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　 Tastes　 of 　Japanese　dishes　 are 　formed 　fro皿 fe  ented 　 seasonings 　 which 　 each 　 contain 　 a 　unique

flavor．
　 Alnong　such 　seasonings ，　mirin 　and 　shoyu 　have　been　used 　for　Japanese　cooking 　since 　the　Edo　period ．

　 Mirin
，
　which 　provided　the　characteristic 　flavor　of　Edo 　cooking ，

　has　become　one 　of 　the　key　ingredi−

ents　in　Japanese　cuisine ．
　 Cooking 　books 　and 　articles 　published 　during　the　Edo 　period 　were 　studied 　to　present 　this　report 　on
』
use 　of 　mirin 　and 　its　development 　for　Japallese　cooking ．
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は じめ に

　 日本料理 の 味の 形成は，発酵，醸造に よっ て得 られ

た それぞれ独特の 風味 を有する調味料に よ る とこ ろが

多い 。なか で もみ りん は ，
日本独 自の 料理文化 を成立 ・

発展 させ るうえで 大切 な働 きを果 た して きた．

　み りん は糯米，米麹，焼酎 また は ア ル コ
ー

ル を原料

と して 醸造 され ， 糖分 と ア ル コ
ー

ル を主体 とす る ア ル
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コ
ー

ル 含有甘味調味料 で あ る
1｝。そ の 最大 の 特徴 は 糖

分 45％ の 甘味 にある こ とは い うま で もな く， 14％ の

ア ル コ
ー

ル ，多種 類の ア ミノ酸やペ プチ ド，有機酸，

及 び香気成分を含ん で い る
2’3）

．そ の 調理効果は マ ス キ

ン グ効果， て り ・つ や ， 焼き色をつ け る他 ， 煮 くずれ

防止な どで 調理 へ の 利用 は多面 に わた っ て い る
4，

D ま

た，ア ル コ
ー

ル 度は 酒 に 匹敵 し，奈良時代以釆厨酒と

して料理 へ 利用 さ れ て きた 酒 の 歴史 が ， み e）ん の 料理

へ の 利用 を容易 に した と考 え られ る
5）。こ の ように 調

眛料の 中で もみ りん は 日本独特な もの で あ るの に もか

か わ らず，み りん を主題 と した料理 文化に つ い て の 研

究報告 は 見 あ た らな い 。そ こ で，江 戸 期 に 数 多 くの 料

理 本が刊行さ れ た こ と に着目し，周 辺 の 文献を もふ く

め て検索する こ とに よっ て ， み りんの 料理 へ の 利用 と

変遷 を検討 し た の で報告する。
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研 究方法

　 1． 江 戸期 に おけ るみ りん の 料理 へ の 出現状 況 を調

べ る に あた り， 先ず食文化史的立 場 か らの 考察をお こ

な っ た。そ の た め ， 茶書 ， 山科家 （公家）の 日記，武

家及 び 寺院 の 記録 な どか ら， み りん の 記載 を調査 した。

また
， 食物本 草書に よ り， 江戸期におけるみ りん の 薬

用に関す る項 目を とりあげ た。（表 1）

　2． み りん の 料理 へ の 利用 を研究する の に は，江戸

時代 に 刊行 さ れ た 料理本 を検索する こ と に よ っ て ， 客

観 的な考察が で き る と考え ， 先ず料理本 の 選定 をお こ

な っ た。

　吉井始子編 『翻刻江戸時代料理本集成』は 江戸初期

に刊行 さ れ た 『料理物語』寛永 20年 （1643）か ら， 江

戸末期 の 『四季献立会席料理秘嚢抄』文久 3年 （1863）
に 至 る 220年間の ，刊行年 の 明 らか な料理本 50冊 を収

録 して お り， ほ ぼ 江 戸時代全般に わ た る料理 本 を翻刻

して い る。そ こ で ， 本研究に あた り， 『翻刻江戸時代料

理 本集成』 （以降 『翻刻本』とす る）を主資料 として 用

い ，献立 ， 調理 ，食品 の 領域 か らみ りん を検 索した
7）。

（表 2）

　3． さ らに 昭和 50 年 （1975）か ら ， 平成 3年 （1991）

に わ た っ て 『千葉大学教育学部研究紀要第 2部』に収

載 され た 松下幸子 ちに よる 「古典料理 の 研究」1〜16の

うち本研究に 関連が 深い と思わ れ る 9 冊 を選び み りん

の 記載 を検索 し た。（表 3）

結果 と考察

　1， み りんの 食文化的考察

　本稿 は み りん の 料理 へ の 利用 を調べ る の を目的と し

て い るが ， そ の 食文化 的背景 を知 る こ とが 必要 で あ る

と考え文献を検索した。

衷 1，「み りん 」に 関する記載文 献

☆ 食用 本草
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　 表 2．翻刻 江戸 時代料理本集 成
一

