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　　『食物本草』 と 『本朝食鑑』 の 比較 を通 した

　　　食文化 の 相違 とそ れぞ れ の 特徴 につ い て

食品 の 性質 （気味 ， 効能）の 違 い に視点 をあ て て

Difference　and 　Characterization　of　Food 　Culture　Classified　by　Shokzemotsu 、Uonao 　and

　　Honcho 　Shotskα n 　in　Relation　to　the　Food 　Properties　of　Qi，　Flavor，　and 　Efficacy

畦 　 五 甘 §

Satsuki　 Une

　Thc　food　culture 　of　SI’boku ・Tnc ）tsu　Ho7t ＝ o ，　which 　was 　compiled 　by　K （）u 　Ri　in　the 　Gen　period ，　was 　compared 　with

that　of 　Honcho 　Sh・okka ・’rt，　complied 　by　Hitsudai　Ilitemi　in　l697、

　Two 　hundred 　and 　f〔〕rty −three　kinds　 of　food　 were 　found　in　 common ．　The 　numbers 　of 　foods　appearing 　in　both
books　were 　different　in　every 　classification 　group 　in　relation 　to　the　food　culture 　of　both　countries ，　Fruit，　vegetable ，
pouLtry 　 and 　 cereal 　grQups　 appeared 　 extensively 　in　both　boQks，　 while 　fishe　and 　snake

−
！insect　groups　 were 　less

common ．　This　result 　is　believed　to　be　based　on 　differences　in　the　eating 　habits　of 　both　countries ．　IIitsudai　referred

to　both　Bemc／ao 　Ga γnym ，u 　（H σ 7avO 　K 〜丿u γmohu ．） and 　s7yokuntotsu　Honxo ，　and 　described　foods　according 　to　Japanese
eating 　habits．
　Both　books　described　how 　the　cooking 　method 　and 　processing　method 　for　each 　type 　of　food　influenced　the　body，
illustrating　the　characteristics 　of　health　care 　in　those 　days．　Shokitmotsu 　Ilon20 　and 　Honcho ぶ々〔丿んka，n 　both 　apPlied

the　traditional　idea　of
’‘
mediclne 　and 　food　having　the　same 　rQots

”
．
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研究目的

　 r食 物 本 草』 は 中 国元 代 の 李 呆 （東 垣 ）著 と さ れ る が ，刊

行は明代 （1620年） で あ る 。 こ の 著 は 李杲 の 原本 を元 に

記述 さ れ た説
1；

や，名借 り し別 人 （汪頴）が 明代に 記 した

説
2・3〕 もあ る。そ の 書に 元 の 呉瑞の 『目 用本草』 を 合刻

・

刊行 した 本 が 「食物本草』 で あ る。李呆 の 本草書 に は 各種

食 品 の 薬効 と料理 方法 な どが 記 載 さ れ ，後者 の 『日用 本 草』

に は 前者 よ り医学的 に 食品薬効 と実際処方 が 記載 され て い

る。両者 を記 した禾L1刻本 の 出版 は 1651年 で あ る が ，李杲

の 『食物本草』が我が 国 に もた ら され た の は和刻よ りは る

か 以 前 と され る
4 〕

。

　 唐 か ら伝 来 した 食 物 本 草 を 含 め た 本 草学 は 中 世 に 衰 え た

もの の ．安土桃山末期 か ら江戸 に かけ て 隆盛期 を迎 え，本

早：学の うち食物本草が 主流 に な っ た と い わ れ る
21。こ の よ

うな 時代の 流 れ の 中で ，『食物本草』 や 「本草綱 目』（1596

年 lit版，1604 年渡来
5）

説 と 1607 年渡 来説 が あ る ） を参考

に した 『食物 摘 要 』，『和 歌 食物 本 草 』，「飲膳摘 要 』 な ど の

食物本草書が出版 され た 。

　 人見必大 が 1697年刊 行 し た 「本朝 食鑑』は我 国 の 食物

’
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本草書最後 の 代 表的著作 と され る。『本朝食鑑』は 李時珍

の 『本 草 綱 凵』 を 参 考 に し，庶 民 の 日常 生 活 に 用 い る 食物

に 関 して 記 述 した こ と は，自身が 記述 して い る 。

一
方参考

に さ れ た 「本草綱 目』の 「歴代諸家本草」に は，『食物本草』

が掲載さ れ，多数の 本草書の 中 に あ つ て 食養生 の 観点か ら

時珍が参考 に した こ と を伺 わ せ る 。

　また，必 大 自身 が 『食物本草』 の 書名 を 引 用 し名 の 由来，

効 能 を記 述 して い る 箇 所 は な ま こ （海 産 ） で あ る 61。

　本研究 で は 『本朝食鑑』 と　「食物本草』 の 内容 を検討す

る こ とに よ っ て 必大が 『食物本草』を参考に した 可 能性を

探 る こ と を 目的 と し た 。 食物本草書ど う しで 比較調査す る

こ と は 養生 書 が 発 展 して い く過 程 を知 り．近 世 食生 活 史 の

研 究 に 役 立 て る こ とが で き，ま た 近 年 注 目 され て い る 機 能

性食品 の 研究 に も貢献 で きる と考え る、

　 さ ら に 本草書 は 中国古来 の 考え方の 陰 陽 五 行説を基 本

に，薬と して の 気味効能 （気は 薬物と して の 性 質の 表現用

語 で 寒熱温涼平，味 は 酸苦 目
’
辛鹹 をい う）を非常 に 重視 し

記 述 して い る。そ の 性 質 は 体 験 に基 づ くた め に書毎に 微妙

に 異 なる 。 気味効能 の 比較 は 本草書 どう しの 引用程度，筆

者 の 力説点 を推察す る手段 とな る。

　『本朝食鑑』 と 『本草綱 目』 の 食 文化的な類似性 は，李

ら が 報告 して い る ％ そ こ で 先行研究 に お い て 両 書 に お い

て の 比 較 が 見 あ た ら な い 日中 問 で の 使 用 食 品 種 類 ，効能 を

比較 し，食文化 の 類似点，相違点，江 戸 時代 の 食物摂取状
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『食物本草』 と 1本朝食鑑』 の 比較 を通 した 食文化 の 相違 とそれぞれ の 特徴 に つ い て

