
は じ め に

前稿までに穀物，葷菜，果物など植物性の食べ物に関
する名数をまとめてきた。本稿ではこれまで取り上げな
かった食べ物に関する名数とその内容及び生物名につい
てまとめた。したがって，本稿では動物性の食べ物に関
する名数が多くなっている。
なお，『小學紺珠』1）（南宋代 1296年以前），『羣書拾唾』2）

（明代 14世紀末），『讀書紀數略』3）（清代康煕 48年－1709）

卷五十二物部飲食など中国の名数書には古代中国の名数
が集められているが，日本であまりなじみのないものは
本稿で取り上げなかった。また，仏教にも法数と呼ばれ
る名数があり，食べ物と関係するものもあるが，実態の
ないものもある。本稿では代表的な法数だけを取り上げ
た。法数は『大蔵法数：一代経律論釈法数（上・下）』4）

や『明治増補賢首諸乗法数』5）などの法数書，ならびに
『佛教大辞彙』6），『禅学大辞典』7），『佛教語大辞典』8），
『総合佛教大辞典』9）などの仏教辞典に詳しい。

【一】

一羹一麺 いっかん－いちめん
うんかん ようかん まん じゆう

羹と麺の組み合わせ。雲羹＊1か羊羹＊2と饅 頭か
むしむぎ

蒸麦。ここでは羹は餅菓子である。
『小笠原諸礼大全』10）（文化 6年－1809）一羹一麺の条に
いつかんいちめん ぶつ じ ちようさい とう

「一羹一麺というのは仏事の調菜である。まず，湯を出
うんかん ようかん まんじゆう むしむぎ

し次に茶を出し，雲羹か羊羹，饅頭か蒸麦かのうちか

ら一種類出すことをいう。」とある（注1）。

【二】

二葷 にくん
『大漢和辞典』11）によると，古代中国で羊（ヒツジ），豕

（ブタ）＊3などの料理をいう。小牢に同じ11）。
さん ぎ

少牢は，『羣書拾唾』2）（明代 14世紀末）三犠の語注記
によると，三牲をそろえたものを大牢というのに対し
て，牛を除いたものをいう（注2）。『儀礼』12）（戦国時代紀元
前 3世紀頃成立か）巻十六に〈少牢饋食之禮〉とあり，（後
漢）鄭玄の注に〈禮將祭祀，必先擇牲，系於牢而芻之。
羊豕曰少牢，諸侯之卿大夫祭宗廟之牲。〉とある。『礼
記』13）14）（戦国時代紀元前 3世紀頃成立か）王制に「天子の
社の祭りにはみな大牢を供える。諸侯の社稷の祭りには
みな少牢を供える」14）とあり，鄭玄の注に「士は牲を薦

こう

めるに特豚を用い、大夫以上は羔を用いる。所謂羔豚し
て祭るが、百官みな足なり。」とある11）（注3）。また，『礼
記』13）14）玉藻には「（天子は）普通の日は少牢を食べ，毎

ついたち

月の朔日には大牢を食べる。」とある（注4）。『春秋左氏
伝』15）（春秋時代紀元前 5世紀以降成立か）襄公二十二年の
少牢についての（晋）杜預の注に「羊と豕」とあ
る11）（注5）。『国語』16）（春秋時代紀元前 5世紀成立か）楚語下
の〈卿挙以二少牢一〉についての（呉）韋昭の注にも「少
牢は羊と豕」とある11）（注6）。

二羹二麺 にかん－にめん
ようかん べっかん

二種の羹（餅菓子）と二種の麺。羊羹・鼈羹＊4と
むしむぎ うんどん

蒸麦・温飩。

≪資 料≫

食べ物の名数
（6）食べ物の名数（補遺）

A Denominate Number for Food
（6）A Denominate Number for Food Shown in Classical Literature（A Supplement）

森 田 潤 司
（Junji MORITA）
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いつかんいちめん

『小笠原諸礼大全』10）二羹二麺の条に一羹一麺に次いで
とうちや ようかん べっかん むしむぎ うんどん

「二羹二麺というのは，湯茶，羊羹，鼈羹，蒸麦，温飩
のことである。」とある（注1）。

二種物 にしゅもの
だいきょう

平安王朝の大饗などの盛饗で身分が低い者に出され
た二種の調味料17）。塩・酢。

ししゅのもの

四種物（塩・酢・酒・醤）から酒と醤を除いた二
種17）。古代は料理を各自で自由に味付けして食べた17）。

【三】

三厭 さんえん
道家で食することを忌む三種の動物肉。雁（ガン）・

う ぎょ

狗（イヌ）・烏魚（カムルチー）＊5。
ご くんさんえん

五葷三厭といい，仏家は五葷を食することを忌み，道
家は三厭を食することを忌む11）18）。明代の書『湧幢小
品』19）（明代 1622年）に「天は雁を忌み，地は狗を忌み，
水は烏魚を忌む。雁には夫婦の倫あり，狗には扈主の誼
あり，烏魚には忠敬の心あり。故に此の三者は食うに忍
びず。」との言があり11），『通俗編』20）（清代 18世紀）五葷
三厭の条に同文が引かれる（注7）。

三羹 さんかん
（1）三羹さんこうに同じ。
（2）三種の和菓子の総称21）。さんかん（三羹）は中国の

さんかんさん

さんこう（三羹）を日本で菓子に直したもの22）。三羹三
めん

麺とまとめることもある（注1）（注8）（注9）（注10）（注11）。
ようかん べっかん ロ チヨウカン

①羊羹・鼈羹＊4・炉腸羹＊6。
随筆『南嶺遺稿』23）（宝暦 7年－1757）三麪三羹の条に

見える三種の羹22）24）（注9）。
ようかん べっかん ちょかん

②羊羹・鼈羹・猪羹＊7。
『類聚名物考』25）（安永 9年－1780頃）三羹の条に見える

ちょかん

三種の羹22）（注10）。ここでは猪羹が入っている。
べっかん ようかん ぎゅうかん

③鼈羹・羊羹・牛羹。
『江戸流行料理通』（料理通）26）（文政 5年－1822）初編
りよう り こころ え かん めん

「料理心得の部 三羹三麺の事」の条に見える中国の
ぎゅうかん

三種の羹24）（注11）。ここでは牛羹が入っている。
うんかん ようかん べっかん

④雲羹＊1・羊羹・鼈羹。
『小笠原諸礼大全』10）（文化 6年－1809）三羹三麺の条に
見える三種の羹（注1）。『倭訓栞』27）（安永 6年－1777～文化 2

年－1805）かんの条に〈羊かん温かん鼈かん也〉とあ
うんかん

る24）（注12）。温かんは雲羹＊1か。

三羹三麺 さんかん－さんめん
さんかんさんめん

三種の羹（餅菓子）と三種の麺。三羹三麺の語は室町
時代の『庖丁聞書』28）（室町時代末期天文 9年－1540頃か）

にもあり22）24）（注8），『類聚名物考』25）には「三羹 小笠原
流の料理の書に三羹三麺といふ事有り。三羹とは羊羹鼈
羹猪羹なり。」とある22）（注10）。内容には諸説がある。

