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A study of cooking books by Kojima Tameyoshi

Yoshimi KASAHARA，Toyoaki WATANUKI

抄録
江戸時代，加賀藩には主に藩主の料理を担当とする役職があり，その役職は「料理人」「料理人

並」と称された。
小島為善は，明治時代に活動した俳人としてよく知られた人であるが，江戸時代は「料理人並」

として加賀藩に仕えていた。小島為善は加賀藩前田家に三点の料理書を献上している。その三点と
は，現在，金沢市立近世史料館に所蔵されている「御料理調進方」「真砂子集」「真砂子集聞書」で
あり，これまで，これらの料理書に注目した翻刻・研究はなされていない。
「御料理調進方」は，素材ごとに調理方法やその素材の特徴などについてまとめられている。「真
砂子集上」では，摺身や玉子，豆腐などの加工食品の調理方法について記されており，「真砂子集
下」では，公的な場合の料理の献立や，その際の作法について記されている。「真砂子集聞書」に
は，「真砂子集下」に記されている料理の調理方法についてまとめられている。
これらの資料は，郷土資料として，また，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 Edo period, there had been official posts taking

＾charge of cooking for their lord and his family. Staffs in these posts were called as“Ryorinin”and
＾“Ryorinin-nami”.

^Kojima Tameyoshi,“Ryorinin-nami”in the Kaga Clan, who became after Meiji period well known
＾ ＾as a poet of‘Haiku’, had dedicated to his lord his cooking books, including“Oryori-choshin-kata”,

“Masago-shu”,“Masago-shu-kikigaki”. These manuscripts survive in Kanazawa-shiritu-Kinsei-
＾Shiryokan. But hitherto these works have not been reprinted and none have studied them.
＾ ＾“Oryori-choshin-kata” described about the recipes and the food materials. The first tome of “masago-

shu” described also about the recipes for processed foods, e.g. minced fishes, ‘tofu’ and eggs, and its
second tome treated the menus and the table manner for the formal occasion. Finally,“Masago-shu-
kikigaki”described about the recipes for the dished mentioned in the second tome of“Masago-shu”.
These works are important and valuable for us, either as local regional documents or as cooking

documents.
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１．はじめに

加賀藩前田家に仕えた料理人の一人に小島為善がい
る。小島為善は江戸時代末期の加賀藩の料理を具体的に
記した「御料理調進方」「真砂子集」「真砂子集聞書」を
前田家に献上した（現在，金沢市立近世史料館所蔵）。幕
末期の加賀藩前田家の料理について，素材，調理法が具
体的にまとまって記された文献はこれまで知られておら
ず，前掲書は，江戸時代中期の舟木家の者たちが書き残
した料理書「ちから草」などと比較することによって，
料理の時代的変遷がうかがわれる。加賀藩前田家の料理
文化にとどまらず，近世の料理文化を知る上でも，注目
すべき存在と考える。しかし，為善が献上した料理書に
ついて注目した研究は未だなされておらず，翻刻もな
い。そこで，本稿では，前掲書の内容等について明らか
にするものである。

２．小島為善

2.1 俳人「文器」

「御料理調進方」「真砂子集」「真砂子集聞書」を献上
した小島為善については，これまで加賀藩の料理人とし
ては特に注目されなかったが，俳人としてははやくから
注目されていた。俳号を「文器」という。文器は，加賀・
能登地方の主要俳人についてまとめた梅雪庵梅柯編『加
能俳人誌』（加越能雑誌第９年，４・５月合併号，明治
24年，p11）において，大きく扱われた俳人の一人であ
る。それには以下のようにある。

文器
姓は藤原氏は小島文化十三年二月二十八日金沢材木町

に生る幼名吉三郎後文左衛門次に吉二次に為善と改称し
金沢郊外笠舞に住み後ち金沢彦三一番丁に転居す文化十
三年八月より旧藩主前田家の奥向を勤む天保十四年四月
より官袴を帯て東武に赴きしこと凡十一回其他京都に到
りしこと等数回なり公務中鶴の包丁などの式を以て紋服
を賜はる明治七年一月南無庵を継席せり