況 を両書比 較 に お い て 明 らか に す る こ とで H 本の 当時 の 食

生 活 を探 る こ と を 凵的 と した、、

研究資料 お よ び研究方法

　調査対象 に した T食物本 剃 は 原 本陰影本 （1651 年刊

和刻本）「食物本草 本体成」 第 4 巻所収 （臨川書店，1980

年刊 ），『本朝食鑑」は 人 見必 大 著　島田 勇雄訳注 1〜5 巻 （
’
ド

凡社，ユ978年刊） を使用 した 。さ ら に 中村璋 八 ・佐藤達

全著 「食物本草』 （明徳出版，1987年） を食品名の
一一致や

本文解読 の た め に 使用 した、た だ しこ の 註釈本 に は 鱗類 な

ど記 載欠如 の 食品が あ り，そ れ ら食晶名 の 確認 に 「本朝 食

鑑』 の 釈明 お よ び，『lli国食物辞典』 （柴田書店，1991年）

を使用 し た 。

　『食物本草』 は 巻 10 まで あ り．巻 8・一・10 は 呉瑞撰 の 『凵

用 本草』で構成 さ れ，こ れ に は 『食物本草』と同
一

食物 が

記載方法 を異 に して 記載 され て い る．、そ の た め 今 回 の 調 査

で は 巻 7 まで の 『食物本草』 を調査対象 と した D 以 ドで は

『本 朝食鑑』 を 「本朝』，『食物本草 ］を 「食物』 と略 し て

表 示 す る。

結果 および 考察

1．　 喰 物本草」 と 『本朝食鑑』 の構成と食品分類の特徴

　『食物』 は 総論，水類 、穀類，菜類，果類，禽類、魚虫類，

味類，付録 の 8 部構成 で ，個 々 の 食品記載 は 気
・
味

・
効能

の 区分な く連続文中で 食品性状，共食禁忌食品 や 使用上 の

注 意，料理 方 法 が 記 載さ れ て い る。

　一一
方 『本朝』 は，水 火 土 部，穀部．菜 部，菓 部，禽部．

鱗部，獣畜部，蛇虫部 に 8 分類 さ れ ，各食 品 に 釈 明 （解説）．

気 味 ，主 治 （効 能 ），付 録 〔養生方法 や 料理 方法〉，発 明 （注

釈 や 論争点） が 記 述 さ れ て い る。必 大 の 記 述 に よ り こ の 分

類 も 『本草綱 目』 に 依拠 した こ とが述べ られ て い る。

　そ こ で 三 書 の 分類 を表 1 に示 した。「食物』と『本草綱 冂』

は 水，殻，菜，果，禽 獣類と大分類 は
一

致す る が ，「本草綱

目』は 細分類 を設 け て あ る 。『本草綱 目』と 『本朝』の
．一

致

大分 類 は水火 土 部，穀部，菜部，菓部，禽部，鱗部，獣畜

部 で ，部名 は 異な る が掲載 内容が 一
致 し た 部 は 介類 で あ る u

　「食物』 の 構成 は 「本草綱 目』「本朝』 の 構成 とは 若干構

成 を 異 に し て い る。各類 に 細 分 類 が な い こ と，後記 2 書 に

別分類が あ る 虫 を 魚 に 含 め て い る 点，味類 が 別 に 存在す る

こ とで あ る。

　時珍 も 『食物』か らの 引用 を 明 らか に して い る よ うに 『食

物』 と 『本 草綱 冂』 の 大 まかな構成 は 同 じで あ る 。 また 両

書 ともに 食品 しか扱 っ て い な い 点は共通 で あ る が ，詳細 な

構成点は異な っ て い る た め に，以 下 で は そ の 検討を行っ た 。

　 「食物』 「本朝』 を比較す る に あ た り 「本朝』が詳細細分

され て い た の で ．「本朝』 の 分類 基準 に 『食物』分類 を当

て は め た。『本朝』は 9 部（原 文の 鱗類 は 鱗部之 1〜3 で 1冊 ．

鱗部之 4 （亀籠類
・
介類） が 別 冊の た め 1部増） に 分類 さ

れ 27類 447 種が ，『食物』 で は 8 品 399種類 が 掲載 さ れ て

い た 。

　両書 の 共通記載項 目 （『食物』は 類 の 表示）は 水，穀，菜，

菓（果 ）．禽，獣 畜 （獣 類）の 6 部，「本朝一1 の み は 火 ヒ，造

醸，鱗類 （亀鼈
・
介〉，蛇虫．「食物』 の み は 味類 で あ っ た 。

味類 22種 中 9種 が 『本朝』 の 造醸類外 に 分類 （穀，菜 〔味

菓 　山 菓），獣畜．虫 ） さ れ て い る点が 特徴的 で あ っ た ，，

　表 2 は 共通 記 載 の 食品
．一

覧表で あ る 。共通記載食岾 243

晶の 『食物』 で の 採用割合 は 61％，「本朝』 で は （重複記

載 食品 を 除 く〕52 ％ で あ っ た 。 前鞭 の 「本朝』 と 『飲

膳正要」 の 比較研究 で は．『本朝』記載食品 の 1／4 弱が共

通記載 さ れ た に 過 ぎず，『飲膳正要』 と 『食物』は 同 じ 元

代 の 書 と一
説 に 言 わ れ なが ら共通掲 載食品 に 大差 が あ っ

た。そ の 殫 由 は 「食物』 は 本草 肖：か ら 食品 の み を選択記載

した 食物本 草書 で あ っ た の に 対 し，「飲膳 1T：要』は モ ン ゴ

ル の 食生 活 に 根 ざ した 食養生 書 で，薬 湯 処方等多数 掲載 し．

食物本草書部分 は 1章 の み で あ っ た た め と考 え られ る 。

　 類 （部 ） ご と の 食品掲載数 を比較す る こ と で 両 国 の 食品

使 用 状 況 を 推 察 で き る。『食物 』 に 多 掲 載 類 （部 ） は 水 ．穀

（稲麦稗 栗 豆類），菜，果，獣類，逆 に 「本朝』 は 禽，鱗 （魚），

蛇虫類 で あ っ た 。 奈良時代仏教 に よ り獣肉の 食用 が 表向き

禁 止 され ，人 々 は 禽類 を食用 に した た め 掲載種類 が 多く，

