
客膳形態の変遷 と現代の様相(皿)

谷 口 歌 子

は じ め に

客膳の形態を地域社会の文化的生活の一つの

表現にほかならないとした観点から,戦 後の丈

化の著しい変貌の中にあって,そ こにどのよう

な投影がみ られるかを確めたいと考え,批 判の

基底とすべき形態の歴史をまず,1・ 皿稿に於

て体系的に明らかにした。本皿稿では,現 代の

本膳,普 茶,懐 石,会 席の実態をもとに検討を

加えたものである。

1.本 膳

本膳の呼称が,室 町期には二の膳以下に対す

る一の膳の称であったことは,前 稿に述べた通

りであるが,江 戸末期か らは正膳の代名詞とな

り,一 般に普及 した。

本膳は戦前まで,明 治 ・大正 ・昭和 を 通 じ

て,時 代の推移による盛衰の影はあれ,日 本の

正式客膳 として,格 調を保ってきたが,戦 後の

社会情勢の急速な変貌により,都 会では殆どそ

の形態をみることは困難となった。

江戸時代,民 間の本膳 として使用された宗和

膳は,今 日も漆器店にはあるが,本 膳用の食器

をみることは稀である。 この現象は,膳 は使用

されているが,膳 の形式,献 立の様式は既に本

膳ではない ことを物語っている。然 し,本 膳の

形態が消滅 したとみることは正 しくないようで

ある。本膳の祖形は今日も禅林にあ り,略 式本

膳は地方に於ては尚行われている。

1-1臨 済宗円覚寺派本膳

開山忌,そ の他法要に行われる客膳である。

膳器具は禅院の正膳朱の皆具である。

粥 坐

飯 白飯

汁 豆腐 大根葉 うす揚味噌汁

木皿 白菜ひたし

木皿 ひじき旨煮

雀皿 香の物

斎 坐

飯 白飯

汁 豆腐 あさつき清汁

木皿 菠薐草ひたし

木皿 焼豆腐 里芋 椎茸 蓮根 隠元

平 厚揚 大根葉

坪 胡麻豆腐敷味噌

雀皿 香の物

薬 石

飯 白飯

汁 刻みあさつき味嗜汁

木皿 菠薐草胡麻和

木皿 茄子ほど煮

平 豆腐 芋茎 隠元

猪口 胡瓜 萌 密柑甘酢

雀皿 香の物

同 じ日本料理であっても,形 式の違 い に よ

り,献 立の呼称も異る。客膳 として最 も簡素な

一汁三菜(汁 一つに菜三つ)は ,本 膳 ・懐石の
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呼称である。禅林では平一枚木皿二,黄 檗の客

膳では四椀,会 席料理の場合は四品 とい う。

平一枚木皿二の様式は,前 記の斎坐及び薬石

のもので,正 膳 としては最も簡素な形式 で あ

る。饗応の段階に従って,平 三枚木皿六,即 ち

平椀三種に木皿六種と料理の数を増 し,汁 も二

種 となる。 このような場合 も,戦 後は膳は本膳

一つで,あ いた器を下げ,新 たな平,木 皿が供

され る。

膳組みは右に汁,左 に飯椀,中 央に平,平 の

向うに坪,坪 の左右に木皿,こ の二枚の木皿を

両木皿とい う。香の物の小皿は,汁 と飯椀と平

の中間におき,箸 を配する。

平椀及び木皿に盛る料理は,必 要 に応 じ種類

を増し,平 の内容は三種或は五種,木 皿は五種

盛 り,七 種盛 り,九 種盛 りなどと複雑になる。

左右の木皿の うち,右 は主に膾風のもの,奉

は種 々の煮物,焼 物,揚 物など,多 様な盛付け

をする。

坪は煮て汁のあるもの,蒸 して,あ んをかけ

たようなものなどであるが,禅 院では胡麻豆腐

をつけることが多い。

猪 口は酢味のもの,淡 味な和 もの な どで あ

る。

1-2曹 洞宗永平寺派本膳

小 食

飯 白飯

汁 豆腐 若布味噌汁

皿 芋茎 白菜白和

平 高野豆腐 巻昆布 蕗

坪 御多福豆

小皿 吉祥麩 梅干甘煮

雀皿 香の物

午 時

本 膳

飯 白飯

汁 豆腐 なめこ味噌汁

皿 胡瓜 木耳三杯酢

平 飛竜頭 南瓜 薇

坪 胡麻豆腐敷味噌

雀皿 香の物

二の膳

吸物 庄内麩 占地茸清汁

猪口 隠元辛子和

小皿 茶栓茄子 獅子唐

台引 吉祥昆布 パイン羮 マスカット

薬 石

飯 白飯

汁 豆腐 糸三つ葉味噌汁

皿 馬鈴薯 菊花三杯酢

平 白菜 昆布 隠元

坪 里芋胡麻和

小皿 蕨 獅子唐

膳器具は久我竜胆紋章1)入 りの朱の皆具であ

る。小食(し ょうじき)は 粥坐,午 時(ご じ)

は斎坐の謂である。小食,薬 石は本膳のみ,午

時は二の膳つき本膳である。

本膳のみの場合の膳組 み は,右 に汁,左 に

飯,右 肩に皿,左 肩に平,中 央に坪,坪 の向 う

に小皿,左 に雀皿をおき,箸 を配する。

二の膳つきの膳組みは,本 膳は右に汁,左 に

飯,右 肩に皿,左 肩に平,中 央に坪,坪 の向う

に雀皿をお く。二の膳は右に吸物,左 に猪 口,

猪口の上に小皿,向 う中央に台引をお く。

本膳の右肩の皿は膾,平 は主として煮物で,

通常は汁はつけないが,時 に露平 として椀盛 り

風にすることもある。小皿は揚げたもの,煮 て

葛ひきとした もの,和 物など,献 立に応 じて趣

をか},一 種或は二種を少量盛 りつける。
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上掲円覚寺派本膳の様式は,平 を中心として

