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「料理の栞」について

笠　原　好　美＊，綿　抜　豊　昭＊＊

＾A study of“Ryori-no-shiori”

Yoshimi KASAHARA，Toyoaki WATANUKI

抄録
江戸時代中期，加賀藩お抱え料理人として前田家に仕えた家に舟木家がある。藩主の献立などを

記した書物を残しており，「ちから草」「ちから草聞書」はその代表的なものといえる。「料理の栞」
もまた，そうした舟木家の者の手による料理書の一つであるが，これまでこの料理書に注目した研
究はなされていない。
「料理の栞」は，著者の備忘録のようなものであり，煮物や汁物を始めとする様々な料理の具体
的な調理方法が豊富に書かれ，食材の特徴や品質の見分け方も記されている。また，「ちから草」「ち
から草聞書」では詳細が不明であった料理用語の解説もなされており，「ちから草」「ちから草聞書」
などの他の料理書を読む際などの，補助資料となるものである。さらに，本書の構成もこれらの料
理書の影響を受けているものと思われ，関連の深い資料といえる。
「料理の栞」は，調理方法の詳細な記述や食材に関する知識がまとめられ，他の料理書では見ら
れない料理用語の説明がなされていることから，料理資料として貴重なものと評価できる。

Abstract
At the Kaga Clan（now Ishikawa prefecture）in the middle of Edo period, there was a Funaki fam-

＾ily. This family served their lord and his family as a“Ryorinin”and wrote some cooking books e.g.
＾“Chikaragusa”and“Chikaragusa-kikigaki.”“Ryori-no-shiori”is one of those books. It has not been

studied hitherto.
＾“Ryori-no-shiori”is a book such as a memorandum. The content of this book is the recipes for

various cooking and commentary of the materials. In addition, there are commentaries of words for
cooking which we could not understand in“Chikaragusa”and“Chikaragusa-kikigaki”. Therefore

＾“Ryori-no-shiori”is a supporting document for other cooking books such as“Chikaragusa”and
“Chikaragusa-kikigaki”. These cooking books have some relation.

＾“Ryori-no-shiori” treated the recipes for various cooking, the knowledge of materials and commen-
taries of some words for cooking. This document is important and valuable for us as a cooking docu-
ment.
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１．はじめに

舟木家は，江戸時代中期以降＜お抱え料理人＞として
加賀藩に仕え，その当主には料理書を編んだものがい
る。「料理の栞」はこうした料理書の一点であり，素材
や調理方法について詳細に記述されている。
本書については，日本の料理史研究の第一人者であっ

た川上行蔵が，「料理人舟木伝内とその手記」（風俗，第
12巻，第３号，1974，p.22）において，

調理技術の記録としては貴重な存在である。料理の達
人のメモとも見る可きもので無駄のない充実した記載で
ある。江戸時代の料理語彙のうちには不可解のものが少
なくないが本書には語彙の解釈が多く本書によってはじ
めて理解される語彙も少なくない。

と評価し，また，松下幸子『図説江戸料理事典』（柏書
房，1996，444p）には，

項目数は七二○余りあり，参考になる事柄が多い。

との記述がみられる。ところが，貴重な資料でありなが
ら，いわば「メモ書」的に書かれて難読であり，しかも
伝本が他になく，難読字の比較検討による解読が困難な
ため部分的に引用はされるものの，他の版本の料理書の
翻刻・研究がすすんでいるのに比較して，手がつけられ
なかったというのが現状であるといえよう。
「料理の栞」の先行料理書に「ちから草」「ちから草聞
書」があり，本書にはこれらの料理書と関連していると
思われる項目が多く見受けられる。また，川上の指摘通
り，「ちから草」では不明であった料理用語の解説があ
り，加賀料理を研究するうえで貴重な資料といえる。そ
こで，本稿は「料理の栞」の内容等について明らかにす
るものである。

