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1Qa－2 近世料理書における「あえものＪ

Ｏ大久保洋子
皿大部

について

食　　物

　目的　日本料理における「あえもの」について、教育する立場から、これまでに家事教

科書・家庭科教科書・調理学教科書、また社会教育としての放5盈料理番組テキストなどに

ついて、どう取り扱われてきたかを検討してきた。

　本研究はそれらの源流となったと思われる、近世における料理書を資料として、「あえ

もの」の料理献立の中での位置づけをとらえることを目的に検討を行った。

　方法　近世以前の料理書として､5世紀～16世紀に書かれた5冊、四条流包丁書(1489）～

りうりの書（1573）を用いた。
　近世料理書については1600年代（料理物語など）、1700年代;（小倉山飲食集など）、1800

年代（料理早指南など）と年代別区分をし、料理本の特徴・和えもの名称・主材料・和え

材料について検討した。また料理目的についても若干検討を行った。
　結果料理書内容の記述形式としては材料別・献立別・料理方法別・料理目的別is巫な

どがあり、「あえもの」はなます・浸し物・あえもの・酢の物・猪口などの項目にわたっ

て記載されており、あえ材料に共通陛があるため分類がはっきりしない。特に煮あえのよ

うに煮物に区分されるものにも「・あえ」が用いられている。材料は主材料・あえ材料と

もに多岐にわたり、現在伝統的と考えられる主な「あえもの」はすでに江戸時代にあった

といえる。特に白あえ・みそあえ・ごまあえ・ぬた・からしあえ・わさびあえなどは「あ

えもの」の主流であった。名称についても力ぜちあえや羽節あえのように、一料理書のみ

に著わされているものや近世にしか見られないものがある。
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多武峰北山に伝承される祭事の食べ物
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［目的］　前３報1 ),2 >.'>において、多武峰談山神社の神饌「百味の御食」から古来における

この土地の食文化を検討してきた。しかし、神饌として盛られた食材はその当時どのように

調理され供されたのであろうか。本報では、多武峰の村里に伝承される祭事の食べ物からも

検討したいと考える。

［方法］　奈良県桜井市多武峰北山において、1995年10月28日の“秋祭り’および12月　３日

の’三日祭り゛の行事より現地観察および聞き取り調査を実施した。

［結果］　多武峰北山は談山神社の北西に位置し、現在居住の集落は６軒である。全戸をも

って宮座を組織し、村社手力雄神社を祀る。その神社の’秋祭り’には神饌として、鏡餅に

柚、柿、茄子を各二つ添えたもの、赤飯、蒸し飯（飯御供）、揺り潰した枝豆をつけた里芋

（芋御供）や牛旁（牛旁御供）、豆腐、こんにゃく、さらに塩鯖、甘酒が、また、゛三日祭

り’には、黄粉をまぶした里芋、牛芳が奉献された。これら芋や野菜は塩茄でにし、仕上げ

に青豆や黄粉をつける（これを「くるめ」という）調理法であった。蒸し飯を藁で巻いて杉

板に詰めて押し飯にしたり、芋を串に刺す調製法は談山神社の神饌「百味の御食」の盛り方

に頬似する。さらに、談山神社近郷のムラを踏査し、古来の調理法を検討したいと考える。
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