水禽，原禽，林禽，山禽 と細分掲載 が さ れ たと考え ら れ る。

禽 は食用 で な くて も必 大 が 列挙 した 食品，お よ び 気味効能

の 記載 の ない 食品 も多数あ っ た 。

　 また 『本朝』鱗類 は 河 湖有鱗 と1司無鱗，江 海有鱗 と同 無

鱗 の 4 区 分 91種 の 記載 が あ り，江 戸 時代 の 魚 は 食生 活 に

必 要不可 欠 な食品 で あ っ た こ と が 伺 え た 。 地 理 的要因 に 加

え都市部 の 人 凵 増 に 伴 い 魚介類 の 需 要 が 増 大 した
σ1

こ とが

考え ら れ る、，

　 蛇虫部 は 『本朝』 に 10種記載 されたが気味効能記載 は

な め く じ，み み ず．蜜蜂の み で あ っ た 。

2． 両書の 分類か ら み た食文化 の 差違

D 　水火土部

　『本朝」に は水火 ヒ部 の 分類 が存在する が ，「食物』 の 火

．L部 は 欠如 し，水部 が 『本朝』 よ り多 く細分記載 され て い

た 。 例 と し て 雨 や 露 も繁露 水，梅 雨 ．半 犬 河，冬 霜，雹 水

と 区 分 さ れ，特徴、使用 上 の 注 意，気味，毒性 の 記述 が あ

っ た 。 共通項 目外 の 『食物』 の 猪桶水 は 豚 用 桶 水の こ と，

屋 漏 水 （悪 病 を 起 こ す の で 有毒．犬 の 噛 み 傷 に 効 く）．洗

碗水 （悪性 の 腫れ物 に 効 果）な どの 記載があ り，当時 中国

で は 効能を期待 し現 代 で は使用 しない 水 を利 用 して い た ，，

対 して 『本朝』は 露水，臘雪水，流水，井泉水 な どの 記載

が あ っ た 。

2） 穀部

　「本朝」穀部 は 稲麦稗粟豆 類，造醸類 の 工 分類 で ，『食物』

は 穀類 の み で あ っ た 。「本草綱 目』分類 で は 穀部 を さ ら に

麻麦稲類，禝粟類，菽 豆 類，造醸類 と 区分 し，体 朝』 分
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表 1． 『本 草綱 口』 『本 朝食 鑑 』 喰 物本 剿 の 分類 表

本 草綱 目 本朝 食鑑 食物 本 苧：

部　 　部名 類 部 名 類 種 部 名 種

障

β

匡

瀧
卩

疏冂
立

11

水

火

土

1 天 水 ・
地 水

凡

凡

水 火 土 部 類

類

類

水

火

上

55

ρ
Q

1 水 類 26

自．
丙

　、ノ 26 26

2　 穀部 麻麦稲類

稗粟

菽豆

造 醸

穀 類之 1　 稲 麦稗粟豆類

穀 類之 2　 造 醸類

2
匚
」

21 類

類

穀

味

尸
D232

小 計 37

3　 莱部 　 　葷菜類

　 　 　　 　 　柔滑 類

　 　 　　 　 　蔬 菜 類

　 　 　　 　 　水 菜類

　 　 　　 　 　芝楢

菜．部 葷 菜類

柔滑類

蔬 菜類

水 菜類

茸 耳 類

9
∩
ン

ー

6Q

／

1211 菜類 95

小 計 89

4　 ．菓部 ［11．菓 部

味菓 部

瓢菓 部

水菓．夷果，五 果

菓．部 山 菓部

味菓蔀

顧菓部

2
［
b

「V

3 果類 58

小計 42

5　 禽部 　 　水 禽

　 　 　　 　 　原 禽

　 　 　　 　 　林 禽

　 　 　 　 　 　 山 禽

禽部 之 1

禽部 の 2
禽部の 3

禽部 の 4

禽

禽

禽

禽

水

原

林

山

冖
’

381
2131 禽類 60

小 計 89

6　 鱗 部 龍類

蛇類

魚 類

無鱗 魚類

付 録

鱗部之 1

鱗 部之 2
鱗部之 3

河湖有鱗類

河 湖 無鱗 類

江 海有鱗類

江 海無鱗類

18571
　

　

33

魚 虫類 59

小計 91

7　　介部　　 亀籠 類

　 　 　 　 　 　 蚌 蛤 類

鱗部 之 4 亀鼈類

介類

60　

3

小 計 36

8 　 獣畜部　獣類

　 　 　　 　 　 鼠．類
　 　 　 　 　 　 畜

　 　 　　 　 　 寓類

獣畜部 類

類

獣

鼠

042 ．獣類 44

小計 24

9　 虫 部 卵 生 類 上

卵 生 類 舌

f匕生．類 ・
言痘L牛 類

蛇 虫 部 　 　蛇 類

　 　 　 　 　虫 類

‘
46

小 計 lo

総計 447 399

9 音1！27類 447 種 8 類 399 種

他 金 石

草

木

服器

人 部

類 は 『本草綱 目』 に近 い
。

　前書で は米を産地，種類，栽培方法，食味は もとよ り，

調理，加 工 で 飯 （17種 ），粥 （9 種），雑水 （5 種） に 詳細分

類 し，江 戸 時 代 で す で に 現 在 の 米 加 工 品 区 分 に 細 分 化 さ れ

各 々 の 効能 を 見極 め て い た。ま た 当 時 に は 米 主 食 の 食 事 パ

タ
ー

ン が 出来 て い た よ うだ
10；

。

　篠 田
IU

に よ る と．明時 代主食 は北部粟
．
黍以 下 の 雑穀，

南部稲米で．運河 に よ り北部に米が 運搬 さ れ る が 庶民 の 口

に は 人 らなか っ た。日本 と中国 で は米 が 主食か否 か も含め

て 扱 い が 異 な っ た よ うで あ る。

　 両 書 共 通 掲載食 品 は，米，麦，稗，粟 豆 類 で あ る （表 3）。

「食物』の み の 記載 食品に は 高粱 や 草 （狼尾子
．
米（ちか ら ぐ

48 （240）
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表 2．　 「食物本草1 『本朝食鑑 』 の 気 味効能
一