２．「料理の栞」について

2.1 書誌

「料理の栞」は，東京都立中央図書館加賀文庫に所蔵
されるものが唯一のものであり，他に伝本は知られてい
ない。
その書誌について述べると，写本，全一冊，横綴，縦

14.5×横21.2㎝，全80丁である。
内題，序文，跋文はなく，巻頭の一部は破損している。

書名の「料理の栞」は，所蔵機関の付けた仮称である。

2.2 成立

成立年、作者ともに不明であるが，川上によって，二
代目伝内の手によるものではないかと推測されている。
伝内は世襲の名であり，少なくとも三人の伝内が料理書
を書き残している。「料理人舟木伝内とその手記」（前
掲，p.22）にその記述が見られ，以下のようにある。

記事中「お国にては能州，中居」とか「金沢の豆腐な
らば半丁ばかり」などの字句があるのみならず「松雲院
様この法御意に入り候。仰出度々也」などとあるので執
筆者は加賀前田藩の料理人に相違ない。松雲院様は五代
目の藩主前田綱紀の事である。先に述べた長谷川宇次衛
門の名も出て来る。筆者は京都にいた事もあるらしい
が，一七六七年（明和四年）には江戸勤務だったとある。
そこでこの記録者は二代目伝内即ち舟木長左衛門安信に
相違ないと思う。

その他，川上が指摘している以外にも，三代加賀藩主
前田利常（文禄二年（1593）～万治元年（1658））の法
号である微妙院の名も記されている。また，伝内の名も
見られる。鮟鱇汁の項目には，

伝内様奥村殿御家にて前々より認来候を以御認被成候
趣宜段も仰出。

とあり，鮎のこうじ漬の項目には，

是は伝内様御考にて御仕込被成宜出来之由被仰出候
事。

などと記されている。これらの記述から考えても本書の
筆者が加賀藩の料理人であると考えて良いだろう。ま
た，既に「伝内様」と書かれているところから，筆者が
初代伝内ではありえない。
年代に関して，本文中に，明和八年（1771）の記述が

見られる。この明和八年の記述は巻末から数えて3丁め
にあり，この記述からさほど長くないうちに本書は書き
終えられたと考えられる。初代伝内は宝暦九年（1759）
に没しているためこれらの記述を記すことは不可能であ
る。明和八年前後に活動時期が重なるのは二代目伝内で
あり，二代目は安永八年（1779）年に没していることか
ら，晩年の頃といえる。
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2.3 構成

「料理の栞」には目次がなく，本文中にも見出しなど
はない。一つ書で731項目が書き連ねられ，構成らしい
構成はみられない。
料理に関わる書物について，原田信男は『江戸の料理

史』（中央公論新社，1989，p.100）において，

料理書は，料理を学び実用に供することを目的とする
が，料理本といった場合には，調理の参考ともするが，
読んで楽しむという要素が強く加わってくるように思わ
れる。

と指摘し，料理本は一般に出版されたものであるが，料
理書は写本であり，料理人の伝聞や書写によるものであ
ると述べている。料理に関する本をこのように捉えると
するならば，先にあげた「料理の栞」は料理書であると
いえる。
料理書の構成としては，献立に従って記されるもの

と，何らかの分類に基づいて列挙していくものがあると
思われる。前者は，月毎に献立の例を示したり，さしみ・
なますや汁物などの献立の部門ごとに材料の例が示され
ており，本稿で取りあげるものでは「ちから草」が該当
する。一方後者は，項目が列挙されており，章立てがな
され，項目が分類されているものもあり，「聞書」の場
合では，テキストとなっている料理書との対照が可能な
ように記されている。「料理の栞」「ちから草聞書」がこ
れに該当する。
「料理の栞」のおおまかな内容について述べる。（委細
については「項目分類表」を参照）前半にはややまとま
りが見られ，最初から追っていくと，なます・さしみ，
和え物，だしや調味料，麺類の汁，汁吸物となっている。
後半に入ると大きなまとまりは見られなくなり，前半部
分に記述のある料理のほかに，すし，揚げ物，蒸し物，
はんぺんや蒲鉾などの加工食品が挙げられている。ま
た，食材の解説も多くなされている。
おおよそは料理の種類ごとにまとめられ，食材につい