『加能俳人誌』発刊時には文器が生存していたため，
その没年は記されていないが，石川県俳文学協会『石川
県俳壇明治百年誌』（昭和42年，北国書林，p25）には

（明治二十六年）四月十九日。南無庵文器（小島吉三
郎）が没した。享年七十七。十一屋祇陀寺に葬られる。

藩に仕えたというが詳細は不明。料理人ともいわれてい
る。「誹諧新誌」（金沢市南町広文堂発行）には，「南無
庵文器宗匠撰」として，常に本評課題を担当している。

とあり，また大河良一『改訂版加能俳諧史』（昭和49年，
清文堂，p458）には

明治廿六年四月十九日享年七十七で死去し，大夢と同じ
墓地に葬られた。初号を晩霞といい（加能辞彙）手録本
手かこ集をのこした

とある。また『石川近代文学全集18　近代俳句』（平成
２年，石川近代文学館，p527）には

名のある俳書としては明治十五年に沢田犀居閣の編んだ
『当世発句百一集』があり，十丈園一川を主とし，常丸，
春樵，一景，従容，梅下，文器等が作を列ねている。明
治十七年には石丸桃因が編んだ『今人百人集』がある。
小春庵桃守を中心とし，常丸，超翠，亀悦，文器，甫立，
幽梅，一川等の句を載せ，この二集の作風は，ほとんど
変らない。天保の俳調にもあらず，嘉永の風格にもあら
ず，明治特有の色彩を帯びているといわれる。

とある。
文器について単独でとりあげた研究論文はないもの

の，以上のように加賀（金沢）の俳諧史においてとりあ
げられてきた。幕末から明治初期において注目される俳
人の一人といえよう。

2.2　加賀藩士小島為善

前述のごとく，小島為善は俳人としてとりあげられる
ことはあったが，料理人として注目されることはなかっ
た。前掲の文献で特にとりあげられなかった資料で，小
島為善の伝記研究において看過できぬものがある。明治
３年10月に士族長に出された，小島吉二の「祖由緒并
一類附帳」（金沢市立近世史料館所蔵。半紙本，写本，一
冊，仮綴）である。前掲『加能俳人誌』にあるように，
小島吉二とは小島為善のことである。
それによって知られる小島為善の伝記は以下の通りで

ある。
小島為善は，加賀国で，割場附足軽伊藤半蔵の次男と

して生まれる。その事情は不明であるが，小島家の養子
となる。加賀藩には，養父の後をつぎ，御台所附同心と
して召し抱えられる。その役職・御用は次の通りであ
る。
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天保  9年（1838）  7月 江戸表において留書定加人
天保11年 留書定加人，横目仮役
天保13年 御進物上書役
弘化  2年（1845）  7月 認方定役
弘化  3年　　　  7月 横目本役
嘉永  7年（1854）  2月 江戸表において買合役
　　　　　　　  7月 同心小頭役
安政  2年（1855）  7月 景徳院御御膳所同心小頭
文久  2年（1862）10月 顕光院御入国の時，御供仕御

道中御賄方御用
元治  1年（1864） 藩主上京，御供仕御供人一炉

焚出御賄方御用
元治  2年 同右
　　　　　　　  7月19日 京都変事につき，出張の兵糧

焚出御用
慶応  1年（1865） 藩主上京，御供仕焚出御用
慶応  2年 同右
　　　　　　　12月28日 御料理人並
慶応  3年　　　12月  2日 御丸御広式御膳所定役
明治  2年（1866）  3月 御改正につき「御料理人並」

廃止，下士となる
　　　　　　   11月 定役を免ぜられ，士族となる

明治３年時点で年齢は54歳，定紋は鬼蔦，住所は御
台町である。
「祖由緒并一類附帳」は，小島為善の手によるもので
あり，さらに「士族」という身分になるにあたり提出さ
れた公的なものなので，細部に記憶違いなどによる誤記
の可能性はあろうが，大方その記述を信じてよいものと
思われる。とすると，『石川県俳壇明治百年誌』に「藩
に仕えたというが詳細は不明。料理人ともいわれてい
る」と曖昧に伝聞で記述されたことが裏付けられたこと
になる。