覧表

両書
一

致食品数 　　 気
一

致 食品数 　味
一

致食晶数 　気味効能
一

致 食品名

1部　 水火 土 部　水類 　5 3 2

2部 　 穀類 之 1　 稲 麦稗 粟豆 類 　25（1）
　　 　穀類 之 2　 造 醸類 　8

641 4
厂
Dl

稲，粟，黍，緑豆 ，黒黍，
飴，酢

赤小 豆 ，豌豆 ，大麦 蕎麦．小 麦

3 部　 菜部 葷 菜類　15（3＞

柔｝骨類 　　19（1＞

疏菜類　7
水 菜類　10
茸 耳類　2

3457111 345721
　

1

芥，葱 胡 葱 蒜，大楓 人参菜，蓼，
苣 （ち さ〉，唐 苣，繁縷，紫蘇 薺 菜，汰菟，蕨，枸杞

自瓜，冬瓜，乾瓢，
蓮根，蓴菜，
石茸

4 部　 菓部 LI　1菓部　30（3）

味菓部　2
菰 菓部　4

25

33

20q

δ

2

梨，柿，梅，李，杏核，蜜柑，
松 子，銀杏，榛 榧子，桜桃，
Il鰍 ，胡椒，茶

…
熟果，栗，胡桃，

苺，楊梅，枇杷

5 部　 禽部之 1

　　　禽部之 2
　 　 　禽部之 3
　 　 　禽部之 4

ガく禽　　22（1）
原 禽　11（1）
林禽　9
山禽類　4

35301 4亠
450
1 雁，鴨，鷺，山鶏，

鶉，雀

鳩，鵐，山 鳩

くい 鳥，嶋，翡翠，布穀鳥，灘鶸

6 部　 鱗部之 1

鱗 部之 2
鱗部之 3
鱗部之 4

洞
’
湖有鱗類　5

河 湖 無 鱗 類 　 3
江 海 有鱗類 　6
江海無鱗類 　18〈3）
亀籠類　3

5
∩
」

522

　

　

　

1

り
01211　

　

　

1

鱒、鮭

に べ ，比 目

海月，

7 部　 鱗部 之 4　 介 類 　 11 4 9 蚶，蟶，石 決 明，

8 剖S　獣畜類 　　　　嵩犬類 　　21 11 13 羊，鹿，獺，酪，酥

9 部　 蛇 虫類 蛇類　0

虫類　3

Ol 01

蜜

訓合 243（10） 158 151 82

（ ） は 同
一食品 で 重 な っ た 食品 の 数

表 3． 穀部の
一

致食品 ・不一
致食品

一
覧

両書共 通掲 載食品 両書 不
一

致食品

（ ） は 本朝 食鑑の 表記 食物本草掲載 本朝食鑑掲載

粳 米 （稲 ），粟 米 （粟 ），糯 米 ．黍米

（黍）．蔡 豆 （緑豆 ），稗 子 米 （稗），
稷 米 （黒黍），養米 （菰

＊
），粃米 （糠 ），

小 麦，白豆 （大 豆 ）、黒 大豆，赤小豆 ，
豌豆，蚕豆 （鵲豆 ），刀豆，編豆 （扁

豆 ），麻 実 （麻 子 つ，小 麦，麩 筋 ，
大麦，麦 もや し，蕎麦，鞳粟 （芥 子），
芝麻 （胡 麻），麻油 （胡麻油 ），胡麻

1乖米，黄 梁 米 ，自梁 米，
青 梁米，陳倉 米，秡 蜀，
茜 米，香 稲 米，蓬 草 米，
狼尾子，稗子米，か す米，
麺 筋，蘂米，浮 麦，麺

麻 黄，こ う麦 （大 麦 の
一

種〉，筒実 （い ちび ）

飯 　粥，麦 飯 　麦粉

麩 （ふ す ま），ふ ，し ょ

う麩，食塩盲屯，南 蛮黍，
糯粟，大豆 粉，大角 豆、
髀穀，あへ ん，

食物本草 ・本朝食鑑で 附録記 載食品 も含む

＊
本朝食 鑑 で は 穀 部で は な く菜部 に記 載

さ），稷米 は 凶作 を凌 ぐ，蓬草米 は不 作時の 粳 米の 代 わ り）

の 記述 もあ っ た 。 両国の 当時 の 食文化 の 違 い に起因す る と

考えられ る 。

　『食物』味類は 『本朝』造醸類 （加工 品や発酵食品の記述）

に 近 い 項 目で あ っ た が ，両書で は そ れ ら部 （類 ）の 分類 の

位 置 付 け が 異 な っ た （表 4＞。必 大 は 造醸類 を穀 よ り分 か

れ た もの と表現 して い る よ うに
］2），記載食品 に は 発酵食品

が多 い 。 両書共通食品 は醤 ロ ）．酢等 の 発 酵調味料，『本朝』

表 4，　 『食物本草ま味類，『本朝 食鑑』 造醸類 の 共通食 品

共通食品 食物本 草 本朝食鑑

醤，酉昔，盗台糖，
糟，麹

豆 鼓，薗 香，蒔 蘿，
砂仁，香 油，棘 米，塩，
胡椒．蜀椒 ，蜜．砂

糖，杏仁，梅仁，茶，
酥 ，芥 棘

味噌，糠 味噌，納 豆，豆

腐，餅，粽，焼 酒，香 の

物．香 煎

注 1，
日本 の 醤 は大 豆，塩，米，酒，糯 米な どの 発 酵搾汁 （『正倉 院文書』）

13〕，
醤油 の 原 型 は 1500年 代

13），一般 の 中 国の 醤 は麹 に豆 ・塩 を加 えね かせ て も

の
1a）

で 両者 は発酵食 品 で
一

致 食品 と した。

の み 存在す る 食品 は 味噌，豆腐，餅 な ど，「食物』 の み は

画香，蒔羅 砂仁等 の 生蓁，豆鼓，香油，芥辣などの 調味

料，茶な どが あ る 。 味類不
一

致食品 の 「本朝』 で の 掲載部

を示 した が （表 5），穀 菓，菜，獣畜，虫部 と広範 囲の 食品

（241） 49
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表 5． 味類 の 分 類 対応 表

味 類 品 本朝 食鑑 で の 対応 部類

　

叡

椒

　
糖

仁

仁

　