ても，料理に関連した形で取りあげている場合が多いの
であるが，豆腐に関しては，約90項目が連続して書か
れており，一つの特徴とも言える。

2.4 内容

各一つ書きの中から料理名や食材，キーワードを抜き
出して項目名を立て，これらを分類すると以下のように
なる。
総項目数：731

①料理に関する項目：586
（１）料理名のみ：15
（２）料理の定義，由来など：29
（３）料理の作り方：543
　　　－１　料理：510
　　　　　　すし：8 汁物：67
　　　　　　なます・さしみ：36 煮物：163
　　　　　　焼物：52 蒸物・揚物：37
　　　　　　和え物・浸物：56 漬物：15
　　　　　　加工食品：65 菓子：4
　　　　　　その他：7
　　　－２　調味料など：33

②食材に関する項目：136
（１）魚介類：69
（２）野菜類：34
（３）鳥類：10
（４）その他：23
③その他の項目：9
ただし，内容などが重複する項目については，それぞ

れ別の項目として数えた。
全体としては，料理の作り方に関する項目が多く，そ

の中でも煮物と汁物に関する記述が多い。煮物の中に
は，今日，代表的な加賀料理の一つとされる「じぶ」の
記述が見られる。また，金沢は麩の主要な産地としても
知られるが，「料理の栞」にも麩の記述が少なからず見
られ，加賀料理ならではの特色といえるだろう。
料理の作り方の項目に書かれている食材や，食材に関

する項目では，海産物が多いことが特徴といえる。加賀
は日本海に近い場所に位置し，入手や輸送が比較的容易
であったためである。例えば，旧加賀藩領であり，現在
は富山県の氷見産と思われる氷見えびの記述が度々見ら
れる。

2.4.1　料理に関する項目

（１）料理名のみの項目
15項目のうち，11項目は他への参照を指示するもの

である。このうち，６項目は「料理の栞」内への参照を
指示し，残りの５項目は他の料理書への参照を指示する
ものである。これら５項目のうちの「鱈の切漬」は，項
目のみであるが「ちから草」にも記述が見られる。

（２）料理の定義，由来などに関する項目
定義に関する内容が見られた項目は26項目あり，由

来に関して書かれた項目は３項目である。定義に関する
項目では，ある料理について，特定の材料を指定するも
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のや，似ている料理との区別を図ろうとしているものが
ある。また，別称を示しているものもある。例えば，材
料に指定があるものに「田夫」がある。これは「でんぶ」
と読むが，現在の「田麩」とは異なるものである。

一 田夫。其の品さまざまなりといへども，田作りを
入れるを以て田夫と云。田夫と云うは田を作る
男也。

以上のように，田夫には「田作り」を入れることを指
定している。似ている料理の区別を示している項目に
は，浸物と染物の項目があげられる。本文には，以下の
ようにある。

一 浸物と染物とは違なり。或はにんじん，同葉，或
はごぼうなどと申す時は前かたより下汁に漬け
置く。是は染物也。又岩たけ，よめな，くらげな
ど当座に下汁に合物は浸物也。尤下汁も其の心
得有べし。

染物とはあらかじめ下汁に漬けておいたものであり，
浸物とは当座に下汁にあわせたものであると，下汁に漬
ける長さが違うことを説明し，両者の区別を図ろうとし
ている。本書では同様の項目が繰り返しもう一度書かれ
ている。

（３）料理の作り方に関する項目
項目数が非常に多いため，料理の種類ごとにさらに分

類を行った。分類に際しては，『図説江戸料理事典』（前
掲）を参考にし，すし類，汁物類，煮物類，なます・さ
しみ，焼物類，蒸物・揚物類，和え物・浸物類，漬物類，
加工食品類，菓子類，その他に分類した。事典類に記述
が見られない料理については，本文から判断し，分類し
た。

