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秋田県能代市小林家の婚礼献立について
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1．はじめに

　成人病から生活習慣病へと病名が変わるほど、現代の我々の生活が乱れ、特に食生活では見

直しが必要となり、「食べ物は空腹を満たせばよい」「栄養を摂り健康な体をっくろう」ではな

くなっている。欧米諸国でも「スローフード」や「日本型食生活」などに注目されている。

　日本型食生活といわれる伝統的な食生活は、気候風土などの自然条件、食物生産の向上、交

通の発達による流通の促進、外来文化の移入、加工技術の進歩など、長い歴史の中で時代的な

影響を受けっつ変化してきた。D

　伝統的な食生活の「和食」は、近世といわれる江戸時代にほぼ完成したといわれている。1）

さらに、武家の間には、通過儀礼として、身分、禄高、家名、家の格式や権勢の示威を意図し

た行事が盛んになり、町民の間には、さまざまな年中行事が行われるようにもなった。2）料理

本や料理屋が登場し庶民も食を楽しめるようになった時代である。1）

　天下泰平の時代の豊かな食生活を江戸に住む人々が楽しんでいた頃の、能代市の民家（小林

家）に保存されていた江戸時代後期の婚礼の献立を見る機会を得たので、できうる限り読み取

り、婚礼にどのような食事が出されていたのかを一部解読したので報告する。

2．史料について

　史料の年号が「文化15年」と記されており、町人達にも生活の楽しみが増えた「化政文化」、

11代将軍徳川家斉の時代である。この史料が保存されていた小林家は、代々七右衛門家を名乗

り、秋田県鶴形の肝煎役を勤めた旧家である。また鶴形には米代川筋の御番所や郡奉行の役屋

が置かれたことから、公用の手伝いなども担当し、商人としても、米、木材を始めとする諸商

売で財をなした。安政5年には四国の金毘羅宮から歓請し、護摩札等を拝領して、鶴形水屋沢

に蜜岩山金毘羅神社を建立して氏神とし、付近住民の尊崇を受けていた。ここに、保存されて

いた婚礼献立を図1に示す。

　次に、解読した献立例を示す。解読できなかった字は口で示した。

＊調理学第3研究室　＊＊調理学研究室
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呉の膳

三の膳

与の膳
（焼物膳）

の
汁

図2　本膳料理三汁七菜の配膳図

　　表1　本膳料理の献立例

膳 献　　　　　　　　　立 器

一
の
膳

飯一の汁

凵iなます）

ﾘ（つぼ）

≠ﾌ物（こうのもの）

白飯

｡噌仕立てくみそじたて）

實﨤ﾞの酢〆

宸ｩ小鳥のしんじょ（すり身の蒸し物）のあんかけ

�O種取り合わせ（料理の最後に湯とともに食べる）

曹　飯椀

@汁椀

@鱈
@坪
@小皿

二
の
膳

二の汁

ｽ（ひら）

膜禔iちょく）

すまし仕立て

宦C肉，根菜類などの焚き合わせ，煮〆

?ｦ物

汁椀

ｽ
猪
口

三
の
膳

三の汁

h身
��iいりざけ）

潮（うしお）仕立て

h身
�ﾉ鰹節を入れて煮だし溜りじょう油や梅干しで塩梅する

o　汁椀

h身碗
ｬ猪口

与
の
膳

焼物 鯛の姿焼き 焼物皿

呉
の
膳

台引（だいびき）
ロ取りに当たる山海の珍味を景色に盛り付けたり，引物菓

q，果物など
硯蓋

（四に与をあてる，呉は与にならう）

　本膳料理様式は、はじめは富裕階級の供応料理であったものが、江戸時代以降、庶民の冠婚

葬祭の食事様式に浸透したとされている。膳立ては、図2、表1のように、本膳のみの一汁三

菜から、二の膳を加えた二汁五菜、三の膳の加わった三汁七菜、四（与）の膳、五（呉）の膳

と供応の格式に応じて膳の数が増す。2）今回は本史料についての様式や内容にっいて検討を行っ

た。

38



秋田県能代市小林家の婚礼献立にっいて

l／璽㌔

4

ヨ
｛
う
り

製
華
・

　騨
　
日
舞

　　　　　　　　　　　　　　　　　　図3　嶋台

　史料図1の「嶋台」より「鮒」のお吸い物までは、

次のような点から、床飾と引渡の席で用いられたの

ではないかと考えられる。文献3）よると、床飾り

は江戸時代末頃では、饗の膳という三方一台を中央

において、これを蓬莱台に代え、別に図34）見ら

れるような「蓬莱嶋台」という、洲浜台の上に松竹

梅、鶴亀を作り、尉（じょう）や姥（うば）の人形

を作り、これを酒台にする法があり、二重台、図4

のような手掛台をのせた略式折敷を置くこともあっ

たとある。手掛けとは、古くは、これに手を掛けて

上の品を一っ取って食べ、そして夫婦の盃をしたこ

とからいわれたものであるが、後にはこれにも手を

掛けず神に献ずることとして、別に「引渡」という

膳で食を始めたり、「高砂」という膳を出して盃を

大草家伝書に描か

　れた手掛台

図4　手掛台

したこともあったとある。2）献立中に使用されている具材をみると、鰹は「勝男武士」に通じ

ることから縁起のよいものとして武士達に喜ばれたのが5）、後に庶民達にも縁起物として広まっ

たものであり、鰭は出世魚である6）。鮒のお吸い物は式法3）そった料理であった。

　次には「膳本」とあり、これよりは図2、表1に見られる本膳様式と比較すると、一の膳で

は、「飯」みそ仕立ての「汁」「坪」香の物として「小皿」とほぼ同様であった。異なる点は、

膳が「皿」になっていることである。二の膳では、二の汁は見られず、平として「中皿」「猪
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口」が見られる。その後に出される料理は本膳様式にとらわれず、供応の格式や華やかさを表

し、台引に代わり、「八寸」として口取りに当たる山海の珍味や引き物の菓子や果物を出して

いるのではないかと思われる。使用されている具材をみると、「嶋盛」に見られる「鷹の羽」

は、かまぼこの一種であるか、タカノハダイの略称である。ここでは、他の食材が魚であるか

ら、タカノハダイではないかと思われる7）。「ひたし」に使われている「しどけ」は、「もみじ

がさ」の別名であり5）、山形県など東北地方では現在でも、おひたしやてんぷらとして食べら

れている山菜である。「八寸」では、山海の珍味として「かまぼこ」「鞄の煮付け」「小串焼き」

「時鮮」（なれずし）8）「鯛」「塩海月」（くらげ）「鯖」（あら）「潮煮」「小鯛」「鴨」「たけのこ」

「甘鯛」などみられ、「梨子」「小梅干」「榿」「かすてら」などの果物や菓子もみられた。

3．おわりに

　本研究は、能代地方の小林家に保存されていた、江戸時代後期の婚礼の料理献立にっいて検

討したものである。この頃の豊かな食生活は、江戸に住む人々だけではなく、地方においても、

通過儀礼としての婚礼においては、種々の祝膳が用意されていたことがわかった。

　しかし、完全に解読するには至らず、料理の再現等も含めて今後の課題としたい。

　本研究を進めるにあたり、史料を提供していただきました秋田県能代市史編さん室工藤氏、

解読等するにあたりご協力をいただきました東京家政大学名誉教授草間正夫先生をはじめ、多

くの方々に深く感謝いたします。
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