覧

料 　理 　本
使用 版

発行年
兀 　号

著 者 また は

初版 の 地域

翻 刻江 戸料理 本

　 巻　 　 頁数
編 ・著 者名

1 料理物語 工643〜47 寛永 20一正 保 4 江 戸 135 不記

2 料 理 献立 集 1672 寛文 ユ2 江 戸 137 不 記

3 古今剃理 集 ユ674 延 宝 2 京都 2321 不記

4 料理切形秘伝 抄 1659，84 万治 2，貞享 1 京都 1136 不記

5 合類 日用 料理 抄 1689 元 禄 2 京都 1 71 無名子

6 茶湯献立 指 南 1696 元 禄 9 京都 3107 遠 藤 元 閑

7 和漢精進料 理 抄 1697 元 禄 lo 大坂 2 54 吉 岡 等

8 当流節用料 理大全 1714 正 徳 4 大坂 3173 四条家 高嶋

9 料理 網 目調 味 抄 工73  享保 15 江 戸 4 61 嘯夕 軒宗堅

ユo 歌仙 の 紲 糸 1748 寛 延 止 江 戸 3 3ユ 冷 月庵谷水

11 料 理 山 海郷 1750 寛延 3 京都 4 43 博望 子

12 当流料理 献立 抄 1751〜73 宝暦 1〜安永 2 大坂 6 38 不記

13 献立 筌 1760 宝暦 1  大坂 4 26 由河 念 夢

14 入遷 卓燕式記 1761 宝 暦 11 長 崎 4 10 不 記

15 料理珍 味集 1764 宝暦 14 京都 哩 42 博望 子

16 卓袱会席趣 向帳 1771 明 和 8 江 戸 4 4  幽 閑 斎

17 普茶 料理 抄 1772 明 和 9 京都 4 51 未達

18 料理 伊 呂波庖丁 工773 安 永 2 江 戸 745 冷 月庵谷水

19 新撰献立 部類集 1776 安永 5 京都 667 佐伯元明 （聴 霞子）

20 豆腐 百珍 1782− 83 天 明 2〜3 大坂 523 曾谷 学 川 （何 心 醇〉

21 豆 華集 1782，84 天 明 2，4 京都 5 10 風狂篭

22 豆 腐 百 珍 続 編 1783 天 明 3 大坂 533 何 心 醇

23 卓子式 1784 天 明 哩 京都 7 13 田 巾信平

24 会 席料理帳 1784 天 明 4 江 戸 620 幽閑斎

25 万 宝 料 理 秘 密 箱 1785，95 天 明 5，寛 政 7 京都 578 器 上 堂主人

26 万宝料理 献 立 集 1785 天 明 5 京都 5 18 器 土 堂 主人

27 諸国名産大根 料理秘伝抄 1785 天 明 5 京都 5 39 器土 堂 主 人

28 大根一式料理 秘密箱 1785 天 明 5 京都 5 16 不記

29 新著 料 理 柚 珍 秘 密箱 1785 天 明 5 京都 5 工6 器土 堂 主人

30 鯛百珍料理 秘密箱 1785 天 明 5 京都 5 30 器土 堂 主人

31 甘藷百珍 1789 寛政 1 京都 5 21 珍古楼 主 人

32 海鰻百珍 1795 寛政 7 京都 5 15 不 記

33 料理 早指 南 1801〜22 享和 3〜文政 5 江 戸 6190 醍 醐 山 人

34 名飯部 類 1802 享和 2 大坂 7 34 杉野権右衛門

35 新椣庖 丁梯 1803 享和 3 大 坂 8121 杉野権 右衛 門

36 素 人庖 丁 1803〜2  享和 3一文政 3 大坂 7204 浅 野 高造

37 料理 簡便集 1806 文化 3 大坂 8 17 田中信 平

38 会席料 理細工 庖 」
’

1806 文化 3 大坂 8148 浅野 直隆 （高造）

39 当世 料琿 筌 1804〜17 文化 ト 4 大坂 8 31 不記

40 臨 時 客 応 接 1830 文 政 13 江 戸 8 41 和 田信 定 信篤

41 精進 献立 集 1819− 24 文 政 2〜7 京都 9233 山音亭

42 料理 通 1呂22〜35 文 政 5〜天 保 6 江 戸 10195 八 百屋善 四郎

43 鯨 肉調理方 1832 天保 3 江 戸 8 16 不 記

44 都鄙 安 逸 伝 1833 天 保 4 大 坂 7 14 不 記

45 魚類 精進早 見献 立 帳 1834 天 保 5 京都 9 83 池田東籬亭

46 料理 調菜 四季献 立 集 1836 天 保 7 名古屋 8 22 秋 山子

47 蒟 蒻百珍 1846 弘 化 3 大 坂 5 13 嗜蒻陳 人

48 年 中番菜録 1849 嘉 永 2 大坂 1028 千馬源吾

49 新 編異国料理 1861 文 久 1 江 戸 1020 又玄斎南 可

50 四季 献立 会席料 理秘嚢抄 1842，63 天 保 13，文 久 3 京都 1046 池 田東籬亭
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表 3．そ の 他 の料 理 本 （X ）一
覧

