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江戸時代 にお ける食をと りま く諸風俗 につ いての研究

石 川 寛 子(武蔵野女子大学短期大学部教授)

1.序 論

1.研 究の意図 と目的

(1)江 戸研究の現状認 識 と私たちの姿勢

江戸研究 は,近 年,特 に1990年 代 に入 って,関

連分野 の研究者ばか りではな く広 く社会全般に高

まりをみせ るようにな った。いわゆる 「江戸ブー

ム」 と表現 され るもので,江 戸への憧憬,江 戸の

社会や文化 について再評価等の機運 であり,江 戸

文化活性化の本質への探求が,さ まざまな分野で,

さまざまな形 で検討 されてい る。こうした現象の

背景 には,近 代 日本の形成の歴史的基礎 を江戸の

社会,文 化 のあ り方 にもとめ る動向があるととも

に,現 代文化 のあ り方 を 「江戸」 との類似性にお

いて解釈 しよ うとす る思惑 もあ った。

しか しそれ らは,感 覚的 なそ して郷愁的 な面で

の着目が主であって,学 問的,実 証的 に検討す る

研究は必 ず しも多 くはなか った。そこで本研究 は,

江戸の くらしをさまざまな角度か ら検討 して,現

代社会 との類似点の探求 を通 して,ま た,食 の生

産 ・流通 ・消費全般 にわた る総合的な調査 を通 し

て,実 証 的に考察 して みようと考えたので ある。

(2)江 戸 と現代社会 との類似点

戦後の高度経済成長期 を経て今日にいたったわ

が国 は,「不景 気」「バ ブルが はじけた」等 と騒 ぎ

なが らも輸 出額世界一 を誇 り,一 億総 中流意識の

下 に生活水準 は年々向上 し,一 般家庭 の生活文化

が大 きくクローズア ップされている。 こうした現

代社会の状態 を生活文化的視野か ら考察すると,

それは江戸時代後半の江戸の町人生活 と類似点 が

多 く,現 代生活の起源 は江戸時代にある とさえ考

えることができる。江戸 と現代社会 との類似点 を

探 る上で まず,江 戸時代の人々の くらしについて,

その社会的な位置づけを考察 してい きたい。

従来,江 戸時代は士農工商 とい った身分制 が明

確 に確立 された封建社会 であ り,そ れぞれの くら

しは,身 分 によって細部 にいた るまで厳 しい規制

がおこなわれ,中 で も低 い階層 とされた職人や商

人たちは,物 心両面で苦 しい生活 を余儀な くされ

た と考 えられている。 しかしこうした階層性は,

「武 士は食わね ど高楊 子」 の語 に代表 され るよう

に,む しろ武士社会において厳 しいものがあ った。

すなわち,武 士には,四 民 の上層 にあって尊敬 さ

れる人物 としての厳 しい自己規制 の精神や貧 しさ

に耐えて階級の誇 りを守る生活態度が要求 された。

一方,17世 紀以降の職人,商 人階 層は,農 民 と異

な って重税 にあえ ぐこともな く,「お天道様 とコ

メのメシはついて まわる」のよ うな,ま ず まずの

くらしが営 なまれたのであ る。 こうした庶民 とよ

ばれる階層の人々が,歴 史の主役 の一端 を担 うよ

うになるのは江戸時代か らであ り,彼 らによるさ

まざまな生活の知恵 は,今 日における私 たちの生

活の基盤 となってい るもの も多い。

さらに江戸時代 も半ば をこえる と,太 平 の世 に

お ける活発な商業活動に よって,経 済的に力 を得

た大商人や上層の庶民層(町 人)が 台頭 し,そ の

豊かな経済力 と規制の少 ない 自由な立場 を もとに,

生活全般にわたるさまざまな文化を育み,そ の担

い手 とな った。 そうして,徐 々に層の厚い中流市

民 を育成 したところに,今 日との類似を見る こと

がで きる。

この ように江戸時代 も現在 も,文 化の担い手が

庶民であ ったばか りでな く,そ の実生活における
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文化 とのかかわ りや行動に,と もに女性の力や発

言が大 きかった ことも見逃せない。江戸市 中の女

性の数 は当初 きわめて少なかったが,時 代が進む

につれてその人 口比 も上昇 し,女 性 たちの行動 も

活発化 している。 こうした江戸 の人 口状況 は,単

身者の増大や都市集中の影響 な ど,現 在の都市問

題 と共通 する点 が多 い。

江戸 の くらしの基本には,こ のように現代 との

類似 の部分が多 いけれ ど,そ の反面,生 活研究に

おいて特 に重要 な相違点についても検討 してお く

必要があろう。 その最大の ものが 「江戸時代の鎖

国」 と 「現代の国際化」である。砂糖 を例外 とし

て,輸 入の門戸 を閉 ざした江戸中期以降,た んに

生活物資の問題 にとどまらず,情 報の入手やその

他の分野で も,鎖 国の影響 は計 り知れな いほ ど大

きい。 この ほか にも,情 報量の多少 とか,人 々の

行動半径の相違 など,考 察にあた って踏 まえてお

かなけれ ばな らない ことも数多 い。

(3)研 究対象 とした 「江戸」についての認識

1590年,徳 川家康が江 戸城 に入城 した とき,小

田原北条氏 の一 支城 であ った江戸 は,戸 数僅か

100戸 ほ どを数 える小 さな町 に過 ぎなか った。町

づ くりにあた り,城 の西部 にあた る台地 を武 家の

居住地 とし,東 部の低湿地 を埋 め立てて広大 な町

地 を造成 して,徳 川の旧領三河,遠 江をは じめ各

地か ら商工業者 を誘致,移 住 させた。以 後江戸 は,

頻発す る大火の復旧工事 を行 う際に市中の整備 と

拡張が 重ね られ,ほ ぼ100年 後の 元禄 期 には人口

100万 人 を擁す る大都市 に発展 している。江戸人

口100万 人の内訳 は,武 家方人口(家 族,使 用人等

を含む)52～53万 人,町 方(ま ちかた)と よばれ

る諸商 人,諸 職 人等の人口55～57万 人といわれ,

数の上ではほぼ拮抗 してい る。 しか し当初八百八

丁,の ちにその2倍 強 にも拡張 され た江戸 におけ

る生活 の場 は,武 家地(幕 府 ・大名地,武 家屋敷

等)が その63～69%,寺 社地15%,残 りの僅か20

%ほ どが町人地 とい う実状 であった。 したが って,

人口のほぼ半数 を占める町人 たちは,裏 店(う ら

だな)ま たは棟割長屋 な どという1戸4～17坪 ほ

どの密住 の くらしを余儀 な くされたの であ る。

「うさぎ小屋」 と比喩 され る現在の居住空間以下

のこうした密住の くらしは,食 生活 をはじめ生活

全般 に,落 語やその他の文芸作品等で語 られて い

る江戸庶民独特の生活文化 を形成 してい ったので

ある。

2.研 究の方法

上記の意図 と目的を達成す るために,本 研究は

石川寛子(武 蔵野女子大学)を 研究代表 とし,日

本家 政学 会食文 化研究部 会 メンバーの石川 尚 子

(東京都立立川短期大学),衛 藤君代(実 践 女 子

大学),松 田久子(和 洋女子大学),瀧 澤 利行(大

阪大学医学部 公衆衛生学教室)が それぞれ食品の

生産 ・流通 ・消費,食 行動,食 空間,食 の思想 等

のテーマ別に研究調査 を分担 した。 そ して これを

持 ち寄 り検討 する研究会 を重ねる方法によ り,江

戸庶民の食生活 を総合的に把握 した。研 究調査 お

よび本論文の執筆等,責 任分担 は以 下の とお りで

あ る。

① 石川寛子 全体の総括 ・食品 の調達

(序論および第1章)