①すし類
すしの作り方について書かれている項目は 8項目あ

る。現在，一般的に想像されるにぎりずしのようなすし
とは異なり，馴鮓や生成，早ずしなどである。これらは，
塩味をつけた飯に，塩漬けにした魚を漬け込んで一定期
間熟成させたもので，現存しているものでは滋賀県の鮒
馴が有名である。
材料には，飯や塩などの欠かせないものの他に，魚類

では，鮎，鯵，鮭，さより，白魚，鮒，鱒などがあり，
海苔の記述は見られない。

②汁物類
汁物類の作り方について書かれた項目は，67 項目

あった。ここでは，汁，吸物，すましを一つにまとめて
扱う。
魚介類や海藻では，かき，鯉，鮭，桜えび，海鼠，も

ずく，わかめなどがある。鯉，鮭などは腸も用いている。
鳥類では，鴨，雁，雉子，鶴などが用いられている。

雉子に小かぶや芋茎などを合わせた「山かげ汁」は，「料
理の栞」に二度，「ちから草」「ちから草聞書」にも記述
が見られるものである。
野菜類では，菜類，きのこ類，なすび，ごぼう，大根，

芋類などが用いられている。ごぼうや大根，芋類など
は，すりおろしたものを汁物にしている。
その他，納豆，鮒の馴鮓，粕漬の鮟鱇などの加工食品

も用いられている。魚や芋のすり身を菜類に付け，霜や
雪に見立てたものも見られた。

③なます・さしみ類
なますについて書かれた項目が26項目，さしみにつ

いて書かれた項目は10項目あり，合計36項目が該当し
た。
なますでは，鮎と鮒が最もよく用いられ，子ども（卵）

と一緒に調理される例が多い。魚類を用いない精進なま
すでは，うど，椎茸，大根，麩などが用いられている。
さしみで最もよく用いられているのは鯉である。その

他，なますでは見られなかった立貝や見る喰（ミルガ
イ）などの貝類も見られた。

④煮物類
煮物の作り方について書かれた項目は最も多く，163

項目に及ぶ。材料や煮汁の量などによって区別され，煎
物，貝焼，煮和え，鍋焼など様々なものがあり，「料理
の栞」の本文でも，ある程度は種類ごとにまとめられて
いる。
煮物の中で最も多く用いられている材料は豆腐であ

る。他の材料と一緒に煮るのではなく，豆腐のみを用い
たものが多い。豆腐はそのままで使用する他に，しぼっ
たものやすったもの，焼豆腐を用いている。豆腐以外の
材料では，わさびやからし，山椒などが多い。
次に多かったのは煎物である。煎物とは，『図説江戸

料理事典』に

魚介類，野菜類などを汁気少なく煮た料理

とある。魚介類では，鮎，鰡，かき，鯉などがあり，野
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菜類では，水菜などの菜類が用いられている。
続いて多く書かれていたのが貝焼である。貝殻を鍋に

して煮た料理のことで，赤貝やあわび，かき，さざえな
どが用いられている。また，貝殻の穴の埋め方について
書かれている項目もある。
その他の煮物料理には，鍋焼や，麩，梅，鳥を主な具