料 　理 　本 使用 版 発行 年

千 葉 大紀 要
元 号

巻 頁
編 ・著 者名

1 料 理坂梅集 1668〜83 寛 文 8年〜
天 和 3年 25218 塩見坂梅 庵

2 小倉 山飲食集 1701 元 禄 14 32227 乾 　只勝

3 料理 集 1733 享保 18 30397 橘川　 房 常

4 伝 演味玄集 1745 延 享 2 27237 諸星半六 郎 応承

5
黒 白精 味 集　上

　 　 　 　 中下

1746

〃

延 享 3

　 〃

3637307221 江戸 川 散 人

弧松 養庵五 郎

6 料 理伝 ・伝演 味玄集類本 1785− 87推 天 明 5〜7 39277 不記

7 料 理 集 1797 寛政 9 29125 白蘆華

8 料理
一

色 集 1829 文政 12 38163 岩佐仁辰

9 小倉 山百種 献立 不記 不 記 3825 ユ 不 記

※干 葉 大学教育学部 研究紀要 第 2 部 に 収蔵 され た松下 らに よる

翻刻 「古典料理 の 研 究」1〜16よ り9 冊選 ん だ もの

D ．日本に おけ るみ りん の 初 出 に つ い て

　 み りん の 文献 に おけ る初 出 は 現在 の と こ ろ 『駒井 日

記』文禄 2年 （1593）で あ る
8＞。

　文禄 2年 11 月晦 目の 条に

　「三位 法印様蜜淋酎御酒御進上可被成之由，為　御諚

　 申上」

とあり，蜜淋酎 と御酒 を三 位法印 （三好吉房）が 献上

して い る。

　 「言継卿記』文禄 6 年 （1563）に焼酎 を賞味 した記録

が あ る が み りん の 記録 は な く， 「言經卿記』大永 7 年
〜天 正 7年 （1576−1608）に，ミリン チ ュ ウ， ミリン 干

しの 記録 が あ る。

　「慶長 6年 （1601）5月小 1 日　興 門 ヨ リ ミ リ ン チ ウ

　給了
1°）
」

　「慶長 9年 （1604）9 月小 1 日　興 門 （興正寺昭玄）

　女中 ヨ リ煎薬所望，猶 5 包進了，ミ リン 干 ヲ給 了
11）
」

　 ミ リン 干 の 材料は不明 だ が ， ミ リ ン が飲用 の み で な

く，食材に ミリン を塗 っ て 乾かす とい う加工 をお こ な

っ て い る こ とに 注目した い 。

　黒 田 如水 に神屋宗湛 が蜜淋 酒 を贈 っ た こ とに 対す る

礼状 が 『神屋文書』に あ る 。

　「煩 為見 回壱人指上也 　殊蜜林酒斗合弐 つ ，煎鼠五 け

　た 到来祝着 に候 。（後略）十 月二 十四 日　 年未詳如水

　黒 田 墨印　宗湛参 る
12，
」

　当時 み りん は高級 な酒 と して 贈 答用 に 使わ れ て い

た 。

　2） み り ん樽と量 に つ い て

　相 国寺鹿苑 院主 の 執務 日 記 『鹿苑 日録 』に は 慶長 19

年 （1614） 11 月 21 日 の 条 に

　「献 白米壱石 ・味醂壱樽 ・醤壱va13）］
とあ る e 樽は 運搬容 器 で 同量つ つ 入れ た もの で は な く

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 い 　 り　 み

持 ち運び に便利な個 々 まちまちの い りみ入 り味 （容量）

だ っ たらし く， 3斗 を切 れて い る例が 多い 。灘酒経済史

年表 に は天保 8 年 で 1 樽 3斗 5 升 と あ る。（九重 味 醂 資

料室）

　 3）　み り ん ・酒 ・米の 価格比 較

　『柳 葬随筆 ， 百家説林続編』に は慶長 7 年 3 月 13 目，

南都般 若寺古牒 に ， 慶長酒価 の 記録 が あ る。「上酒 1斗

（代 218文）下酒 2斗 3升 ， （代 237文） ミリン 酒 3升

（代 195文）
14 ＞
」と あ りこ れ を 1升あた り の 価格に換算

す ると， 上 酒 21．8文 ， 下酒 10．2文 ，ミ リン 酒 65文 と

な り， 上酒 の 約 3倍 ， 下酒 で は 6．4 倍に な る 。 米価 と

比較する と 3倍であ っ た。公家 ， 武将 ， 寺院 ， 豪商間

の 献上 品，贈答品 で あっ た こ と は，み りん が 珍酒 で 高

級品 だ っ た か らで あ ろ うと推測する。

　また
， 『三 省録』に 引札があ り，

こ の なか に 極上味淋

酒 が あ る 。 た だ ， 引札年号が な い が他の 文献 か ら，慶

安年 中 （1648−1651）引札 で あろうと して い る。

　　「新諸 白 1 升 二 付

　　一大坂上酒代四拾弐文　一
西宮上酒同五拾 弐文

　　
一

西宮極上酒同六拾 四文　
一

伊丹極上酒 同八拾文

　　
一

山路木綿屋同九拾文　
一
極上味淋酒同百文

1
網

　以上，極上味淋酒 は 大坂上酒 の 約 2．4倍 で ， 当時の

酒価の 最上位で ， 諸 白として 飲用 されて い た。

　『和漢三 才 図会』正徳 2 年 （1712）に は 「按美淋酎近

時多造 レ 之，其味甚甘，下戸人及婦女喜飲 レ 之 （中略）

其糟甘亦，賎 民 代菓 子
15 ）
」と あ る。こ の 頃 に は 生 産 量 の

増加 に よ る，価格の 低廉化 もあ り，下戸や 婦女 な ど庶

28 （28）
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民 の 飲み物 とな っ た。ま た 「そ の 糟甘 く
一