まんじゆう そうめん じよめん ようかん べっかん ロ チヨウカン

①饅頭・素麺・薯麺・羊羹・鼈羹・炉腸羹。
随筆『南嶺遺稿』23）三麪三羹の条に見える22）24）（注9）。

ようかん ぎゅう ひ あめ うんめん

②小麦焼き・羊羹・牛皮飴と汁饅頭・雲麺（温麺）・ち
ょくめん。
三羹の③で述べたように，『江戸流行料理通』（料理

りよう り こころ え かん めん

通）26）初編「料 理心得の部 三羹三麺の事」の条に見
べっかん ぎゅうかん

え24）（注11），ここでは鼈羹は小麦焼きに変わり，牛羹が
ぎゅう ひ あめ

牛 皮飴に変わっている。
うんかん ようかん べっかん しようばく うんどん まんじゆう

③雲羹＊1・羊羹・鼈羹と蒸麦・温飩・饅頭。
『小笠原諸礼大全』10）三羹三麺の条に見える（注1）。

三犠 さんぎ
にえ さんせい

古代中国で神に捧げる三種の生け贄。三牲。
①牛（ウシ）・羊（ヒツジ）・豚（ブタ）22）。
『羣書拾唾』2）三犠の語注記に挙げられる（注2）。『讀書紀
數略』3）三犧の語注記では牛・羊・豕。三牲さんせいの項参照。
②鴈（ガン）・鶩（アヒル）・雉（キジ）。
『春秋左氏傳』15）昭公二十五年の三犠についての（唐）
賈公彦の疏に，〈服虔云〉として挙げられる三種（注13）。

三羹 さんこう
ようこう・ようかん

古代中国で三種の羮11）21）。 羊 羹 （ヒツジ肉のあつ
べつこう・べつかん ちよこう・ちよかん

もの）・ 鼈 羹 （スッポン肉のあつもの）・ 猪 羹 （イ

ノシシ肉のあつもの）11）。さんかんともいう。
羹は古代中国で肉と野菜を混ぜた熱い吸物。あつも

あつもの

の。古代日本の上流社会でも羮は料理で重視されたが，
仏教の影響から獣肉食を嫌う風が強くなると，次第にそ
の名称の形をこしらえて汁に浮かせる蒸しものになり，

ようかん

さらに，甘味を加えるようになり，さらに練り羊羹のよ
うな菓子に変化した21）。五羹ごこう の項参照。

三食 さんじき・さんしょく
一日の三度の食事29）。朝食・昼食・晩食。
『毛吹草』30）（正保 2年－1645）巻二（第二冊）世話付古語

げ す

の部に〈げすも三しき上ろうも三志き〉（下種も三食上臈
も三食）の語がある29）。

三酒 さんしゅ

食べ物の名数
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古代中国の三種の酒29）。
①醴酒＊8・醍酒・澄酒。
『小學紺珠』1）三酒の語注記（注14）及び『羣書拾唾』2）三酒
の語注記（注15）に挙げられる三種の酒。また，『小學紺
珠』1）三酒の語注記に「醴酒在レ室 醍酒在レ堂 澄酒在レ

下」とある（注14）。
②事酒・昔酒・清酒29）。
『小學紺珠』1）三酒の語注記（注14），『羣書拾唾』2）三酒の
語注記（注15）及び『讀書紀數略』3）三酒の語注記に挙げられ
る三種。この三種の酒は『小學紺珠』1）三酒の語注記（注14）

及び『讀書紀數略』3）三酒の語注記にあるように，『周
礼』31）（春秋時代紀元前 770年～紀元前 476年）天官酒正〈三
酒之物〉に挙げられる三種である11）29）（注16）。その違いは
主として，醸造時間の長短である。同書の鄭玄の注で
は，鄭司農（鄭衆）（後漢代前期の人）の説として，事酒は
行事にあって臨時につくった酒で事が有って飲む酒，昔

かも

酒は時間をかけて醸し熟成し，事が無いときに飲む酒，
清酒は祭祀のときに飲む澄んだ酒，とする11）21）22）29）（注16）。
③醙酒・黍酒・清酒
『小學紺珠』1）三酒の語注記に挙げられる三種の
酒（注14）。語注記によると醙酒は白酒。

三酒肴 さんしゅこう
た づく かず

酒の肴になる三種32）。黒豆・田作り・数の子32）。

三浄肉11） さんじょうにく
び く

三種浄肉8）ともいう。仏教用語。比丘（修行僧のこ
と）が食べてもよい三種の浄肉6）7）8）9）。
『四分律』33）34）巻四十二や『十誦律』33）35）巻二十六6）及び同
書巻三十七6）8）によると，その条件は，①自分に供するた
めにその畜生が殺されるところを見ていないもの（不
見），②自分に供するために殺したと伝え聞いていない
もの（不聞），③自分に供するために殺したのではない
かという疑いのないもの（不疑）である6）7）8）（注17）。これ
に反するものは三種不浄肉といい，食べてはならない。
五種浄肉ごしゅじょうにく，九種浄肉きゅうしゅじょうにくの項参照。

三牲 さんせい
し

①牛（ウシ）・羊（ヒツジ）・豕（ブタ）11）21）29）。
にえ さん ぎ

宗廟に供える三種の生け贄11）22）29）。三犠の①に同じ。
大牢。『小學紺珠』1）動植類三牲の語注記に挙げられる三

はっ

種11）（注18）。『礼記』13）14）巻第二十五祭統に「三牲之俎，八
き の じつ

簋之実，美物備矣」と三牲の語があり11）22），『尚書（書
経）』36）（漢代）微子の（漢）孔安國の傳及び（唐）孔穎

達の疏に「牛・羊・豕曰レ牲」とある11）（注19）。『周礼』31）

天官小宰における〈禮牢〉についての鄭玄の注にも〈三
牲牛羊豖具爲二一牢一〉とある（注20）。『小學紺珠』1）三牲の

さん ぎ

語注記（注18）及び『羣書拾唾』2）三犠の語注記（注2）によると
三牲をそろえたものを大牢といい，牛を除いたものを小
牢という。和書では『拾芥抄』37）（南北朝 14世紀中頃）巻

下三牲の語注記（注21）及び『合類節用集』38）（延宝 8年－
セイ

1680）巻七数量門三牲の語注記もこの三種を挙げる。
②夏，殷，周の三代が用いた犠牲の総称11）。
古代中国の夏は玄（黒色）の犠牲を，殷は白（白色）

せい

の犠牲を，周は騂（赤色）の犠牲を用いた。
『小學紺珠』1）動植類三牲の語注記に『礼記』13）14）巻第十
四明堂位及び『礼記』13）14）巻第十四檀弓の記述を引いて挙
げられる11）（注18）。
③三種をそろえた御馳走。特に親に供える御馳走11）22）