３．御料理調進方

3.1　書誌

「御料理調進方」は，金沢市立近世史料館に所蔵され
るものが唯一のもので，他に伝本は知られていない。
その書誌について述べると，全二冊，第一巻は，袋綴，

仮綴，共紙表紙（12.0×16.4㎝），49丁である。表紙中
央に打つけ書で「一　御料理調進方全」とある。また，
表紙左下に「小島為善」と墨書。右下に後補の貼り紙が
あり，「小島為善献」とある。この貼り紙は，小島為善
が前田家に献上したことを示す。献上した際に，「小島

為善献」の貼り紙が付された。
第二巻は，袋綴，仮綴，共紙表紙（12.0×16.6㎝），34

丁である。表紙中央に打つけ書「二　御料理調進方全」
とある。また，表紙左下に「小島為善」と墨書。右下に
後補の貼り紙があり，「小島為善献」とある。
内題，序文，跋文はない。

3.2 成立

為善が養子に入った小島家は「御台所附同心」とはい
え「料理人」ではない。為善は「御膳所同心小頭」「焚
出御用」などを勤めて，「御料理人並」となったのは慶
応２年（1866）の暮であり，その任に当たったのは，そ
れが廃止されるまでの，わずか一年三ヶ月ほどである。
「料理人」と「料理人並」の藩における地位についてで
あるが，小島為善が「料理人並」となった慶応２年から
は約50年前の文化年間（1804～ 1817）の加賀藩では，
（藩主）・人持組頭・人持組・平士（へいし）・与力（よ
りき）・御徒（おかち）・足軽とあるうち，「料理人」が
与力に相当し，「料理人並」はこれ以下の御徒か足軽に
相当する。
『加能俳人誌』に「公務中鶴の包丁などの式を以て紋
服を賜はる」とあることについては，他にこれを記すも
のを確かめ得ないが，事実とすると，鶴の包丁式を伝授
され，それを公務中に披露できる段階までに至っていた
ことになる。「御料理人並」に任命されてから「鶴の包
丁」の伝授を受けたと考えるよりは，それ以前に伝授を
受け，そうしたことが認められたからこそ「御料理人
並」に任命されたと考える方が妥当性があろう。
「御料理調進方」についても，「御料理人並」に任命さ
れてから書き写されたと考えるよりは，「御料理人並」
になるにあたって学習されたものと考える方が妥当性が
あろう。そのように考えられるならば「御料理調進方」
は，小島為善が「料理人並」になる以前，つまり，遅く
とも慶応２年12月までには成立したものと考えられる。

3.3 内容

「御料理調進方」に書かれている項目は，全部で473あ
る。このうち，１項から302項までが第一巻に書かれ，
303項から473項までが第二巻に書かれている（表１参
照）。
魚類（350項目），鳥類（76項目），貝類（47項目）の

順で書かれ，海産物に関する記述が大半を占めているこ
とがわかる。本文中には，例えば魚類であれば「鯛類」
「鯉」「鮒」，鳥類であれば「鳥類　鶴」などのように見
出しが立てられている。
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魚類で多く記述があるものは，鯛（29項目），鮭（29
項目），鰹（22項目），鯉（21項目）である。また，魚類
の中には海鼠も含まれている。
鳥類では，鴨（30項目），小鳥類（11項目），雉子（９

項目），鷺（８項目），鶴（７項目）などについて多く書
かれている。
貝類では47項目中，最後の項目が「みるがい」につ

いて書かれたもので，これ以外の項目は全て蚫（あわ
び）に関する項目である。
各見出しのうちの多くは，その見出しに立てられた食

材についての様々な調理方法について書かれている。例
えば，鯛類の最初の５項目は，「かき鯛」「たいすり身」
「二の汁」「同二の汁」「鯛ウシホ煮」とある。調理方法
以外には，大きさや色などの食材の特徴についての記述
や，その食材を用いた加工食品についての記述なども見
られる。例えば，鰹の部分では，「小川たゝき」といっ
たさしみ・なますという調理の他に次の記述がある。

酒盗　一名　けんせう共云。但酒盗は右二とりの中へ鰹
のたゝきを少し交たるもの也。酒の肴にして能さけ呑が
故此名を付んと有之。

今日にも食される鰹の塩辛である。こうした加工食品の
場合，その食品が何をどのように加工したものであるか
や，どこの産地のものが良い，などということが記され
ていたりもする。
また，魚類の項目では鳥類や貝類に比べて，その項目