　
棘

塩

胡

蜀

蜜

砂

杏

梅

茶

酥

芥

穀類 之 1
味類

口未菓　　〔菓音匹）

虫

味 菓 〔菓部 〕

山菓 （菓部 ）

山菓 （菓部 ）

味菓 （菓部 ｝

獣畜 部

菜部

両書 共通 食 品 で な い 食 品 で対応 す る 食品 の ある も

の を示 す

醤，酳，飴糖，糟，麹 は 両 書一致 食品

y 鼓，茴香．蒔 蘿，砂仁，香 油，棘 米は 『本朝 食

鑑』 に
一

致 食 品 な し

構成で あ り，味類 は 調味料 の 位置 づ け で あ る。

3） 菜部

　 「本朝」菜部 は 葷菜，柔滑，蔬菜，水菜，茸耳 の 5 分類 （こ

の 分類 は ほ ぼ 『本草綱 目』 と同 じ），『食物』は 菜類 の み で

あ る。葷菜 は 葱 類 と辛味 あ る 食材 ，柔 滑菜 は 葉 野 菜 と 芋．筍，

蔬菜は瓜科 の 野菜，水菜 は 畦問 に 水 を張 っ て 生育 させた野

菜とあ る
7 ／。ま た 『本朝』の 葷菜 の 蒜は蒜単独記載で 「食物』

の よ うに 大蒜，小蒜 な ど と細分化 さ れ て い ない 。 理由 と し

て 「農業全書』 （1696年） は 「高貴 ・風 雅 な ひ と は に ん に

く を．卑 しい 野 菜 と し て 珍 重 し な い が 一般 に は珍 重 され 特

に 鶏，猪料理 に は 欠 か せ ない 」 と述 べ て い る
15 

。 さらに 『本

朝』に は 当時明 よ り導人 さ れ て い た セ ロ リ （『食物』 も未

掲載），春菊 （筒蒿 （『食物』掲載）も記載 され ず，李 ら も

指摘 の 通 り
7 ／

独特 の 香 の た め 庶民 に は受け入れ ら れない 食

材 だ っ た の か も しれ な い 。香 りの 強 い 食 品 へ の 当 時 の 嗜好

の
一

端 をみ る記載 で あ る 。

　『食物』味類 の芥辣，果類分類 の 菱実 ，藕，蓮実，鳬茨 （く

ろ くわ え），茨菰，蓴は 『本朝』 で菜部 に 記載 され て い る。

中 国 で 芥辣 は 調味料使 用 ，果類 の 菱 の 実，蓮実，生 の 鳬茨

な ど は 生 で 水 果 の よ う に 食 さ れ て い た
7）。篠 田 は 『食物 』

を 明時代 の 書 と指摘 し て い る
1fi〕

故 に 明代 の 食卓 を 描写 し

た 『金瓶梅』 を参考 に す る が，菱 の 実，蓮 の 実，生 の 鳬茨

を食す の 記載が み られ
16）

，果類 と菜類 の 分類 区分 の 所以 と

考え ら れ る。

4） 菓部

　『食物』 で は細分類 は な い が．「本朝』 は菓部と称 し山菓，

味菓，M 菓 に 分類 され て い る 。 果物 を菓子 と称 した記録 は

「延喜式』 に残 っ て い る。『本草綱 目』で は 「本朝』分類 に

水菓，夷菓，五 菓が 追加 され る 。

　 「食物 』 の 奈 仁 ，木 瓜 ，揣 椁 は 「本 朝』 林 檎 の 付 録 に 書

か れ 気味効能 の 記載 は な く，日本 と中国 で の 食品の 扱 い の

相違 と考 え ら れ る 。

　柑橘 類 は 両 国で 表記 の相違が あ り，『本朝』で 九年母，

金柑，柚，橙，蜜柑 は，「本草綱 月』 で は 順 に 柑，金橘，橋 ，

柚，橘 で あ っ た 7｝
。 『本朝』 で 必大が華俗 も誤 っ て 名 を取

り違 え て い る と記 し て い る
171

よ う に 柑橘類 の 分類 は 難解

な よ うで あ る。『飲 膳 正 要註釈』
IS ）

に は，中 国 も 地 方毎 に

柑橘類 の 呼称 が 異 な る と の 記述 が あ り，中 国 内 で も名称 の

混同が あ る よ うだ 。

5） 禽部

　『本朝』禽部 は水 禽，原 禽，林 禽，山禽に 細 分類 さ れ，

こ れ は 『本草綱 目』 と同 じで あ る。気味効能記述 が な い 食

品 は 原禽 （鴿），林 禽 （連雀，鵲，鳥鴉，滋孝鶏），山禽 （孔

雀，鷹，鳶，梟）類 に み ら れ た 。 孔雀 に つ い て 必大 は 「近

頃外国 か ら 来 て 籠 の 中で 飼 わ れ ，誰 も食 べ た こ とが ない 」

と記 し，当時貴重 で あ っ た と考 えられ た。必大が こ れ ら鳥

の 知 識 は あ っ た も の の ，日本 で 食 用 で な い 事 実 を 踏 ま え 名

称 の 記述 に 留 め た と考 え ら れ る 。

　675年牛馬犬猿鶏の 肉食 を 禁、！Lす る 詔 が 出 さ れ，我国 で

獣 肉が 表 向 きは 食用 と されず、以 来 禽類 が よ く食 され

た 19
旭

　寛永 20年 刊 「料 理 物 語 』
2σ．

に は，鶴，白鳥，雁，鴨，

雉 子，山 鳥，鸞 （ば ん ），け り，鷺，五 位，鶉，雲雀，鳩，

鴫 （しぎ），水鶏，桃花鳥，雀，鶏が記 述 さ れ て い る 〔下 二

重線は，『本朝』 に該当食品 が み ら れ な い 鳥類）。「江戸 料

理集』〔延宝 2 年）
躍 ，『万宝料理秘密箱』（天明 5 年）