『列子』39）（春秋戦国時代）卷三周穆王第三に〈引二三
牲一。以進レ之〉とある11）。『資治通鑑』40）（北宋代 1084年）

漢紀孝桓皇帝に〈三牲之具〉の語があり，（南宋）胡三
省の注に〈孝經曰、日用二三牲之養一〉とある11）（注22）。
「三牲の養い」とは親にご馳走を食べさせること。転じ
て親孝行することである11）。『孝経』41）（戦国時代紀元前
475-紀元前 221年）卷六紀孝行章第十に〈三者不除、雖二

日用一三牲之養、猶為不孝也，〔注〕三牲大牢也〉とあ
る11）。

し

④豕（ブタ）・鶏（ニワトリ）・魚（サカナ）11）29）。
し

古代中国では①で挙げた牛（ウシ）・羊（ヒツジ）・豕
し

（ブタ）の三種を「大三牲」22）といい，ここで挙げる豕
（ブタ）・鶏（ニワトリ）・魚（サカナ）の三種を「小三
牲」22）という。

し

⑤大鹿（オオシカ）・小鹿（コジカ）・豕（ブタ）29）。
せきてん にえ

孔子の釈奠に供える三種の生け贄22）29）。『延喜式』42）

（延長 5年－927完成。康保 4年－967施行）巻三十二大膳上の
「釈尊祭料」の条に〈三牲完（宍）各一頭〉の語があ
り24）（注23），『延喜式』42）巻二十大学寮に

三牲。大鹿。小鹿。豕各加二五臓一。 菟醢料
とある21）22）。『拾芥抄』37）巻下三牲の語注記に「但し，延

せきてん

喜式に云う」として釈奠の三牲にこの三種を用いるとあ
る22）（注21）。

三俎 さんそ
古代中国で大夫が祭る三種の生け贄。豕・魚・腊。
俎は古代中国の祭器の一で，肉を乗せる脚付きの木製

の台。『讀書紀數略』3）三俎に，『礼記』13）14）玉藻の〈三俎
祭肺〉についての鄭玄の注を引いて挙げられる。
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三大饂飩 さんだい－うどん
群馬の水沢うどん・秋田の稲庭うどん・香川の讃岐う

どん。

三大栄養素 さんだい－えいようそ
生命維持に最も重要な三つの栄養素22）29）32）。糖質（炭

水化物）・たんぱく質・脂質。これにミネラル（無機質）
とビタミンを加えて五大栄養素という。

三大蕎麦 さんだい－そば
長野の戸隠そば・島根の出雲そば・岩手のわんこそ

ば。

三大珍味 さんだい－ちんみ
①トリュフ・フォアグラ・キャビア。
世界の三大珍味29）。

②鮑（アワビ）のおろし・鯛（タイ）の目玉・白魚（シラ
あば ぐ

ウオ）の暴れ食い。
江戸の三大珍味29）。

三大銘菓 さんだい－めいか
和菓子の三大銘菓。松江風流堂の山川・長岡大和屋の

越の雪・金沢森八の長生殿。

三大銘牛 さんだい－めいぎゅう
岩手の前沢牛・三重の松坂牛・兵庫の三田牛。

三大銘醸地 さんだい－めいじょうち
灘・伏見・安芸西条。

三大葱 さんだい－ねぎ
群馬の下仁田ねぎ・兵庫の岩津ねぎ・福岡の博多万能

ねぎ。

三大ラーメン さんだい－らーめん
札幌ラーメン・喜多方ラーメン・博多ラーメン。

三鳥 さんちょう
三種の鳥料理29）。鶴（ツル）＊9・雉子（キジ）・雁（ガ

ン）29）

『庖丁聞書』28）に〈三鳥と云は〉として記載があ
る17）22）（注24）。『笈埃随筆』43）（～寛政 6年－1794）五十間包
丁の条にも〈五魚三鳥〉とあり，〈三鳥とは〉としてこ
の三種が記されている24）（注25）。

三 さんでい
び・み

古代中国で三種の動物のひしお。麋＊10（ナレシカ）・
きん

鹿（シカ）・ ＊11（ノロ）。
でい でい

『周礼』31）天官醢人の〈五齊七醢七 三 〉の三 につ
いての鄭玄の注による（注26）。『羣書拾唾』2）三 の語注
記（注27）及び『讀書紀數略』3）三 の語注記に挙げられる。

三白 さんぱく
白色の三種の食。

①乳・酪・飯32）。
さんびやくじき さんじょう

仏教用語。密教ではこの三種を三白食あるいは三 浄
じき しんじゅ

食といい，行者が修法の際に用いる9）。『十一面神呪心
経』33）44）に〈行者唯應食三白食。謂乳酪飯。〉（行者は三白
色の乳，酪，飯を食べるべし）とあるのをはじめ45），『大宝
広博楼閣善住秘密陀羅尼経』33）46）巻中及び『広大宝楼閣
善住秘密陀羅尼経』33）47）巻中に〈清淨洗浴著鮮淨衣。喫

きよ

三白食。所謂乳酪粳米。〉（清らかに身体を洗い，浄らかな衣
うるち

を着て，三白食を食べよ。乳，酪，粳米がそれである。）とあ
る45）など，多くの仏典に出てくる。古くは白色のもつ美
が人間の生命力と深い関係があると考えたのか，白い色
をした食物をとることを好んだ45）。また，バラモン教で
もいう三種の白色で清らかな食べ物である32）。
②飯・大根・白湯。

さんぱくはん

中国で貧家の食の代表48）。三白飯のこと。いずれも色
が白いことから云う。蘇東坡が友人に招かれて（一説に
は招いたのが蘇東坡ともいう48）），三白飯を喫したとい
う故事がある48）。『漫笑録』49）（宋代）に「ある日のこと
せんぼく ふ そ とう ば ら ふく いっ

銭穆父が蘇東坡を招いて，飯一盂，蘿蔔（ダイコン）一
せき いっ さん

�，白湯一盞を設け，三白の馳走をした」とみえ
る21）45）（注28）。
③白塩・大根・白飯。
中国で貧家の食の代表。『膳夫経』50）（唐代 9世紀）に

〈蘿蔔、貧窶之家、鹽飯偕行、號為三白〉とある48）。
③大根・豆腐・白菜。
岡本況齋『豆腐考』（江戸寛政年間 19世紀）（況斎叢書 15

所収）による三種48）。

三物 さんぶつ
にえ

古代中国で盟約のときに生け贄にし，血をすするのに
し

用いた三種の家畜22）29）。豕（ブタ）・犬（イヌ）・鶏（ニワ
トリ）。『小學紺珠』1）動植類三物の語注記（注29），『羣書拾
唾』2）三物の語注記（注30）及び『讀書紀數略』3）三物の語注
記に「詩に云う」として挙げられる。『詩経（毛詩）』51）

食べ物の名数
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（紀元前 9世紀～紀元前 7世紀）小雅何人斯を見るに，階級
し