材とする煮物もある。

⑤焼物類
焼物は52項目あった。魚を焼くものも多いが，田楽

などを含めるため豆腐が最も多かった。
魚介類では，鮎，うに，鮭，白魚などがあり，鳥類で

は，鴨，小鳥，雲雀など，野菜類では，なすが最も多く，
初茸や松茸も用いられている。その他にはこんにゃくや
麩も見られた。

⑥蒸物・揚物類
蒸物に関するものは12項目，揚物について書かれた

ものは25項目あった。
蒸物の材料には，豆腐，麩，卵，蛤などがある。揚物

の材料は豆腐がほとんどであるが，こんにゃく，麩，こ
んぶ，ごぼうや慈姑などの野菜も見られる。

⑦和え物・浸物類
和え物に関するものが38項目，浸物に関するものが

18項目あった。和え物では魚介類が多く用いられている
が，浸物では野菜がほとんどである。
和え物に用いられる魚介類では貝類が多く，その中で

もあわびが最も多い。野菜では，胡瓜や白瓜などの瓜が
多く，鴨や雉子などの鳥を用いているものもある。
浸物に用いられる野菜には，よめ菜などの菜類や茸類

がある。魚介類や海藻では，川えび，こんぶ，もずくな
どがある。また，菊やたんぽぽの花も用いられている。

⑧漬物類
漬物について書かれているものは15項目あった。魚

を漬けたものが多く，漬け方と漬物をどのように調理す
るかなどが書かれている。
魚介類では，鮎，鯖，鱒，赤えびなどがあり，塩辛や

ぬか漬，みそ漬などにされている。
野菜では，大根やにんじんがあり，大根は粕漬けに，

にんじんは一度塩漬けにした後みそ漬けにされている。
その他には，梅の漬け方も紹介されている。

⑨加工食品類

65項目が該当し，豆腐の他に，かまぼこ，柚みそなど
がある。
豆腐に関するものでは，しぼってすった豆腐にすりお

ろした芋を交ぜ，かまぼこ型に板に載せて蒸した「かま
ぼこ豆腐」や，「しみどうふ（凍豆腐，高野豆腐とも）」
の作り方などが紹介されている。
かまぼこでは，鯛，えび，たこ，いかなどの魚介類の

ほかに，鴨を用いたものもある。また，こんぶなどを用
いて模様を作るなどの細工を施すものも見られる。
柚を用いたものには柚ねりと柚みそがあり，柚みそに

ついては，五種類の作り方が紹介されている。
はんぺんについては，基本的な作り方以外にも，かま

ぼこ同様に模様をつけるものも書かれており，一部図で
示されている。
麩に関しては，麩と豆腐を合わせて作る「あわせふ」

「思案麩」があり，その他には米の粉や粟の粉と混ぜ合
わせたものもある。

⑩菓子類
菓子について書かれているのは柚餅子に関する項目の

４項目のみである。

⑪その他
その他として扱ったものは7項目あるが，ここに分類

したものは，一つの料理というよりは，ある料理の下ご
しらえとなるようなものが多い。

以上の他に，調味料について書かれた項目が32項目
ある。だし，煎酒，酢，たれ，醤油などがある。
だしには鰹だしや精進料理用のこんぶだしなどのだし

の取り方が紹介されている。酢に関しては，酢そのもの
の作り方ではなく，味噌などを用いた調味酢の作り方が
記されている。また，そば切やうどん，麦切，卵麺，葛
切などの汁の作り方が書かれている項目もある。

2.4.2　食材に関する項目

食材について書かれた項目は136項目ある。食材の処
理法や調理例を紹介しているものが多いが，特徴や産
地，出回る時期，品質の良し悪し，別称などが記されて
いるものもある。

①魚介類
魚介類を取り扱っている項目は69項目あり，食材に

関する項目の半数以上を占めている。
処理法については，さばき方の他，海藻やふかのひれ
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の戻し方について多く書かれている。貝の身のはずし方
を説明しているものもある。
調理例としては，さしみ・なますが多く，汁物類や煮

物類をあげているものも見られる。
品質に関しては，鯉と鱈の雲子について記述がある。

いずれも大きさや色など細かく説明している。
特徴として書かれているのは，外見の特徴がほとんど

である。似ている食材を列挙し，それぞれの特徴をあげ
て違いを明確にしようと試みている項目もある。
産地では加賀藩領である能州が最も多く，能州産の海

鼠製品やもずくを利用している。その他，越前からは塩
辛，ふかは大坂から，くらげ類は肥前から来ていたよう
である。能州は現在の石川県北部，越前は現在の福井県
東部，肥前は現在の長崎県と佐賀県の一部にあたる。
時期に関しては，例えば鮭について