左右の肩に両木皿をおく禅院独特の形態で,門

派の異る各禅院中にも屡々みられる もの で あ

る。 これに対 し,永 平寺派本膳の様式は一般本

膳に近似 している。

1-3永 平寺派本膳と一般本膳の比較

永平寺の小食 薬石の本膳一汁三菜一 飯

汁 皿 平 猪口又は坪(小 皿を加xる ことも

ある)。

一般略式本膳一汁三菜一 飯 汁 膾 平

猪口又は焼物か坪。

この膳組みは同形である。次に二之膳つき本

本膳

永平寺派本膳

0600
00vo

O

二の膳

10

00
1.飯

2.汁

3.皿

4.平

本膳

5.坪8.猪 口

6.雀 皿9.小 皿

7.吸 物10.台 引

一般本膳

焼物膳

○

00
⑤

00

二の膳

獅

5.香 の物

6.吸 物

00

0
1.飯

2.汁

3,膾

7.猪 口

8.平

9.台 引
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膳と一般本膳二汁五菜を図によって比較 してみ

る。(左 図参照)

永平寺派本膳は二の膳 まで,一 般本膳は焼物

膳が加わるため,膳 組みに多少の異同は認めら

れるが,殆 ど同形である。

1-4本 膳祖形としての禅院の正膳

さきに述べたように,武 家の正膳は唐の影響

をうけた公家風の食膳に,禅 の食形態を導入 し

て形成 された ものとみられることか ら,本 膳の

祖形 とみるべきものが禅林にあった ことは想像

にかたくないのであるが,史 料の上で この点は

解明されていない。 この解明を志向 して,史 料

「青原山永沢寺行事之次第」及び 「永溪山典座

寮指南」により,上 掲二様の本膳形態に検討を

加えてみたいと思 う。本史料は曹洞宗清規のう

ちの各一巻である。永沢寺は現在,神 戸市兵庫

区有馬町にあ り,寺 院綜覧に次のような記があ

る。

永沢寺 摂津国有馬郡小野村に在 り,青 原山

と号し,曹 洞宗に属す。応安三年武州大守細川

頼之の創建に係 り,通 幻寂霊を請 じで開山とな

す。嘉慶二年寂霊再び総持寺を董し,尋 いで夊

帰山 して大いに法音を振 う。当時は通幻派の道

場 として一時栄えた りしが,後 漸次衰微 し,今

は舊観を存せず。

一巻の末尾に次の奥書きがある。

「青原山永沢禅寺指南帳,天 文六戊丑年明智

一乱之砌粉失也 ,雖 レ然 天文廿四癸卯年奥州津

軽殿牌所長勝寺住院之時書写而被レ持レ国也,亦

慶長九甲辰五十年二相当テ住院也,其 時此 ノ指

南帳被レ為レ持也,

今寛永拾癸酉年二相当テ上州補陀寺天性堯和

尚代 二堯岳書是者也,

于時寛永拾癸酉年横梅廿五日生年廿五歳而書

畢。」

曹洞宗は開山希玄道元,第 二世懐漿,第 三世
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義价,第 四世義演,第 五世義雲を法嗣としてい

