
客膳料理の形成と現代の様相
一体形の変遷を主として一

谷 口 歌 子

は じめに

人間 の創 り出す あらゆる文化の源動 力 となるものは・生命 を保持 し・頭脳'

の活動 に限 りない可能性 を与え る食事 にほかな らな い。食事 に関す る自然科

学的な研究 は戦後 旺に行なわれ、青少年 の体位 の向上・生存平均年令の著 し

い延長等にその改善が 明らかに認 められている。然 し食事 に対す る研究 は単

に自然科 学面に止 ま つてよい ものではない。食生活は社会 的・感情的規制 の

もとに文化的に形成 され てきた もので あるか らである。

ク ロー ド ・レヴィeスrロ ースは1966年 に発表 した論文 「料理 の三角

形」 の中でい つて いる。 「これ まで充 分に強調 され るこ とはなか つたが、冨

葉 と共に料理 とい うものは、 まさ しく普 遍的な人間活 動の.__.形式 をな してい

るので ある。言葉 な しの社会 が存 在 しない よ うに・どんな社会 で も・な にが

しか の方法 で 自己の食料 の中の少 な くとも一部 を料理 しない ものはないので

ある。」 またその 「料理 の三角型」の カテ ゴ リーに於 て 「ある社会 の料理 は

(特 定 の料理 体形 のす べての特徴、例えば食事の順序・出 し方・振舞 い方 に

関 している ものな どをも含 めて)無 意 識の内にその社会が自己の構造を飜訳

す る一つの言葉 とな る」 とい つてい る。

社会生活 の中に あ つては食事 は文化 的に重要な意義 を もつ もの とな つてN

るので ある。文化 は社 交の中か ら生れ るといわれ るが、食事 は常に この社交

を目的 として行なわれてい る。

食事 を共 にす るこ とは感情 の融和 を促 し・連帯感の醸成 を もた らす ことに

力 あるこ とは等 しく認 められ ることで あろ う。 このよ うに社交を 目的 とした

食 事に於 ては、相手方 に対す る尊敬 、真情を具体 的に表現 し得 る形 式を 電つ

ごとによつて、そ の目的を達成す ることが一層容 易になる。客膳料理 の体形

は食事 内容 の合理性 を意図す るのみな らず・ ここに大 きな意義 を もつもので

あ る。
__..般的 に日本料理 といわれ るものの中 には客膳料理 あり・家 庭料理 あり・

特色 ある郷土料理 あり、その分類 の しよ うに よつては多様多岐 となるが・ 日

本料理 として代表 され るものは客膳料理で ある。
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客膳料理 もその形式、内容 の男吹 より本膳、懐石 会席、仏家の精進稗理に分類 される。