数が多いという理由もあるが，食材の名称や用い方，品
質などについて「御国にては」「江戸にては」といった
説明が多く見られる。例えば，鯉の部分では

御国にては身の色白きを賞翫す。江戸表にては赤きを賞
翫す。

とあり，また「はちめ」の部分では

ナメラハチメ　江戸ハアイナメ共云。
柳八目　但江戸にてはメバルト云。

とある。
料理人は，国許の加賀国だけでなく，藩邸のある江戸

でも勤務することがあるため，その違いは重要なことで
ある。そのため，こうした注記がなされたと考えられ
る。
またこうした記述は，加賀国と江戸との違いを知る資

料となりうる。以上の点で「御料理調進方」は料理資料
として貴重な資料と高く評価されるべきものと考えられ
る。

４．真砂子集

4.1 書誌

「真砂子集」は，金沢市立近世史料館に所蔵されるも
のが唯一のもので，他に伝本は知られない。
その書誌について述べると，上・下二冊，上巻は，袋

綴，仮綴，共紙表紙（22.8×17.4㎝），69丁である。表
紙中央に打つけ書で「真砂子集上」とある。また，表紙
左下に「小嶋蔵」と墨書。右下に後補の貼り紙があり，
「小島為善献」とある。「嶋」の字が異なるものの，小島
家所蔵ということを意味しよう。
下巻は，袋綴，仮綴，共紙表紙（22.8× 17.4㎝），32

丁で，表紙中央に打つけ書で「真砂子集下」とある。ま
た，表紙左下に「小嶋蔵」と墨書。右下に後補の貼り紙
があり，「小島為善献」とある。
内題，序文，跋文はない。

4.2 成立

「真砂子集」は，次に取り上げる小島為善の「聞書」が
ある。したがって，「真砂子集」そのものは為善の著し
たものではない。その著者は不明である。ただし，為善
が「聞書」したということは，「真砂子集」は為善の「料
理の師匠」のもとにあったことを意味する。それを書き
写したものが「真砂子集」である。したがってその著者
は為善の「料理の師匠」か，その師匠の師匠筋の者の手
によって成ったことになる。為善の書写した時期につい
ては，伝書を書写する許可が与えられ，後述のように，
慶応３年の時点で，その聞書がなされる段階まで学習が
進んでいたと考えられる。つまり，慶応３年以前に写さ
れたものと考えられる。

4.3 内容

「真砂子集上」と「真砂子集下」では，書かれている
内容が大きく異なる。上巻が調理法であるのに対し，下
巻は公的な月毎の料理内容と，食器等の出し方のきまり
事など，食に関する作法といったものが記されている。
ただし，食材など共通するものがあるため，「真砂子

集上」において記述のあるもののうち，「真砂子集下」の
献立に記載があるものは24項目ある。
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4.3.1　真砂子集上

「真砂子集上」は，様々な加工食品の調理方法などに
ついて書かれている。「御料理調進方」同様に，その内
容は11の見出しに分類され，分類の中は一つ書きで書
かれている。これらの一つ書きを一つの項目として数え
ると，全部で321項目ある。
全項目の内訳を述べると，最初から順に，摺見之部

（55項目），玉子之部（22項目），麩の部（35項目），豆
腐の部（98項目），塩辛の部（31項目），漬物の部（11
項目），柚の部（11項目），梅乃部（14項目），味噌の部
（17項目），香の物部（21項目），醤の部（７項目）とな
る（表２参照）。
漬物の部では，鯖や鮎，鰤などの魚を塩漬けなどにす

る方法が書かれている。また，漬物の部の後半部分で
は，これらの魚の漢字の表記についても触れられてい
る。香の物部では，大根や瓜，茄子などの漬け方ににつ
いて書かれている。味噌の部には，一項目ずつ「醤油の
法」「酢の法」について書かれている。醤の部には納豆
の記述も見られる。

4.3.2　真砂子集下

「真砂子集下」は，各月の献立と，膳部，後段，御餅
菓子の出し方について書かれている。献立は４月から始
まり，１年分書かれているが，最後の３月と４月の記述
の順番が入れ替わっている。３月には「御花見御慰の折
物」の献立も併せて書かれている。
献立の部分は，例えば，「四月　壱汁三菜」というよ

