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目的　「七十五日」菓子屋編、飲食編は天明七年（1787 ）に三省舎より刊行されたもので、菓子屋編には菓

子店名および菓子名、飲食編には飲食に関わる店名および品名が書かれている。そ｡こで、その内容を分析す

ることによって、江戸中期の食生活の様相を探ることを目的とする。

方法　「七十五日」菓子屋編、飲食編のそれぞれについて解読し、菓子屋編、飲食編についてその店数およ

び菓子名数を地域別、種類別に分類しその特徴を把握し、また菓子名についてはその前後に出版されている

名物記等との比較を試みた。飲食編についても同様に行った。

結果および考察　菓子屋編の菓子店は217 店があげられている。地域別に分類した結果、神田周辺が圧倒的

に多く、全体の28.8 ％を占めていた。菓子数は364 種があり、うち煎餅類がもっとも多く　164 （45.1 ％）で、

次いで餅菓子の54 （14.8 ％）、干菓子の22（6.0％）、饅頭・団子の22（6.0％） の順で、かすていらは8 回、

最中の月も8 回みられる。最中の月は現在に伝わる最中の前身と考えられていて、初見されるのは吉原大全

(1768）で、「七十五日」に8 回 も出現していることは急速に流行した菓子のひとつと推定される。金平糖

は2 回、飴菓子は9 回と少ない。煎餅類の中では、山権煎餅が9 回、薄雪煎餅が8 回、はつれ煎餅が8 回、

当時流行していたと思われるかるやきは8 回、八つ橋煎餅は4 回 みられる。　飲食編の飲食店は175 店、 全

品数は508 種があげられている。飲食店の地域分布は神田、日本橋周辺が多い。最も多いのはそば店で、次

いで重詰め・料理店等、すし店、などであった。その他お茶店、酒店、漬物店、うなぎ店等、またゆば、卵

の店もある。1 店には37種類もの品名のみられる店もあった。
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【目 的１　日 本科理にお ける和 え物 は献立上副 菜とし て重要 な役割を占め ている。 そし て、

古く から身 近に親し まれ、 深い関 わり がある にもかか わら ず、 現 在の学 生 たち の食事構成

の中 で酢の｡物、 浸し 物、 サラダ、 即席漬けなど と混用され てい｡る。。mm を教え る立場から

献立 の和え物 の位置付けの必 要性を感じ、 そ のため にはど のように定義 づけし たらよいの

かと 思い取り上げ た。

［方 法１　明治 期の学校 教育 の場にお いて用いら れていた教 科書を 中心とし て、 各 種の調理

書、 調 理学書、 調理学実習 書におけるあ えものにつ いて、 名称、 内容、 定義につ いて分析

を 行っ た。

［結果] （1  ) 名称： 現在 まで 通し て良く取り 上げら れてい るも のは味噌 和え、 木 の芽和え

胡 麻和え、 白和え、 芥子和え、 お ろし 和え 等であっ た。 名称 には 衣の特 徴を表し ているも

の、 和え た状態を表し たものが多 かっ た。(    2   )内容： 材料には 主に野 菜類が用 いられて

おり、 次い で魚介類、 芋類とし てのこ んに やく等が 上げら れた。 和える 材料の調 味料の特

徴 とし ては 初期には 味噌を用い る傾向が高く、 その 後味噌 を用い ない衣が 増えて い･た。 食

品とし ては 野菜類、 魚 介類、 種実類等であっ た。(   3   )定 義： 「　 材料[A  1　 を 和える材

料[B   ] で 調理操作[C ］し たも の」とし てと らえた 場合、 Ａに対し ては「 下処理し た材料、

具、 和え材料、 かやく等 」があげら れ、B   に対し’て は「 和え衣、 衣等 」で　 Ｃ に対し ては

「 和 える、 混ぜ合 わせ る」が多かっ たが敷く、 添え る等も 見られ た４　調理操 作から 見ての

広義 の和え物 と和え衣 による狭義 の和え物が 考えら れる。
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