により異なり，君子は豕（ブタ），臣下は犬（イヌ），一
般民は鶏（ニワトリ）である29）（注31）。

三牡 さんぼ
し

古代中国で三種の家畜29）。牛（ウシ）・羊（ヒツジ）・豕
さんせい

（ブタ）29）。三牲の①に同じ。

三麺 さんめん
小麦粉，米粉などを使って作った三種の麺類食品29）。

『庖丁聞書』28）（注8）22），『江戸流行料理通』26）初編，『南嶺遺
稿』23）に三麺の語がある22）24）（注9）。

うんめん

①汁饅頭・雲麺（温麺）・ちょくめん。
りよう り こころ え

『江戸流行料理通（料理通）』26）初編「料 理 心 得の部
かん めん しる

三羹三麺の事」の条に，「汁まんぢう、うんめん、ちょ
これ めん

くめん、是を三麪といふ也」とある22）24）（注11）。汁饅頭は
不詳。

まんじゅう そうめん じょめん

②饅頭・素麺・薯麺。
めん かん

『南嶺遺稿』23）に三麺三羹の語があり，麺としてこの三
種が挙げられる24）（注9）。

まんじゅう う ど ん もち

③饅頭・饂飩・餅21）。
しようばく う ど ん まんじゆう

④蒸麦・饂飩・饅頭。
『小笠原諸礼大全』10）の三羹三麪の条にある三種の
麺（注1）。

うんどん かろ う まんじゆう

⑤饂飩・河漏（蕎麦切り）・饅頭。
たとえづくし さんめん うん

『譬喩盡』52）（天明 6年－1786）�之部に〈三麪とは 温
どん か ろう まんじゆう

飩 河漏 饅 頭 以上三也 小笠原家食法有之 いずれも

モリ
汁ヲ付ル也 河漏トハ蕎麦切ヲ云リ。且饅頭ハ三ニ切椀ニ盛附レ汁ヲ。〉と
ある。

まんじゅう そ ば もち

⑥饅頭・蕎麦・餅29）。
すいとん そうめん

この他，水団，素麺を入れる数え方もある29）。

三醴 さんれい
三種の醴酒。それぞれに清と糟がある。稻醴清糟・黍

醴清糟・梁醴清糟。
『讀書紀數略』3）三醴の語注記に『礼記』内則を引いて
挙げられる。

天下三珍 てんか－さんちん
江戸時代から酒肴の天下三珍として珍重された三種。

こ の わ た からすみ ねり う に

尾張の海鼠腸・肥前の唐墨・越前の煉雲丹53）。酒肴三珍
ともいう。

三つ肴 みつざかな
①豊作と一年の息災を願う正月の三種の祝い肴。おせち

か ず の こ たた ご ぼ う

料理の基本の品。関西では黒豆・数の子・敲き牛蒡の三
ご ま め

種。関東では黒豆・数の子・五万米の三種32）54）。
「三」は完全を意味し，全体を一つにまとめる働きを
持つ。クロマメ（黒豆）の黒はたくましいものを意味
し54），道教や仏教では厄よけの色として尊重された。漢
方では黒は腎を強くするという54）。「まめ」は語呂合わ
せでまめに暮らせるようにとのねがいがこめられてい
る。黒いゴボウ（牛蒡）は豊年のとき飛来するという黒
い瑞鳥を示す54）。またゴボウは根が地中深く入ることか
ら家の基盤が堅固であるようにと云う願いが込められて
いるとも，健康によい食物であるからともいわれる。黒

たた ご ぼ う

の尊重は黒豆と同じく道教の影響である。敲き牛蒡とす
るのは，調味液をしみ込みやすくし，食べやすくするた
めである。
『古事類苑』24）歳時部年始祝四によると，『年中御祝儀
記』に「初献三つ肴、〈小刺、数子、ねぶか、大根、〉二
献、〈菱之餅、花びら、あさづけ、〉三献、〈きじやき〉
右は請取之御献と申、女中方より、元日、二日、三日之
間、替々上る、但三つ肴は御台より上る、」とある24）。
ここでは，小刺・数子・ねぶか・大根となっている。
②合戦に際して勝利を願う縁起ものの三種の肴22）。
うちあわび かちぐり

打鮑・搗栗・昆布。
『随筆・南窓筆記』55）（18世紀後半）巻三に〈三ツ肴の
事。小笠原にては、打鮑・かちぐり・昆布。出陣の時は
打勝てよろこぶ、凱陣の時は勝て打よろこぶ、公家衆に
ては凱陣の時は、打鮑を除て勝て喜ぶと喰なり、〉とあ
る22）。
うちあわび

打鮑は古くから神饌として供されており，吉例の品。
かちぐり

搗栗は「かつ」が「勝つ」に音が通じるので，勝栗とい
よろこ こ ぶ

う。昆布は「こぶ」が「喜ぶ」に，また，「子生」（子
が生まれる）に音が通じる。

三鉢 みつばち
日本料理で鉢に盛って出す三種の肴56）。

①煮物・刺身・塩焼きをそろえた鉢料理29）56）。
②煮物・和え物・刺身をそろえた鉢料理22）。
③口取り・刺身・焼き魚をそろえた鉢料理29）。

三物 みつもの
（1）三つの代表的食べ物。

たとえづくし みつもの

『譬喩盡』52）には種々の三物が挙げられるが，そのうち
めしじるさい えん そ しやう つぼひらなます

食べ物に関するものとして〈飯汁菜・塩噌醤・坪平 膾
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ほうれんちう べいだんしゅ

・醴練酎・餅団酒〉が挙げられる。
①飯・汁・菜。
食事の三品52）。

②塩・噌・醤。
三種の調味料。良塩・味噌・醤油52）。

③醴・練・酎。
ねりざけ

三種の酒52）。醴は甘酒。練は練酒の略22）で『日葡辞
書』57）（慶長 8年－1603～慶長 9年－1604）に〈Neri（ネリ）
日本の白い酒〉22）とある。酎は焼酎の略。
④餅・団子・酒。
食の三品52）

（2）日本料理の三品。
①椀盛り・刺身・甘煮22）。

くちとり さし み やきざかな

②口取・刺身・焼肴22）29）56）。
つぼ ひら なます

③坪・平・膾52）。

三つ椀 みつわん
飯椀・汁椀・平椀。懐石用の椀物29）。

【四】

御四種 おしす
四種ししゅ の項参照。

四飲 しいん
せい い

古代中国で，四種の飲物。清（澄んだ酒）＊12・醫（あま
しょう い

ざけ）＊13・漿（こんず）＊14・ （うすがゆ）＊15。
『周礼』31）天官酒正に五齊，三酒とともに四飲の語があ
り，内容は鄭玄の注に詳しい11）（注16）。『小學紺珠』1）器用
類に三酒，五飲，六飲とともに四飲の語があり，その語
注記に挙げられる11）（注14）。『羣書拾唾』2）四飲の語注
記（注32）及び『讀書紀數略』3）四飲の語注記にも挙げられ
る。

四塩 しえん
こ

古代中国で四種の塩（鹽）。散塩（海から取るもの）・盬
えん

塩（塩地や塩湖からとるもの）・形塩（地から掘り出すもの，
岩塩）・飴塩（戎地から来るもの）。
『周礼』31）天官鹽人に四塩の語はないものの五種の塩が
挙げられる11）（注33）。『小學紺珠』1）器用類四鹽の語注
記11）（注34）及び『讀書紀數略』3）四鹽の語注記に挙げられ
る。国土が広いのでさまざな産地から塩を得たことがわ
かる。

