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C 29 朝鮮通信使饗応食（第３報）　身分格差による献立構成

　　　　　　　香川県明香短大○秋山照子　　　　　長崎女子短大　大坪藤代

　　　　　　　香川大教育　　　　宮川金二郎

（目的）　封建制度の確立した江戸時代にあっては、朝鮮通信使に対しても、身分による

格差を設けて迎接したが、饗応を行う沿道諸藩へも゛膳部の次第”を通知して格差の統一

を図った。通信使一行の９割近い人数( 4 0 0 名前後)を占める中官以下の饗応は４階層

に分けられたが、これを分析することにより江戸時代の食事からみた身分格差、及び地域

特性を明らかにする。

( 方法）　宝暦信使に関する宗家記録より、中宮・小童、通伺、下官、通伺下々の四段階

の参向・下向及び朝・昼・晩に供された饗応料理4 2 8献立を分析した。

（結果) （1)全饗応献立は汁と業の数、及び中酒肴の有無・品数などにより、最小の一汁

三業（四品）から最大の二汁九業・吸物１品・肴２品( 1 4品）までの、2 2パターンに

分類することができる。（2）各段階の献立パターンの最小・最大パターンの中は中官・小

童一汁五菜（下向・朝）～二汁八業・吸物1品・肴２品（参向・晩）、通伺一汁五菜（下

向・朝）～二汁五菜・肴2 (参向・晩) 、下官一汁四I業（下向・朝、昼）～一汁六菜・肴

１品（参向■晩？、通伺下々一汁四粟となり。献立の格差は階級の他に参・下向の別、食

事区分などにによっても異なる。（3）献立上の身分の格差の要因は、料理の品数を最大に

中酒肴の有無及び品数、調理手法の難易によりつけられる。（4）献立の格差は、献立規模

の拡大に比例して拡大する傾向が認められる。

C 30　　朝鮮通fS 使饗応食（第４報タ　　　宝暦信使饗応に使われた食品と調理法

　　　　　　　長崎女子短大○大坪藤代　　　　香川県明善短大　秋山照子

　　　　　　　香川大教育　　宮川金二郎

（目的）　宝暦1 4年に来日した朝鮮通信使一行は、　4 7 7名でそのうち1 0 6名が大坂

に残留し、他は２ヵ月をかけ江戸を往復した。その間沿道諸藩では身分に応じた饗応を行

ったが特に中官以下に対しては、予備を入れ4 3 0～450人分と多量の食事の用意を毎

食行った。これに使われた食品の種類や調理法を分析することは、通信使の食事解明だけ

でなく、食構造をも明らかにすることができると考える。

（方法）　資料は宝暦信使に関する宗家記録を中心に他の通信使記録を加え検討した。

（結果）（Dm 応に供された食品は、魚介類（６０数種）、獣鳥鯨肉類（猪、鯨、鶏、鴨

鶴、鳩、雁）を主材料に、野菜類（。3 1種) 、きのこ類( 1 0種）、海藻類( 1 0種）、

芋類。果実類、種実類、卵類などであり、食品の種類、頻度共に魚介類中心の構成であ

また、練り製品、大豆製品、刄太類、塩蔵品、干・乾物など加工食品も多用された。

る

（2）

各調理法における使用頻度上位の食品は、轄(ぼら、いなだ、だいこん、しょうが、栗) 、

貢物（あわび、鶏、玉子。長いも、しいたけ、きくらげ）、焼物（鋼、鯵、石もち、ぶり

ぽうぽう）、汁（つみ入、鶏、しいたけ、いわたけ、焼きとうふ）であり、材料の種類と

料理間の関係が深い。同一献立内では主要食品の重複は少ない。(3）特定料理での身分格

差は、主材料の種類( 例　焼物：　たいゆあじ・石もち）で行い、副材料はほぽ同じもので

ある。（4) 切り方、調理法が多彩で、料理の技巧的な側面がうかがえる。


