを 感謝し ます 。
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