般 人 の お 菓

子 に な る」とあ る。（み りん の しぼ り糟は こ ぼれ梅 とい

う）

　江戸庶民の 日常 の 食生活 の 資料は 乏 しい が，貴重 な

文 献 と して 『馬琴 日 記』 （辛 卯 日 記 1831 ・戊 子 日 記

1826）が ある。滝沢家で は み Oん を定期 的 に 2升購入

し 日常的に使用 して い る が使用 目的は不明 で ある 。 当

時 は諸物価暴騰 し ， 天保年 間に 味淋 は 1升 400文 とな

り， 酒 1 升 350〜400 文 とほ ぼ 同 じに な っ て い る
L6 ）。

　4）　み りん の伝来

　山下勝氏は ，中国の密酒，封紅酒をみ りん の祖型 と

考え ， こ の 甘 い 酒 を造 る 技法 が 琉球に伝来し，白 酒 と

な り，
こ れを改善 した もの が み りん と して 琉球か ら大

坂 に伝来 した とされて い る。

　「太閤記』万治 4年 （1645）に キ リシ タ ン 布教 の た め

宣教 師 が 行 っ た 庶 民 の 懐 柔 策 と し て 用 い た 記 録 が あ

る。

　ま た 『貞徳文集』慶安 2 年 （1649）に 「其外葡萄酒 ・

焼酎 ・味淋酒類者，白異国来候
14，
」とあり，異国よ り到

来 した酒 と して 味醂酒 が 記さ れ て い る 。

　『和 漢酒文献類従』に は類従名物考の 説 として ， 焼酎
　 　 　 　 　 　 　 　 　 シ 　 ヤ　 ム

の 法は元 より始 ま り，邏羅 国を経 て 日本に 入 っ た もの

ら しい と し，蜜林檎が蜜林繭 と同 じ で 「蜜林は醜即 ち

味醂酒に て あるべ し」とある 。 また ， 「図説江戸食生活

事典 亅に は 「近衛 三 藐院 が 薩摩坊津 に 配流 中 （文禄 3年

1594）に 唐人か ら ミ リン 酒等 を もらっ て い
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図 2，『江 戸時代料理本 集成　影 印本 （和製複製