22／

に も

多種 類 の 禽 料 理 の 掲 載 が 見 ら れ る よ う に，『本 朝 』 に 記 載

が な い 各 種 禽 も食 用 に な っ て い た と推 察 さ れ た。江 戸 初 期

日本各地 で 田畑 を荒 らす鹿 ・猪が多 く狩猟は盛 ん で，タ ン

パ ク 源 の 1 つ と し て，さ ら に鶴が 珍重 さ れ た 事実
202P

か ら

食生 活で 禽類 が 重 要 な 位置 を占め て い た と 考 え ら れ る 。

　 さ ら に鶴 鸛 （こ うの と り） は 『本朝』 で は 肉 とそ れ 以

外 の 内 蔵 の 記 述 が あ る が，『食 物 』 と 『本 草綱 目』 で は 内

蔵 の み で 肉の 記述 はな い 。 こ の 記述 も両 国の 食文化 の 違 い

と考え ら れ る。

6） 鱗部

　 『食物』 で は 魚虫類 の 1 分類 の み で ，介，亀 もこ の 分類

に 含 ま れ て い た が，「本 朝 』 鱗 部 は 河 湖 魚，海 魚 お よ び 鱗 の

有無 の 四 区分 （鱗部 1〜3）に 加 え て 鱗 部 4 の 亀鼈 部，介部

が分類 され て い た 。 『本草綱 目』 で は 鱗部 の 大分類 の み で

こ れ が さ ら に 龍類，蛇類，魚類，無鱗魚類，附録 の 小分類 か

ら構成さ れ て い る。分類 名か ら 「本朝』分類 は 必 大独 自と

考え ら れ 日 本の 食生活事 情 に 合 わ せ た 分類 に なっ て い る 。

　魚名に つ い て 魚類 レ フ ァ レ ン ス 辞典 （日外ア ソ シエ ー
ツ ，

2004年） と 「本朝』 とで は呼称が異な る場 合が見 られた。

た とえば 「食物』で 青魚，白魚 は，「本朝』で は 順 に鯖，

白魚で あ っ た が，前述辞典 や ，『飲膳正要』註釈本 で は 双

方 コ イ科 で 別 種 の 魚 で ，白魚 は 鯔 （ぼ ら）と表 記 され て い た。

　 「本朝』 と 「本草綱 目』 と の 比較 で 李 ら 7〕
も指摘 して い

る よ うに，両書 で 表記が同
一，不同

一
の 魚が 今回の 調査で

も見 ら れ た （表 6）。鯉，鯱 の 表記 は 三 書
一

致，鮒の よう

50 （242）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

『食物本草』 と 『本朝食鑑』 の 比較を通 し た食文化 の 相違 とそ れ ぞ れ の 特徴 に つ い て

表 6．　 「本朝食鑑 』と 『本草綱 目』r食物本 草』の 魚の 分類 の
一

致 ・

　 　 不
一致 の

一
例

種 　類 本朝食 鑑 本草綱 目 食物本 草

有 　鱗 鯉

鯱

鮒

左

左

魚

同

同

鰤

左

左

魚

同

同

鰤

無 　鱗 鰻

烏賊魚

鰻

烏賊魚

鰻驪魚

烏賊魚

加 工 品 鮓

鱠

魚

魚

鮓

鱠

魚

魚

鮓

鱠

魚

魚

『本 朝食鑑』 と 『本草綱 目』 の 分類 は李 らの 表 4 よ り作 成
7｝

に 中国 2 書 で
一

致 した もの ，鰻 の よ うに 『食物』 の み 異 な

る表 記 が あ り，必 大 が 中 国 表記 を 参考 に し な が ら も，日本

で の 呼称 で 表記 し直 した と考 えられ る 。

　記載食品数は，『本朝』鱗部 91種に対し，『食物』59種 Q

亀鼈類前者 6種後 者 3種，介類前者 30種後者 11種 と 『本

輒 の 方が 全種多記載 で あ る。江 戸 時代 の 都市部 の 人 口 増

で 魚貝 の 需 要 が増し沿岸 と近 海漁業双 方 が 発達 した e）。前

述 した よ うに 表向 き獣肉 の 食用 が禁止 され，また地形的要

因か ら魚 の 消費が上昇 し，また魚介 が食事パ ターン で 重要

な タ ン パ ク源と な っ て い た
23〕

。

　『本朝』 に は 多種 の 魚加 工 品，塩魚，干 し鯛，か まぼ こ ，

魚醤 な どの 記 載 が み ら れ，「干 物 」 は作 り方 が 簡 単，安価

で 運搬 しや すか っ た の で 人 々 の 生活 に 浸透 した と の 記述
m ）

は 魚類消費増 の 記述 と
一

致する。「飲膳正要』に記載が あ

っ た 鮑魚 （干 し魚）は後年書 か れ た 「食物』 に 記載がな く，

著者 の 民族差 （『飲膳正要』筆者 は 元統治 下 の モ ン ゴ ル 人 ，

『食物』 は 中 国 人）に よ る食 生 活 の 相 違 で あ ろ うか。

7） 獣畜部

　『本朝』獣畜部は獣 （20種），鼠 （4種）の 2 部，『食物』

で は 獣類 の み で後書記 載数 は 44 と圧 倒的 に多 い 。 『本朝』

分類 は 『本草綱 目』 獣畜部 （細 分 類 ：獣 鼠 畜，寓 類 ）

と類 似 し，細 分 類 の な い 『食 物 』 と は異 な っ て い る。

　表 7 に は，効能記載 の あ る獣類 の 部位 を示 した 。 『食物」

で の 牛は
”