一　鮭は八月より九十月盛也。

などと書かれている。
その他，別称を示すなどする項目がある。

②野菜類
野菜類に関する項目は34項目であった。
処理法では，野菜を切る長さや用いる部位についての

説明が多く見られた。中でも松露と岩茸の処理法は繰り
返し書かれている。
調理例をあげている項目はあまり多くなかったが，煮

物や和え物，汁物などが見られた。
品質に関しては，茸類と松露に記述が見られた。いず

れも虫に対して注意を促している。
特徴についてふれている項目は少なく，外見的な特徴

をあげているものの他に，ちょろぎについて，「早くに
へ申もの也」という記述も見られる。
産地については，江戸のすす竹の子，能州のそう菜，

大坂の天王寺かぶらなどがあった。
時期に関しては，椎茸には「春こ」と「冬こ」がある

などの記述が見られた。
その他，「かいわりな」について，

一 かいわりな。大こんの二葉な也。真なにては無
之。

などと，説明している項目も見られた。

③鳥類

鳥類について書かれている項目は，魚介類や野菜類に
比べると少なく，10項目であった。
処理法では，鳥は塩漬けにされたものも多かったこと

から，塩の抜き方などが書かれている。また，鶴につい
ては「大鳥作り」という特別な作り方や，腸のさばき方
を詳しく説明している項目もある。
調理例では汁物が最も多く，煮物や焼物も見られた。
特徴に関しては，鷭，水鶏（くいな）などの大きさや

色，効能について詳細に説明している項目が見られた。
鵠については，

一　鵠。白鳥の事也。毒あり。別而黄足のものつよし。

などと，毒に関する記述も見られた。
品質や産地，時期などについて書かれている項目はな

かった。

④その他
ここには主に加工食品を分類し，23項目が該当した。
処理法に関しては，燕巣，海そうめんなどについて，

水や調味液に浸すよう指示しているものが多い。
調理例では，煮物が最も多くあげられていた。
品質については，海そうめんの項目に記述があり，ど

のような色のものが良いかということが説明されてい
る。
特徴については，またたびの実の項目が詳しく，以下

のように形などの外見的な特徴だけでなく，味にもふれ
ている。

一 またゝびの実二品あり。男は平たくして大ぶり
にて八わうじ柿のごとくのなり也。女は少小に
して形長し。男はからみつよく少こわし。女は和
にてからみ薄し。男輪切にして二まい斗盛。女は
弐つわりにして置合てよし。

産地については，豆腐を干したものである「六条」や
ゆばの項目に記述が見られ，いずれも京都からの品で
あった。
定義に関する記述は多く見られ，上述した「六条」に

ついては三回も記述がある。その他には，燕の巣につい
てや，金山寺味噌の由来についてふれている項目も見ら
れた。

2.4.3　その他の項目

その他の項目は９項目あり，食べ合わせや効能，食器
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や藩主に関する項目も見られた。
食べ合わせについては，

一　生魚に蓼，鯉に紫蘇，禁るなり。

とあり，効能については，

一　鱠のけんにくりは魚毒を解，せうがは胃口を
　　ひらく功あればなり。

とある。また，藩主に関する項目では，

一 高野より出候出家に，微妙院様御尋に，一山は日
本の僧の集る所也。精進汁に宜汁は無之哉と被
仰候へば，僧の御請に小豆汁なとう汁に越宜物
無御座候と申上候よし。

とあり，微妙院（三代藩主利常）と高野僧とのやりとり
が書かれている。「料理の栞」の筆者とされている二代
目伝内が生まれる前に微妙院は没しているため，初代伝
内などから伝え聞いたものと思われる。

３．「料理の栞」と「ちから草」「ちから草聞書」

3.1 「ちから草」「ちから草聞書」について

「ちから草」は初代伝内によるものであり，「ちから草
聞書」は「ちから草」に関する聞き書きである。「聞書」
とは，師匠に「聞いて」教えられたことを「書き」とめ
たという意味である。いくつか伝本があるが，『加賀藩
料理人舟木伝内編著集』所収のものを参照した。
成立年次について，「ちから草」は，東京都立中央図

書館加賀文庫所蔵本序文により，享保四年（1719）に第
一巻が成立したことが明らかであり，残りの巻もその頃
に成立したと考えられる。その聞書である「ちから草聞
書」については，成立年次は不明であるが，「ちから草」
より後に成立したことは確かである。