これ らの体形 は申すま でもな く、一朝 に して 作られた ものではな く、歴吏

の中にそれぞれ成熟 の時期 を もつて発祥 し、時代 の推移 と共に変遷 して今 日

に至 つてい るもので、 日本の国土 の特徴、民族性 、社会情勢 の変遷 な どを具

現 した資料 として、民族学 の分野 に於 て も研 究 の対象 となる もので あ る し、

伝 統 ・と じ ての 日本 料理 に正 しい批判 と研究 を加 えてい くためには、客膳料

理 に対す る認識を深 めることが今 日は殊 にひ ろ く要 請 されて いる と、諸般 の

事 情か ら考え られ るので ある。そ こで戦後 の精 神的、経済 的画期を経た今 日、

日本 の客膳料理 がどの ような形で社会 にあるか、その実態 を確 める と共にζ

れ を批判す る上 に必要 な各 時代 の客膳料理 の体型 と変遷 を、文献 にみる饗饌

抄を中心 として明かに してみたい と思 う。 もとよりこの問題は年代 の上か ら

み て庵厖大な もので 、一時代 の饗饌一例 をとりあげた+Y1で 竜、 これ を真 に

解明す る ことはひ ろい分野か らの研究 な くしては出来 ない ことで あるが、今

回は現代 の客膳料理批判の上に必要 な資料 と して、そ の形態 を体系的 に開か

にず ることに主眼を お ぐもので ある。

第 一 部

饗 礼

食事はたのし{快 くすべ き竜のである。そ こで二 人以上の人 が食事 を共にす

る場合には食礼 が必要 にな る。食礼は本来は一定 の規格を もつぺ きものでは

な ぐ、時 と場 駈 に応 じて共"_を す る人に対 して不快を与えない 自然な形

と美 しい動 作であるべ きものである。家庭には家 庭の食礼、野外 での食事に

は青空にふ さわ しい食礼、そ して多人数 の宴に は宴 を快 く進めるための食礼 と

い うものがある。

饗 礼は この宴席の食礼で ある。 日本 の江戸時 代 までの客膳料理 の模様 を知

るためには、 この饗礼についての基礎的な もの を知 ることが失ず必要 で ある。

日本古 来の 饗礼 につ いては古事類苑 に次の よ うな言葉 がみ られる。

「客を請 じて飲食 をすSる を、 あるじ、又は あるじもうけ、 といつて饗

の字 を以 て これに あてた り、 或はふ るまいといa、 饗 応 とい 丶、馳走 とい 丶、

酒宴、酒盛 とい うも同 じ。凡そ往 時朝廷 の節会、臣下 の大饗等 には宴坐、穏

坐の区別 あ りで はじめは宴 坐につ きて献酬 し、更に穏 坐に移 り絲竹 の興 を添

えて主客懐 を寛に し、十分の歓 をつ くすを例 とす」 と。

日本料理 は昔、 神に捧げ る供物 の形 を以 ては じま り、 これ には先ず御神 酒
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を第一 と し、この御神酒 に添 え る肴 として発達 して きた鳥め といわれ ている。

古 い 時 代 の 饗 膳 の 体 形 は これを明 らかに物語 つてい る。

饗宴 の場合、昔は御酒 を一献 、二献 とい う言葉 を以て数えた。最近 は この
一献 を一盞 、即一盃 と心得 る人 が少な くない よ うで あるが・本来 は まず肴を

供 し、盃 銚子を 出 して三 度(三 盃)す1め て・そ の肴をひ き・盃 銚子 も引 く。

これが一献 で次に又肴を 出して新たな盃 銚平 を出 し・三度す1め て肴 竜盃 も

銚子 もひ く。 これを二献 とい つた ものである。幾献す1め る ときも同様 であ

るむ

室町時代以後 の饗mみ られ るが この初献 に雑煮 を供 している。お餅はお

酒の肴にはな らな いか ら、そえ肴 と名 づけ て魚を一 品出 し・その 肴でお酒 を

す 丶めて いる。御飯で も、まん じゆ う・ よ うかん・そ うめん・蒸む ぎ・な ど

の類で も、そえ肴を添 えてお酒 をす1め れ ば これ を__..献とい つた ので ある。

要す るに盃一・杯 をのむ こ とを一盞 又 は一度 と云 い・三度のむ ことを一献 と

云い、宴 席を盃 が一 まわ りす ることを一巡 とい うのが 日本 のお酒 の きま りで

あ り、儀式 のお 酒は三献 が作法で あ つた。現代 の結婚式 の三 々九度 に この形

が残 つているので ある。

1奈 良 時 代

1奈 良時代

奈 良時代 の律令 体制 に立脚 した政治の 中心 は平城宮 で あ つた。そ の朝堂院

また費族 の館 などでは国家的 な儀式 を始 め・ 「咲 く花 の匂 うが ごとく」 と う

たわれた大宮人 の栄華を彩る種 の々饗 宴が行 なわれたで あろ うこ とは明か な"

ことで あるが、その模 様は伝 え られていない。然 し昭和三 十四年か ら奈良国

立 更花財研究鰍 依 つて行なわれ.;'宮 跡 の発堀調査 の結果・発 見 された

種 々の史料 によ つて竜、平安時代 の葡提 とみ るぺ 耄食文 化が こ丶にあ つたこ

とは窺われ るので ある。食文化mす る史料の一 は木簡で ある。

木 簡

紙が発 明 され る以前、文字 は粘土板や竹 、木、骨角i布 な どに書 かれてい

た 。そ の木 に書 かれた ものが木簡で ある。紙が発 明 された後 も・貴重品であ

つた時代 には木簡 を用いて種 々の事務 を処理 していた ことがこの調査 に よ つ

て明か にされている。木簡に書 かれた文字 の内容 は種 々で あるが・その内・

地方か ら租税 として貢進 した物品にっけた荷札 に よつて当時平城 宮に集め ら

れた食 品の大要 を知 るこ とが出来 る・

即 ち、

殼類 白米、酒米、赤米 、赤 つ き米 、小麦・大豆・小豆・波 奈佐 久 そ
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ばの こ とか).