る。第三世義价の会下瑩山紹琢は特 に あ らわ

れ,総 持寺開山となり,門 弟峨山紹碩は総持寺

第二世となった。永沢寺開山通幻寂霊は,こ の

紹碩の会下五哲 といわれた うちの一人である。

俊厳な家風を もって知 られ,道 元の法旨が最 も

厳粛に伝法 されたのは寂霊の時代まで,と も伝

xら れている。曹洞直系の人である。

「青原山永沢寺行事之次第」は奥書きによれ

ば,寛 永拾年に書き写されたものであるが,原

本の 「永沢禅寺指南帳」は,寂 霊によって口述

又は撰述されたものとみてよいといえる。禅院

の清規は開山によって定められるものである。

永沢寺の開創は応安三年(1370)寂 霊四十九歳

の時で,明 徳五年(1394)七 十歳で入寂 してい

るか ら,指 南帳の内容は大体 この間のことが ら

とみてよい。寛元二年(1244)永 平寺が開創さ

れてから約百査十年を経た室町初期の禅宗の隆

昌期である。

1-4-A青 原山永沢寺行事之次第

永沢禅寺指南帳は,早 暁の行事の詳細から始

まり,鐘 ・鼓 ・版 ・手磬等の点之打様之事,三

箇之本寺入院之儀式,前 住御開山忌之次第,御

真前給仕之次第,檀 那青野殿年始之礼正月十三

日本走之次第等,約 四千字の一巻である。三箇

之本寺入院之儀式,御 真前給仕之次第 の項 に

は,「永平寺,総 持寺,永 沢寺,竜 泉時,何 レモ

儀式如レ此」,と あ り,寂 霊が曹洞直系の人であ

ることとあわせて,こ の指南帳の内容を永平寺

開創の頃の規矩によるものとみてよい と思 う。

全文を記載することは不可能であるか ら,必 要

な部分のみ抜き書きする。

前住御開山忌之次第

四 日ノ午 ノ尅ニハ諸尊宿集ル也,接 客山門二

出逢テ何 レノ寮エ ト接入スル也,真 前之堂荘厳

ハ三日ヨリ厳ル也,破 籠作花等結構ハ住之気概

程厳ル,

非時ノ総座之汁菜ノ事,中 盛バ クサ ギ 肩 ノ

交f,一 方ハ蕨一方ハフキ,先 皿荒布,汁 ハ 節

汁,次 二風呂宿忌過入,麦 一椀充,皿 ヲスエ山

桝 ノ粉一 ツ,次 二酒小汁一充,同 五 日暁順堂計

陀羅尼無シ,辰 之時点心坐牌貼参頭立同ク湯 ノ

次,羊 羮之時参頭立人焼香点心菓数七ツ,同 茶

一返下座,同 風呂ノ案内,次 二楞厳会 日中其後

茶礼 トフレテ仙釈肴ニテ酒小汁椀 ヲ出シテ主ノ

望程ニモ三モ呑也,同 下座,半 斎 出班焼香,両

班衆同九拝,大 衆共二次二行道也,

時之総汁菜之事,中 二半返,先 皿コソ厄,肩

ハ煎昆布,同 クソバ脇ハ干大根同荒布,汁 ハ聚

メ汁,芋 竹子チシヤ干大根,同 冷汁尊宿衆二之

膳在 リ,次 二菓子仙釈楊枝,日 擂菜シテ引一片

透ハ下座問訊,主 堂椽 ニテ参頭二間訊合テ,サ

テ客居工立テ三東堂衆二間訊過,同 侍衣主位立

間訊合,二 番座客庵衆僧モ6坐 ノ余衆働衆ノ

書立ツ,礼 間ノ面張,

四主ノ頭,永 沢寺ニテハ主住ハ當住,客 位ハ

景福寺,主 位ノ唐戸ノ頭ハ円通寺,客 位ノ唐戸

ノ頭ハ洞光寺,右 ノ酒 ヲ用事私事乎,入 院開山

忌酒 ノ座敷替也,

「前住御開山忌之次第」のうち客膳に直接関

係のない行道の部分はここでは省略し,開 山忌

の客膳の記述に焦点をあてる。

非時の総座の汁菜のことのくだ りは,開 山忌

の前 日,各 地か ら参集 してきた住職 高僧達に

対する展待の非時2)の 客膳に関する こ とで あ

る。

汁菜のこと,即 献立のことである。 これをま

ず客膳の様式においてみると,手 前に飯 と汁,

中央に中盛,膳 向うの左右に皿,中 盛の向うに

先皿,と なる。

献立の内容は,中 盛は くさぎ3),膳 向 う左右

の皿は一方は蕨,一 方は蕗である。中盛の同 つ
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の小皿は荒布,汁 は季節の蔬菜によって仕立て

たもの,と いうことになる。

この膳組みの様式は,前 掲,円 覚寺派本膳 と

同形である。

次に五 日の開山忌当日の総汁菜のことについ

てみる。膳組みは手前に飯 と汁,中 央に中盛,

中盛の向 うに先皿,両 肩の対の皿,脇 は中盛の

左右何れかの脇の皿 と考xら れる。

献立の内容は,中 盛は半ぺん,先 皿は蒟蒻,

両肩の皿は,一 ・方は煎昆布,一 方は蕎麦,脇 皿

は干大根 と荒布J汁 は芋,た けのこ,ち しや,

干大根の聚め汁である。尊宿衆には二の膳がつ

き,汁 は冷汁である。二の膳については汁以外

に記されていない。

四 日,五 日,二 例の膳部を総合 してみると,

膳の形式は本膳と二の膳。本膳の様式は,飯

汁 中盛 両肩の皿二つ 脇の小皿 ということ

になる。中盛は平,両 肩の二枚の皿は両木皿の

初期の形とみられる。所謂本膳としての献立名

はないが,こ れは禅院の本膳の祖形とみてよい

と思 う。 この形態は今日,臨 済宗禅院に伝承さ

れ,発 祥の永平寺派客膳は,こ の祖形から展開

したものと考えられる一般本膳 と近似 したもの

となっている。 この変様の時期に関する参考史

料の一・つとして 「永溪山典座寮指南」をあげる

ことが出来る。

1-4-B永 溪山典座寮指南

これは永溪山泰智寺の典座寮に関する清規で

ある。奥書きに 「寛延二己巳春現住 永溪万仭

叟敬記 泰智寺什物」とあることによって,万仭

によって記述 されたものであることがわかる。

万仭について禅学辞典に 「万仭 曹洞宗 諱

は道坦 三休庵 と号す。俗姓は池田氏 肥前藤

津郡古枝村の人,弱 年に して出家 し,後 加賀の

大乗寺大機行休に参 じて嗣法す。備中富山本光

寺に首先住職 し,中 興の業をなす。又同国美川

の吉祥寺,三 州長円寺を董 し,延 享元年(1744)

肥前泰智寺に晉院す。宝暦三年高祖大師五百回

の大遠忌に拝堂 し,帰 途三州妙高寺鉄忍和尚に

依 りて正法眼蔵室鈔を拝写す。宝暦三年(1753)