うに，月と，その月の汁と菜の数についてまず書かれて
いる。この記述の後に，御汁，鱠，香の物というように
献立の記述が続く。献立は，材料や料理名のみが記述さ
れ，実際の調理方法に関する記述は見られない。また，
これら以外の記述には，様々な状況ごとの，汁数菜数，
器，出し方などについての細かい注意がある。
膳部，後段，御餅菓子の出し方に関する部分では，供

するものが，その順番にならって一つ書きで書かれ，そ
れぞれにきまり事が書かれている。これらのきまり事
は，三方についてのものや，供する位置について，一人
ずつ供するか否かなどの供する数について，また，何と
引き替えに供するのかなどの下げ方についての作法が記
されている。
項目数について述べると，献立は335項目，膳部，後

段，御餅菓子の出し方については，一つ書きを一つの項
目として数えると，膳部に34項目，後段に14項目，御
餅菓子に11項目の記述がある（表３参照）。

５．真砂子集聞書

5.1 書誌

「真砂子集聞書」は金沢市立近世史料館に所蔵されて
いるものが唯一のもので，他に伝本は知られない。
その書誌について述べると，全一冊，袋綴，仮綴，共

紙表紙（11.8×16.4㎝），57丁である。表紙中央に打つ
け書で「真砂子集聞書」とある。また，表紙左下に「小
嶋蔵」と墨書。また，右肩に「慶応三丁卯仲秋」と墨書。
この左に後補の貼り紙があり，「小島為善献」とある。
内題，序文，跋文はない。

5.2 成立

表紙に「慶応三年丁卯仲秋」とあるので，慶応３年
８月までに書写されたものと考えられる。

5.3 内容

書名の「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。「真砂子集」で
とりあげられたことについて，師匠から聞いたことを書
きとめたものが「真砂子集聞書」である。
「真砂子集聞書」は，主に「真砂子集下」の献立の部
分に対しての聞書である。しかも，４月から始まり翌年
２月までの献立で聞書は終わっており，この２月に続く
３月と４月の聞書はない（表３参照。「真砂子集下」で
とりあげられた料理等で「真砂子集聞書」にみられるも
のを「○」で示す）。
なお「真砂子集下」の献立にとりあげられた食材など

の説明が，「真砂集上」にもある場合には，その聞書も
なされている。
また，「真砂子集聞書」と「真砂子集下」では，記述

の順序に異同が見られる部分もある。「真砂子集下」で
は９月の献立とされている「指身」から「后御くわし」
までの17項目中６項目が，聞書では11月の部分に書か
れている。同じく「真砂子集下」では10月の献立とさ
れている「鯛焼て」から「御茶請」までの18項目中５
項目が，９月の部分に記述されている。さらに，「真砂
子集下」では11月の献立とされている「鱠」から「后
御くわし」までの，18項目中13項目と，11月の献立の
多くが，聞書では10月の部分に書かれており，９月か
ら11月の献立について，異同が見られる。
五節句といった特別な場合を除き，月毎の料理はその

食材の入手によって異なると考えられるので，一ヶ月ほ
どのずれはありうると考えられるが，聞書は，実際に料
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理しながら伝授されたものを書き留めたため，異同があ
り，また，伝授がなかった月は聞書がなかったと考えら
れる。
聞書に書かれている項目数は，「御汁」や「鱠」など

のように，一つの料理を一つの項目として数えるとする
と，全部で124項目ある。この一つの項目の中では，材
料ごとの切り方や味付けなどについてそれぞれ書かれて
いる。例えば，４月の献立にある「やき （あゆ）」を用
いた汁を見てみる。まず「真砂子集下」には以下のよう
にある。

四月　壱汁三菜
　御汁　やき ，根芋，塩初茸
　　但本汁は何時にてもみそに限るべし

　「真砂子集聞書」には以下のようにある。

御汁　やき ，根いも，塩初茸
右 は腹をあけ，あと割きをきり，小串に指焼宜候。
右根芋は青ずいきの様の物。それを長さ壱寸五六分計に
きり，薄みそで湯煮して，揃て小口切宜候。
右初たけは二日計水に漬，数返洗，三つ四つ割にして湯
煮してよし。
汁認方，白みそ壱舛計，赤みそ弐合五匁計入，摺漉にし
て弐番出しにて延，水漉にてこし，煮立宜候。