酒 類 清 酒 、 白酒 、 難 酒 、 櫟(木 実 酒 の一種 》古r

調 味料 塩 、 末 醤(紛 みそ)、 鼓 、 中 酢 、

水 産物(魚 類)

あら堅 魚 、 煮 堅 魚 、 磯 鯛、 赤 魚 、 籃 鯖 、 佐米 、

'i'・,
_

it1:`わ しの干 物)麻 須 …e:・ 煮 塩鞭 ・

・ 貝 類 長鮑 、蒸鮑 、薄 鰒 、 熱 鰒 、 胎 貝酢 、 礪 購

海 藻 類 海 藻 、 若 海 藻 、 海藻 根 、 未滑 海 藻 、 鹿角 菜 、 紫 菜、

そ の他 うに、 水 母 、 鳥 賊 、 熟海 鼠(な ま こ の乾 物)

鹿宍(鹿 の干 肉)、 生 靉 、 生 蘇(乳 製 品)、 呉挑 、

い ちご、

野 菜 うり、 薀 、 須 々保 利(野 菜 の塩 づ け)

木 簡の文字か ら判断 され る ところでは魚や貝は生 の もの も多いが、乾物 や

煮つけ、塩漬け に した りrな れず し」 に加工 した もの もある。野菜類 が少な

、いのは保 存カミきかないか ら、こ$Lは近 くの菜園な どで作 つた ものと思われ る。

獣肉 には鹿や薙 の乾肉がある。出土 した木簡にみ られ るものだけで もこれだ

け あるから、実際 には更 に多種類の 竜のがあ つた と考 えて よいと思 う。従 つ

・て饗 宴 り際 の料理 も相当に多彩で あ つた ことは想 像 出来 るし・ また・ この時

代 の調理 法や食礼 が、仏教 と共VC中 国 の影響を少なからず 受け た もので あ つた

で あろ うことも推察 轟来 る。

然 し調理法につ いては 出土 した土釜 の形状か ら察 しても、複雑 な ものが あ

つた とは考 え られない。即土釜 の一は直径約三十五糎、深 さは六十糎程 の叛

に近い形状で、他 の一 つは直径約 四十五糎程 の稍球形 に近 い もので・ 「羮 所

土 釜」の注 に従 えぱ羹 用、他は 炊飯 用か とみ られ るが、 いずれに して もこの

ように深 い形状 を した鍋、釜の類で は単純な煮物 、汁物が適当な ところであ

ろ う。 これ らの土釜の他,,大 きな鉄釜、鉄鍋 も用い られ ていた よ うである

か ら揚物 などの調理 も行なわれていた とみ て よいと思 う。

食 器

この時代 の食器 には木製 の もの と土 製の もの、更 に貴族、僧侶な ど上層階

級 にだけ使用す ることの出来た陶器が あ つた。出土 した食器の 　　 は比較的

下 級官僚の宴会 用とみ られる土 器 の大小の碗、深皿な ど五枚一組 とみ られ る

もの亭、同 じぐ土器 の高坏、 これ らの器に盛 る羹用 の土 釜や酒がめの多種類

の ものな どがみ られ、また陶器 には三彩 黐陶、緑釉 陶な ど、形 も一般土器 と
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異 な り優美 な食器 がみ られ る。箸 は木製 の細い もので食事様 式 も今 日と変 り