四醢 しかい
古代中国で代表的な肉の塩漬け。鹿（シカ）・兎（ウサ

ギ）・羊（ヒツジ）・魚（ウオ）。
『小學紺珠』1）器用類四醢の語注記（注35）及び『讀書紀數
略』3）四醢の語注記に挙げられる。

四簋 しき
き

古代中国で簋に盛った四種の穀物。黍（モチキビ）・稷
（ウルチキビ）・稲（モチイネ）・粱（ウルチオオアワ）。
簋とは食物を入れる瓦製の容器で，木製や竹製のもの

もある。『毛詩』51）國風 秦車鄰詁訓傳 權輿に〈於我乎
每食 四簋〉とあり，鄭玄の纂に〈四簋、黍・稷・稻・
粱。○簋音軌、內方外圓曰簋以盛黍稷外方內圓曰簠用貯
稻粱皆容一斗二升〉とある11）。朱熹の『詩經集傳』58）

（宋代）には〈簋、瓦器。容二斗二升一。方曰レ簠、圓曰レ

簋。簠盛二稻梁一、簋盛二黍稷一。四簋、禮食之盛也。〉と
ある11）（注36）。また，『小學紺珠』1）器用類四簋の語注記に
挙げられる11）（注37）。『礼記』13）14）巻第十三玉藻に〈朔月少
牢、五俎四簋五俎加羊與其腸胃也朔月四簋則日食粱稻各二簋而已 ○簋音甫本或作簋〉と四簋の語があ
る11）。

四原味 しげんみ
かん

食物の基本的な四種の味29）56）。甘味・酸味・鹹味（塩
味）・苦味29）56）。

から

料理の味の基本ともなる29）。四原味に辛味を加えて
ご み ろく み

「五味」とする56）。五味に渋味を加えると「六味」56）。さ
はち み

らに淡・不了を加えて「八味」とする56）。ただし，味覚
かん

細胞が存在するのは甘味・酸味・鹹味・苦味と旨味に対
するものであり，味覚生理学的には五原味が基本であ
る。他の味は皮膚刺激で感じる味あるいは複合された味
である。五基本味ごきほんみ の項参照。

四膏 しこう
こう ぎゅうこう し こう

中国で四種の膏（固まらないあぶら）。牛膏・豕膏・
けんこう けいこう ようこう

（あるいは犬膏）・鶏膏・羊膏。
『礼記』13）14）巻第十二内則にある四種11）（注38）。張衡（張
平子）『東京賦』（東漢代 107年）の（唐）李善の注59）にも
ある11）（注39）。『小學紺珠』1）器用類四膏の語注記に挙げら
れる（注40）。

四擾 しじょう
古代中国東北部幽州の代表的四種の家畜。馬（ウマ）

し

・牛（ウシ）・羊（ヒツジ）・豕（ブタ）。
じょう な

擾は馴れさせるの意味。『周礼』31）夏官職名氏〈四擾〉

食べ物の名数
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についての鄭玄の注による（注41）。五擾ごじょう・六擾ろくじょう の項
参照。

四種 しす
おしす（御四種）とも。

ししゅのもの し しゆ き

①古代日本における四種の調味料。四種物，四種器17）と
す さけ しお ひしお いろ

もいう。酢＊16・酒・鹽（塩）・ 醤＊17（あるいは色
り

利＊18）。
はじかみ

酒の代わりに蓼（タデ），山葵（ワサビ）， 薑 （ショウ
だいきょう

ガ）＊19の類を加えることもある56）。大饗などの盛饗の献
し しゅ き

立では，四種器に入れて卓上調味料とした。身分が低い
に しゅもの

者には全部出されず，塩と酢だけで，これを「二種物」
といった17）。どちらの場合でも各自で料理を自由に味付
けして食べたのである。
『類聚雜要抄』60）（平安時代 12世紀成立，室町写本）巻一

四種の割注には〈酢 鹽 酒 醬〉とある24）（注42）。日本
最古の料理書で平安王朝の食餞のしきたりを伝える，鎌

す さけ

倉時代の『厨事類記』61）（永仁 3年－1295頃）17）には酢・酒
しお ひしお いろ り

・鹽（塩）・醤＊20（あるいは色利）が列記されてい
ひしお いろ り だ し

る24）62）（注43）。醤の代わりに色利（出汁）を出しても良い
ということである17）。『二中歴』63）（鎌倉時代初期 13世紀頃

か）第八供膳辨少納言の条に 四種の割注に〈塩 酢〉
とある24）。

もんしつゆうそくしょう

その後，品目が変わり，鎌倉前期の『門室有職抄』64）

（貞応元年（承久 4年）－1222～貞永 2年－1233）には〈四種
ハ，味曾，塩，酢，酒。近代ハ酒ヲ略シテ蓼ヲ用。タデ
ナキ時ハ，ワサビ，ハジカミ＊21等也。味曾蓼ハ必酢ニ

トク

可レ解也〉とある24）。鎌倉中期の『塵袋』65）（文永元年（弘
し す

長 4年）－1226～弘安 11年－1288）にも「御膳に四種という
ことあり。味曾，塩，酢，酒の四なり」とあ

ひしお み そ

る22）24）（注44）。これらでは「醤」が味噌に代わっている。
こんとん

②菓子の四種21）29）。 飩（むしもちまたはまんじゅう）・
さくへい かつ こ

索餅（小麦と米の粉を練って縄のようにねじったもの）・餲餬
すくもむし けいしん

（うどん粉を練って蝎 虫の形にして油で揚げたもの）・桂心
（餅で作り枝の先の花に肉桂の粉をつけたもの）21）29）56）。

四鮮 しせん
中国料理の献立における四種の果物。一例として，梨

（ナシ）・林檎（リンゴ）・葡萄（ブドウ）・柿（カキ）11）。

四膳 しぜん
古代中国で四季による食物の組み合わせ18）56）。『礼

記』13）14）巻六月令によると，天子は孟春（初春）には麦
しゅく

（ムギ）と羊（ヒツジ）を，孟夏（初夏）には菽（マメ）

と鷄（ニワトリ）を，孟秋（初秋）には麻（アサ）と犬
しよ てい

（イヌ）を，孟冬（初冬）には黍（モチキビ）と彘（ブタ）
を食した11）18）。張協「七命」（西晋代 4世紀）の李善注59）

に〈禮記曰〉としてある11）（注45）。同書は『小學紺珠』1）器
用類四膳の語注記に引かれる11）（注46）。（梁）簡文帝の詩
「七勵」（南朝梁代 6世紀）詩にも〈四膳八珍、五肉七菜〉
の語がある11）（注47）。『讀書紀數略』3）四膳の語注記も礼記
と文選を引く。

四牢 しろう
古代中国で四種のいけにえ。『周礼』31）秋官掌客に〈皆

陳 九牢、其死牢如二 之陳一、牽四牢、米百有二十
筥。〉と四牢の語がある11）。『春秋左氏傳』15）昭公二十一
年にも〈將レ復二諸寡君一。魯人恐加二四牢一焉、為二十一
牢一。〉と四牢の語がある11）。内容は不明。