以上のように，「真砂子集下」と同様の形式で料理名が
書かれ，次いで， ，根芋，初茸の処理の仕方が書かれ，
汁の味付けについて説明している。

5.3 「真砂子集」との関係

「真砂子集下」に書かれている献立のうち，聞書には
汁物，鱠，煮物などの料理に関するもののほかにも，御
茶請などの項目が取りあげられている。
聞書に記述があるもののうち，「真砂子集上」にも記

述が見られるものは10項目あり，重複しているものを
除くと８項目になる。これら８項目のうち７項目が「摺
身之部」に，残りの１項目は「玉子之部」に記述がある
ものである。ただし，「真砂子集上」ではそれぞれの項
目を一つの料理として単独で扱っているのに対し，聞書
ではある料理の材料の一つとして扱われているため，項
目の重みが多少異なる。
重複しているものの名称を具体的に挙げると，「橘焼」

「熨斗半餅」「苞半餅」「小板かまぼこ」「白玉摘入」「大
板かまぼこ」「早蕨半餅」「玉子せんべい」である。ただ

し，「小板かまぼこ」については，聞書の本文に「右小
板かまぼこ付方の儀知る人に習べし」とあるのみで，具
体的には記されていない。このうち記述に違いが見られ
たのは「白玉摘入」である。
以下，「真砂子集上」の「白玉摘入」の記述である。

一　白玉摘入。摺身摘入より少しかたく拵，橘やきの如
く中不窪様に丸く取，小板に付蒸申也。汁に認。

次に，「真砂子集聞書」の「白玉摘入」の記述である。

右白玉摘いり，摺み真那板に厚五歩計にのり付，包丁に
てねり出し，手早く取湯煮してよし。

「真砂子集上」では蒸すとあるのに対し，聞書では湯
煮するとある。「真砂子集」の著者，成立年は不明であ
るが，少なくとも慶応２年頃には，「真砂子集」とは異
なる料理法を用いることがあったことがうかがわれる。
なお，残りの６項目については，「白玉摘入」のよう

な料理法の違いが見られるものはないが，聞書の方が，
材料や調味料，切る時の厚さなどについて細かく書かれ
ている。例えば，「熨斗半餅」について，「真砂子集上」
では，

一　熨斗半餅。湯せん崩とも云。右摺身かたくめにして
俎に薄く付，熱湯をかけ，又冷水懸ひやし，庖丁にてお
こし，ほどよく渡し湯に入，よく火通申也。汁，浸物，
煎物，吸物等なり。

一方，「真砂子集聞書」では

右のし半餅，常摺身を真那板に厚さ五厘計にのり，湯を
ながし，水をながし，包丁にておこし，湯煮して切形い
たすべし。

とある。「薄く」とは，具体的にどの程度の薄さなのか
が聞書で記されている。実際に料理をする際にどうした
らよいか疑問にもたれた箇所が聞かれ，それに対する答
えが記されたと考えられる。
先にも述べたように，「真砂子集上」では，一つの項

目を一つの料理として扱っているため，上に挙げた「真
砂子集上」の「熨斗半餅」にもあるように，項目の最後
では汁物や浸物によろしい，というような料理例が紹介
されている場合も多く，ある意味では応用のきく書き方
がされている。一方，聞書では，特定の料理の材料の一
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つという位置づけであるため，汁物なら汁物の，その料
理に特化した記述といえよう。

６．「じぶ」の変遷

6.1　先行料理書

加賀藩前田家の料理について記した資料としては，
「ちから草」（東京都立中央図書館加賀文庫所蔵）「ちか
ら草聞書」（石川県立図書館所蔵）および「料理の栞」（東
京都立中央図書館加賀文庫所蔵）がある。これらの料理
書は江戸時代の中期に成立したと考えられるもので，い
ずれも小島為善同様に，加賀藩前田家に仕えた料理人，
舟木伝内によるものである。舟木伝内の名は世襲の名
で，「ちから草」は初代伝内の著作であり，「料理の栞」
は二代目伝内によるものかとされている。「ちから草聞
書」は「ちから草」に対する聞書である。
これらの資料の成立年については後述する。なお，今