ない もので あ つた ことが判 る。

II平 安 時 代

日本の食物 が日本料理 として の形 を以 て文献にみ られ るのは平 安後期以後

で ある。平安時代 を代表す る種 々の芸術 は貴族社 会の優雅 な生活 の中か ら生

れ た もので あるが、 日本料理 もまた、 この生活 の中に成 熟 した ものにほかな

らない。平安時代 に 日本料理 が著 しい発展をみた こ との因子 は当時 の政治体

制 に あつたとみ るべ きではなか ろ うか。

政治 の実 権を掌握 した藤 原 氏 の 権勢 と栄華 が生んだ貴族社会 の優雅な生

活 、その中 で行なわれた美えの探 究が食 事の上に も現われた もの とみ られる

ので ある。 貧 困 な 社会 に於 ては食 文化 の進展は望 まれる ものでは ないので

ある。

宮 中を中心 とした平安 の貴族 社会で料理 は一つ の芸術で あり・趣味で もあ

つたので ある。従 つてその研究 と技術 は当時の貴族 の教養 の一 つで あつた と

もいわれ る。この ことは衣冠 束帯 の ま1生 きた鯉 に手を触れず・魚箸 と庖

丁一 つです る鯉 の庖丁 を天覧に供 して これを名誉 と した ことに も・ またこの

よ うな貴族 の中に六条顕輔 などの歌人 と して名を残 してい る人 が少な くない

こ とをも つて して も知 られるので ある。

平安後 期の饗饌

「厨事類記」 に よる

四種器 酢 酒 塩 醤

窪坏物 海月 老海鼠 鳥臓裏.鯛 醤

干 物 干鳥 楚割 蒸鮑 焼蛸

生 物(絵)鰌 鯉 鯛 鮭 鱸1雉

干菓子 松実 柏実 柘榴 干棗

木菓子(或 は時菓子とい う)栗 橘 杏 李 挑 柿

唐菓子 梅子 挑子 鯣 餬 黏麟 団喜 餓飩 索餅 鐸鑼

粉 餅

汁 物

追 物(焼 物)雉 足 零余子焼 鯛面向

汁 実

御酒盞
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御 飯

御 箸 匙

平 安時代 の饗饌は以上 のよ うな体形 を もつていた もので あるが、そ の内

容 は、 。

四 種 器 と は 白 木 の 折 敷 に酢 、 酒 、塩、醤の四種 の調味料 を それぞ

れ 土 器 の 盤 に 入 れ 、 箸 と匙 を 箸 お き の 上 に の せ て 饗 饌 の 最 初 に
ら

出 し た も の で あ る が 、 これ は平 安 時 代 の饗 饌 の特 徴 とい え る もの で 、 こ

れ に よ つて この時 代 の饗 膳 の料 理 の多 くが これ らの調 味 料 を っけ て たべ る よ

うな 調 理法 に よ つた もので ある こ とがわ か る。 この こ とは以 下 の各 項 目に よ

つて一一層 明 らか とな る。

窪 坏 は古代 に は柏 の葉 を幾 枚 も合わ せ、竹 の針 で綴 つて 中央 の くぼ ん

だ盤 の よ うに 作 り、神前 に供 え る 亀の を 入 れた 亀ので あ つた が、平 安 時 代 に

な つて神 前 に供 え る ものを 盛 る器 の総 称 とな り、 窪 坏 物 とは こ の 窪 坏 に

盛 るぺ き亀の をい つた。饗 饌 の 内容 に つ い て当時 の調理 法 の大要 を厨 事 類記

に よ つてみ る と、

窪 坏 物

海 月 酒 と塩 で洗 つて小 さい角 に切 り、鰹 を 酒 に ひた したそ の汁 で和 え る 。

そ の 汁 に は酢 とき ざみ物(は じか み)を 入れ る 。 きか わ(橘 皮)を 上 に お ぐ。

晴 の時 に はただ 細 く切 つて打 違 え に布 の よ うに盛 る。

老 海 鼠 つ く り重 ね て盛 る。

鳥 臓 裏 鳥 の臓物 を醤(な めみ そ)に 作 つて盛 る。

干 物

二F鳥 雉 を塩 をつ けず に干 して 細 ぐさ い て盛 る。

疋割(そわやりまた は すわ や り とい う)鮭 、 鯛 、 鰹、鮫 な どを 塩 を つけ ず に干

し て、 細 くさ い て盛 りつけ る。

蒸鮑 鮑 を 蒸 してか ら干 し、 これ を うす く切 つて盛 る。

焼 蛸 鮹 を石焼 きに して干 して うす ぐ切 つて盛 る。

干鯛 平 切 りに して盛 る。

(干 鳥、楚 割 のな い時 に は鰹 を盛 り、鮑 、蛸 の ない 時 は、 い をの み

を盛 る。)

生 物
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生物 の魚類 は この時代すべ て刺身 の ような調理 であ つた が・当時 は これ を