　　 本）』に み る み りん の 表 記例

あ っ た もの と推 測され ， 料 理本 を娯楽本 と して 楽 しめ

た で あ ろ うと考 え られ る。

　み りん の 表記は ， 「翻刻本』に は 19種 ， そ の 他の 文

献 で は 6種あ る。「み 」は 「ミ， 味 美， 蜜， 微，実」，

「りん 」に は 「リ ン
，

里 ん
， 淋 ， 林 ， 醂 ， 臨 ， 琳 」が あ

り， 『料理 早指南』に 5種，『料理 通』に は 8 種類 の 表

記 が ある。明治 に な る と，「味淋」に 統
一

され る が，江

戸時代 の 著者は 自由に 書 き方 を楽 しん だ よ うで あ る e

（表 4）は み りん の 出現お よび 表記 の 状況 を調 べ た 結 果

で ある 。 「図 2 『江戸時代料理本集成』影印本 （和装複

製本）に み る み りん の 表記例」参照

　2． み りんが 出現 した 「翻刻本」 の 発刊地 と み りん

　　の 出現地比較

　料理本が 発刊 さ れ た 地域別をみ る と， 京都 50．0％，

大坂 22．7％，江 戸 22．5％，名古屋 4．6％ で 京都 が 突 出

して お り， 京都 が 上方料理 文 化 の 中心 的位置 を占め て

い た と考 え られ る 。関西圏 （京大坂）で は 72，2％ に な

る。

　つ ぎに み りん の 出現状況 を地域 別 に み る と ， 江戸

48．7％，京都 25．5％，大坂 20．2％，名古屋 5．9％ で，

江戸 で の み りん 出現率が 1位 とな っ て い る 。 これ は京

料理 の うす味嗜好や食材 との 関係 ， 関東 で の 生産量 の

増加に伴い ，江戸 で使 い やす くな っ た こ とな どが関連

付け られ る が，な に よ りも江戸 の 味嗜好が み りん に 適

して い た こ と に よ る と考え られ る 。 関東 と関西の 味嗜

好 の 違 い が裏つ け られ る結果 とな っ た。（表 2参照）

　 3． 『翻刻江 戸時代料理本集成」に み る み りん の 料理

　　 へ の 利 用

　み りん の 記載 は 『翻刻本 』5  冊中 22冊 で ， 119の 料

理 （飲用 も含む）にみ りんの 記載が あ っ た。み りんは

調味料で ある た め，料理 本に 記載 の ない 場合 も多く，

実際の み りん の 利用 は 多か っ た と推測 さ れ る。み りん

の料理 へ の利用の特徴を時代背景をも考慮 し把握しや

す い ように 5期 に わけ て 考察 を試み た。（表 5）

　1． 『料理物語』 （1643）か ら 『古今料理集』 （1674）

ま で

　 こ の 時期は 江戸幕府開設 （慶長 8 年 1603）間もな い

頃 で ， 料理本 も庖丁 流派 の 教義的な もの や ， 朝廷や公

家
・
武家 の 儀礼 に 関するもの が 多く， 中世的慣習 か ら

抜け出せ なか っ た 。 そ の 約 40年後，寛永 20年 （1644）

に刊行 され た 『料理物語』は，「庖丁 き りか た の式法に

よ らず （中略）い に しへ よ り聞きつ た え し事けふ ま で

人 の 物 か た りを とむる」 とい っ た姿勢で従来 の 料理本

との 相違点 を強調 して い る。内容的に み て も
一

般 に広

くお こ な わ れ て い た料理 に つ い て 調理 法ま で 記して い

る。しか も料理 に関する は じめ て の 出版物 と い う特色

を もつ ．

　第 1期 に はみ りん の 記載は み あ た らな い 。当時 の 調

味料は 主 と して 塩，味囀 （生垂 れ ・垂 れ味噌）と 酢，

煎 り酒 で ある 。

　2．　「合類 日用料理抄』（1689）か ら 『新撰献立部類

集』（1776）まで

　元 禄 時代に な る と中世 的残滓 が 完全 に 払 拭 さ れ て
，

近世的 な文化 が 開花する時期で ある 。 1期に あっ た武

家式庖丁作法 の 本が見られな くな り，調理法や献立 に

主眼 をお い た料理本が 主流 に な っ て くる。庖丁文化 の

主体性 が ， 武家社会 か ら 町 人 社 会 へ と移行 す る過 渡 期

で あ っ た とみ られ る。

　『合類 日用料埋抄』 （1689）に ， 『翻刻本』中， は じめ

て 鳥醤に 味淋酎 が 使用 さ れ る。鳥醤の 仕様に は 2 種あ

り，1 つ は 鶉や雲雀 を塩づ け に し細 か くた た い て こ う

じをい れ．， そ の あと味淋酒 を い れ た 肉 ひ しお で ある 。

もう 1 つ は古酒 で 練 っ て 10 日置 くとあ る。味淋酒 は 古

酒 の 代わ りに使わ れ る ほ ど廿味 が あ り，味 が 似 て い た
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表 5．翻刻江 戸時代 料理 本集成 に み る 「み りん 」 を使 用 した 料理 の 種 類 （調 理 法 別 〉

煮 　 　 　物 蒸 し物
焼

蒻
聖
物

潰 物 調 　味 　料
菓

子

飲
用

　 　 　 　 　 調　理 　法

発 行 年 順番 号

料理 本 名

和

旨
煮

炒
り
煮

甘

煮
煮
び

た

し

揚
げ
煮

瓷

砂
嚢

佃

煮
煮

塑
般

蒸
し
物

し
ん

珪

焼
き
物

和
え
物

み
ト，
ん

漬

み

つ

昏
け

調
味
酒

調
味
味
嗜

調
味
酢

ひ

し
ほ

菓
子

他

  料理物 語他

5合類 日用 料理 抄 ●

9料理網 目調味 抄 ●

1689

 

1工料理 山 海郷 ●

12 当 流料 理 献立抄 ●

13献 立箜 ●

15料理 珍 味 集 ●

16卓袱会 席趣 向帳 ●

18 料理 分 類伊 呂波庖 丁 ● ●

19新撰 献立 部類 集 ホ シ

20豆 腐 百 珍 ●1782

 

25万 宝料 理秘密箱 ● ・

●

● ・

●

● ● ● ●

26 万 宝料 理 献立 集 ■ ●

28大根一式料理秘密 箱 ●

29新著料理 柚珍秘密箱 ●

33料理 早 指南 ● ● ● o
％

° ●

●

●

 
●

●

●1801

 
36素 人庖 丁 ● ●

●

● ’

『 ：333 ・

・

● ● o

41 精進 献立 集 ● ●

1822

 

42 料理 通 ● ●

  ：3
●

：：
o

●

∵
● ● ● ● ● ● ● ● ●

：3
 

● ● ●

45魚類精 進早 見献 立帳 ●

46料理 調菜 四季献 立集 ● ● ● ● ゜

げ

47 四 季献立 会 席料理 秘 襄抄 ● ● ● ● ● ● ’

『

48蒟蒻百 珍 o

とされ て い る。また ， 『料理早指南』 （1801〜22＞に も，

煎 り酒，早煎 り酒 に 古酒 の か わ D に み りん を使 っ て も

よ い とある 。

　『料 理 山海郷」 に は 味淋酢，『当流料理 献立 抄』に は

は や い りさ け，『料理 珍味集』に は精進雲丹 に使 われ ，

こ の 頃 は ひ しお ，調味酢，調味酒 な ど調味料 と し て 使

わ れ て い る。

　『料 理 綱 目調味抄』『献立筌』の み りん は飲用 酒 で あ

る。『献立筌 』（176  に は ， 「時候や客 に よ っ て 料理 を

か え る 献 立 の 物妊 き の 便 り」 と あ り，年忘れ の 献 立 と

して能番組献立 ， 浄瑠 璃会 の 献立な ど遊 びの 要素 が は

い っ て くる。そ の 中の 煮売物 1式 2 汁 5菜の 献 立 に 「初

献甘酒湯次 ，
二 献 目み りん　か ん なべ

，
三 献 目白さけ

壷に 杓 つ け て 」 と あ り，下戸用 の 甘 口 の 酒 が 並 ぶ 。し

32 （32）
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か もみ りん を燗鍋 で燗 を し た と お もわ れ る。

　 『新撰献立部類集』の精進取ざか な の 部に み りん干 が

あ る 。 記載 され た 前後 をみ る と
“
あげふ ，み りん干 し，

生 くり，や きぐり，信西 くる み
”