回比較にあたっては，「加賀藩料理人舟木伝内編著集」
に所収の「ちから草」「ちから草聞書」を用いた。
これらと「御料理調進方」に共通してとりあげられた

項目を比較することによって，何が変わり，何が変わら
なかったといった，加賀藩前田家の料理の変遷の一端を
みることが可能である。
「御料理調進方」全473項目中，「ちから草」「ちから
草聞書」と重複する項目数は60項目，「料理の栞」と重
複する項目数は76項目である。また，これらの重複す
る項目のうち，「ちから草」「ちから草聞書」と「料理の
栞」の両方に記述が見られた項目は29項目である。こ
れらの委細について述べるためには，多くの紙数を要す
るため，ここでは一例として，「じぶ」をとりあげる。
「じぶ」は，「御料理調進方」「ちから草」「ちから草聞
書」「料理の栞」の全てに記述がある。また，今日，代
表的な「加賀料理」の一つであり，その説明に不可欠な
ものである。

6.2 比較

後述するが，「じぶ」は「麦鳥」と混乱して今日に至
るので，その両項目をみることにする。
まず「ちから草」（享保５年（1720）頃に成る）であ

るが，以下のようにある。

麦鳥　雁鴨雉子にても，わさび
じぶ　鴈鴨等，わさび

次に「ちから草」に関しての聞書「ちから草聞書」（成

立年不明）である。「ちから草」でとりあげられた事項
について，より詳しく説明されている。

麦鳥　雁　鳧　雉子　わさび
右いづれもよきほどに作りて，麦の粉をよく付け申すな
り。下汁，出汁に，煎じ酒，醤油加へ，少々強めにして。
皮等ゆがきて，さて，身をさっと煮申し候。わさび，盛
りがたして，上に置く。下汁は少々，ためてよし。鳥三
切れ盛るくらいなり。
じぶ　雁　わさび
雁。鴨にても。よほど厚く作り，下汁も少しはり申すく
らいにして煮立て，皮などゆがき，下汁多くならざるこ
しらへにして，身を入れ，じくじく煮て，三切ればかり
盛り，下汁少々ため，わさび置き出す事。取り合わせ外
になし。

次に「料理の栞」（成立年不明）には以下のようにあ
る。

一麦鳥。雁鴨　白鳥
麦鳥を誤りて「じゅぶ」といふ。同じ事にはあら
ず。「じゅぶ」と麦鳥は違ふなり。「じゅぶ」は次
にしるす。

麦鳥は，下汁少なく，手早にしたため申すべきなり。下
汁は，よく煎り，酒に，よき濃き出汁加へ，醤油にて加
減し，しっぱりと，強きあんばいにして。鳥，大平に作
り，一枚一枚麦の粉を付けて，上に落つる麦の粉は落と
し，さて，下汁へ，一，二枚づついれ，盛り出すほどい
れ，火通り候はば，早速に出すべし。久しく煮すぎ候へ
ば，よろしからず候なり。もっとも，取り合わせ，これ
なし。すりわさび，上に置くばかりなり。
一熟鴨は麦鳥とは違ふなり。「じゅぶ」も取り合わせ，こ
れなし。鴨に限りたるなり。鴨の鍋焼きと心得申すべき
なり。下汁，しっぱりと，強き下汁少なくして。醤油に
「溜まり」加へ，煎り酒にてあんばいし，さて，鴨の作
り身を鍋のうちにて，この下汁付けて，下汁の，これな
き所にて焼き付ける心得にて。また下汁では，下汁の，
これなき方にて焼き付け，鍋の内にて色づけに□（註・
難読。「す」歟）る。火通りしだい，五切ればかり盛り
て，下汁，いたって少なくためて，わさび置きて出す。

「ちから草聞書」は舟木包早（宝暦４年（1759）没）著
「ちから草」に関する聞き書きで，成立年次は明らかで
はない。しかし，「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４年（1719）に第一巻
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が成立したことが明らかである。残りの巻もその頃に成
立したと考えられるので，その聞書は，「ちから草」よ
り後に成立したことは確かである。
「料理の栞」も成立年次については明らかではないが，
舟木安信（安永６年（1779）没）によるものとされてお
り，成立は「ちから草」よりも後で，安永６年（1779）
以前になる。
とすると，長く見積もって，およそ60年の間に，あ