四つ椀 よつわん
元来，四種の懐石道具56）。転じて，懐石料理で四種の

椀物29）。
ちや つ ず す

①飯椀・汁椀・楪子・豆子56）。
②飯椀・汁椀・平椀（煮物椀）・箸洗椀（小吸物
椀）22）29）。
③飯椀と汁椀の身と蓋の総称22）。

【五】
いろ あじ

いつつの色の味わい いつつのいろのあじわい
ご み

五種の味22）。五味。あまい・すっぱい・しおからい・
にがい・からい。

いろ あじ

「いつつ の 色の味わい」の語は『古今著聞集』66）

（建長 6年－1254）巻第十八・飲食第廿八・六三七段に「なめ
いつつ

みつる五の色のあぢはひもきはだの紙に苦くなりぬる」
とある22）。

粥五種 かゆごしゅ
あ ず き

懐石料理で出す五種の粥32）56）。白粥・茶粥・小豆粥・
ぞうすい こ

雑炊（増水とも）・焦がし湯32）56）。

五飲 ごいん
しょう

古代中国で五種の飲物29）。上水（飲み水）＊22・漿（こ
れい い きびさけ

んず）＊14・酒＊23・醴（ひとよざけ）＊8・ （黍酒または澄み

酒）21）29）＊15。
『礼記』13）14）玉藻篇にある29）（注4）。六飲の①の涼と醫が無
く，酒がある。『小學紺珠』1）器用類に三酒，四飲，六飲
とともに五飲が挙げられる（注14）。『讀書紀數略』3）六飲の
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語注記にも『礼記』玉藻を引いて挙げられる。

五栄養素 ごえいようそ
ヒトの生命健康維持に不可欠な五つの栄養素。タンパ

ク質・糖質（炭水化物）・脂質・無機質（ミネラル）・ビ
タミン。

五羹 ごかん・ごこう
古代中国で五種の羮。雉羮・脯羮・鷄羹・犬羮・兔

羮。
『礼記』13）14）巻第十二内則にある五種の羹。『讀書紀數
略』3）五羹の語注記に挙げられる。

五基本味 ごきほんみ
舌の味細胞で感じる五種の基本味。甘味・酸味・苦味
かん み うま み

・鹹味（塩味）・旨味。
ご げん み ご

五原味ともいう。古来，中国や日本での味の基本は五
み

味，すなわち甘酸辛苦鹹であった。五味ごみの項参照のこ
と。西洋では，味覚の科学実験により甘酸苦鹹を四基本
味（四原味）としていた。近年，日本でグルタミン酸な
どが引き起こす旨味も味蕾細胞による基本味であること
が明かにされて国際的に認められ，科学的には甘味・酸
味・苦味・鹹味・旨味が五基本味となっている。辛味は
舌の味蕾細胞とは別途の刺激感覚から生じるものであ
る。なお，伝統的な香道や絵画などでは旧来の五味であ
る甘酸辛苦鹹を用いている。

五魚 ごぎょ
古くから料理に重用された五種の魚21）29）56）。

①鯛（タイ）・鯉（コイ）・鱸（スズキ）・鮃（ヒラメ）・鯒
（コチ）21）29）56）。
②鯛（タイ）・鯉（コイ）・鱸（スズキ）・䰴（コチ）・王余
魚（カレイ）。
『庖丁聞書』28）に記される五種の魚24）（注48）。
③鯉（コイ）・鯛（タイ）・鰈（カレイ）・真那鰹（マナカツ
オ）・鱸（スズキ）。
『笈埃随筆』43）五十間包丁の条にも〈五魚三鳥〉とあ
り，〈五魚とは〉としてこの五種が記されている24）（注25）。

五禽 ごきん
虎・鹿・熊・猨（サル）・鳥。
『和漢音釋書言字考節用集』（『書言字考節用集』）67）

ゴ キン

（享保 2年－1717）巻第十数量門五禽の語注記に〈虎・鹿・
熊・猨・鳥〉とある。「五禽戯」の略で，虎・鹿・熊・

猿・鳥の五種の禽獣の真似をして，血液の循環を良くす
る方法22）。『後漢書』68）卷百十二下方術列傳第七十二下華佗
に〈吾有一術、名五禽之戯、一曰虎、二曰鹿、三曰熊、
四曰、五曰鳥〉とある22）。

五原味 ごげんみ
舌が感じる五種の味。おいしさの基本。甘味・酸味・

ご き ほん み

塩味・苦味・旨味。五基本味に同じ。四原味しげ
んみの項も

参照のこと。

五香 ごこう
（1）中国料理で味付け用の五種の香料。

ほあじやお ういきょう

①花椒（カホクザンショウ）＊24・茴香（フェンンネル）＊25
ニク ズ ク

・肉荳 （ナツメグ）＊26・砂仁児（ヨウシュクシャ）＊27・
ちょうじ

丁香（クローブ）＊28。
ほあじやお だいういきよう

②花椒（カホクザンショウ）・大茴香（スターアニス）＊29
にっけい ちん ぴ ちょうじ

・肉桂（シナモン）＊30・陳皮＊31・丁香（クローブ）。
五香粉の原料69）。
ほあじやお だいういきよう

③花椒（カホクザンショウ）・八角（大茴香）（スターアニ
ういきょう にっけい ちょうじ

ス）・茴香（フェンンネル）・肉桂（シナモン）・丁香（ク
ローブ）。
五香粉の原料。

（2）中国で香料入りの五種の飲物。五香飲。
ぢんこう だんこう

香飲＊32・檀香飲＊33・沢蘭香飲＊34・甘松香飲＊35な
ど。
『大業雑記』70）（唐代）に記される11）（注49）。

五色 ごしき
調理で大切な五種の食彩。白・黄・赤・青・黒。
黒には濃い紫を含む。五味五色五法という。

五色飲 ごしきいん・ごしょくいん
古代中国で五色にかたどった五種の飲み物。青飲・赤

飲・白飲・玄飲・黄飲。
『大業雑記』70）に「扶芳葉を以て青飲となし，抜楔根を
赤飲，酪漿を白飲，烏梅漿を玄飲，江桂を黄飲となす」
とある11）（注49）。

五嚼食 ごしゃくじき
び く

仏教で比丘（修行僧のこと）が用いる五種の食物。根
か だ に

・莖・葉・花・果。珂但尼あるいは不正食という。
なんかい き き ご たんじき

『南海寄歸内法傳』71）巻一受軌則の条に五噉食とともに
ある6）（注50）。

食べ物の名数
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五獣 ごじゅう
『合類節用集』38）（延宝 8年－1680）巻七数量門五獣の語

ジウ

注記に〈五獣 四足。飛○�行
○傍形○不行 〉とある。内容未詳。

五熟 ごじゅく
五孰とも書く。食物の五種の味。料理の味の基本とも

かん

なる。鹹味（塩辛い）・苦味（にがい）・酸味（すっぱい）・
ご み

辛味（からい）・甘味（あまい）。五味に同じ。
『宋書』72）百官志に五孰の語があり11）（注51），『孔叢子』73）

（漢代）卷中陳士義第十五に五熟の割注に五味なりとあ
る11）（注52）。

五種浄食 ごしゅ－じょうじき
び く

仏教で比丘（修行僧のこと）の食に適する五種の清い
食べ物4）5）6）。五浄食に同じ11）。火浄（物を焼き，また煮て
食べる）・刀浄（刀で果物の皮殻を去って食べる）・創淨（爪