鱠 とい つていた。

鯉.::掻 敷 を敷 いて、か さね盛 りにす る。

鮭 皮をす いて刺身に作り、重 ね盛 りにす る。上に氷頭三枚 或は五枚盛 つて

供す る。

菓 子

菓子 には千 菓子 木菓子 唐菓子の別 があ り・

干菓子 は松 の実 、 椎の実 な どを煎 つた 竜のをい う。

木 菓子 は挑、柿、杏 などの果物で ある。

唐菓子 は名称 、製法 ともに中国にな らつた もので宮 中の節会 大 饗(饗

宴)に は必ず 用いられ た。その種類 は多 く・上掲の入種 はその内の主な もの

である。

唐菓子 についてそ の概要 をみ るとい黏臍 は丸 ぐ中 くぼの形で油で揚げた餅・

鰹鑼 は同 じ ぐ餅で円形 に近 ぐ・表 を焼焦 した ものであ る。

鑷餬 は小麦 粉を用いて蠶 の形 に似た ものに作 り、油で揚げ る。桂心は餅で

作 り花 の形 に して、肉桂 の粉をふ つた もので ある。

餽飩 は又温飩 ともい 丶・小麦 の粉で団子 のよ うに作 り・中に餒 を入れ て煮

た ものであ る。丸 めた形 が くる くる丸 ぐて端 がない ところか ら混沌 とい う言

葉 を以て名づけた ものといわれ る・

索餅は小麦 と米 の粉を用 い細長 ぐ繩 のよ うにねじ つた もので ある。

その他 ちま き、 ぐさもち、煎餅な ど・当時 の唐菓子 の中にみ られ るものが

名称、製法 も大差な く今 日残 つてい るこ とをみ ると・一般料理 につ いて慰

調 理 過 程 、 調 味 料 の 変 化 に よ る 味 の 複 雑 化はあるにして も・根本 的

な調理法 には大 きな変化 のない ことがわか る・

日本人 の祝意 や喜びを表現す る食物 の一 つ とな つて伝えられて きたお餅庵
歯固餅、麟 な どの名で この時代 にみ られ るQ

追 物
追物 は追加の料理 とい うべ きもので・時代 の推移 につれ て名称 は多少変 つ

たが現代 の懐 石に於け る強肴、会 席料理の追肴・進肴な どの初期 の形 とみ ら

れ る もので ある。

当 時の追物 の内容は汁 、菜、焼物 とあるが・焼物 が多 く用い られた よ うで

ある。

鯛面 向 は魚の右側 の身を焼 いて供す る。

雉足 烏 の右 の脚を焼 いて節 か ら切 つて、紙に包んで盛 る。節 よ り上は切

り重 ねて傍 に盛 る。 この盛 りよ うを前お き、後お きとい う。晴の御膳には茄
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でて盛るのが よい。

零余子焼 畑 の身を皮 に二 分(4.5ミ リ)程 つけてす き、 それを由五 分程

(2糎 程)に 切 つて串にさし、摺 醤 をつけ てあぶ る(胡 挑をっけ て もよい1、

以上 に平安時代 の饗饌の調理 法の一端 を窺 うことが出来 るが、干 した物 の

調理 の多 いこ ともこの時代の特徴 と云え よう。又その盛付 にっいてみ ても今

日これを踏襲 している裾のは少なくな く、日本料理 の機構 が平安時代 にそ の基礎

を もつた もので あることが明かにみ られる。

御 飯は強飯(お こわ)を 高盛 りに した もので匙 です くつてたべたので ある。

平 安時代 の宮中の饗饌

は平 安時代 の饗饌 の概要で あるが、その具体的な献立 の形式は宮中 の

飾峩 記録 にみ る以外には残 された ものがない。 「江家次第」r建 武年 中行
事註 解」に よ つて元 日節会 についてみ ると

饗 饌

箸匙 馬頭盤

四種 饒飩 索餅 餝餬 桂心

酢 酒 塩 醤

駮御膳 髄子 鰹鑼 黏賄 団喜

羮(鮑)

御飯

御菜 窪器二種

盤物六種

汁二種

御菜 盤物六種

焼物二種

汁物二種

焼物二種

御酒盞

第 一 の 御 台 盤 に は 銀 の馬 頭 盤 に 銀 製 の 匙 二 つ と 銀 の 箸 、 木 製

の箸 を の せ 、 第 二 の 御 台 盤 に は 四種 即 鯤 飩 索餅 餡 餬 桂心 と

酢 、酒、塩、醤を各盤 に一種 ずつ盛 り、 これを供す る。 この八 種を晴御膳 と

い つた。

次に腋御膳 と して 四 種 の 唐 菓 子 の盤 を 供 し・この あと羹 と御飯につ1+

いて・高 盛、平盛 に した数 々の料理 が供 され 、節会 の御 酒盞 で終 り、 このあ
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と雅楽 が奏 され プヒ。