肉
”
以外 に頭．蹄，脳 肝，胃，骨髄，鼻等 で

詳細 な気味効能が 記 述 さ れ て い た が T 「本朝』 で の 牛 は肉，

表 7．獣類 の 「食物本草tT本朝 食鑑』の
一

致食品の 効 能部位 （
一
例 ）

種類 食物本草 本朝食鑑

　 　 　 肉，頭 ・蹄，脳，肝，直葉，　 肉．胆，皮，角，尿，膠，
牛
　　　骨髄，肚，腎 鼻，莖 　　　牛黄

肉ム

既

肺

凪

臓

鬢

五

氤

魚

脳

髄

骨

頭

覧

脛

肉

肝

血

羊

　　　肉，髄，頭．腎，筋，骨，脂，　 肉，茸角．皮 ・毛，
鹿
　　　血，歯，骨．茸．角，蹄

　　　肉，豚卵，懸蹄，四足，心，　 肉．脂膏，胆

猪 肚，肺，肝，腎，脾，頭 脳，
　　　髷脂 ，脂膏，皮，肪，腸 臓

朋，皮，角，尿等 の み で 『食物』 と記載部位 を異 に した。『食

物』 で は牛 の み な らず ，羊 ，鹿 ，猪 な ど も，肉の み に 食 薬

と して の 効能 を 求 め る の で は な く，使用 で きる 部位すべ て

に薬 として の 効能 を求 め て い る 。 こ れ は 両国 で の 獣 の食 べ

方あ る い は食薬と して の 扱い の 相違 と考 え ら れた 。 日本で

六畜 （馬
・
牛

・
羊

・
豚

・
犬

・
鶏） を食用 とする こ とはけが

れ とされ ，食べ た 際 は神社 に 参 っ て奉祠参詣す る こ とは で

きな か っ た 25〕
。 その た め に 表向き獣類が 利用 され ず，扱 い

も詳細記述がなか っ たと考 えられ る。

　『料理 物語』
20） に は 鹿 ・狸 ・猪 ・兎 ・

川 うそ，熊 犬 の

料理方法が記述され畜 肉の 食用を裏付け て い る。馬 は 食べ

る 習 慣 が な い 。豚 は 古 くか ら残飯整理 目的 の 飼 育 で，食用

で な く塗 り薬，あ る い は 猟犬 の 餌 で あ っ た Z6）。羊 は 近世中

国か ら来たが まだ繁殖 して い ない
m ）

な ど獣 の 食用 が 中国

と異 な っ た事情が あ っ た 。 猫 に つ い て は 両書 で 記述 され，

必大 は 予 は まだ こ れを試みた こ とがな い と記 して い る が，

老痰．久喘 の 患者 が 好 ん で 食 べ る と あ り，当時食用 に な っ

て い た こ とが 示 さ れ て い る 2s）
。

　蘇酪 は 『本朝』獣畜部，「食物』味類 と分類 は 異なっ たが，

両書の気味効能が…致 して い た 。 『医心方』 （984年）
29） に

蘇酪 は全身 の 衰弱 を補 い 通 じを良 くし皮膚 を潤沢 なもの に

す る。『本朝』に は 近 頃 虚 労 の 患者 が 服 用 し多い に気 血 を補

うの
3e）

表現 よ り
一

般へ の 普及 は 遅 れ て い た と考 え ら れ る 。

　鼠類 2 種 が
一

致食品 で あ っ た が，日本 で は 鼠 を食用 にす

る とい うよ りは民 間伝承薬 の 意味合い が 強 か っ た 。

8） 蛇 虫部

　蛇 部 は 『本朝』4種，「食物』 で は 魚 虫 部 に 属 し記 載食

品 は な い 。「本草綱 目』で は 蛇類 は 鱗類 で の 分類 で あ り，『本

朝』との 分類 とは異 なる。

　虫類は順に 4種，6種 の 記載が ある が ，両書で 唯一一致

食品 の 蛙 は 『本朝』 で は 発明へ の 記載 の み で ，日本 で 効能

が 重視 さ れ て い な か っ た。「食 物 味 類 の 蜜 は，『本 輒 で

虫 類蜜蜂 の 付録 に 記載 され 効能 は 『本草綱 目』参照 と あ っ

た 。 甘味料 と して の 認識 で ，薬 と して 必大 が 重視 して い た

訳 で は な い こ とを伺わせ た。

3． 両書 の 気味効能 か らみ た特徴

　両 書 の 気味効能 の
一

致 に つ い て 列 挙 した （表 2）。気 と味

は寒熱温涼平 と酸苦甘辛鹹 が 個 々 に一
致す る か 否 か，効能

は多数列挙があ る場合は項 目が
一

つ で も
一

致 とみ な した。

　 1
‘
三者一致が多 い 類は 菓 （山菓，味菓），菜，禽 （水禽

原禽 林禽），穀類 で．こ れ らの 類 は 元 々 両書 に掲載食 品

が 多 く，そ れ 故 か 共通記述食品も多数 で あ っ た。逆 に
一一

致

が 少 な い 類 は，水 火 土 ，禽 （山 禽），鱗 蛇 虫 類 で ，元 々

掲載食品が少 ない ，あ る い は，「本朝』 に 食品名 の 掲載 は

あ る が 気味効能が な い 食品が 多く存在 した （例 ：山禽類）。

ま た獣 肉の よ うに 日本 で 宗教的な制約 の た め ，表向 き食用

と さ れ て い な か っ た こ とも理 由 に 挙げ ら れ る。

　 『食物』味類 22種 の うち 温あ る い は，大熱食品は 胡椒 を
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表 8． 味類 の 性 ら が ，『本朝』を記述 した 可 能性が 考え られ る。

大 熱
・
温 　 　 　平 寒 　 　 記 述 な し

搬

俶

　

米

　

糖

蘿

仁

胡

蜀

酒

辣

賭＝
飴

蒔．
砂一
麹一

　

香

蜜

茴

糟

　