3.2 構成について

「ちから草」では，第一巻で汁物と吸物を取りあげ，第
二巻でなます・さしみと和え物を，第三巻で煮物と焼
物，第四巻で吸物，御茶請，菓子，麺類，第五巻で食べ
合わせを取り扱っている。「料理の栞」も，巻頭と巻末
の一部を除くと，全体的に同様の流れが見られ，項目ひ
とつひとつを見てみても，多少前後する部分はあるもの
の，記述されている食材の流れが「ちから草」の流れを

受けていると思われる部分が多い。

3.3 料理の記述について

「ちから草」では，料理の作り方よりも材料の組合せ
を列記している部分が多く，比較する場合，多くは材料
が一致するかどうかということになってしまう。作り方
について比較できるのは「ちから草聞書」とであるが，
一方では材料に触れ，もう一方では味付けに触れ，とい
うように比較が難しい項目もあった。
記述がほぼ一致しているものには「つみ入の汁」があ

げられる。材料を切る長さに微妙な違いが見られるもの
の，つみ入，丸大根，皮ごぼう，松茸，かいわりなと一
致し，みその加減については，「白みそ一升に赤みそ一
合」と三冊とも一致する。
部分的に違いが見られるものには「包豆腐」がある。

「ちから草聞書」では，

豆ふしほりよくすりてよき程に取，こまくるみ少々
包，是を布に包湯煮いたし申也。

と，布で包むとあるのに対し，「料理の栞」では，

一 包豆腐。しぼりすりて紙に包湯煮してに物くる
み入も。包時紙をちよくに押込是に豆腐少取入
からげてよし。

とあり，紙で包むとしている。
また，料理名は一緒でも，材料が異なる例も見られ

た。「合麩」について，「ちから草聞書」では，

生麩百目に栗の粉壱合五匁斗入よく交る也。其他前同
断也。

とあり，麩と栗の粉を合わせているが，「料理の栞」では，

一 あわせふ。麩どうふ共云。生麩百目に金沢の豆腐
半丁しぼりふとすりまぜ其まゝにてだしと酒と
半ら合にして此中へ入。よくよくふかせ打かき
て葛溜り薄くしてかけて出す。わさび又くず廻
しにもよし。しあんぶ共云也。

とあり，麩と豆腐を合わせている。

3.4 補完

先に少し述べたが，ある料理について，一方の料理書
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では材料について記述し，もう一方の料理書では味付け
について記述しているという例もあり，三点が揃って一
つの料理の調理方法が完成する場合も見られる。特にわ
かりやすいのは，麺類の記述についてである。
そば切について見てみると，まず「ちから草」には，

やきみそ
花かつお　　そば切
梅ぼし　　　　　下汁
しぼり汁

とあるのみである。次に「ちから草聞書」には，

そは切　やきみそ
　　　　花かつお　下汁
　　　　梅ほし
　　　　しほり汁
右は湯煮してむす也。下汁前に同し。焼みそは赤みそ
に白みそ少々加へたゝきかまほこ板に薄く板壱盃に付
焼，是を才形にして二つ斗取合，梅ほしは小粒成を核
を取二つに切て，花かつおを相替事なし。しほり汁前
に同事。

というように，汁について少し触れている部分はあるも
のの，主に焼みそや梅干しなどの調理方法について説明
している。最後に「料理の栞」では，

一 そば切の下汁はよきだしにせんじ酒くわへせう
ゆにてかげん致す。しつぱりとつよくあんばい
してよし。冷そうめんも同じ。

とあり，下汁の作り方のみが記述されている。「ちから
草」で材料を示し，「ちから草聞書」で材料の調理方法
を説明し，「料理の栞」でそれまで触れられなかった下
汁について記述している。
また，先に料理用語の説明も多いと述べたが，その例