② 石川尚子 日常食(第2章)

③ 衛藤君代 文学作品中の食(第3章)

④ 松田久子 食道具 ・器具(第4章)

⑤ 瀧澤利行 食 と健康思想(第5章)

II.本 論

第1章 食材料の調達 を通 してみ た江戸庶民の

食生活

1.食 品 ・食物の流通 ルー ト

江戸が幕府直轄 の大城下町 として定着 ・繁 栄 し

てきた元禄期 ころから,す でに さまざまな食品 ・

食物の流通がは じまってい る。それ らの流通 ルー
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トには,① 幕府や大名が年貢 として徴収 した もの

の一 部を売却 するために 「札差」や 「御用商人」

の手を経 て江戸 に運び込んだ もの,② 各地の産物

が集散 し商活動の活発な京 ・大阪か ら流通業者の

手 によって船 で運んだ もの,③ 江戸周辺の産物 を

生産者 が直接売 り出 し,陸 路や河川 を利用 して運

んだものという3つ の形態が あった。 この うち,

⑦ の代表が米 であり,こ れは 「蔵米」 とよばれて

珍重 され た。米 はこの外② によって も運ばれ 「納

屋米」 として販売 された。 この ように2つ のルー

トによって大量 に運び込 まれ たため,江 戸の人々

は貧富の別な く米を入手 できた。 したが って江戸

は 「米食 い都市」 とまでよばれ,麦 を混 ぜて炊 く

階 層はあったにして も,と もか く 「米の飯」 は,

江戸庶民の主食だ ったのである。

②の流通形態 をとる食品 ・食物 には,江 戸 の購

買力 を目当て とした各地の特産物が多 く,ま た,

③の形態 をとる食品 ・食物 は,野 菜や鮮 魚 といっ

た生鮮食品が その主体であった。

江戸で消費 された食品の具体的な品名 について

は,す で にいくつかの研究がお こなわれている。

そこで本研究では,何 が何処か ら運 ばれたか とい

った食品 とそれ を送 り出 した地域 につ いて,『 江

戸往来』 『続江戸往 来』 を資料 と して検 討 を試 み

ることとした。

米 と日本各地の産物,特 に輸送 の長 い道中 を考

慮 した各種の加工食品,江 戸周辺 のその朝 その日

に採れたばか りの魚や野菜な ど,多 彩 な食べ物 を

利用で きた江戸庶民の食生活は,そ れぞれの くら

しに応 じてつつましい中に も,豊 かに自由に展開

されていた と推測 され る。

2.江 戸市中に運 ばれた食品,食 物

『江戸往来』 は,江 戸に流入 する諸国 ・異国の

物産 を 「大 和の柿」「小布施の栗」「伊豫の素麺」

とい った産地名 入 りで270種 を紹介 して いる。 こ

の うち119種 が食品 ・食物 に関す る語彙 で,こ れ

は全体の44%に 達している。産地名 を特定で きる

食品 ・食物について,現 在の県別 に整理 する と北

海道か ら沖縄 までの31都 道府県に及び,今 日の首

都東京 に対する と同様 に,幕 府のお膝 元江戸 へ各

地が抱 く関心の高さとその広域 的な流通活動 が顕

著 に示 されている。特 に,岩 手三陸 海岸 の魚 介類

と盛岡周辺の物産が,他 地域 よ り抜 きんでて 多 く

江戸に運 ばれていた理由については,今 後検討の

必要が あろう。

次に,こ こに挙げられている食 品 ・食物の 内容

を考察す るため,食 品群別に整理 分類 し,さ らに

生鮮品 と加工品 とに大別 してみた。 これ によると

魚介類が全体の40%を 占め,2位 の果実 ・堅果の

15%を 大 きく引 き離 してい る。海を埋 め立てて町

づ くりをお こない,目 前に入江の漁場 を控 えてい

る江戸 に,わ ざわざ遠隔地か ら各種 の魚 介類 が運

び込 まれたのは,当 時の都市生活 における食材料

の中で も,魚 介類の占める割合が大 きか ったから

であ ろう。 また,当 時の輸 送状況 か ら考 えて当然

であるが生鮮品 よ り加工品が多い。運 びやす く,

保存性 が高 く,嗜 好的 にも多様 な楽 しみが増加 す

る魚介加工品は,塩,味 噌,酢,米 糠,麹,酒 粕,

いかのすみ等に漬 け込んだ もの,切 干,目 刺 し,

燥製な ど各種の乾物,そ して鮭 とい った形 で運 び

込 まれてお り,当 時の加工技術 の発達 を うか がう

ことがで きる。

このほか,江 戸 の食生活を考察 する上 で興味深

いのは,各 種の酒類,四 季の果物,餅,氷 餅,綜

な ど嗜好的な食 品 ・食物名が多 くみ られるこ とで

あ る。江戸の庶民生活に も,酒 や 間食,茶 受 けを

買い求 めて楽 しむ 「ゆとり」があった とみてよい

であろ う。

3.江 戸 で調達 された食品 ・食物

江戸 市中およびその周辺で生産 され,調 達 され

た食品 ・食物 を調査す る資料には 『続江戸往来』

を用いた。本書の原版は1755年 に公刊 されて おり,
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〈資料1江 戸に流入 した各地の食品 ・食物〉

前掲書 『江戸往来』 よ り約90年 後の もの と推察さ

れる。編集形態 は 『江戸 往来』 と同様,「 深川 の

蠣」 「瀬戸物町 の乾物」「雑 司が谷の藪蕎麦」など

と単語の列挙 とい う形 で生活物資の売買場 所,江

戸端々の産物,諸 所に住 む職人,店 屋,参 詣 ・遊

行地,と い う5つ の部分 を構成 してい る。語彙 は

『江戸往来』 を凌 ぐ342種 収録 されていたが,諸

職 ・諸商名 がほぼ半数 を占め,食 品 ・食物名 は55

種で僅 か16%で あった。 これ らについて前掲書 と

同様の方法で特 定 した産地 を江戸地図上に記し,

食品群別,生 鮮 品 ・加工品別に考察 した。

55種 の食品 ・食物中,産 地が判 明で きたものは

42種 であった。江戸地図 に現行の23区 を重ねて書

き入れてみる と,そ の75%が 出場 限朱 引(で ばか

ぎりしゅび き)の 内側,す なわち通 常江戸市中 と

よばれる消防 をふ くむ江戸町奉行 の管轄 地域 内で

あ った。中で も現在の中央区にあたる墨 田川沿 い

には,そ の70%弱 にあた る21種 の食 品 ・食物 の調

達地が集中 してお り,そ の半数以上 が海産物 であ

った。これ は前章で もふれたよ うに江戸庶民 の食

生活 を考 える上で きわ めて重要な事実 であ る。

『江戸名所図会』(1798～1834)に は,日 本橋魚

市場 に水揚 げされた さまざまな魚介類が みられ る

が,本 資料 には鮒や白魚,1,蝸,芝 蝦,鰻 など

の名が み られ て,江 戸 に運 ばれて いた 『江戸往

来』記載 の塩乾物 とともに,魚 介類 は四季 を通 し
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〈資料2江 戸で調達 された食品 ・食物 〉