鼓

糖

汕

塩
，

凵⊥
砂

香

茶

酥

醤

芥辣

杏仁

梅 ｛土

温 性 食品 に は 二 重下 線 を ひ い た

始 め と して 9 種あ り，調 味料 に体 を温 め る 食品を多 用 して

中 国 で は 温性 を重 視 して い た （表 8）。「飲 膳 正 要』 も体 を

温 め る 療法を多 く記述 し．調味料 に 温性 食品 を用 い た 例が

多 く見ら れ る
邑1

。冂本 と 中 国 で の 調 味料に 対 す る 効能 の 重

要度 の 相違 で あ る 。

4．　 「本朝』は 『食物』を参考 に した可 能性は あ る の か

　必大 が 『本朝』 を 記述 す る に あ た っ て ，『食物』 を参考

に した か ど うか を詳細 に検討す る た め に，以
．
ドの 検討 を行

っ た 。 表 9 に は 「食物』 「本朝』両書に一致 して 記載さ れ

た 243食品 で ，『本草綱 目』 に は 記載が な い ，あ る い は 『食

物』 『本朝』 と気味効能が異 な っ た 食品 の 内訳 を列挙 した 。

な お，「本草綱 目』は．金陵本 『本草綱 目』新校 IE　上 海

科学技術 出 版 （2008年）と 『国訳 本草綱 目』春 陽 堂 書店 （1977

年） を使用 した 。

　『本草綱 目』 へ の 品名記載な し （臘雪水）．気の 相違 （嚢

荷，杏，鰐），気味 の 相違 （桑椹 ），効能 の 相違 （鯢，牛 ）

の 7 例 が確認さ れ た。た だ し 『本朝』に 「食物」か ら気味 ・

効能 を 引用 した と記載 され て い た な ま こ は 今回使用 した

『食物』中 に は 見当 た ら ず，必大 が 孫引 きに よ っ て 記載 し

た 叮能性 が あ る （『本草綱 目』 に は な ま こ の 記載は な い ）。

　 『食物』 『本朝』 に 存 在す る が，『本草綱 口』 に 存在 しな

い 食品 が 存在 し た こ とか ら，必大 が 『食物』を参考 に し な

ま と め

　日 本 に 初 に導入 さ れ た 中国の 食物本草書で あ る 「食物本

草』 と 日本 の 食物本草学 の 集大成 と され る 『本朝 食鑑』 と

の 比較 を通 して，必大が 『本朝食鑑』を書 くに あ た っ て 『食

物本草』 を参考 に した 可能性 と，日本 と 中国の 使用食品お

よ び気味効能 の 差 か ら両 国 の 食文化の 違 い ，さ ら に は 当時

の 日 本 の 食 生 活 を 明 らか に し よ う と した 。

　必大が参考 に した 『本草綱 目」 は 『食物 本草』 を参考書

の 1冊 と し，必大 も 『食物本草』か ら引用 して い る 食品が

あ っ た。さ ら に 「本朝食鑑』 が 『食物本草』 を参考 に した

と考 え られ る 箇所 は 食品名，気味，効能 の 検討 か ら 数 カ 所

存在 し，必 大 が 『本草綱 日』を参考書 と しな が ら も食物本

草書 と して の 独 自性 を 打 ち出 す出す た め に デ
ータ を 『食物

本草』 か らも得 て い た可能性 が 考え られ る 。

　分類方法で は 『本朝食鑑』は 「本草綱 目』 の 分類 を 基本

的 に 採用 しなが ら も，日本 の 食生活 に 合 わ せ た 分類 に 若干

変化させ て い た。さ ら に 「本朝食鑑 』 に は各種の 調 理 方法

も記載 され，当時の 食材数 の み な ら ず調理方法 も多彩な 日

本 の 食文化 の 豊かさを感 じさせた 。

　対 して 『食物本 剃 の 分類 は 前掲 2書 とは 若干異 な り，

味類 が 別 分 類 と し て 存在 し，中 国で は 味 類 を重要 視 して い

た こ と が 伺 え た 。

　 日本 で は 仏 教 の 影響で 畜 肉食が 禁止 さ れ た 影響か 獣類 の

記載 が 少 な く，加 え て 肉 （部位 と して の ） の み の 記載が多

数 で 臓器記載 は少数 で あ っ た 。 中国で は中医学 の 「以臓補

臓」の 思想を食の 基本に据え，弱 っ た 臓物と同
一

部位で 治

療す る 考 えが 浸透 して い る故，臓物 の 効 能記載 が 『食物本

草』に 多か っ た所以 と考え られ る。獣類 ・禽類 は 列挙 され

た 食品名 の み な ら ず気味効能の 記述 も両国で の 差が大 きか

っ た 。

　 政治的 ・宗教的要 因 か ら畜肉 の 禁止，地形 的 要 因で 魚文

表 9．　『食物 本 草』 『本朝食鑑 』 『本草綱 H 』 の 品 名．気味 効能の 比 較

部 　 　 　 　 　 晶 　名
『食物本 草』『本朝食鑑』

で の 記載
「本 草 綱 目』 で の 記 述 補 　 足

水 火 ま 部 　 　臘 雪 水

菜　 部　 　 曩 荷

菓　 部　 　 杏

ク

鱗 　 部

ク

獣 畜部

桑 椹

鱒 （は そ ）

輓 （に べ ）（石 首魚 ）

牛 （肉 ）

甘

『食物 』微 温

「本 朝』温

甘

『食物』 甘寒

『本 朝 』 甘 涼 無毒

温

消 食

壮 （強 ）筋骨

臘雪 水の 品 名記載 な し。
膳 臘 の

t／
発 明

＊tt
に 膳 雪 水 と して 大 寒 　 　記 載 品 名 な し。

の 水，諸病 に効 果あ りと記載。

寒

「凵
’1 の 表現 な し

気 味 の 記 述 な し

平

「消食」 の 記 載 な し

「壮 （強 ）筋骨 」の 記載 な し

気 の 相違

気 の 相違

気 味 の 相 違

気 の 相 違

効 能の 相違

効 能 の 相 違

「食物 本草』 体 朝 食鑑』 で
一

致 し，［「本草 綱 冂』 で
一

致 しない ，あ る い は 記載 され て い ない 品 目，気味，効 能
＊

発 明 と は不 明 の 意 義 の 解 釈 と あ る （『国 訳 本 草網 目⊥春 陽 堂 書 店 よ り）
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「食物本草』 と 体 朝食 鑑』 の 比較 を通 した 食文化の 相違 とそ れ ぞ れ の 特徴 に つ い て

化 が 栄 え た H 本 で は，魚類 の 記 載が 多 く 『食物 本草』掲載

の 1，5 倍 に 達 し，介類記載 も 多か っ た．菜 類 ，菓類 は 両 国

共通 の 記載食品数，また気味効能 の
一

致数 も多か っ た 。

　両国 の 気温風 土 の 違 い に よ る 植 生 の 差，動物の 種差 ，宗

教的制約 などか ら 人 々 の 食文化 の 柑違が否応 な く生 じた こ

とは 無論，そ の 相 違 は 年代 で も変 化 し続 け．交易 を通 して

流 入 した 食品が 国策 や 嗜好な どの 状況 を 踏 ま え そ れ ぞ れ の

国の 食文化 を変化させ て い た こ とが 伺 えた，，

　調理
・
加 工 方法 の 記載 も両書 に 見 られ ，両書と も本草書

の 形式 を 採用 しなが ら も．食べ る こ と を 通 して 「食」と 「薬」

を
一

体 と して 捉 え る 「薬食同源」 の 思 想 を貫 く養 生 書 の 要

素 も持 ち合わ せ て い た 、「本朝 食鑑 1が 「本草綱 目』 「食物

本草』 の 影響を 受 け な が ら，飲食 が 生命の 根 元 と い う思想

を必大 な りの 解釈 で 広 め て い っ た と考 え ら れ る n
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和文抄録

　中国 元 時代に 書 か れ た 『食物 本草』と 1697年人見必大 に よ っ て 書かれた 『本朝 食鑑B こつ い て，食文化の 面 に 焦点を

あて て 両書 の 内容 を比較 した 。

　両 書 に お い て 共通 に 掲載 され た食品 は 243種類 あ っ た 、，両国 の 食 文化 の 違 い か ら両 書 で
一

致 した掲載食品数 は 分類種別

に よ り異 な っ た。一
致 数 が 多い 部 は菓部，莱部，禽部，穀 部で ，一

致数 の 少 な い 部は 鱗部，蛇虫部 で あ っ た 。 こ の 結呆 は

両 国 の 食生 活 の 相違 に 基 づ くと考 え ら れ る 。 必大 が 『食物 本草』 『本 草綱 目』 を参考 に しな が ら も．凵本人 の 食生活 に 合

わ せ 食 品 を 選 択 して 記 載 し て い た こ とが 伺 え た 。

　両書 と もに，そ れ ぞ れ の 食品 の 調理方法，加 丁 方法 が 身体へ どの よ う に 影響す る か を述べ た 記載 もあ り，こ れは当時 の

養 生 書 の 特徴 で あ っ た 。 日々 の 食事 を 通 して 健康 を 維持 して い く とい う 「薬食岡源」の 考え方を両書 と も受 け継 い で い た tt
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