としては「大鳥作り」があげられる。これは鶴の作り様
についての記述である。「ちから草」には

一　鶴の作り様大鳥作り也。

と一文あるのみであり，「ちから草聞書」でも，

一 鶴は大鳥作り也。片身を横に弐つに渡し夫を立
に薄くひらりと作り（以下略）

と，「ちから草」よりは少し詳しいものの，どのような
作り様であるのかわからない。また，事典類で調べてみ
ても「大鳥作り」の作り様は見つけられなかった。とこ
ろが「料理の栞」では，

一 鶴は作様大鳥作にする也。大鳥作と云は片身を
小口より壱寸二三分位に切て取直したてに作る
也。壱分位のあつさに少なびけあつあつと可作。
四方四角に成也。品によりては丹ざくの様にも
可然。あしもゝかたの身は切懸て一口作に可作。

と記述され，厚さや形について数字を示すなどして，具
体的に説明されている。「ちから草」「ちから草聞書」で
は不明であった料理用語について，「料理の栞」によっ
てその内容が判明した例である。
その他の用語の例としては，「3.4.1　料理に関する項

目」で染物と浸物の違いを示している項目があると述べ
たが，このように定義を示すことは「ちから草」「ちか
ら草聞書」では見られない。「料理の栞」中には，「瓜も
みともみ瓜」，「たまご巻と巻たまご」の違いを示す項目
もある。

４．「料理の栞」と「庖厨調 規矩」

先に，他の料理書の参照を指示する項目があると述べ
たが，現段階では，その資料は二代目伝内が著した「庖
厨調 規矩」ではないかと考えている。同じ筆者で成立
年も近いと推測され，「料理の栞」では，特に漬物類の
記述の部分に他の料理書への指示が多く見られるが，
「庖厨調 規矩」では漬物類の記述が詳細である。また，
「料理の栞」では「別紙に印古実の料理也」とある山陰
汁について，「庖厨調 規矩」の古実の料理の章に記述
が見られる。

５．まとめ

「料理の栞」には731項目があり，そのほとんどが料
理の作り方について書かれている。料理の作り方以外に
は，食材の処理法，類似品や良品の見分け方，産地など
料理のための知識が書かれ，料理用語などの解説をして
いる項目も見られる。全体的な構成は「ちから草」「ち
から草聞書」の影響を受けている部分が大きい。構成や
内容から，「ちから草」「ちから草聞書」と併せて読んだ
方が，相互の理解が深まると思われ，これら二点の料理
書と関連のある料理書であることがわかった。
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「料理の栞」の料理や食材に関する記述は詳細であり，
単独でも十分貴重な資料といえる。調理方法の詳細な記
述や料理用語の解説などは，「ちから草」「ちから草聞
書」以外の加賀料理の料理書の補助的な資料となりうる
だろう。
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「項目分類表」

凡例

731項目の項目名と分類を示す。
項目名の欄の［　］は，破損などによる難読箇所を示

す。

分類欄の分類名は以下の通り。

・項目のみ：項目名のみの項目
・定義・由来：定義や由来が書かれている項目
・すし：料理の作り方に関する項目のうち，すしに関す

る項目
・汁物：料理の作り方に関する項目のうち，汁物に関す

る項目
・なます・さしみ：料理の作り方に関する項目のうち，

なます・さしみに関する項目
・煮物：料理の作り方に関する項目のうち，煮物に関す

る項目
・焼物：料理の作り方に関する項目のうち，焼物に関す

る項目
・蒸物・揚物：料理の作り方に関する項目のうち，蒸物・

揚物に関する項目
・和え物・浸物：料理の作り方に関する項目のうち，和

え物・浸物に関する項目
・加工食品：料理の作り方に関する項目のうち，加工食

品に関する項目
・菓子：料理の作り方に関する項目のうち，菓子に関す

る項目
・その他（料理）：料理の作り方に関する項目のうち，

その他に分類した項目
・調味料：料理の作り方に関する項目のうち，調味料

に関する項目
・食材：食材に関する項目
・その他：その他の項目

（平成19年 10月９日受付）
（平成19年 12月 20日採録）
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