えん

で果物の皮殻を去って食べる）・ 乾浄（果物を乾燥して食べ
る）・鳥啄浄（鳥の啄み残したものをとって食べる）。
『少室六門』33）74）に五種浄食の語がある（注53）。『毘尼
心』33）75）行道修善法第五に〈淨五種淨法 一火淨。二刀淨。
三創淨。四鳥啄破淨。五不中種淨此中刀淨創淨鳥啄應去子食。火淨不中種淨得盡食〉
とあり，『三部律少』33）76）三部律明結淨地品第七にも〈有五
種淨。一水淨。二創淨。三烏啄淨。四大淨。五不中種
淨。除火淨不中種淨。餘三種不得食。〉とあるなど仏典
に見られる（注54）。

五種浄肉 ごしゅ－じょうにく
び く

仏教で比丘（修行僧のこと）の食に適する五種の清い
肉。五浄肉ごじょうにくの項参照。

五種の削物 ごしゅ－の－けずりもの
礼式用の料理。五種類の魚介類の干物を，青・赤・黄

・白・黒の五色に見立て，削って器に盛ったも
の21）29）22）。『山内料理書』77）（明応 6年－1497奥書）に記さ
れる24）（注55）。
五種については諸説ある。普通は鮑（アワビ）・鰹（カ

ツオ）・鯛（タイ）・蛸（タコ）・海鼠（ナマコ）を用い
る22）。
①鮑（アワビ）・鰹（カツオ）・鯛（タイ）・雉（キジ）・蛸
（タコ）。
『二中歴』63）第八には〈五種削物 蚫、鰹、鯛、雉、鮹

（鮹一云烏賊）〉とある22）24）29）56）。ここでは雉が入ってい
る。
④蛸（タコ）・鰻（ハモ）・蚫（アワビ）・鰹（カツオ）・干鯛

（ほしダイ）。
室町時代の古辞書『運歩色葉集（静嘉堂本）』78）（天文

ノケヅリモノ

16年－1547～天文 17年－1548頃か）古部では〈五種 削 物
タコ ハム アハビ カツヲ ホシダイ

蛸・鰻・蚫・鰹・干鯛也〉22）24）とある。
カツヲ マルアワビ タコ ノ ミ イ リ コ

⑤干鰹・円鮑・干鮹・魚躬・煎海鼠21）。
『庭訓往来』79）（南北朝末期から室町前期 1394～1428年頃）

ほし

の「五月日状 返」に〈五月九日（中略）削物は、干
かつを （まろ）あわび ほし（たこ） うを み い り こ

鰹、円 鮑、干鮹、魚の躬、煎海鼠、〉79a）とある24）。
⑥焼鳥，からすみ，数の子など。
『庖丁聞書』28）（室町時代末期天文 9年－1540頃か）による
と，「向の菜は五種の削物，焼鳥，からすみ，数の子な
どを，亀甲又は土器に高立して盛也，又具足餅の時は，
大根の香の物，田作，甲の大豆を用ゆ，」とある22）24）。
『雑学集』80）（天文 4年－1535年）にも同文がある24）。
⑦丸蚫・いりこ・さめのみ・するめ・はも。
『料理綱目調味抄』81）（享保 15年－1730）第二巻に〈五
種のけつり物といふハ 丸蚫 いりこ さめのみ する
め はむ 此内なき物あらハ干鯛をつかふべし 亀の甲
に盛と云々 私曰，取肴の古実と見えたり〉とある。
⑧さめのほしたもの・のしあはび・かつをぶし・ごんぎ
り・なまこのほしたもの。
この五種をものを青・黄・赤・白・黒に見立てる。

『貞丈雑記』82）（宝暦 13年－1763～天明 4年－1784）巻之六飲
ご しゅ けずりもの

食の部に〈一【五種の削物の事】五種の削物と云うは、
大草流には青〈「さめたり」、さめのほしたるなり〉、黄
〈「のしあはび」〉、赤〈「かつをぶし」〉、白〈「ごんぎり」、
はむのほしたるなり〉、黒〈「いりこ」、なまこのほした

て かけ

るなり〉、この五種をうすく削りて手掛にもるなり。雑
煮の膳に組付くる「亀の甲」にも盛るなり。亀の甲と云
うは、六角にわげたる折敷の様なるものなり〉82a）とあ
る56）22）。
⑨ほしとり，ひだい，あわび，かつほ，いりこ。
『武家調味故實』83）に〈一このみてまいるべき物。（中
略）五しゆのけづり物。ほしとり。ひだい。あはび。かつほ。いりこ。 〉とある24）。

五擾 ごじょう
うま うし ひつじ いぬ し

馬・牛・羊・犬・豕（イノシシ）。
な

古代中国正北并州の代表的五種の家畜。擾は馴れさせ
るの意味。『周礼』31）夏官職方氏〈五擾〉についての鄭玄

し

の注にある11）（注41）。四擾（馬・牛・羊・豕）に犬が加わ
っている。四擾しじょう・六擾ろくじょう ・五畜ごちく の項を参照。

五浄食 ごじょうじき
び く

仏教用語。比丘（修行僧のこと）の食に適する五種の
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ご しゅじょうじき

清浄な食べ物11）。五種浄食に同じ11）。

五浄肉 ごじょうにく
び く

仏教用語。比丘（修行僧のこと）に食べさせた五種の
ご しゅじょうにく さんしゅじょうにく さんじょうにく

清い肉11）。五種浄肉4）5）6）7）8）9）。三種浄肉（三浄肉）に
寿命が尽きて自然に死んだ鳥獣の肉（自死）および猛獣
猛禽などが食い残した肉（鳥残）を加えた五種8）9）。こ
れらは，仏の神力が化生して成ったもので，生き物を殺

しゆりようごんきよう

して得た肉ではないものある11）。『大仏頂首 楞 嚴 経』
（楞嚴經）33）84）（唐代 8世紀）に〈菩提路。阿難我令三比丘
食二五淨肉一。此肉皆我神力化生本無二命根一。汝婆羅門地

きゅうしゅじょうにく

多蒸濕。〉と見える6）11）。仏教ではさらに，九 種 浄 肉
などがある。

五生盤 ごしょうばん
中国料理で五種の動物肉を細かく切って糸状に並べた

もの。
し

①羊・豕（イノシシ）・牛・熊・鹿。
『食譜』85）（唐代）五生盤の語注記に〈羊、兔、牛、熊、
鹿、並細治〉とある。
②羊・兔（ウサギ）・牛・熊・鹿。
『膳夫録』50）五生盤の語注記に〈羊、兔、牛、熊、鹿、
並細治〉とある。