と あ り， こ の み りん

干 しが 精 進物 で あ る と類推 で き る が 食材 は 不 明 で あ

る 。 美味求真 の 時代的背景が表面化 し，み りん を料理

へ 使 うお い しさ を認識 しは じめ た の で あ ろ う。

　3． 『豆腐百珍』（1782＞か ら 『新著料理柚珍秘密箱』

（1785）まで

　第 3期 は 3年 の 短期間で ある が，こ の 間 に 5冊 の 『翻

刻本』に み りんが 出現 し， み りん 出現本数の 22．7％ に

あ た る 。 な か で も 『万宝料理秘密箱』は み りん の 調理

効果 を経験的に体得 して利用 し， 以後 の み りん の 調味

料 として の位 置 を築 い た と見て よ い 。

　天明期 に刊行 さ れ た 百珍 もの や 料 理 秘 密箱 シ リーズ

は ， 料 理 を味 だ け で な く知 的に楽 しもうとす る傾 向 も

み られ江戸料理 本 の
一

つ の ピ
ー

ク とな っ た。天 明

6 ．『万 宝料理 秘 密箱』 の み りん の 使 われ方

『江 戸 時 代 料 理 本 集

成 　影 印本 （和 製複

製 本）』 『萬寳料理 秘

密箱亅 二 編 巻 二 　諸

魚之 部

出現 箇所 表記 料 理 名 材 　料 調 理 法 調味料

前編

巻 二 卵の 部

み りん 酒 唐秬卵 唐 きび の 寒晒 の 粉

卵

蒸 す

巻 三 卵の 部 美琳 酒 卵豆 腐 朧 豆 腐

卵

蒸 す

二 編巻一

あえ もの み そ の 部

実 りん 酒 欸冬味 噌 卵黄 （魚田，小鯛，きす ご，
鳩，うず ら，鴨，小鴨 ）

蒸す 白み そ

焼塩

〃 み ワん酒 梅仁み そ 中梅干 （茶 わ ん も
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「麹，み りん 酒，醤油三 品当分 に合わせ 」と記 され ，
み

りん と醤油 の 組 み 合 わ せ に よ る 調味法 が は じま っ た貴

重な記述である 。

　また，『万宝料理秘密箱』ではみ りん が は じめ て 蒸 し

物 に 登場す る。本書 の 目録題に 「卵百珍」とあ り，103

項 目の 鶏卵料理 が 主な内容で ある。古来 か らの 料理 本

に記され て い な い 料理 の秘伝 と当流 の 作 り方 とが 詳細
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 わう ごん た うゐ　 　 　 　 　 　 　 　 　 とうきびた ま ご

に述べ られて い る。唐 秬 卵 ， 卵豆腐 黄金豆腐，貝類

の しん じ ょ な ど蒸 し物 に 使 わ れ は じめ た 。煮物 に も赤
　 やわらかに

貝和 煮に は じめ て使われ，「始め に み りん 酒 に て と ろ

とろ と。た きの ちに醤油 と酒 とに て」 と料理法 が書か

れ ，
み りん が ア ル コ

ー
ル に よ る 食材 の テク ス チャ

ー
に

お よぼ す影響を巧 み に 利用 して い る。（図 3）『大根
一式

料理秘密箱』で は 「利休あへ 大根仕方」で ， しろみ そ

に み りん を入れ ， 調味味噌 として 味覚の 範鬪を ひ ろ げ ，

味 の 向上 をはか っ て い る 。 （表 6）は み りんが多出 した

『万 宝料 理 秘密箱』の み りん の 使 われ方 で ある。

　4． 『料理 早指南亅（1801）か ら『精進献 立 集1 （1819）

ま で

　寛政 の 改革に より
一時沈滞 した 江戸文化 もふ た た び

享和か ら文化文政 に か け て ， 生活水準 は 向上 し，生活

様式 も著 しく変化 した。先ず飲食店 と料理屋の 急増が

あげられ る。こ れは外食 の 味が
一般化す る こ とで あ る。

ま た料理 本 の 刊行 数 も江戸 峙代 の うち で最高 を記録

し，
い わゆ る文化文政時代 を形成する。

　その 先鞭は『料理早指南』で あろ う。4編か らな り 16

ヶ 所 で み りん の 出現がある。初編 で は本膳，会席，精

進につ い て 四季 の 献立
， 料理 の 仕 方 を記 して い る。2 編

表 7 ．『料理 早指 南』 の み りん の 使 わ れ方

出現箇所 み りん 表記 料理 名 材 　料 調理 法 調 味 料

二 編

精進こ し らへ や う

み りん 酒 な すの 唐 煮 中 なす

（酒 に て煮 こ ぼす）

うま煮 醤油

三編

塩 物 魚 調 理 之 部

み ワん 酒 鉢 肴 しぼ 鯛

（場煮 す る）

煮び た し 塩 気不足 な ら塩 焼

干物魚 類

調理之 部

み りん酒 鉢肴 干鯛

伯 水 で ふ や か す）

煮 る 焼 塩

1厂 み りん酒 井 　節 煮 干鯛

伯 水 でふ や か す）

煮る 醤汕

か つ お ぶ し

〃 み りん酒 小井 で んぶ 構 煮 る 「床噌豆，鰹 ぶ し，
醤汕

〃 み りん 酒 小丼 干河 豚 て り皮 煮 つ け る 醤油

〃 み りん酒 て りご まめ ご まめ て り煮 醤油

〃 み りん 酒
’

小丼物 串蚫

（水 に つ け置， 湯煮〉

煮 る 花か つ お，醤油

（葛で 煮 と じ る も良）

諸 に 貯 や うの 事

同塩づ け

み りん酒 伽羅蕗 水 ぶ き 煮 る 醤油

粉 と うが ら し

拵へ 方

仕 や うの 部

古み りん 蜜 した し 煮 る 醤油，白 ざ と う

厚 み りん 酒 じゅ ん さ い

さ と う煮

じ ゅ ん さ い 煮 る 白 ざ と う，
塩 焼

四編

名目葛 の 部

み りん 葛 き り

（の した じ）

葛の 粉 煮 る さ と う

料理 酒 の 加 減の 事 み りん 酒 は や い り酒 煎 じる 塩 焼，た ま り

〃 み りん酒 精進の い り酒 煮 出す 梅 ぽ し

だ しの 事 み りん の 酒か だ し

（どぶ な き時）

煮 る

雑 の 名 目の 部 み りん 酒 柚 ね り 柚 の 皮

柚の 実

煮 る

煮 る

白 さ と う

か げ （味 噌の 溜 ま り〉
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は 重箱料理 で こ の 本 を「花船集」と題 して い る。3編 は