「三節 の御 酒は甘糟 に て青甃韆 を用ふ るな り」 と あ る 。 三 節会の御酒は

清 酒ではな く、替 酒のよ うな御酒で あっ たこ とがわかる。

「御菜」 の料理 については具体的な料理 名は文献にはみ られ ないが、前掲

の饗饌 の ものと同様 なもの と考 えて よい と思 う。

腋 御膳 の名称 は後世 の武家 の饗膳 にも現われ ているが・内容 は大部異 つた

もの とな つてい る。

注:節 会 は中古 朝廷で節 日その他公事 の 日に行 なわれた宴会(元 日・白馬・

踏歌 、端 午、重陽 、豊 明 任大 臣など)の 総称で・三節 は一 月元 日・七

日、十六 日の節会 をい つた ものである。 ・

食 器

食器の最 も基本的な形 は椀 と盤 と坏で ある。 この時 代の椀 と盤(さ ら)に

は銀器、陶器、土器 木製の ものなどが あり、木製 の ものには漆塗 の 竜の もあ

つた 。

坏 は多 く土製で大 小 さまざまな型があ り・饗饌の四種器 の調味料を始め

御 酒、漬物の よ うなものを盛 り、用途 は広か つ党。椀 の大 きな ものには鉢が

あつたつ

箸 と匙は一般 には木製で あるが、饗 宴には 銀製 のものが用いられ、 これ ら・

をのせ る台 を馬頭盤 とい つた。

鱆 には台盤① 驢 ② 高球③ 衝重 折鷯 が あり、身分の高下t

宴 の場合に よ り、それぞれ用い られ た。

台盤 は四脚 の卓で椅子 と共に宮中 の儀式 に限 られた立食に用い られ・'坐食

の饗宴には短 い四脚の懸盤 とい つた銘 膳々 が用 い られた。

高坏 ・は盤 の中心に一本脚をつけ た もので、奈 良時代 には土 製の ものが多か

つたが、平安時代 の饗宴 には木製 の朱漆又は黒漆 塗 のものが用い られ ている。

折敷は白木 で下級官 僚の宴 や 日常に用 いられていた。

衝重は折敷 に脚部 をつけた もので 、後 世には供饗 、脚部 の三方に窓の あい

た ものが三方 、四方 にあいたものは四方 とい つて・今 日では これが神仏の供

物の器具 として残 されている。

日本料 理 の傾向

平安時代 の饗 饌 の内容 をみて も明 らかで あるが・ 日本料理は古 くか ら・魚

貝類 と野 菜をそ の主材料 と してきて いるこ とか ら、 日本人 の嗜好 が元来 こ 丶

にあつたよ うに考 えられ勝ちで あるが、飛鳥奈 良時代 には 魚貝 より・む しろ

鳥獣 を尊重 していたこ とが史実④ の上 で認 め られ る。仏教 の渡来 と、その思
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想 の普 及 につれ て殺生戒が強調 され、 これが貴族を始 φ として一般 民衆 の食