えて「麦鳥を誤りて「じゅぶ」といふ」と注意しなけれ
ばならない状況になっていたことがうかがわれる。
また「ちから草」の段階では「じぶ」であったものが

「じゅぶ」となっている。これについては次に述べるこ
とにする。
さて次に「御料理調進方」には次のようにある。

じゅぶ。
但し熟鳧なり。中略して「じゅぶ」といふ。したため様
は，「せんばん」と同じ事。せんばんはしたため申し候
「器物」の名なり。下汁，強くしたため，煎じ，酒もひ
かへ，随分強くしたため候。右鳧の身を下汁へ漬け，鍋
のふちにて焼き，小皿盛等，下汁随分少し，酒，わさび
等置き合はす。
また，雁鳧等のじゅぶ。
鳥の身，大平に作る。麦の粉薄く付け，下汁，常の「煎

り鳥」よりはよほど強くして，多くこしらへ，右麦の粉
付け候をいれ，煮て，まづは取り合わせなし。すりわさ
び，またはすりしょうが，取り合はす。
　
まず「じゅぶ」は「熟鳧」（じゅくぶ）の略であると

する。「ちから草」には，なぜ「じぶ」とするかについ
ては説明されていない。しかし，「ちから草聞書」に「じ
くじく煮て」とあることから，その煮る様から「じぶ」
とした可能性が指摘できる。今日でも，たとえば『図説
江戸料理事典』（平成７年，柏書房，p133）に

名の由来には諸説あるが，じぶじぶと煮るところからで
あろうか。

とあるように，その語源を煮る様にもとめることがあ
る。
実際に「じぶ」と発音していたのか，「じゅぶ」と発

音していたかは不明であるが，今日，石川県金沢市で
は，人にもより，口跡にもよるが，知る限りでは，大方
「じぶ」と発音している。
次に注目されるのが「雁鳧等のじゅぶ」の記述であ

る。これが「ちから草」のいう「麦鳥」であり，今日の
「じぶ」にあたる。
以上をまとめると，初期は，麦鳥と「じぶ」は異なり，

小麦粉を付けるという点で，麦鳥が，今日の「じぶ」に
近い。それが混乱され，わざわざ麦鳥と「じゅぶ」は同
じではないと注記されるようになる。しかし，その混同
は正されることなく，幕末になって，小麦粉を付けた雁
等を用いるものが「雁鳧等のじゅぶ」として認知される
ようになる。
現在の「じぶ」は，小麦粉を付けて煮た鴨肉（鳥肉）

に野菜やすだれ麩が取り合わされている。「ちから草」
などに，わさび以外の取り合わせは記されていない。と
いうことは，私的にはともかく，公的には「御料理調進
方」が成立した幕末以後に，野菜やすだれ麩を取り合わ
せた「じぶ」が作られるようになったと考えられる。
　

７．まとめ
　
「御料理調進方」では，素材ごとに調理方法や素材の
特徴などが，「真砂子集上」では，加工食品に重点を置
き，それらの調理方法が，「真砂子集下」では，月毎の
公的な料理の献立や作法が，「真砂子集聞書」では，「真
砂子集下」にある料理の具体的な調理方法がまとめられ
ている。
本稿でとりあげた資料は，これまで，その内容につい

て述べられることなく，見過ごされてきた資料である。
しかし，これらの資料により，幕末期の加賀藩前田家で
食された料理の，素材別または加工食品の調理方法と，
公的な場合の献立とその調理方法，またこうした料理の
時代的変遷が明らかになる。これはまた，大名前田家の
食文化，および加賀地方の食文化研究の一資料となるこ
とを意味する。
本稿では，「御料理調進方」と「ちから草」の比較を

行ったが，これ以外にも舟木家の者が著した料理書や，
小島為善が著した料理書の内容の比較，食材ごとの比率
の比較を行い，さらには他藩の料理書との比較を行うこ
とによって，大名前田家の食文化および加賀地方の食文
化について，より明らかにすることが，今後の課題とし
てあげられる。
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