泰智寺を退き,三 河額田に万福寺を 創 して 住

す。五十九歳上州宝積寺に請せ られ,そ の第二

十七世を 董 す。 安永四年(1775)万 福寺に寂

す。寿七十八。著作に,正 法眼蔵秘鈔二十巻他

十六部五十余巻あ り,卍 山面山と相並んで洞門

中興の祖 と称せ らる。」とある。

この 「永溪山典座寮指南」の年中行事の項に

は,現 在の永平寺の本膳形態が,万 仭 の泰智寺

に住院 した江戸中期に,既 に禅院の規矩となっ

ていたことが証される記述がみられ る。 そ の

二,三 を掲げると,

正月,三 日,一,明 日ハ開基 ト徳雲院 ト初月

忌ナ リ,家 中参詣アリ,御 名代アリ,満 散後二

内外大掃除ナ リ,庫 下ニテモ霊膳等ノ用意アル

ベシ,二 汁五菜ナリ,

二月,十 五 日粥後涅槃講式,午 時出班焼香転

供ア リ,朝 ハ小食平 ノ引汁ハ豆腐大根ナリ,菜

ハ皿二香ノ物,午 時ハ三菜ナ リ,平 ハケンチエ

ンナルベシ,

六月,十 四 日ヨリ当処ノ祭礼ナ リ,非 時奈良

茶小豆飯二豆腐 ノ平盛水和会等ナ リ,

十五日朝一汁五菜酢菜和会物平茶 碗 台 引 ナ

リ,午 時二冷麺直二吸物飯 ヲ出スナ リs

八月,四 日ハ開基祭 リ,朝 百姓中ヨリ献餅或

ハ斎 ヲ設 ク,今 日常住 ヨリモニ汁五菜 ノ霊膳ナ

リ,

霊膳は仏前に供える正膳で,古 規により行わ

れる。ここでは既に本膳献立の呼称が行われて

いるし,一 汁五菜の内容は,酢 菜 和会物 平

茶碗 台引 と所謂本膳の骨子である。永沢寺の

清規にある禅院の正膳が,こ の本膳式に変様 し

た時期は,大 きくみて,寂 霊在世の頃(応 安三
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年(1370)～ 明徳五年(1394))か ら,万 仭が

泰智寺に住院 した(延 享元年(1744)～ 宝暦三

年(1753))頃 までの約三百五十年の 間のこと

であるが,寂 霊時代の規矩が急速に変様するこ

とは,当 時の禅院のあ り方か らも,社 会情勢か

らも,あ り得ない し,ま た,古 規によって行わ

れる正膳のきまりを考えても,江 戸中期の永溪

山の正膳は,既 に伝統の形 としてあった と考え

るのが 自然である。更に献立中にある茶碗によ

って,こ の形態を桃山時代乃至は江戸時代初期

のものと推定することが出来る4)。 同時代の江

戸幕府の正膳はまだ七五三膳,引 替之御膳が主

であったことと照応 して,幕 府の本膳 も5),禅

院の正膳様式を導入したものとみることには,

誤 りはないと考tら れる。したがって後に幕府

の本膳様式を庶民の生活にあわせて定められた

a,の 本膳も,そ の元は禅院の正膳にあると立

証することが出来よう。

「永溪山、典座寮指南」にある正膳の形態は,

今 日の永平寺の霊膳に伝承されている。通常の

永平寺派本膳には茶碗は組まれていない。

次に掲げる献立例は,永 平寺の主な年中行事

中,春 季報恩大授戒会の昭和四十五年度の御真

前献立である。行事は七 日間にわたって行われ

る。

1-4-C永 平寺派霊前献立例

御真前 献立

二十三日

小 食

献 粥(白 粥)

平 焼豆腐 椎茸 里芋

皿 奈良漬

午 時

平 巻揚 人参 蓮根

茶碗 糸蒟 百合根 巻湯葉
(九谷磁器)

皿 菠薐草胡麻和

二十四日

小 食

雑煮餅

平 粟麩 椎茸 菠薐草

猪口 蓴菜卸し和

小皿 沢庵

午 時

大平 大飛竜頭 長芋 人参 蒟蒻

椎茸

皿 独活 胡瓜 葛切三杯酢

猪口 金柑甘露煮

坪 胡麻豆腐敷味噌

茶碗 生麩 筍 青味

小皿 小茄子茶栓煮

吸物 板鉄 独活 木ノ芽

台引 吉祥昆布 奈良漬 林檎

二十五日

小 食

白 粥

平 高野豆腐 里芋 蕗

坪 生獄 春雨 三ツ葉

皿 菠薐草海苔巻

午 時

平 巻揚 筍 椎茸

皿 酢蓮根

坪 里芋 椎茸 人参 生麩 葛引

吸物 なめこ 水前寺海苔 木ノ芽

台引 吉祥昆布 羊羮 ネーブル

ニ十六日

小 食

茶 粥

平 生湯葉 薇 青菜

皿 紫蘇巻 沢庵

坪 白花豆

午 時

平 飛竜頭 蕗 椎茸 干瓢 午蒡
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坪 百合根 葛廻し

皿 筍木の芽和

小皿"慈 姑唐揚

吸物 松茸 板麩 木ノ芽

台引 林檎 チェリー 奈良漬

二十七日

小 食

白 粥

平 南瓜 干瓢 生湯葉

坪 つき蒟蒻(グリンピース椎茸入り)

皿 三ツ葉胡麻和

午 時

平 椎茸 長芋 薄揚

亅皿 人参 絹さや白和

坪 落花生豆腐

小皿 御多福豆 パイン

吸物 榎茸 蓴菜 木ノ芽

台引 羊羮 バナナ 奈良漬

二十八日

小 食

小豆粥

平 焼豆腐 蒟蒻 蓮根

皿 紫蘇巻 蕨味嗜漬

坪 煎豆腐(人 参 椎茸 グリンピー

ス入リ)

午 時

平 巻揚 筍 蕗 椎茸 人参

皿 独活 胡瓜 とさか海苔三杯酢

坪 胡麻豆腐葛餒かけ

小皿 絹さや胡麻和

吸物 生椎茸 三つ葉

台引 栗 金柑 奈良漬

二十九日

小 食

雑煮餅

平 生湯葉 つくね芋 蕨

坪 人参大根卸し(も み海苔かけ)