生活を大 き く支配 し、慣習 とな つて、以来 日本料理 の一貫 したバ ックボー ン

とな り今 日に至 つた ものと考 えられ る。食物 が人間に及ぼす影響 には計 り知

れない ものがあ る。B本 民族 の食生活 に仏教思想 の影響 がも しな か つた ら臼

本人の体格 菴、そ の歴吏 も或 は異 つた ものであ つたか も知 れな い。

盤 鎌 倉 時 代
ら

四百年 に余 る平安京 の貴族 政権 の衰 頽の あと、これに代 り十二 世紀末 、源

頼朝によ つて鎌倉に開かれた武家殊 権・鎌倉幕 府 の標榜 した ところはa武 と

質実 鰯健で あ つだ。永い貴族 政権に対す る忍従 と戦乱の後 にかち得た政 権を

守 るために、 これは もっぺ くして もった思想 とい うべ きで あ つた ろ う。又 こ

の思想 を高 めた ものは、当時新たに興 つた 仏教 諸宗、殊 に禅宗 の力に よると

ころが大 きか つた とみ るぺ きであろ う。

鎌倉時 代の文化 のいずれ の面につ いてみ るに しても平 安の王朝貴族 と対 蹠

的 なこの鎌倉 武士の思想 と この 時 代 の 文 化 に著 しい影響 を与 えてい る所

謂鎌倉 仏教 の開立 と発展 をあげ なければな らない。

浄土 宗、臨済宗・浄土真宗、曹洞宗、 日蓮宗な どの諸宗 が十二世紀中頃 か

ら十三世紀末 にかけ て次 々に開立 され著 しい発展を した ことの因子 には、京

都 にあつた旧仏教 の腐敗、末法 思想 えの反 撥等種 々あ つだ とみられるが、 こ

れら新仏教 の特徴 とい うべ き念 仏、坐禅、題 目に よつて救 われ ると、階級 を問

わずに説 かれた教 はその風俗 と共に武士 と一般 民衆の 間に深 く浸透 して、鎌

倉文化 のあ らゆ る面に及んだので あ る6

鎌倉武士 の質実 剛健な思想 ば簡素な生居 とな つて現 れ、そ の食 生活 にっい

て は孟子の 「君子 は庖厨を遠 ざ く」 の説 を持 して、食事 に関す る ことは下級

武士や 婦女子のす ること 丶して省み ることをむ しろ恥 じたので ある。 この よ

うな理 由で食生活 の面 については平安 時代 と特 に対蹠的 な著 しい変客 が現 わ
れたので ある。

薪期蠡 錻 士の鱇 な姓 活を糖 総 のに孅(糖}が ある.櫞

の字義 はこ とあ つて宮 中に多勢 の臣下 が参内 じた折、台盤所、滝 ロな どで振

舞 われた弁当の よ うな もので御飯 を椀 に盛 つた糧 末な もので あ つた。政権が

公卿 に あつた王朝 時代には・武士は京都守護 のために地方か ら召集 され 、宮

中の公事 ・祝儀な どの折 には この椀飯 を振舞 われたので ある。武家 が政 権 の

中心 とな つてか らは、 この言葉 の内容は稍異 り、幕府 の重臣が正 月の祝 に将

軍 を営中に招いて御 馳走を贈 る ことを椀 飯進上 とい 丶、将軍 が重 臣達 を招 い
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て馳走す ることを椀 飯振舞 と称 した。 これは足 利時代 ・徳 川時代 に大名達 か

らその家 臣、一般 社会 に もひろま り、ひ とつの年 中行事 のよ うにな つた。

椀飯 につ いて 「貞丈雑記」 に

「椀 飯は鎌倉時 代三浦 など此役勤け る由、京都将 軍mは 等持院 殿(尊 氏

公 》の御代 よ り行なわれて、専鹿苑院 殿(義 満公)の 御時 より・規式猶以定

められけ るとそ。

毎年正 月元 日は管領、二 日は土岐、三 日は佐 々木(佐 々木京極 、佐 々木六

角隔年 》七 日は赤松、十 五 日は山名 出仕 して この役を勤 む。この御 祝儀 は寝

殿 にて参 らす る。

式三献参 りて三つ目の御盃、其 の 日椀飯 を献ぜ らる1人 頂戴せ らる。御盃 頂

戴の御礼 として、式 の進物 を献ぜ らる。御酌 は殿上人勤め らる。御 手長に参

る役人裏打の直垂 を着 して之 を勤む。応仁 の大乱後 は椀 飯の 御祝絶 えたる故・

御規式等知 りた る入少 しとい う。」 と伝 え られ ている。

この よ うに時代 によ り多 少の異 いの あ つた ことがわか るが・ いずれに して

も、初::は 往時 の苦 しみや屈辱を忘れ まい とい う精神 の もとに行 なわれた

もので あ つた 。鎌倉武士 の饗 饌 とい うべ きこの椀飯 はお膳m干 ・打箆 ・海

月、酢 と塩 をそれぞれ盤 につけ て並べ た 讐け の

簡素 な もので あつた。

この膳部につ いては鎌倉時代 を代表す る簡素

な一 っの形式 と見 ると共に、その肴に ある梅干

に よ つて武家 の食膳に も禅宗の精神 と風俗が と

り入れ られていた こ との一例 としてみ るべ きで

ある。

饗 膳 とはいえない が鎌倉時代 の武士の 出陣、凱旋の際の儀式:_は 独特 な

ものがあ つた。出陣 に際 しては、白木 の折敷 に打鮑 ・勝栗.・昆布 の順に並 べ・

敵 を打ち、勝 ち、よろこぶべし、とば 器 の盃で御酒を酌み ・敵軍 を木 つ葉 み じん

に打 ち破 るの意 で盃 を叩 き割 つた。

凱旋 の折は勝栗、打鮑 、昆布 の順 に並べ ・勝 ち・打 ちよろこぶ として祝 つ

たので ある。戦 に臨 む この儀式膳は以後 戦乱 の治 ま つた徳 川時 代 まで・武人

の慣習 とな つて行なわれ ている。

精進料理 精 進 料 理

鎌倉時代 の沈滞 した食文化の中で精進料理 の発達 はその影響 が ひろ く民衆

の食生活に及び、 これ を豊 かにす ることに役立 つている点 で高 く評価 され る

ぺ きで あろ う。
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精進料理に ついて 「倭訓秦」 に よれ ば、野 菜や海草 の類 を精 進物 とい う言