て,江 戸の人 々の 主要 な食材 料であったことが明

らかである。

一方,1600年 代 まで江戸の周辺 は水田が多 く畑

地が少なかったか ら,人 口の増加 にともない西北

の武蔵野台地 は根菜類の,ま た東部の利根川(現

在の江戸川)周 辺の肥 沃な湿地帯 は葉菜類の生産

地 となった。以来 「練馬大根」「葛飾菜」「小松菜」

等,江 戸特産野菜 が発達 した。 したが って 『江 戸

往来』 と 『続江戸往来』 における野菜 は,き わめ

て対極的である。前書 では白芋,松 茸,蕨,筍 な

ど季節的,非 日常的な特産品名が多か ったけれ ど

も,本 書で はごく日常的 な野菜名 ばか りが並んで

お り,食 生活における,ま た食品調達 時の野菜 に

対す る考 え方が,他 の食品 ・食物 と大 きく異 なる

ことが うかがわれる。

このほか本書には,蕎 麦,獣 肉,醤 油 な どが挙

げられてお り,江 戸 にお ける食生活の史的考察 を

試みる上 で見逃す ことは出来ない。 これは江戸時

代 も本書刊行の頃(1700年 代半ば)に なると,う

どんに次 いで蕎麦が売 り出 されるようになった こ

と,醤 油が一般家庭 にまで普及する ようにな った

こと,そ して肉食忌避 の世 にあ って も滋 養によい

物 として野生の獣 肉は食べ られていた ことな どが,

本書 の記述によって明らかであ る。

4.ま とめ

『江戸往来』 『続 江戸往来』 の内容分析 に よっ

て,江 戸庶民 の食生活 を食材料の調達面 から考察

して きた。そしてこの2冊 の往来物 が出版 された

時代の食品 ・食物 の調達 ・入手状況 をある程度把

握で きた。 すなわち,当 時江戸には全国 各地 から

特産物が運 び込 まれて いた こと,江 戸近海 および

近郊農村で大消費都市江戸の台所 を支 える大 がか

りな生産活動がお こなわれていたこ と,し たがっ

て市中では質 ・量 ともに豊富な食素材が売買 され,

一般庶民 にいたるまで
,米 を主食 と し各種の鮮魚,

塩乾 魚,新 鮮 な野菜 類 を副食 とした食生活が営 ま

れていたこと等であ る。今後は,江 戸庶民の こう

した調達 ・入手 に関わ る具体的な食行動,食 習慣

等について,さ らに検討を重 ねていきた いと考 え

ている。
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第2章 料理 番付 にみ る江戸庶民の 日常食

1.食 生活研 究における料理番付の位置づけ

江戸時代 も後期の寛政 期(1789～1800),角 力

番付,歌 舞伎 番付に端 を発 した番付類は,そ の簡

潔 な記述 と対象に順位 をつけて優劣を競 うという

ユニークな発想 によって,庶 民の喝采を受けて大

隆盛 をみた。食 生活 関係 でも,酒 屋 ・醤油 屋 ・料

理屋番付な ど商 売に関するもの,食 品 ・料理 ・食

道具 に関する もの,食 べ方 ・飲み方な ど食 行動 に

関するものな ど数多 くの番付が大正時代 まで連綿

と刊行 され続 けている。 いったい誰が何 のために

刊行 し,ど のよ うに利用 したのか,大 関 ・関脇 な

どの順位が どのよ うにして決め られたか,刊 行の

年代や発行部 数な ど判 然 としない部分 も多 く,資

料 としての適 合性 に問題 はあろうけれ ど,庶 民が

生 み出 し,庶 民 が育 てた情報紙である ことは紛れ

のない事実である。

江戸後期 の,江 戸庶民 の食生活についてはすで

に さまざ まな角度 か ら研 究が重 ねられてお り,

「米飯 ・みそ汁 ・香 の物」 におかずが1～2品 つ

く程度に まで向上 していたと考え られている。 し

かしそのおかずが,ど のような ものであったかに

つ いての研究 は少ない。 そこで今回,庶 民 資料 と

しての料理番付 の中から,時 代 と出版元 が判明 し

ている 『日用倹約料理仕方角力番付』(天 保の頃,

馬喰町三丁 目吉 田屋小吉出版,東 京都立中央図書

館加 賀文庫所 蔵)を 取 り上 げ,記 載 されて いる

212種 類の料理 につ いて分析 を試 み,そ の内容 を

明 らかに した。 同時に,『 江戸名所図会』 に描 か

れた745枚 の挿絵 を通 して流通面 を検討 したが,

紙幅の関係か ら今回の報告ではこれ を割愛 した。

2.『 日用倹約料理仕方角力番附』 にみ える江

戸庶民のおかず

資料3は,精 進方,魚 類方に分 けて記載 された

料理名 と,そ の材料,調 理法を一覧表に した もの

である。最高位 の大 関に見立て られ たのは,「 八

はい どうふ(豆 腐のす まし汁)」 と 「目 ざしいわ

し」である。 関脇 に は,「 こぶ あぶ らげ」 と 「む

きみ切 ぽ し」,小 結 には,「 きんぴ らごぼ う」 と

「芝えびからい り」,そ して,前 頭の 上位 には,精

進方 「煮 まめ,焼 豆ふ吸下夕 じ,ひ じき白あい,

切ぽ し煮つけ,い もが ら油揚,あ ぶ らげつけ焼,

小松なひたしもの」,魚 類方 「ま ぐろか らじる,

小はだ大 こん,た たみ いわ し,い わ ししほや き,

まぐろす きみ,し ほがつ を,鮭 しほびき」 をそれ

ぞれ列挙 している。 これ ら番付上位 に置 かれたお

かずは,人 々 に人気があ り,乾 物 や塩 もののよう

に価格的に も季節的 にも入手 しやすい食 品を用 い

た ものが多い。式亭三馬の 『浮世風 呂』 の大店 の

食事に も 「八盃豆腐,ひ しこいわ し,こ はだ と大

根の煮付け」が出て くるが,こ れらのおかずは本

番付で も上位 にあり,江 戸庶民の食生活 の実態 を

ある程度正確 に伝 えている ことを示 している。

また,こ の一枚の番付表に収 められた料理や加

工食品は全体 で212種 あ り,相 当な情報量 である。

現在の家庭のおかず レパー トリーに比 して,ひ け

を取 らない多彩 さとい えよ う。

3.『 日用倹約料理仕方角力番附』 にみえる料

理,食 品 ・調理器具

調理法 を集計 してみる と,圧 倒的 に 「汁 ・煮 ・

茄 」が多い。特に 「煮 る」 調理法 は全体の40%を

占めている。精進方 と魚類 方の調理法で は,精 進

方に 「酢 ・和 ・浸 」 の割合 が高 く,魚 類方に は

「焼 ・蒸」が高い とい う相違 がある。 これ は野菜

類には独特のあ くやにがみがあるため,ご まや豆

腐など風味豊かな食品あるいは醤油 ・みそ ・とう

がら しなどの調味料 ・香辛料 によって味 を高め る

工夫 をしたか らと考 え られ る。逆に魚は塩焼 きす

るだけで充分美味 しいため,焼 く調理法が発達 し

た。 しか し,焼 く調理法 には,特 別な調理器具が

必要 にな ること,家 の 中で は焼 きに くい こと,調

理中離れ ることがで きないこ とな どか ら,「 汁 ・
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〈資料3:日 用倹約料理仕方角力番附』の料理名,材 料,調 理法〉
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煮 ・茄」 より面倒だ として日常的 に用い られるこ