皿 小茄子田楽

午 時

大平 大飛竜頭 長芋 筍 人参 椎茸

坪 胡麻豆腐

茶碗 椎茸 ピース 銀杏 人参葛廻し

皿 葛切り 胡瓜 独活 湯葉三杯酢

猪口 百合根白煮

小皿 青菜ひたし

吸物 松茸 板麩 木ノ芽

台引 組子 メロソ 奈良漬

二十三日の小食の献立は,白 粥 ・平 ・皿であ

るが,こ れは前掲 「永溪山、典座寮指南」の年中

行事,二 月十五日の小食 と同形である。同日午

時の平 ・茶碗 ・皿は年中行事二月十五 日の 「午

時は三菜な り」の様式にほかならない。三菜の

様式は,平 ・茶碗 ・皿のほかに,平 ・猪 口・小

皿また平 ・坪 ・皿 と適宜に組み合わせ られてい

るが,三 菜の中心には必ず平椀がある。一汁五

菜,二 汁七菜の場合もこの点は同様で,我 が国

の客膳が平を中心 として形成されてきたもので

あることがわかる。

二十四 日と二十九 日午時の献立は,汁 の記録

が省略されているが二汁七菜であり,そ の他は

二汁五菜である。

II.普 茶 料 理

宇治の黄檗山万福寺を本山とする黄檗宗は,

臨済禅の系統に属 しているが,本 山万福寺の広

大な伽藍や法式は悉 く明風により,臨 済,曹 洞

の禅院とは趣を異にしたものがある。

普茶料理は本来は黄檗宗寺院の法要,行 事の

あと,点 心 として供 されたものが,市 井に出て

次第に複雑な料理の形を とるようになった もの

である。今 日普茶料理を営業としている料理店

,・
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が各所にあるが,こ れ らは配膳,盛 付けなど,

会席風にし,材 料 もまた純粋な精進料理 とはい

い難い。普茶料理の本来のものは黄檗宗本山万

福寺に伝xら れているもののみのようである。

江戸時代,長 崎,上 方あた りで流行 した もの

や,現 代の料亭の普茶料理は品数も多 く,調 味

もo`向 きにされてい る が,禅 院の普茶料理

は,素 朴な趣を もった独特なものである。その

味わいは万福寺の異国的な伽藍堂塔の中にあっ

て,最 高に発揮されるものとい うべ きで あ ろ

う。

11-1黄 檗宗万福寺普茶菜単

雲片(う んぺん)野 菜葛懸

麻腐(ま ふ)胡 麻豆腐

箏羮(し ゆんかん)野 菜煮合わせ

冷杯(う んぱん)浸 し物

寿免(す め)摺 上豆腐

油炸(ゆ じや)味 付天不羅

醗菜(}ん つあい)香 の物

果菜(く おつあい)果 物

上掲四椀菜単は黄檗禅院の基本的な普茶様式

である。

菜単の概要は,

雲片 蓮根 椎茸 午蒡 人参 筍 青豆

などを,油 炸めして葛かけ としたもの,器 は以

下すべて平皿である。物の命をいとおしみ,野

菜の切れはしも炒めて葛かけにして,い た だ

く,と い うのが雲片のもつ意味で,普 茶料理中

最も特色あるものである。

麻腐 胡麻豆腐に限らず,禅 院の料理の多

くはもとは宋朝禅僧の食生活にならったもので

あるか ら,臨 済,曹 洞 ともに類似 したものは少

くない。正方形に切ったものを卍形に盛 りつけ

る。

笋羮

1.黄 檗豆腐は万福寺で作 られる独特な豆腐で

ある。

2.湯 葉 人参 胡瓜 椎茸などを,薄 揚で巻

いて煮たものである。

3.萠 を平湯葉で巻き,油 で揚げたもの,辛 子

味嗜を添える。

4.飛 竜頭旨煮

5.小 芋の旨煮

6.南 瓜の揚げ煮

7.椎 茸旨煮

以上の七品を大皿Yr`.盛合わせる。

冷杯 芋茎の胡麻和 胡瓜 もみ膾

寿免 蓮根つ くね揚げ 針生姜の清汁

油炸 甘藷 蓮根 長芋 午蒡 人参 生

姜 さや豌豆 饅頭等,味 つけ した衣をつけて

揚げたもの。

醢菜 香の物

白飯は/ぺ ばん/飯 櫃は/ひ ん か ん/と い

う。

普茶料理は仏の供物をさげた物 などを主材料

として使ったのが本来であるから,黄 檗の正統

を伝えたものには,技 巧を凝 らした もの は な

いo

食卓の形式は,一 卓四人を一応の き ま り と

し,予 め食卓の中心に笋羮 と油炸 の 大皿 を お

き,こ れを中心 として雲片 麻腐 冷杯 醢菜

を配 し,各 人の前に朱椀の寿免 飯椀 とり皿

箸 単票(匙)を おく。

客の着席を まって茶を供 し,茶 碗をさげると

引替に酒瓶を出し,献 立の多い場合には,こ の

あと1頂次に供 してい く。

五椀菜単の場合は,以 上に素揚げ と肉和(梅

肉和)を 加える。

禅院では持鉢を もっていただ くことが正式の

作法であるが,在 家の場合は一般的な食器が用

いられ る。
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III.懐 石

懐石は茶事の客膳であることはい うまでもな

い。茶事に伴 う食事として,万 端の食礼による

ものを懐石 という。料亭の懐石は,茶 事の懐石

を模 して,会 席風に略したものである。

今 日の懐石の基準となっているものは,汁