葉は古 くか らある言葉 であ つて、醋食、 また美食 しないこ とも精 進 とい つた

といわれるが、今 日一般の認識に ある精 進料理 は鎌倉時代 、禅宗 の宗教 的料

理 として発達 した もので当時、宋 に仏教 修業 に赴いた禅僧 が、仏教 と共 に修

得 して帰 り・ 日本の寺 の料理 として研究 を重 ね、鎌倉時代 か ら室町時代 にか

けて発達 した ものである。禅宗 の食礼 と精進料理は鎌倉時代以降 の武家 の食

膳 に も、民衆の食生活 に も種 々の影響 を与えている。

点 心

禅宗の戒律 は今 日も倚厳 しい ものが あ り、斉坐(昼 食)以 後翌朝 まで食事

は許 されない ことにな つている。然 し実際 には健康上必要 な最少限 の食 物 を

菓石・点 心 とい うような名 目の もとに少量 とる ようにな つている。この点心

として禅宗に行 なわれた中国風の料理 は民衆の間に竜ひろまり、 今 日一般 化

して残 つてい るものは少な くない。当時 の点心 をr庭 訓往来」 に よつてみ る

と、辛 辣羹、雪林菜、薯蕷 腐、饅 頭 、豆 腐、糟薙 、温飩 、索麺 など、文字 も

中国そのまNの ものばか りで ある。今 日一般 の食事のi　 残 されてい るもの

には蔘蕷腐 のとろ丶・糟薙 の蒟蒻の味噌煮 、鰻 頭 、豆 腐、 うどん、そ うめんな

ど種 々の ものが あげ られる。点心 としての精進料理 の数 々の記録 が庭訓往来

など文献 にみ られ るのに禅宗 を始め、諸宗 の寺 の饗饌 ともい うぺ き竜の 丶記

録が見 られな いことは・ 宗 教 的 な もの と し て 寿 院 の 奥深 くにあ つたた

めで あろ うか。

茶 の普及

精準料 理 と共 に我 が国のお茶の普及 も禅僧の推導 に よる もので・お茶 が仏

教 と共 に渡来 した最初は奈良朝時代 といわれ る。平安朝初期、嵯峨元皇 は諸

騨 に令 を下 して茶 の栽培を命 じてを られ・比叡 由延暦寺 の開山最澄 も江州坂

本に茶園を作 り、そ の普及 につ とめでいるが当時 めお茶 の入れ方醵今 臼 とは

異 り、釜で煮 出 して飲んだ とあるか ら風味 亀な く・普 及の実を あげ ぬま 峯に

鎌倉時 代に至 り、仁安三年(x168年)禅 宗 の栄西 に依 つて再度・ も潅 ら

され、禅寺 か ら徐 々に一般民衆の間に ひろま つた もので ある。

茶会 の起 りは寛平法皇(宇 多天皇)の 昌泰二 隼(899隼 》と説録 さ勲て

いるが、 この時代 の茶 は後代完成 された茶道に至 る初期 の一 段階 とい うべ き

もので、茶道 の心 髄 とされ る佗び 、寂び の精神 には未だ遠 く、茶会 とは茶味

の比較批評 を して興 じた宴会 のよ うなs当 時 「茶 合わせ」 といわれた もので

あ つた。

耒 完
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注 .

1、 北山抄絵図

2.,3.餓 鬼草紙,前 九毎合戦絵図,に それぞれみられる。(帝 室博物館所蔵)

4.飛 鳥奈良時代には都は海から遠 く,魚 貝 より山野の狩猟の獲物によったと考える方が自然で

ある,又 弓弾の調によっても,こ の獲物を税としてとり立て丶いたことがわかる。逶た飛鳥奈

良時代には人の名に鳥の名をつけたものが少なくないし,古 い隼号にも鳥を用いたものがみら

れる。

仁徳 天皇は大.=+';_(お 丶さきゐみこと),武 内萄禰 の孑孫 には木 蒐(ず く)真 鳥(ま と り)

の 名がみ られ る。 年号に は白雉(650)白 鳳(672)朱 鳥(686)な どがある。
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