「山家集」で 凡例に 「此巻 に は た だ 塩 物干魚 る い 以 て鮮

魚 の な き時せ つ の 用 に 備 ふ 」 とあ り， 付録 として 黄蘗

料理普茶式な らび に 卓袱式の仕様 をの せ て い る。当時

の 流通事情 を推測す る と， 鮮 魚 が 入手 しに くい 季節 ・

地 域 で は，塩 干 物の 使 用 も多 く， 下 ご しらえや調 味と

い う点 で 趣 向をこ らす必要が あ っ た。3編 には み りん

の 使用 が 10例 と多 くみ られ た。塩物の使い 方は 「しほ

鯛 湯煮 して か ら火 どりみ りん 酒 だ け で と くと煮び た

し」と あ る。啌編 は 「料 理 談合集」で 『料理物語』をべ

一
ス に した こ の本の補 い である。

　 こ こ で 注 目すべ きは み りん と 白砂糖 を使 っ て 「柚ね

り」「葛 きり」な どの 菓子 が 出現 した こ と で ある。こ れ

は慶長 15年 （1610）に奄美大 島で 黒糖 を生産 ， 高松藩

に さ と うきび の 栽培法が伝わ り，砂糖 の 製造 が は じま

っ た の が寛政 7年 （1795），和製の 砂糖 を売 り出 した の

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 表 8．

が 文化 6 年 （1809） と記録 が あ る こ とか ら，当時国産

の 砂糖 が 出回 る ように な り， 市中で の 砂糖 ・み りん の

利用 範囲が拡大 さ れ た こ とが菓子 の 出現 を可能に した

と思われ る。（表 7）

　『素人庖丁』は 「こ の 書は 百姓家，町家 の 素人 に 通 じ：．
日用手 りょ うりの たよ りと な る べ きか と」 とある よ う

に ， 市井 の 人 に利用 さ れ る こ と を考 えて 書 か れ ， その

中 の 20 ヶ 所 に み りん の 記載が あっ た。初編 ・2 編 に は

み りん の 記載 は な く， 3編の み に 出現 した。3編 は 2編

の 出版後約 15年経てお り，
こ の 問 に ， 庶 民の H 常的な

み りん の 利用が 広が っ た の で あろ う。使 用 は れ ん こ

ん ・牛蒡 ・か し い も な ど根菜 類 が 多く， 調理法は 煮物

が 主 で あ っ た 。 また ， 焼物に み りん が は じめ て使 われ

るが，素材はか しい も，れ ん こ ん な ど の 根菜類 と豆腐

で あ っ た。蝋焼豆腐 の 作 り方 に 「3〜4 へ ん付け て あぶ

る と光出」と あ り，み りん の テ リが 認識さ れ た と考え

『素人庖丁 』の み りん の 使 われ 方

出現箇所 表記 料理 名 材　料 調 理 法 調 味料

三 編

重 引之 部

み りん み りん煮 堀川 牛蒡 ・
葛 煮 る

〃 み りん み りん醤油

煮付 け

ヒくわ ゐ 煮 る 醤 油

〃 み りん み りん 煮 れ ん こ ん 煮 る 味噌

〃 み りん 付け 焼 き れん こ ん 付 け 焼 き 醤油

〃 み りん み りん 煮 長 い も・べ に こ しい も 煮 る 白醤油

〃 み りん 味 噌 煮 蕗の とう 煮 る 生姜味噌

〃 み りん み りん 醤油 煮 さ か らふ 煮 る 醤油

三 編

精進 酒菜拵様

美淋 太鼓 煮 くわゐ 煮 る 醤油

〃 み りん 葛煮 松茸
・
葛

・
柚 しぼ り汁 煮 る

　　　　　一
生 醤 油

〃 み りん 甘煮 ごぼ う 煎 り煮 醤 油

〃 み りん 太煮
　　b
こぼ つ ・葛 煮 る （葛 煮） 醤油

〃 み りん 紅葛溜 ごぼ う ・葛 煮 る （葛煮） 醤油 ・紅 粉

〃 み りん 大銭煮 ごぼ う ・
ゆ ぱ 煮 る （柔 らか煮 ） 醤油

〃 み りん ご ぼ う海 苔巻 き
　　、
こ ぼ つ

・浅草 の ワ 煮 る 醤油 ・酢

厂’ み りん 蝋焼 豆 腐 豆 腐 ・葛 ・椎茸
・
か い わ り 蝋焼 き 醤油 ・

酒

〃 み りん 御 手洗焼 き か しい も 付 け焼 き 醤油 ・山椒粉

〃 み りん 甘 煮 か しい も 煮 る 醤油

11 み りん 黒和え 柿 ・黒豆 ・白豆腐 煮 る 白味 噌

〃 み りん 甘 煮 ちや うろ き 煮 る 醤油 ・胡椒粉

〃 み りん 黒酢膾 黒豆 ・大 根
・あ げ

・
せ り

・

椎 茸 ・
せ う が

・
し ら が ね

ぎ
・

とうが ら し

煮 る 酢
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られ る。

　献 立 中に 四季混雑葛溜 之部 が あ り， 葛煮，葛 あん料

理 に 出現する 。 葛と み りん の 相性 の よい こ と の な か に ，

甘味と 同時に ツ ヤ が で るこ とを知 っ た の で あろ う。
こ

の ように み りん を使 っ た料理 は 次第 に 幅 をひ ろげ ，