向 煮物 焼物の一汁三菜である。懐石の法が

一応定められたのは,利 休の頃であると茶道史

は伝えている。 この頃の懐石は,一 汁二菜乃至

は三菜の,佗 茶懐石であ り,そ の祖形が今日も

懐石の基準となっているのであるが,茶 事に於

ける正式なものは,汁 向 煮物 焼物 吸物

八寸をもってきまりとしている。

III-1懐 石

献 立

汁 新若布

独 活

合せ味噌

水辛子

向 さより紙塩

大根人参膾

加減酢

山 葵

煮 物 羽二重しんじよ

車海老

うぐいす菜

口柚子

焼 物 甘鯛赤味噌漬

吸 物 蕗の薹

八 寸 わかさぎ

百 合

香の物

懐石の膳器具

本来は同色同意匠の漆器の一揃えを原則 とし

ている。客膳を比較 して,同 様のきまりをもつ

ものは,禅 院の本膳である。懐石の折敷は,正

式は朱の角折敷,次 が黒,そ の他は略儀 とされ

ている。

配膳の順序

1.膳 をは こび出す。膳組みは,飯 汁 向を

三角形におき,利 久箸を配する.

2.銚 子と引盃 正客から順に酌を して,一 順

後,銚 子をもって入る。

3.飯 器をもち出し,す すめて,汁 替 えを す

る。あいた飯器をもって入る。

4.銚 子をもち出し,第 二献をつぎ廻 り,銚 子

をもって入る。

5.煮 物を出す。膳向 うにお く。

6.焼 物を出す。

7.強 肴を加えるときは,こ のあとに出す。

8.飯 器 銚子をもち出し,正 客がこれを預か

る。

9.亭 主相伴の食事を終る。

10.吸 物をもち出す。客の前の煮物椀をもって

入 る。

11.八 寸 と銚子をもって出る。主客の盃の交換

がある。盃を納めてひ く。

12,香 の物 と湯次をもち出し,吸 物椀,強 肴の

鉢などもって入る。

13,湯 次 と香の物鉢をひき,膳 をさげる。

以上は懐石のは こびの大要であるが,主 客の

無駄のない動作,客 の食器のあつか い な どに

は,禅 の粥飯法に通ずるものが少 くない。

日本の茶の歴史が栄西6)(1141～1215)に ょ

って始 まり,茶 道もまた,禅 の茶礼に端を発 し

てい ることが,こ のあた りに明らかに うかが う

ことが出来る。

献立の様式

汁 懐石の汁は原則として味噌汁が用いら

れる。味噌は季節により,ま た献立に より,か

える。冬は白,夏 は赤,春 秋は合わせ味噌とす
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る。

向 陶磁の向付けに,魚 の生身と野菜で調

理 した膾を盛るのが古風正式であるが,現 在で

は一・般に魚の作 り身に少量のつまをあ しらい,

酸味を合わせた醤油をかけたものが普通となっ

ている。精進懐石には,和 物,浸 物などを も用

いる。

煮物"魚 ・鳥の肉と野菜夊は乾 物 の 類 を

二,三 種取合わせた,清 汁仕立の椀盛で,懐 石

献立中最も重点のおかれるものである。

焼物 今 日では一般 に焼魚とされ て い る

が,も とは引物,引 菜などといい,焼 魚と限ら

れたものではない。煮たもの,焼 いたもの,揚

げたもの,蒸 したものなど,季 節の素材を自由

に調理 したものが用いられてよいものである。

吸物 懐石の吸物は,°r・ の吸物 とは全 く

異った意味をもつもので,献 立が一応終 り,こ

れで箸を洗い,口 中を清新にし,次 の献酬の用

意をする目的をもつので,箸 洗 ・小吸物ともい

われる。清汁は湯吸物といわれる程淡味に,実

も季節の風韻のあるものを極少量用いる。

八寸 主客の献酬のための口取であり,海

のもの,陸 のものを二種盛 りつけるのを正式と

する。戦後は漆器,陶 磁器などで代用 され るこ

とも珍 しくなくなったようであるが,懐 石の心

を象徴 した食器として,杉 木地八寸は格調高い

ものがある。

III-2料 亭の懐石(例1京 都)

献 立

先 付 胡 瓜

椎 茸

臼 不u

向 鯛細作 り

坂本菊

防 風

山 葵

加減酢

汁 白味嗜

白 玉

銀杏豆腐

盆 盛 才巻海老

かぶらずし

このこ

玉子切り出し

栗含め

銀 杏

菊の葉しいて

あまご煎り出し

強 肴 車海老

菊 菜

卸し大根

茶 碗 蕎麦信太巻

鶉

洗い葱

海苔卸し

焼 物 真魚鰹西京漬

はじかみ

焚合わせ

地紙大根

薇

絹さや

木の芽

香の物

1.溜 塗丸折敷に,先 付 ・汁 ・向を型通 り三

角形に膳組みし,利 久箸を配 して 持 ち 出す。

飯 ・汁 ・向の懐石の基本形をくず して,飯 椀の

位置に染付小鉢の先付をおいている。胡瓜に僅

かな椎茸を配 した白和である。

汁は利久形朱椀に白味噌仕立 とし,椀 種は銀

杏豆腐と白玉,口 は水辛子。

向は青九谷の菊花皿に鯛の細作 り,つ まは坂

本菊と防風 ・山葵。加減醤油は,か けずに猪 口
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に添える。

