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C 71 『賓永二年』の御所増地と饗応献立について

梅花短大 高　正　靖　子

食　物　57

　目的　　御所(宮廷）の本膳料理(i。当時の最も正式のものであり。将軍家へも影響を及ぼしたし、その後の日本料理の

発展に大きく影響した。その御所につかえた公卿従三位藤原公長が、日記『賓永二年』を遺している。宝永２年（17 05）

には御所の領地の増地があり、増地祝いが行われた年である。『賓永二年』を通して御所の増地祝いなどの宮廷生活の一端

を知り、加えて饗応献立より日本料理の追求を試みた。

　方法　　御所の増地について『徳川貰記Jにその記述が見られる、また川端道喜が御所の御用を勤めた記録『御用永代要

聞記』にも記録されているので、『賓永二年』と対比した。『賓永二年』に記述のある増地祝いの饗応献立と、他の行事の

饗応献立との比較をした。

　結果　　r徳川賓記Jの正月28日より３月1 1日、『御用永代要聞記』の２月2 8日、『賓永二年』の２月1 3日より

４月2 0日、以上の記録より徳川幕府と御所においての増地関連行事を明らかにした。『賓永二年』の饗応献立は。増地関

連の献立３回、他の行事の献立２回の計５回の記載がみられる。献立の料理数は- 2月28日は（1 4）、４月1 3日は

　（30）、４月1 6日は（25）.後（閏）4月1 1日は（2 o ）- 12月1 8日は（2 1）である。２月2 8日の増地祝

いは内祝で、1 08 0名に赤飯が配られたが、その饗応献立は質素であった。幕府より将軍名代を迎えた４月1 3日の献立

は絢爛豪華であった。献立に記載されている食品は、穀類（12）,いも（1）、菓子（1 5）、種実（4)、豆（2）,

魚介（52）、鳥肉（4)、卵（1）、野菜（3 1）、果実(7)、きのこ（6)、藻（4）、し好飲料（5）、調味料

　(7）、不詳（６）の計1 5 7種である。現在さらに同時代の他資料と比較検討中である。
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られる江戸中期から後期の饗応の形態

漬田明美　林淳一

　目的　日本料理の形態の変化を追求する研究の一環として，江戸中期から後期にかけて

の江戸幕府の公式行事の饗応に用いられた膳組について検討した。

　方法　宝永期から文政期までの５回（1710～1825）の勅使参向の記録，天和度から文化度

までの∠1回（1682～1811）の朝鮮使節来聘の記録から，膳組の形態を分析した。

　結果　参向の勅使一行約　100人は,身分によって大まかに勅使，中通，下部の３段階に

区別され，饗応には三汁十一菜から一汁三葉の膳組が用いられた。また，朝鮮使節一行約

　400人は，三使，上々官，上官，次官･･小童，中官，下官の６段階に区別され，七五三か

ら二汁七葉の膳組か用いられた。参向と来聘を比較すると，参向が国内行事であるのに対

し，来聘が外交行事であるという差が，その時の饗応に用いられた膳組の種類と，膳組の

中の菜の数え方の差となってあらわれている。すなわち，参向の場合には，平盛で料理内

容を重視する「何汁何某」と呼ばれる膳組が用いられ,’来聘の場合には，それまでの伝統

を残し，装飾された高盛の葉が並べられる「七五三」の膳組がおもに用いられた。また，

来聘では，汁と葉の数え方に統一性がみられたが，参向では統一性がみられなかった。こ

の差は，香の物の扱いの差によるものである。この２種の膳組の形態は，さらに口段階に

細分化されており，これらの膳組の格式を区別する要素としては，基本的な汁と葉の他に，

それに続く菜の数，菓子の数，膳や器の種類，材料の差があげられる。このように，江戸

幕府は饗応の目的によって，「七五三」と「何汁何某」の２種の形態の膳組を使い分け，

さらに客の身分・役職に応じて適当な格式の膳組を用いて饗応を行った。