とは少な く,野 菜を煮 る調理法 を多用 したので あ

ろう。 これは,当 時の台 所事情お よび経 済事情 と

密接にかかわ っている。 つ まり,狭 い台所 と限 ら

れた食品を用いてのおかずづ くりであ ったから,

当然なが ら調理器具 も少 な く,日 常食 は鍋 ひとつ

でで きる料 理(135種,70.7%)が 中心であった。

しか し,す りこぎ ・す りばちがない とできない料

理 も23種 ある。特 に,精 進方にす りこぎ,す りば

ち利用が顕著 なのは,先 に述べたよ うな理 由に よ

る と考 えられる。

出現数が もっ とも多い食品群は,海 水魚介類,

ついで野菜類 であったが,海 水魚介類 には比較 的

加工食品が 多 く,野 菜類 は圧倒 的に生鮮食品が多

い とい う特徴が みられた。植物性食品 と動物性食

品の比率 は,57.6%:42.4%で あったが,魚 介 よ

り野菜 の方が安価であ り,入 手 しやすか ったか ら

であろう。生鮮食品 と加工食品の割合 は,67.7%

:32.3%で,生 鮮食品の方が多かったの は,食 品

の流通機構が整備 されていた江戸 ならで はの特徴

といえる。

利用頻度が高い食 品名 を挙 げると,豆 腐が15回

で もっとも多 く,そ の他,な す,大 根,油 揚,い

わしなどとなっている。特 に豆腐 を含めた大豆加

工品 は27回 も出現 し,そ の多彩 さは目をみはる。

動物性食品の使 用が限られていた当時にあ って,

大豆加工品 は魚介類 とと もに,良 質たんぱ く質 を

摂取す る上で大切 な食品 だったか らであろ う。 ま

た,干 し大根を加 えれ ば大根 は11回 と豆腐 に次 ぐ

出現回数 とな り,調 理法 も,煮 る,ゆ でる,お ろ

す,漬 ける と多彩で,江 戸庶民の日常 食に欠かせ

ない重要な位置 を占めて いた ことが明 らかであ る。

出現回数4回 以上 は10食 品(延 べ59回)あ ったが,

た った1回 だけ出現す るの も104あ り,全 体の47.9

%で あった。作者はで きるだけ多 くの食品 を番付

に登場 させようとしたのであろ う。複数の食品を

用いるおかず についてその組み合わせをみてみる

と,精 進方 には野菜 と魚 介を組み合わせた料理は

み られない。逆 に魚類方には,野 菜 ・海藻 ・大豆

加工 品な どと組み合わせたおかずが26回 出現 する。

動物性食品 に植物性食品 を組み合わせる ことは,

栄養的 にも,味 の点 からも経済上の理由か らも,

優 れた食の工夫 といえよう。当時,魚 介に野菜 を

組 み合わせたのは,第 一 に増量 の意味があったと

しても,動 物性 食品を取 りす ぎがちな今日の食生

活 に是非取 り入れたい江戸庶民 の知 恵である。

4.ま とめ

江戸庶民のおかずは,鍋 で加熱調 理する 「煮 も

の,茄 もの,汁 」 中心であ った。 こ うしたおかず

を調理す るために各家庭に必需 だった調理道具 に

は,鍋 ・包丁 ・まないたのほか,す りばち ・すり

こぎがあ る。す りばちを用いる調理操作 はか なり

の頻度で行われていた と思われ る。魚 を焼 く調理

法が多い ことと関連 して,移 動可能 な加熱器具で

ある七輪 もまた各家庭必須の調理器具 であったろ

う。江戸庶民 の日常の食卓 に多用 された食品 には,

トウフな どの大豆加工品,生 鮮 あるいは干 したダ

イコン,鮮 魚 や目刺 しな どのイワシ類 な どが ある

が,食 物繊維 の多い植 物性食品や良質 たんぱ く質

が豊富な大豆加工品,優 秀 な成分 をもつイワシな

ど,江 戸庶民 の食卓を賑わ した食品 には栄養面で

も優れた ものが多い。食品 の組み合 わせ ではバ ラ

ンスがよ くとれているが,現 代 と同様,精 白によ

ってコメのビタ ミンが少な くな り,「江 戸わず ら

い」を引き起 こしかねない食事内容 だったことが

惜 しまれる。

第3章 文化 ・文政期の文学や挿絵 に現れた江

戸の食

1.本 調査の研究対 象 とした作家 と作品

本論文 には,文 化 ・文政期の燗熟 した時代に生

き,文 人で あり直参武士 として江戸の代表的知識
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人 として名声 を博 した大田南畝(1749～1823)と,

滑稽 本作家 の第一人者で商人で もあった式亭三馬

(1776～1822)を 選び,そ れぞれの作品 にお ける

食 に関する記事 をとりだ し,そ の内容分析 を試み

た。南畝 については数多 くの文芸作品,書 簡,日

記類を調査対象 とし,三 馬については,代 表作で

あり日本橋界隈の大長屋 を舞台に江戸庶民の くら

しを描写 した 『浮世風呂』「浮世床』『四十八癖』

を資料 とした。特 に焦点 をあてた食べ物 は,初 が

つお とさつまいも,年 中行事は,ひ な祭 りと正月

である。

江戸の食風俗 を総合的 に把握 するため,南 畝 ・

三馬以 外の作品や挿絵,初 がつお ・さつまいも等

以外の食品 ・食物 をも調査 したが,本 論文 では今

述べた範 囲に絞 って報告する。

2.作 品中に現れた食品 ・食物

資料4は,南 畝 ・三馬の作品にみえる江戸の食

べ物の中から,初 がつお とひな祭 りの 食物 につい

て記述 された内容 を示 した ものである。 さつまい

も,正 月は紙面 の関係か ら割愛 したが,こ れらを

参考 に,初 がつお,さ つ まい も,ひ な祭 り,正 月

について考察する。

(1)初 がつお

近世 を特徴 づけるものの一つに市民 生活 の向 ヒ

があり,と りわけ当期 には衣食住全般 にわたって

贅沢 を競 う風潮 が現れ た。江戸の初物好 みは有名

であるが,と りわけ初がつお を語 らないでは江戸

風俗 は成立 しないとまで言われている。江戸文学

でも,か つおに関す る俳句,狂 歌,川 柳,小 噺,

漢詩文が数多 く書かれてい るし,広 重 の江戸百景

「日本橋江戸 ば し」や三代豊国 「卯 の花月」の初

がつお もよ く知 られて いる。南畝の作 品中には南

畝 自身がかつお好 きで あったか らか初 がつおがた

びたび登場 し,噺 本 『はつ鰹』 安永10(1781)序

刊 と書名にまで用 いて いる。 しか し,三 馬 の作品

にはかつおはあま り見 られない

保存技術の未熟 な時 代に,鮮 度が低下 しやす く

す ぐに変色す るかつおを,長 屋の住人 はどのよう

な状態 で生食 したのであろ うか。恐 ら く大勢の人

々で切 り分 け,南 畝 の 「四 方のあか』 や三馬の

『浮世風 呂』 に見えるよ うに,多 少 とも防腐効果

のある,か らし,酢,辛 味 の強 い大根 を用 いて食

した もの と推測 される。

(2)さ つ まい も

三馬 の 『浮世風呂』,南 畝の 「万紫 千紅』 には,

焼 きい もの記述がある。当時農民 にとって 米の代

用食 であった甘藷は,江 戸では最初か ら間 食とし

て用い られ,ま ず蒸 しい もとして売 られて いた。

関東地 方で最初に甘藷 作 りを試 みたの は,吉 田弥

右衛門 という人物で 「吉田家文書」 にその記録が

残され ている。川越 で生産 され た甘藷 は,新 河岸

川か ら荒川,隅 田川へ と運 ばれ,大 消費都市であ

る江戸 の神田市場で売買 された。神田昌平橋 はそ

の下 で廿 藷 を洗 って市 に出 していた ので 「芋 洗

橋」 とよばれ ていた とい う。「浮 世風 呂jに 「今

年は琉球芋(お さつ)が 沢山な所為か,焼)一 一が は

や りますよネエ」 とあるよ うに,三 馬の時代 には,

江戸中に焼 きいも屋があ って大繁昌 して いたが,

専 ら子供 たちやおかみ さんたちのお菓子代わ りの

間食であ り,あ まり上品でない食べ物 だったよう

である。

(3)ひ な祭 り(白 酒,あ さつ き鰭,ひ な菓子)