つ

ぎの 『料 理 通』 で は 全面的 な料理利用 へ と展開する。

（表 8＞

　5． 『料理通』（1822’− 1835）か ら『蒟蒻百珍』 （1846）

ま で

　文化文政 を象徴す る料 理 本 と し て特筆され るの は ，

当時，江戸随一の 料亭 と評さ れ た 江戸山谷 の 八 百善の

主人，栗山善四郎 に よっ て著 され た 『料理通』で ある 。

入百善 で 出 した 料理 に つ い て 記した もの で ， 初編 に は

見返 しに 酒井 抱一
の 筆で 蛤 の 絵 が 描 か れ，亀田鵬斎が

序文 をよせ ， 他に も谷文晁 ， 太田南畝な ど著名人 の 協

力に よ っ て 灘洒 な本にな っ て い る。 多くの 文人 ， 画家

た ち が 寄 り合 う場所と して 八百善 の 果た した 役割は大

きか っ たと推測 され る。 主人 は 自らも食を楽 しみ ， 趣

向をこ らして客 をもて な しなが ら新 しい 時代 の 文化 を

肌 で感 じ，研鑚する 姿勢を持 ちつ づ けて ，意欲的に料

表 9． 『料理 通』 の み りん の 使 わ れ方

出現 箇所 表　記 料理 名 材　料 調理 法
そ の 他 の

調味料

初 編

極秘伝之部

み りん 酒 しん ぢ ょ の 伝 鯛，きす，ひ らめ，
鴨，あまだ い ，卵 白

薯 蕷，鰹 節

ゆ で る 塩

〃 み りん 酒 蛸や は らか煮の 伝 峭，大根，白 豆 煮 る 醤 油

〃 味淋酒 蒲 ぼ この伝 鯛　玉子 の 白み
一

塩

〃 味 淋 うっ ろ豆 腐 の 伝 生 豆 腐

菓子 昆布

ゆ が く

煮る

醤 油

〃 味 りん ぎせ い 豆腐 の 伝 生の と うふ ゆ が く

炒め る

胡 麻汕，
醤油

〃 味淋 酒 て り煮柚 の 伝 柚　 氷お ろし ゆ で る，煮る 焼塩

〃 味淋 酒 厂1 蜜柑 の 伝 蜜柑　 厂1 上 に 同 じ 〃

〃 味淋 酒 〃　 金柑 の 伝 金柑 　 〃 上 に 同 じ 〃

厂’ 1床琳 水晶 昆布 の 伝 菓 子 こ ん ぷ 茹 で る，煮 る 〃

〃 味 りん酒 煮山椒 の 伝 朝倉 山椒 茹 で る，煮 る 〃

〃 味淋酒 煮蕃椒 の 伝 蕃椒 空炒 り，水浸

まぜ る

〃

弐 編

四季硯 蓋春之部　五色

味淋 い ぼぜ
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21． 山 岡 元 隣 （而慍斎）「食物和歌本草 増 補』寛文七 年京都

水 田甚左衛門尉刊

22，小 野 必大 『本 朝食鑑 』巻 3刊年不 明 元禄 8年 序 刊

23． 蘆桂洲 「食用簡便』天保 4年 浪速 柏 原清 右 衛門補則版

　 自序貞享 4 年

24．

25．
26．

27，

28．

0
副

023

　石 川 元混撰 「日養食鑑 』文 政 3 年江 戸　英 文 藏刊

　著 者 ・
刊行者不明 『宣禁本草集要歌』江 戸 初期刊

　向井 元 升 『庖 厨備用 倭名本草』巻 12　貞享元 年　京都

小 野 善兵衛
・
梶川儀 兵衛 刊　序　寛文 11年

　馬場幽閖編『食物和解大成』元禄 11年浪華　大黒屋喜

左 衛 門等刊

　小 野 蘭山著 ・小 野職 考 纂輯 『飲 膳 摘要』文化 3 年　京

都小川多左衛門 ・林喜兵 衛 刊　江 戸 須 原屋安 兵 衛

　山本世 儒 撰 「懐中食性』文化 8年北村 四郎兵 齢 1
　大藏永常撰　高宮倍敞補 「食 物 能毒編 』弘 化 5 年　江

　 戸 （小林新兵 衛 ） 山崎 屋 清 七 他 刊

31．大 円 直次郎 『
一

話…
言」集成館 （明 16）

32．石 川 英輔署 『大江戸 生活事情」講 談 社 文 庫 （1997＞

33． 山下 勝 「味醂 の 系 譜 II』 H本醸造協会誌 （1960）
34．松 下 幸子 ・吉川誠次 『古典料理 の 研 究 （2）一料理塩梅

　 集
一

』干 葉大 学 教 育 学 部 紀 要第 32巻』（1976）
35．松下幸予 ・

吉川誠次 『古典料理 の 研究 （9）一小倉 山飲

　 食集
一

』干葉大学教育学部紀要第 32巻　第 2部 （1983）
36．松下幸子 ・吉川 誠 次 『古 典料 理 の 研 究 （13）一

黒自精

　 味集
一

上』千葉大学教育 学部 紀 要 第 36 巻第 2 部 （1988）
37．松

一
ド幸子 ・吉 川 誠 次 『古典料理 の 研究 （14）一

黒 自精

　 Pk集　 一中
・
下J千葉大学教育学部 紀 要 第 37巻 第 2部

　 （1991）
38．澤 田参子他 ／1名 『江 戸 期 の 料理 本 に お け るみ りん に

　 つ い て一第 1報 み りん の 料理 へ の 利 用 の は じま ワ と変

　 遷一
』奈良文 化女 子 短期 大 学 紀 要第 30号平成 11年 11

　 月

（2000年 3月 30 日　受理）
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