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　目的　古い時代の庶民食生活の実態は、文化的な価値が認められなかったり、資料の制

約などがあって解明されていない部分が多い。日常の食卓の様子も同様である。一般庶民

が「飯･一汁・香の物」の他に１・２品副食をつけられるようになった江戸後期のおかずは

どのようなものがあったのか。それが明治期にどのように受け継がれたのかについて検討

し。江戸後期から明治期の庶民食生活の一端を把握しようとしたものである。

　方法　庶民生活の申から生みだされ、必要な情報’源として庶民が活用した各種番付には

食生活に関するものも多く含まれている。その中から、天保以降繰り返し出版されたおか

ず番付に焦点をあてて解読を進めると同時に、取り上げられている料理名、材料、調理法、

調理器具などに関する分析を行う。その結果をもとiz.大関.関脇、’小結、前頭などに分

類した意図。時代的な変遷及び特徴、庶民食生活への影響などについて考察を試みる。

　結果　約1 0 種のおかず番付を分析したが、東西を精進物・なまぐさ物に分けて記載さ

れた料理数は２００から2 5 0前後に及んでいる．用いられている材料は魚介類、野菜m.

調理法では煮物．あえ物．調理器具では鍋．すりばち・すりこぎなどが多くみられる．大

関、関脇などの区分は．食された頻度．食べたいというm望．その他様々な要因が考えら

れ．当時の人々の価値観が推測できる．時代的にみると、初期の番付には高級な料理．各

地の名産などが記されているが、次第に実生活に即した料理が多く登場するようになる．

2Ga－7 鯨料理について（第U報)

　　一明冶･大正・昭和の料理書に見ろ鯨料理－
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（目的）　　　近年、捕鯨の制限が'(T われ、鯨肉を食へろ機会が少なくなってきた。現在は、調査捕

鯨と沿岸捕鯨が読行ざれてお'0 、鯨肉食が続いていろが、捕鯨禁止が国際捕鯨委員会で決議されろと、

古くから日本で続いてきた鯨食文化が途絶えてしまう。この貴重な食文iLを存続させろためには、鯨

肉食がどのように'nわれてきたかを把握すろ必要があろと考えこの研究を(T -:>た。

’（方i*）　　　明治時代と大正時代に出版された料理書、それらに加えて昭和時代の第二次世界大戦

険の匯興咽頃までに出版された料理書のうち、鯨科理を記載してS ろものについての調査を行い, w.

料理を料理分類し料理の種類を知り、ざら;こ料理の侈り変わ0 を知る。

　（結果）　　。調査した科理書のうち鯨科理の記載ざねている料理香'.i、明治時代2 8冊、大正時代

3 5冊、昭和時代（元年～2 9年）G 9 冊のIt 1 3 2 冊であった。これらの料理書:こは、鯨を魚類と

して扱って人ヽる料理書と、鯨を肉類として扱っている糾理香と、魚類とも肉類とも言及していないも

のがあった。鯨料理は、飯･ 延、汁物、煮物。焼き物、揚げ物、蒸し物、和え物、その他に分類する

ことができた。このうち、科理の延べ出現数の多いのは煮物で、次いで和え物である。調査した料理

書の内一番古い明治2 6年（1 ８９３年）のものから、昭和2 9年（19 5 4年）のものまでの約6

０年の間izli、煮物や焼き物などに新しい工夫が見られ、大正時代の中頃には新たに揚げ物が出現し

たことなどが判明した。現在昭和3 0年以降の科理書についても調査を続行中で、調理方法:こ加えて

香味野菜などに変化が認められ-5ので、これらの調査結果をあわせてまとめてみたい。
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