ひな祭 りの行事 は化政期 に最盛時代 を迎 えて い

た。ひな祭 りの ご馳走 といえば,南 畝 も記 してい

る ように,煎 餅,あ さつ き蛤,雛 菓 子,菱 もち

(よ もぎ餅),白 酒 とされ ている。白酒 について は,

南畝 の 『壬 申掌記』 に 「豊嶋屋」の繁盛ぶ りが記

され てい るが,酒 を愛 した南畝は 『放 歌集』 に

「生酔 のただよふ雲にた きぎかる鎌倉河岸の秋の

さか もり」 と書 き,豊 島屋に足繁 く通 い,仲 間 と

の酒盛 を楽 しんだ様子を記 している。南畝の 『一

話一言』 に もあるように,あ さつき翰 はこの季節
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〈資料4南 畝・三馬の作品にみえる江戸の食べ物〉

1.#JJカ5つ 才5

2. ひな祭 り
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の代表的な味で あった。

次にひな菓子 であるが,南 畝は菓 子 とりわ け饅

頭 について多 くの記述 を残している。『一話一言』

の文な どか ら,饅 頭流行があ った らしいこ とがわ

か る。従って南畝 は,娘 の初雛の節供 に干菓子 と

ともに高級饅頭 を雛段 にあげたのではないかと思

われる。

(4)正 月

『浮世風 呂3編 巻之上,下 』 には正 月の食べ

物に関する記述 が多 く,屠 蘇,醤 油 の雑煮,た た

きごぼ う,重 詰 の数子,座 禅豆な ど現在 と特別 に

は変わっていない。南畝の作品に も正 月料理や餅

に関する記述 は多いが,珍 しいのは南畝が 『江戸

花海老』 に 「鯨の金 ざし せち汁 の鯨 の威勢ふ る

き名にかへ てあがれや魚の親玉」 と詠 み,お せ ち

に鯨 を用いていたことであ る。その他 『紅梅集』

の 「餅掲 三杵半つ きたての餅に二 またの大根お

ろしをかけて くはばや」 は,す でに大根お ろしの

ジアスターゼ効用 を体験的に学び とっていた当時

の人々の生活の知恵 を推測 で きる。

3.ま とめ

南畝,三 馬の飲食記事 に見る化政期 にお ける食

生活は,燗 熟 した時代 を背景 に庶民 レベルでの多

様化を示 すと同時に,享 楽主義的な傾向 を持 って

いた。食の多様化 とい えば,現 在 の日本 にも当て

はまり,2世 紀近い開 きを感 じさせ ないほど,随

所で現在 と同 じ事象 に出会い,あ らためて江戸文

化 とのかかわ りを感 じている。

江戸 にお ける初がつお好みは身分 に関係な くも

てはや された ことが,作 品中の記述か らうかがえ

たが,特 に江戸半ばか ら後半 にかけてがその絶 頂

期だったようである。 また,長 屋で もかつお節 を

削る場面が数回あ り,贅 沢な ものであ ったかつお

節が,江 戸では汁類のだ しとして重宝が られ,一

般的 になっていた。菓子 については,特 に南畝 の

作品 に詳 しかったが,当 時の技術の粋 を集めた豪

華 な菓子作 り,種 類の豊富 さ,浮 世絵 に見る製造

器具の工夫,評 判記な どか ら菓子屋の繁 盛ぶ りを

知 ることができる。一方庶民の味 として,焼 い も,

大福餅が長屋住民の好物であ った様子 もわかる。

今回は割愛 したが,南 畝 と三馬の作品中最 も頻

繁に見 られたもの にそばがあ る。江戸時 代に流行

した食物の代表的な ものの一つであるか ら当然 と

い えるが,南 畝 は 『玉川砂利』 の 「蕎麦 の記」 で

名物蕎麦をあげ,三 馬は福山蕎 麦や引越 し蕎麦 に

も触れている。 その他,各 種の挿絵 から,蕎 麦の

屋台店が人気 を集めていた ことが推測 で きる。

また,南 畝 は深川洲崎の升屋,後 の浅草新鳥越

の八百善などについて も多 くを書 き残 してお り,

三馬 の作品 中にも日本橋浮世小路 の百川 や王子村

の海老屋,扇 屋の名が見える。

以上,化 政期の食品 ・食物 の一側面 を探 ること

がで きたが,こ れ らのほ とん どが,現 在東京の味

として評価 されている ことは興味深 く,意 義 ある

ことと考 える。

第4章 江戸下町長屋 における食空間

1.深 川江戸資料館 の展示長屋 と展示物

江戸 の町の住環境 を概括 する と,江 戸城 を中心

に武 家屋敷 をとりまく町人 の七割が店借人であ り,

そのほ とん どが長屋住 まいであった。長屋住人の

多 くは地方か ら出て きた人 たちで,大 工,畳 職人,

建具職人,魚 屋,野 菜売 り,各 種の道具製造職人

等 であ り,長 屋を日常生活の拠点 としていた。 ま

た,地 主,大 家,店 子 といった人間関係 の中で結

ばれ,独 特な絆 を もって生活 していた。

本調査の方法は,当 時 を復元 して建て られた深

川江戸資料館 の長屋建造物の屋内お よび台所に配

置 されている食に関 する道具類を拾い上げ,綿 密

に検討 して内容 を分析 した。対象 としたのは,表

通 りに面 した借店 である,春 米屋1軒,八 百屋1

軒,船 宿2軒 と,裏 長屋5軒 を合わせた合計9軒



江戸時代における食を とりま く諸風俗についての研究 149

である。

復 元長屋全体 の特徴 を述べる と,割 長屋の5軒

は,九 尺二間,六 尺二間半,六 尺二間の3つ のタ

イプがあ り,約3坪 ほどの大 きさである。 もとよ

り玄関 はな く,出 入 り口 を入る とすぐ片方に一畳

程の広さの台所があ り,正 面は六畳位の板 の間 か,

畳敷 きの居間が続 き,押 し入れ はない。便所 も井

戸 もごみためも共同であ った。台所 といっても一

口か二 口のへ っつい と小 さな立 ち流 し,そ の傍 ら

に水瓶 を置 き,壁 面に台所道具 を載せる棚 がある

だけの簡単 な造 りであ った。居間 には小 さな食器

戸棚 と米びつ,火 鉢 または長火鉢が置かれ ている。

長屋敷地内の空間には水茶屋が設定され,ま た,

火の見櫓の下には当時 流行 の屋台店が置かれて い

る。屋台で は稲荷寿 司 と天麩羅 を商 ってお り,稲

荷寿司 は大 きな油揚 にす し飯がつめ られ,客 の注

文 に応 じて食べよ くするために,ま ないた と包丁

が用意 されている。天麩羅 は海老,貝,イ カ,ハ

ゼ,さ つ まい もの串揚 げ等が皿 に盛 りつけてあ り,

据 え置 きの天麩羅鍋 は相 当の重 さがある。盛 りつ

けに用い られている大皿 も立派な器 である。

また,長 屋 の出入 り口には長屋木戸があ り,現

在の時間で午前六時 に開かれ,午 後十時 に閉 じら

れた。大店 に面 したほうには町木戸があ る。

2.深 川江戸資料館 の長屋における食空間の道

具 ・器具

資料5は,深 川江戸資料館の長屋9軒 の食空間

に配置 された道具 ・器具類である。

●はそれぞれの家 に実際置かれていた道具 ・器

具類であ り,○ は深川江戸資料館のパン フレッ ト

の27頁 「炊事 と水」 に示 されていたものである。

採録 にあたって は,た とえば棒手振 り職 人のか こ

の ように商売道具 と思われる ものは除外 したが,

船宿の食器,八 百屋の漬物樽 のように,家 族 の食

生活に も利用 した と思われる ものは加えてある。

さて,9軒 の長屋には,66種 類,述 べ336種 類,

世帯平均37種 類の道具 ・器具類が配 置されて いた。

最 多は船宿の51,最 少 は独身船頭の21と 差 はあっ

た ものの,ど の世帯 も同程度の道具 ・食器 を有 し

ている。その中で,全 世帯 とも所持 して いたの は,

へっつい,七 輪,火 消 つぼ,ざ る,ま な いた,は

し,み そ漉 し,茶 碗の8種 類である。加熱調理 に

必要なへ っついは,飯,汁,煮 物料理 を可能に し,

七輪 は,へ っつ いのお きを使ってコンロに入れ,