2.汁 椀があ く頃おい,盆 盛を持ち出す。黒

真塗折敷盆に玉子切 り出し,か ぶ らず し・この

こ ・栗含めに艶やかな銀杏二粒,手 前に才巻の

塩蒸 しを菊の葉におく。華麗である。

3.黒 漆脇引盆の強肴は,錆 朱の紅葉皿に,

あまごの煎 り出しと燻金の車海老の天ぷら,あ

しらいの菊菜の緑が鮮やかである。

4.古 清水網の絵の茶碗は,鶉 と蕎麦の信太

巻,温 い煮汁にとっぷ りとついて,中 表の蓋に

海苔卸しと洗い葱,京 の秋を茶碗に盛 りこんだ

風情である。

5.焼 物は九谷の六角皿に鰛の西京漬。前盛

りYま1つけなし、0

6.献 立の最終は焚合わせ で あ る。 地紙大

根に薇と絹 さや,天 盛 りが青柚子ならぬ時はず

れの木ノ芽であったことは残念である。以上に

み られるように,懐 石を模 したはこ びで あ る

が,懐 石の一貫 した献立様式はなく,む しろ会

席の印象である。懐石献立中最も重点のおかれ

る煮物 も,こ こでは省かれ,会 席風に焚合わせ

としているが,こ のことは懐石献立様式のもつ

リズム感をやや薄弱にし,個hに ついては非の

ない料理の組み合わせであ りなが ら,充 足感に

欠けるものを招いている。献立様式に於けるリ

ズム感は,一 汁三菜の簡素な形か ら始まり,料

理の数を増す程に複雑となる。季節による味覚

の感度,素 材のもつ量感,調 理法に よる味わい

の微妙な変化,色 彩盛付けなどか ら生ずる明暗

と量感,そ れらのものが交錯 し,か もし出す献

立のリズムは,客 膳献立の構成にあたって,常

に配慮されなければな らない問題であろう。

aaa-3料 亭の懐石(例2東 京)

献 立

向 鮃細作 り

海 松

蕨

山 葵

加減醤油

椀 盛 白魚卵豆腐

貝割菜

木ノ芽

口 取 鱚味醂干し

このこ

海老ず し

雲丹豆腐

蠣から煮

焼檸物 鮎魚女照焼

煮 物 相鴨治部煮

湯 葉

独 活

強 肴 菜の花辛子酢,_

汁 三州,:
、

なめこ

水辛子

香の物

例2は 東京の懐石献立例である。献立の様式

は,例1よ り更に会席風 としている。然 し料理

そのものは,純 然たる懐石風である。懐石風料

理を,こ とさらに会席風様式 とする理由は,一

つには料亭に於ける客膳は,酒 宴を基調として

いることによる。儀礼や格調に重点のおかれた

本膳や,茶 道の厳 しい精神に立脚 した懐石に比

して,会 席様式が酒席にふさわ しいことはい う

までもない。更には,茶 事に対する東京と京都

の意識の差異である。 これは茶の湯の歴史的発

展の過程に必然性を もつもので,茶 の湯が伝統

的に大衆の生活に溶けこんでいる京都に比 し,

東京は近来益 々各地からの人 口集中の結果 とし

て,普 遍化していない。加xて 会席料理は,江

戸に発達してきたもので,都 民にとっては,よ

り親近感がある。これ らの点を要因とするもの
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で は なか ろ うか 。

IV.会 席

会席の献立様式は,江 戸末期の町民の酒席の

膳の様式として発展 してきたもので,他 の客膳

様式に要請される制約の何 らももたない,全 く

自由な形態とい うべきものである。会席 として

の,一 定の献立様式はあるが,時 に応 じて,そ

の軽重は自在であるし,膳 器具も定められたも

のはない。一般には,黒 塗角切の 折敷 を 用 い

る。料理はこの上に一品ずつ供 し,あ いた器を

順次 さげてい く。食味を本位 として い る点 で

は,懐 石と同様であるといえる。

献立の一応の様式は,

四品……向付 吸物 鉢肴 煮物

五品……向付 吸物 口代 り 鉢肴 煮物

七品……向付 吸物 口取 鉢肴 煮物 小丼

止椀

九品……向付 吸物 口取 鉢肴 茶碗 煮物

小丼 中皿 止椀

以上の組立に,宴 席では,先 付,又 は前菜を

加え,強 肴,進 肴として,前 後と重複しないよ

うなものを,自 由に追加する。

iv-1会 席献立

前 菜 籠盛

蛤 細魚 胡瓜 真子和

黄味ず し

かしわ塩蒸 し

海老道明寺揚

鶏団子

獅子唐

青 串

吸 物

貝殻鳥

きざみあさつき

向 付

鮃 目

鮪

烏賊

白髪独活

蕨

W

加減醤油

鉢 肴

甘鯛西京漬

カリフラワー甘酢

金柑甘露煮

煮 物

飛竜子湯葉巻

蕗 人参

香の物

雑 炊

蠣 あさつき

海苔 生姜

IV-2会 席と懐石の比較

上掲の例は会席様式として,最 も簡単な四品

の献立例である。前菜に重点をおき,五 種の料

理を籠盛 りに している。様式の上で,本 膳,懐

石と異る第一は,献 立のは じめの椀である。本

膳,懐 石の味噌汁に対 し,会 席は吸物である。

理由はい うまでもな く,酒 の肴 としての食味に

ある。椀種の貝殻鳥は,ロ シア料理から導入 し

たもので,日 本料理の歴史からみれば,新 しい

ものである。

向付けの刺身は,鮪 の引作 りに平 目のそぎ作

り,文 甲烏賊は鳴戸巻である。 このような,数

種の盛合わせは,懐 石では行われない。

鉢肴の前盛 りも,懐 石ではつけないが,会 席

では添えることを忘れない。

煮物は懐石の椀盛 りに対 し,会 席では焚合わ

せである。

口取は懐石の八寸 と対比されるもの で あ る
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が,両 者は著 しく趣を異にし,八 寸が清浄,端

