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2Aa －5 「小梅日記」からみた幕末から明治にかけての食生活

○五島淑子（山口大）

食　　物

［目的］　江戸時代から明治にかけての食生活を明らかにする方法に。生産量の記録、料理

本、日記などの資料による方法があるが、本研究では「小梅日記」を基礎資料として。幕末か

ら明治にかけての食料リストを作成し、季節性・時代差についての分析を行った。

［方法］　資料として用いたのは「小梅日記」東洋文庫全３巻（平凡社）である。「小梅日

記」は、和歌山県に住んでいた川合小梅（文化元〔1804 〕年から明治22 〔1989 〕〕の日記

で。その記録は嘉永2 年から明治18 年までである（明治元年から８年および17 年はない）。

記載の充実している14 年間の日記をもとに食料リストの作成し、当時の食品およびその特徴

を明らかにした。さらに頻度20 回以上の食品をリストアップし、月別の比較から食品の季節

性、年ごとの比較から江戸時代と明治時代の比較検討を行った。

［結果］　穀類の中で米が最も多く出現し、ついでムギ、ソバであった。穀類の料理には。す

し、めし、赤飯などがあり、すしにはまぜずし、なれずしなどがあった。餅の種類は多く、祝

いの餅、祭りの餅、柏餅、よもぎ餅などがある。また菓子も、饅頭、羊かん、煎餅など種類が

多かった。豆類は、アズキ、ソラマメ、ダイスのほか、ダイスの加工品の豆腐・味噌が記録さ

れていた。魚貝類は、タイ、カツオ、ボラ、チヌ、アジ、アユなど多くの種類が記録されてお

り、肉類ではトリ、クジラ、牛肉などが記録されていた。月別の頻度から、すし、魚類、野菜

類、果実類に季節性が顕著に認められた。さらに年別の比較を行った結果を報告する。

2Aa －6
儀礼食物としての牛旁と大豆の調理法

桜井女子短大　 冨岡典子

[目的]　 大和のムラ( 共同体) の祭りに伝承される食物を通じて、古代の調理法を探り

ながら、わが国における料理の起源を明らかにしたいと考える。これまでは秋祭りを中心

に検討してきたが、今回は正月祭事について、さらに調理法を検討したいと考える。

[方法] 以下の祭礼より、現地観察および聞き取り調査を実施した。

わきもと　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
りゅうたに

＊桜井市脇本一二月一日座(1993/2/7)　　 ＊桜井市竜谷一七日座(1995/1/7)

＊桜井市多武峯北山一三日祭り(1995/12/3) ＊磯城郡田原本町多一牛旁喰行事(1997/1/3)

＊磯城郡川西町保田一牛旁喰行事(1996/12/30 聞き取り調査)

[結果] 正月祭事においては、餅と牛旁が不可欠な儀礼食物としてあげられたが、特に

牛旁の供物からは、きな粉をまぶす、生大豆を潰した汁をかけるなどの調理法が観察され、

前回に報告した北山の秋祭りの供物に大a の青いあんをくるむ調理法と合わせて考えてみ

ると、これら一連の大fiの利用法は、わが国における大豆の食文化の原点を示唆するもの

と考えられる。
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