外で魚 を焼 いた もの と思われる。七輪が実際に置

いてあ ったのは独身船頭の家だけだったが,彼 は

職業が ら魚 を食べ る機会が多かったか らであ ろう。

火消つぼが実際置かれていたのは春米屋だ けであ

った。理由について は今後の課題 としたいが,火

消っぽが全世帯にあ ったのは,お きの再利用 とい

う資源 リサイクル行動 の表れでもあり,同 時にた

びたび大火 に見舞われた江戸庶民の 自衛手段 だ っ

た とも考 えられ る。 また,包 丁 のない家はあって

も,全 世帯 にまないたがあるのは興味深い。台所

が狭 いためまないたは小振 りであるが,台 代わ り

に使えるためであ ろうか,足 つきの ものか,一 枚

の粗 末な板が使われていた。 みそ漉 しもまた,江

戸庶民必需の道具であったのは,今 日と異な り漉

し味噌 のなか った当時,毎 朝 のみそ汁づ くりに粒

を残さず仕上げるためには,な くてはな らない道

具の一 つだ ったであろ う。 この他,8軒 が所持 し

ていたものは,渋 うちわ,菜 切 り包丁,杓 子さ し,

木杓子,お 玉杓子,菜 ば し,す りこぎ,鉄 鍋 な ど,

調理 に必要な包丁,小 物類8種 であった。

次 に,そ れ ら諸道具 ・器具類の素材 と作業(役

割)に ついてみてみよう。

長屋で使用 された道具 ・器具類を,資 料6の よ

うに分類 してみる と,最 も多 いのは木製品 の31%

であり,つ いで土製品の26%で ある。金属製品 で

は鉄製品が比較的 多 く,現 在 と異な り自然 の素材

を最大限利用していた。 また,江 戸 の市中には,

焼 つぎ屋,た が屋,竈 塗 りな ど,道 具 ・器具類 を
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〈資料5食 空間の道具 ・器具類1>
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〈資料6食 空間の道具・器具II>

〈資料6食 空間の道具・器具m>

補修 ・修繕す る人々がお り,瀬 戸物の焼 つ ぎや桶

のたが をしめるといった作業 をお こな った。物 資

が乏 し く経済力がなかったとはいえ,道 具 ・器 具

を最後 まで使 いきる生活 のシステムが確立 され て

いた。ついで,諸 道具 ・器具類 を,各 作業別 に分

類 ・集計 してみる と,加 熱 ・受熱に関する もの が

28%,調 理 ・調味 に関 するものが20%と 比較的 多

い。 その中のい くつかの道具 ・器具類について具

体的 な特徴 を述べ る と,ひ とつ は独 身男性 の家 に

流し台 も水瓶 もない ことである。彼 ら2人 はどこ

へ水 を流 したのであろうか。包丁 は,菜 切,出 刃,

刺身,小 刃 と多 くの種類 がみられ,ど の世帯で も

最低1本 は所持 している。所持のパ ターンは菜切

り1本,出 刃1本 というのが多 いけれ ど,船 宿の

刺身包丁,船 頭の小刃包丁の ように商売 とのか ら

みと思われ るもの もある。鍋 につ いて みると,ほ

とんどの世帯が鍋 ひ とつで調理 をしている。鉄鍋

が多 いが独身船頭のは土鍋で ある。彼 は外食中心
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であ まり自炊 を しなかったのではあるまいか。同

様に,す りばちを独身男性2人 は持 っていない。

す る,和 える とい った面 倒 な料理 は,彼 らの レ

パー トリーにはなかったので あろう。

長火鉢 についてみる と,所 持 している5軒 では,

一家の居間の中心に置 かれ ていた。 どの ように利

用 したかを考え ると,火 鉢の ドの引出 しは,浅 草

海苔や煎餅 を湿 気か ら守 ったであろう。酒 を燗 し

た り,豆 を妙 った り,お 茶 をほうじた り,煮 豆 を

こ とこと煮含めたであろ うし,湯 豆腐な どの鍋物

を囲んだ りもしたであろ う。長火鉢 は家族の会話

の中心 として,家 族団 らんの象徴で もあ った。孤

食 といわれ る現在の食風俗 と対称的風景 といえる。

3.ま とめ

江戸の長屋に おける食空間を調査 してみて,現

在 との共通点 を数多 く認める ことがで きた。その

理由 として,江 戸時代 も現在 も平和が持続す る時

代であることが あげられ る。そのため庶民 は戦争

の憂 いな く,平 穏 に日常の食生活 を営 み,食 文化

の改革 に不断の努力 をはらうことができたのであ

る。住環境 として庶民が持 ち得た家空間 は,江 戸

の長屋 も現在の住 まいも,そ の粗末 さにあまり変

わ りはない。 マンシ ョンとは名ばか りで,出 入 り

口が半畳,入 る と直 ぐ台所があ り,並 列型 の火口

と流 しの構造 も似ている。水について も水質の悪

さのため,飲 料 水を買 う事が一部の人たちの問で

は習慣化 している。家族の構成 を見て も核家族や

単身者が多い。 外食 をす る機会が多 く,江 戸時代

で は特に屋 台が繁盛 した。 そして,江 戸時代 も現

在 も,料 理 に関 する本 の出版 に異常な関心 が寄せ

られている。

このよ うに共 通 した部分 も多いが,現 在の特徴

は台所用具 の種 類や量 があふれ,扱 いや収納 に頭

を悩 ましている ことである。江戸の長屋 には,溢

れ るほ どの ものはなかったし,食 も質素 であった。

しか し,科 学的な味処理,冷 凍食品の多用,氾 濫

する食品添加物 とのかかわ りの中 で生活 している

現代 人に比べ る と,味 に関 してはさまざまな配慮

を施 していたといえる。そのひ とつに塩 の保存が

あげ られる。食塩 は水分 を含みや す く,固 く変化

するのでそれを防 ぐため,江 戸時代 に焼塩壷 が発

明 されたが,こ れ は ヒ層階層の ものであった。今

回の調査では確認で きなか ったが,へ っついの一

部 をへ こませてそこに食塩 を乗せてお くユニー ク

な発想がある という。庶民の知恵 はいたる ところ

に開花 していたのである。

第5章 江戸 の健康思想 と食

1.健 康思想 とその系譜

江戸時代の健康思想 にはさまざまな系譜がある

が,本 論ではその中から,日 本の伝統的な健康 思

想で ある 「養生思想」 に焦点 を絞 り,そ の中での

食の とらえ方を検討 することとす る。養生思想は,

生命の永続 と賦活を目的 とし,身 体お よび精神の

健康の保持,増 進を図る生活のあ り方 をもとめ る

こ とであった。養生に関 する体系的認識の体系 を

「養生論」 とい う。養生 は,古 代中国の道教ない

し神仙術 に属す る養生術 をその基礎 として いる。

代表的 内容としては,「僻殻(食 事法)」 「服餌(服

薬 法)」 「調息(呼 吸法)」 「導引(医 療体操 ・運動

法)」 「房中(性 交法)」 な どの身 体的健康 管理 と

治療 に関 する技法(養 形)と 精神修養(養 神)に

大別 される。

日本において は,9世 紀ごろよ り中国の道教 ・

神仙術 系養生論が移入 され,さ らに,室 町末期 に

おいて,「 李朱医学」 の移 入によ る理論 的整合性

を優位 に置 いた田代三喜および曲直瀬道三 ・玄朔

の学説(の ちの 「後 世派」)が 成立 し,江 戸初期

か ら中期 において,「 半後世派」 として 『傷寒論』

に基づいて,経 験的 ・実証的学風 を樹立 した名古

屋玄医の学統(古 医方)の 双方か ら養生論 が著 さ

れた。そ して,元 禄 ・正徳期 には養生論刊行 の第
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1の ピークが見 られ,貝 原益軒の 『養生 訓』 な ど