正に意義をおき,杉 木地の折敷に,二 品を一箸

の量お くのに対 し,会 席は五品,七 品を華やか

に盛合わせる。

また,懐 石の箸洗 と同様な目的を もつ もの

が,会 席では小井である。

止椀は,そ れ以前の献立に,規 格のないこと

を前提 とした,会 席独特な名称で,会 席では,

ここで始めて白飯と香の 物が 出て,献 立を 終

る。上掲の例では雑炊を出 している。

懐石 会席の実態を対応 してみ られ る こと

は,両 形式の歩みより現象である。近年,会 席

の料理は著しく懐石風となってきている。また

懐石の献立様式は,過 半が会席風に略されてい

る。懐石の場合,前 半を懐石とし,後 半を会席

とするような,瞭 然としない形態である。例2

の場合,は じめの向,椀 盛は 懐石様式 で あ る

が,汁 は会席風に最終としている。口取以下は

会席式のはこびである。つまり,料 理そのもの

は懐石の格調をもち,様 式は融通性に富む,即

ち酒宴の膳 としても,食 事本位の客膳 としても

都合のよい,食 味本位の献立様式とされる傾向

が強いようである。

結 び

嘗て客膳の主体であった本膳は,今 日の都会

では殆ど会席がこれに代っている。祝儀の客膳

の多 くは会席様式で行われている。会席様式の

もつ機能性と適度の格調が,現 代情勢に適合 し

ているとみてよいであろう。客膳各種の形態は

衣,住 の丈化に比 して著しく緩慢ではあるが変

様 しつつある。都会に於ける本膳の衰退,懐 石

の略儀,会 席様式の展開の様相等,緩 徐なそれ

らの変様は,目 まぐるしく変貌 してい く現代文

化の投影 とみてよいであろう。

本稿の史料に関 し,懇 切な御示教を賜 った宮

内庁書陵部菊地康明氏,継 永芳照氏に厚 く御礼

申上げる。

注

1)道 元の生家,内 大臣久我家の紋章 で,永 平寺の

紋章 とされてい る。

2)禅 院では,午 時以後翌朝 まで,厳 密には食事を

しない きま りであ るが,実 際には,修 行に差支

えないだけの簡素 な食事 を薬石 として とる。 清

規 にも 「薬石ハ禅林末世 ノ私設 ナ レバ,公 界 ノ

法器鳴 ラスベ カラズ」 とあ り,小 食(朝 食)午

時(昼 食)に な らす雲版 を鳴 ら さ な い。 非時

は,本 来は この午後か ら翌朝 までの,食 事 を し

てはな らぬ時 の意味 であるが,こ の間にす る遠

来の客に対 す る接待 の食 事,葬 儀 の会葬 者に供

す る食事 な ども,同 様 の名に於 てされ る。

3)山 地や原野に多い落葉 のかん木,ク マ ツ ヅ ラ

科。葉 は大形卵形 で,一 種 の臭気があ るので,

クサギの和名がつ いた。、夏か ら秋にかけ て香気

ある花をひ らき,果 実は丸 くコパル ト色で美 し

い。若葉は臭気があ るが,茹 で る と 食用 に な

る。果実は昔染料に用い られた。 日本か ら中国

に分布す る。

4)我 が国の陶磁器の歴史は,一 般 的には貞応二年

(1223)道 元に従 って渡宋 した加藤 四郎左衛 門

景正が,製 陶法を学んで帰国 し,瀬 戸 で焼物 を

は じめた ことに始 まると伝 え られ る。 以来 備前

(岡山県),常 滑(愛 知県),越 前(福 井県),

信楽(滋 賀県),丹 波(兵 庫県)等 で 製陶が盛

んに行 われ る ようにな り,室 町時代 の茶 の湯 の

普及に相応 じ,唐 物写 しの茶入壷や瓶 水指

建水な どに加x,日 常雑器 も作 られ たが,食 器

として陶磁器が漆器 に混用 され るよ うになった

のは江戸時代 にな ってか らである。

5)室 町時代の正膳七五三膳 も禅院 の点心 を献 の膳

の骨子 として形成 され ている。四十四年度拙稿

皿。

6)日 本臨済宗 の開祖栄 西は,仁 安三年(1168)文

治三年(1187)再 度 の渡宋 に より,臨 済の正宗

とともに,茶 を我が 国に招来 した。栄西の二回

目の渡宋 の時,当 時宋 で流行 していた抹茶の喫

茶 法を伝 え,「喫茶養生記」 を著わ して,そ の

普及 につとめた。曹洞宗 の開祖道元 も,茶 を行

道 にと り入れ,永 平清規に も行道 としての茶礼

が述べ られてい る。 この ように茶 は禅 を母体 と
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して次第に発展 し,南 北朝 の頃には僧林 と茶は

不可分 のよ うに普及 していた よ うであ る。 この

時代,天 竜寺の開山臨済 の夢窓疎石は,宋 の径

山寺か ら伝来 していた台子 以下 を茶事 に用 い,

日本 に於 け る茶 礼をお こした。 禅林 の行道 とし

てあ った茶 が,こ こで始 めて礼式 として発足す

る こととな ったのである。
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