の大著 が成 立 した。

本稿 では,近 世 中期 までの養生論の展開を考慮

しつつ,近 世 期における養生論刊行の第2の ピー

クを形成 する文化 ・文政 ・天保期の養生 論を中心

にその食 の とらえ方を考察す る。

2.養 生 論における 「食」の位置

(1)「 節 食」 と 「粗食」

近世養生 論においては,飲 食 に関する事項 は,

精神に関 する事項 と並 んで最 も多 く触 れ られ,重

点的に論 じられた。化政期 には,高 井蘭 山 『食事

戒』(1815)や 高松芳 孫 『軽食微言』 な ど,飲 食

と養生 との関係 に内容 を限定 した養生論 も刊行 さ

れている。

おおよそ養生論 として著 されている書 であれ ば,

程度に若干 の差はあれ,い ずれ も相当の紙幅 を割

いて詳細 に論 じているが,大 部分の養生論 に 「節

食」「粗食」が主張 されて いる。 その基 本的姿勢

は貝原益軒 の 『養生訓』 に典型 的に示 されている

が,養 生 における食の あ り方を きわめて端 的に示

しているのが,高 井蘭山の 『食事戒』 であ り,谷

了閑 の 『養生談』(1801)で ある。 いずれ も過食

を戒 め,美 食 を避 け るべ き点 を主張 し,飲 食 は

「よき程」,す なわち節度 をわ きまえて飲 み食 い

する ことが可 とされて いる。

(2)「 脾 胃」論 と 「同食禁 」

さらにいまひとつの特徴は,飲 食 が 「脾 胃」 に

よって司 られる として いる点 である。「脾 胃」論

は,後 世派 の生理説の中で も代表 的な ものであ り,

「脾 胃」の気 を保つ ことが後世派養生論 の主要課

題 であった。 また,後 世派養生論 の食物観 は,そ

の理論的基礎 とな ってい る 「陰陽五行説」 に対応

してきわ めて観念的 であ る。 「脾 胃」論 との関係

でみれ ば,本 井子承 『長命衛生論』や谷了閑の前

書 『養生談』 に,五 行配当による飲食物の選択が

明確 に指向 されている。 このように,後 世派養生

論における飲食論 はきわめて重要 な位置 を占めて

お り,最 も重点 が置かれた内容であった。 それを

反映するかのように,後 世派養生論の 中には,膨

大な食品目録 を含んで いる書が少 な くない。浅井

南泉 「養生録』(1812)「 巻之下」 は,そ れ 自体 が

「飲食篇」 と題 され,飲 食に関する事項 のみを扱

っているが,総 論的 な記述はご くわず かで,大 半

は食品の解説 となってい る。同書 は 「禁好物篇」

「禁物篇」 「相反篇 」「餌食篇 」の4篇 に分 かれ,

各々の食品 の適応や禁忌について詳細 に記載 して

いる。 また,後 世派の影響 を残している古医 方系

養生論 である松本遊斎の 『養生主論』(1832)も,

下編 は 「食性論」 と題 され,穀 部,魚 部,鳥 部,

獣 部,果 部菜部 の各項 それぞれ適応 と禁忌 につい

て解説 されている。

食品の適応 と禁忌 に関連 して注 目すべ きことは

「同食禁」 についての記載 である。 「合食禁」 に

関する記載 は,既 に益軒の 『養生訓』 にみ られる

が,陰 陽五行説 に基 づ く相生相剋 の関係 に よって

決定 される。本 井子承 『長命衛生論』 「上之巻」

には,「 喰合用心の事」 の項 があ り,64の 「同食

禁」が挙 げられ ている。 この同食禁 に関 す る膨大

な規定は,長 くわが国の食物観の中にあって支配

的であ った。

(3)古 医方系養生論の飲食観

この同食禁や陰陽五行説に もとつ く食物観 に疑

問を投 じたのが,古 医方系養生論 である。 小川顕

道 『養生論』(1773)で は,観 念的 な食 物の相生

相勉観 を否定 し,個 人の嗜好を重視 する現 実的な

食生活 を認 めて いる。 さらに,純 粋 な古医方系養

生論 である中神琴渓 『生 々堂養生論』(1817)で

は,伝 統的 な 「脾 胃」論 を否定 し,さ らに,人 の

施 しによって糊 口をしの ぐ乞食が,施 し物 の量 や

質の不安定 にもかかわ らず,脾 胃を損 じていない

ことを挙 げて,「 脾 胃」論 の非現実性 を指摘 して

いる。 ただし,古 医方系養生論では全般 的に 「脾
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胃」論に対 して否定的であるが,実 践的規範 とし

ての節食論 につ いて は肯定的であった。

(4)蘭 学系養生論の飲食観

蘭学系養生論 につ いてみる と,杉 出玄 白の場合

は伝 統的な節 食論 を とって いる。陸舟(石 川櫻

所)『 養生訓』(年 代不詳)は,使 用 され た用語な

どか らみて,幕 末以前の養生論の中では,西 洋医

学の知見を最 もよ くあらわ した書であるが,そ こ

では栄養素 に関 する認識 を示 して,従 来 の肉食忌

避論 に疑 問を投 じている。 また,解 剖学 的知見 に

おいて,西 洋医学 の知識が採用 されている水野澤

斎 『養生辮』前編(1843)で もやは り節 食論が展

開され,「 食品 内在的」 な食物 の 「能毒 」説 は明

確に否定 されている。

以上の ように,蘭 学 の影響 を受 けた養生論 も,

古医方系養生論 と同様 に食物 に関す る 「能毒」説

は否定 しているが,一 方で 「節食」論は踏襲 され

ている。従 って,養 生論 における飲食観は,方 法

において 「節食」論を とる ことでは,養 生論全般

においてほぼ共通であるが,食 品の 「能毒」ある

いは 「同食禁」についての見解 は,後 世派養生論

における肯定的姿勢 と,古 医方系養生論や蘭 学系

養生論にお ける否定的姿勢 とにおおむね二分 され

るものであった としうる。だが,総 体的 にみれば,

19世 紀前半期 には,「 能毒 」や 「粗食淡味」 論は

衰退 していった と考 えて よい。なぜ ならば伝統的

な節 食論,粗 食論 を展開 していた後世派養生論の

中に さえ,「 美食」 を説 く書が著 され て くるか ら

である。近藤隆昌 『摂生談』(1815)は,「 脾胃調

養之法十八條」 の項 が あるよ うに,「 脾 胃」論 を

展開 した後世派 養生 論の 代表的存在 であるが,

「兎角滋味 ヲマ ジヘ テ美味 ヲ食スベシ必 ズ淡味 ノ

物多 ク食 スベ カラズ」 と述べ,伝 統的 な 「脾胃」

論に立脚 しつつ も,後 世派養生論が標榜 した節食

論や粗 食淡味論,能 毒論 などの理論 とは対立す る

見解を出してい る。隆昌の説は,元 代の後世派医

学者 で 「補中益気」説を主唱 した李 東垣の 「脾胃

中心論 」の立場 に立 って お り,わ が国 の通俗的

「脾 胃」論 とはいささか異なった解釈が なされて

いる と考 えることもで きるが,少 な くとも19世紀

前半期 には,そ れ までの節 食論 ・粗食論 から脱却

した,新 しい食物観が提唱 されていた点 には注 目

すべ きである。

3.備 荒の思想一美食の対極一

文化 ・文政 ・天保期は,食 文化の多様化 が展開

し,養 生論 において も飲食観の転換 がな されはじ

めた。一方で,天 保 期は 「天保 の飢 謹」(1833～

1837)に よって,農 村の食生活が きわめて疲弊 し

た時期で もある。養生論 は,都 市における食生活

・食文化の多様化 に対応す るとともに,農 村社会

にお ける食の欠乏について も対応 していた。

この代表的養生論 として,平 野元良(重 誠)に

よって著 された 『玉卯槌』(1837)が あ る。 同書

で は,「 凶年の後 の養生疫病 をさ くる第一 の書」

と副題が付 され,凶 作の年 に際 しての養生法 とそ

の時 に流行する時属 の予防法 について論 じられて

い る。 同書 には 「凶年 の後 の養生に心得 ある こ

と」 として,甘 藷,大 根,豆,ど くだみ,と ころ

な ど,実 に多様な食物 が用 いられていた ことが示

され ている。

また,凶 年の後の心 得 として 「専ら陰徳 をここ

ろが くること」が主張 されている。 ここで元良 は,

凶年の後 には凶年の際の ことを忘れず に,日 常の

生 活の倹約 に努め,そ の余剰 を社会 に奉仕すべ き

である と述べて いるのであ る。『玉卯槌』 にお け

る備荒 の思想 は,雑 穀 や根菜 類な どの いわゆ る

「救荒食」「備荒 食」の増作 や備蓄 を奨励 す るよ

りも,「陰徳 と養生 を専一 に こころが け」 る こと

が奨励 され るとい う修身論を基本 とした もので あ

った。特 に陰徳施行の思想は,備 荒 に対 する基本

理念が生活の 日常性に基礎 を置 いていたことを明

示 している。 この点が近世期 の養生論の特徴で あ
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る。

4.ま とめ

近世期 養生論にお ける食物観,飲 食観 は,益 軒

『養生訓』,浅 井南呆 『養生録』,松 本遊斎 『養生

セ論』,あ るいは近藤隆 昌 『摂生談』等 の食品目

録 とその解説 に象徴 され るように,そ の経験的知

識については膨大な蓄積 がな されてお り,博 物 学

的には高い水準 にあ った といえる。 それ には,近

世 実学 としての 「本草学」の発展が大 きな影響 を

与えていた点 は論 をまたない。 それ とともに,庶

民の食に対 する関心の変化 も少なからぬ影響を与

えていたと推考 される。近世 中期以降の農業生産

力の向上 と商品作物の多様化は,一 般史 において

指摘 される ところであ るが,そ れらの趨勢が庶民

の食に対 する関心を高めた ことは想像 に難 くない。

19世 紀前半期 において今 日のわれわれが口 にし得

る外食の典型であるそば,寿 司,う なぎな どの原

形が成立 した点 もそれに符号 する事実 ととらえ ら

れる。それゆえに,養 生論 にお ける飲食論 も,「節

食」「粗食」一辺倒で は,高 まる関心 に対応 で き

なかったと思われる。そのために,古 医方系養生

論や蘭学系養生論は もとより,後 世派養生論で さ

え も節食論 は墨守 しつつ も,粗 食論や陰陽五行説

に よる食物観か らは徐々に脱却 していか ざるを得

なかったと考 えられる。

そ して,明 治における西洋近代科学 と西洋的食

生活の登場 は,日 本人の食へ の関心 を食品や料理

か ら栄養素へ と転換 する ことを促 した。それは,

食の分析への科学性 を付与 した反面,食 の民族性

・伝統性や文化性 を希薄化す る方向 をはらんだ。

森鴎外 の主張は,脚 気研究の主導権 をめ ぐる医学

界の対立 を反映 した政治的合意が あったにせよ,

食の文化性 を顧慮した もので あった といえる。健

康思想 に示 された食 の問題 は,健 康の維持増進 に

おける食の歴史的位相 を示 して いるとともに,健

康形成 にお ける科学性 と文化性の相関 を考察する

ヒでの具体的資料 として重要 な意味 をもっ と思 わ

れる。

III,む すびにか えて

これ まで今回の江戸研究 に対する意図 と目的,

お よび研究内容について報告 して きたが各分野 の

研究結果 についてはそれ ぞれの章末で まとめを行

って きた。 そこでここでは,今 回の結果をふ まえ

て,こ れか らの研究 方向につ いて述べてみたい。

近年来,江 戸に関 する研究 は広い分野 の多 くの

人々によって,さ まざまな角度,切 口か ら検 討さ

れている。 しか し,残 され た資料の少ない一般庶

民 に関 する研究は,ま だまだ不充分の ように思わ

れる。 今回用いた文献 も,研 究資料 として適 当な

ものであったか どうか異論 もあろうけれ ども,こ

うした時代の庶民生活,特 に衣や住 と異な って現

物 や記録の少ない食 の分野 において は,そ の実態

の分析 や考察に,重 要 な資料であ った と考えてい

る。

しか し時代に深 く結 びついていた これ らの資料

は,食 に関する庶民生活 を把握 し,そ の食事 文化

の考察 をす るためには重要 な第一次資料ではあっ

たけれ ども,1冊 の収録量 には限 りがあ り,ま た

その内容 にも偏 りがある。 したが って今後 もこう

した資料の掘 りおこしにつとめ,そ の数 を増 や し

て考察 の幅 を広げていきたい と考 えてい る。 そ し

て,庶 民の食生活の全貌 を,そ して その時代に生

きた人々の食に関わる行動や思想 をも網 羅 した文

化 を追求 したい と考えている。

最後 に,本 研 究をすすめるにあた って,多 額の

研究助成 をた まわった(財)浦 上食品 ・食文化振

興財団 に対 し厚 く御 礼申し上 げます。
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HirokoIShikawa(MusashinoWomen'sUniversity)

ThisstudyaimstoconsiderthelifeofthepeopleinEdocitythroughproductions,

circurationsandconsumptionsoffoodsinpremodernJapan(so-calledEdoera).

EdocityhasbeenthebiggestcityinJapanfrom1700's.About50%ofpeoplelivedin

EdocitywereSamuraiclassandotherpopulationwerelaborandmerchantetc.

ThenationalproductivityoflateEdoeraincreasedbytheprogressofmanufacture

andagriculture.Thelifestyleofpeopleonfoodsalsodevelopedparallelwiththeincrease

ofthenationalproductivity.

Inthisstudy,ISHIKAWA,HreviewsthecultureandlifestyleofpeopleinEdoera

andconsidersthecircurationoffoods.ISHIKAWA,Ninvestigatesintofoods,meals,

cookingsofthepeople'slifethroughtheanalysisoftherankingofcookings("Ryori

Banndzuke").ETO,Kinvestigatesintothelifestyleoffoodsdescribedordrawnon

literaturesandirrustrations,especiallyOTA,NanpoandSHIKITEI,Sanba.MATSUDA,

Hconsidersthestructureofkitchenandthevarietiesofcookingequipmentsinthelabor's

family.TAKIZAWA,Tanalyzestherelationbetweenhealthandfoodswithinvestigations

oftheoriesofdiet.

ThesearticlesareabletoclearsomeaspectsoffoodsculturesinEdoera.