五牲 ごせい
古代中国でいけにえにする五種の鳥獣。
び きん

①麋（ナレシカ）＊10・鹿（シカ）・麕（ノロ）＊36・狼（オオカ
ミ）・兔（ウサギ）。
『羣書拾唾』2）五牲の語注記に挙げられる五種（注56）。
『春秋左傳』15）卷第五十一昭公二十五年の〈五性三犠〉に
ついての（晋）杜預の注に挙げられる五種11）21）29）（注13）。
斑固「東都賦」（83年頃成立）の〈薦二三犠一、效二五犠
牲一。〉の注に〈善曰、杜預曰、五牲、麋・鹿・麕・狼・
兔。〉11）とある（注57）。『讀書紀數略』3）五牲の語注記にもあ
る。
②麋（オホシカ）＊10・鹿（シカ）・ （クジカ）＊37・狼（オオ
カミ）・兔（ウサギ）。

オホシカ

和書では『拾芥抄』37）巻下三牲部五牲の語注記に「 麋
クジカ

・鹿・ ・狼・兎」とある22）（注21）。『合類節用集』38）巻七
セイ シカ クジカ オホカメ ウサギ

数量門五牲の語注記に〈麋・鹿・ ・ 狼・兎〉とあ
ゴ チク

り，『書言字考節用集』67）巻第十数量門五畜の語注記に
クジカ

〈麋・鹿・ ・狼・兎〉とある。ここでは が （キバノ

ロ）となっている。
きん

③麕（ノロ）＊36・鹿（シカ）・熊（クマ）・狼（オオカミ）・

野豕（イノシシ）。
『春秋左傳』15）昭公二十五年の（唐）孔穎達〔疏〕に

「服虔云、五牲、 ・鹿・熊・狼・野豕。」とあ
る22）（注13）。『小學紺珠』1）動植類五牲の語注記11）21）29）（注18）及
び『讀書紀數略』3）五牲の語注記にも挙げられる。
④牛・羊・豕・犬・鷄。
『讀書紀數略』3）五牲の語注記に挙げらる五種。『春秋
左傳』15）巻第四十五昭公十一年の〈五牲不三相二為用一。〉の
杜預注に〈五性、牛・羊・豕・犬・鷄〉とある11）22）。上
記の①のものが揃わないとき。五畜の①と同じ21）。

五齊 ごせい
はん れい おう

古代中国で五種類の酒。泛齊＊38・醴齊＊39・ 齊＊40・
てい

緹齊＊41・沈齊＊42。齊は濃淡の度合い11）。『周礼』31）天官
酒正に五齊の語があり，鄭玄の注に詳しい11）（注16）。『小
學紺珠』1）器用類五齊の語注記（注58），『羣書拾唾』2）五齊の
語注記（注59）及び『讀書紀數略』3）五齊の語注記に挙げられ
る五種。五齊はそれぞれ別の酒であるという説と，醸造
過程を示したものという説がある。

五 ごせい
古代中国で五種のあえもの。五韲，五齏とも。昌本・

こう

胛析（脾析の誤り）・蜃・豚拍・深蒲。
『羣書拾唾』2）五 の語注記（注60）及び『讀書紀數略』3）五
の語注記に挙げられる。五韲，五齏とも。『周礼』31）天

官 醯人の〈五齊七醢七 三 実之〉についての鄭玄の
注に〈齊當韲、五韲 昌本、脾析、蜃、豚拍、深蒲
也。〉とある（注26）。『羣書拾唾』2）によると昌本は石昌蒲
（セキショウブ）の根，蜃は大蛤（オオハマグリ），脾析は
牛百葉（ウシの胃），豚拍は （ブタのあばらの肉）11），深
蒲は蒲蒻（蒲黄根）（ガマの根）（注60）。

五俎 ごそ
古代中国で朔月に食する。豕・魚・腊・羊・腸胃。
『讀書紀數略』3）三俎の語注記に，三俎に羊と腸胃を加
えるとある。『礼記』13）14）巻第十三玉藻に〈朔月少牢、五
俎四簋五俎加羊與其腸胃也朔月四簋則日食粱稻各二簋而已 ○簋音甫本或作簋〉とあり，鄭玄の注に
よる。

五大栄養素 ごだい－えいようそ
三大栄養素＊のタンパク質・糖質・脂質に無機質とビ

タミンを加えていう32）。

食べ物の名数
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五噉食 ごたんじき
び く はん

仏教で比丘（修行僧のこと）が用いる五種の食物。飯
ばく づ はん じょう にく びょう

・麦豆飯・麨（むぎこがし）・肉・餅6）。五噉食を蒲膳
尼あるいは正食という6）。
『釋氏要覧』33）86）（宋代 1019年）巻上中食に〈寄歸傳云。
半者蒲善尼。唐言五噉食。謂飯餅糗等○〉とあるよう

なんかい き き ご しゃくじき

に，『南海寄歸内法傳』71）巻一受軌則の条6）に五 嚼 食と
ともにある（注50）。

五畜 ごちく
「ごきゅう」，「ごきく」ともいう。よく養われている
五種の畜産物。諸説がある。鶏（ニワトリ）・羊（ヒツジ）
・牛（ウシ）・馬（ウマ）・猪（豕）（ブタ（豚）のこ
と）21）29）。また，鶏（ニワトリ）や馬（ウマ）の代わりに犬
（狗，イヌ）を加えてもいう21）29）。

し

①鷄・羊・牛・馬・豕。
『黄帝内経素問』87）（前漢代）蔵氣法時論篇に〈五畜爲レ

益〉とあり（唐）王冰の注に〈謂二牛羊豕犬雞一也〉とあ
る11）（注61）。和書では，『下学集（元和本）』88）（元和 3年－

ニハトリヒツジウシウマ

1617）巻之下第十六数量門の五畜の語注記に〈 雞 羊牛馬
イノコ

豕 也〉とある22）。『増補下学集』89）（寛文 9年－1669）第十

六数量門五畜の語注記も同じ。『合類節用集』38）（延宝 8年
チク

－1680）巻七数量門五畜の語注記に〈雞羊牛馬豕〉とあ
り，『書言字考節用集』67）（享保 2年－1717）巻第十数量門
ゴ チク

五畜の語注記に〈雞羊牛馬豕〉とある。『大和本草』90）

（宝永 7年－1709）には『黄帝内経素問』藏氣法時論に云
うとして五畜の語注記に挙げられる11）（注62）。同様に『和
漢名数』91）（元禄 5年－1692）にも〈鷄 羊 牛 馬 豕
素問五
畜ヲ為レ益〉とある。ちょ
②馬・牛・羊・猪・狗。

うんきゅうしちせん

『雲笈七籖』92）（宋代）五畜肉に見える11）（注63）。
③牛（甘）・犬（酸）・猪（鹹）・羊（苦）・鶏（辛）。
『拾芥抄』37）巻下三十六禽部第二十九に〈醫書云、五畜
牛甘 犬酸・猪鹹 羊苦 鶏辛云々〉とある21）。
④羊・山羊・馬・牛・駱駝。
モンゴルでいう五畜54）。

五鼎 ごてい
かなえ

古代中国で五種の肉味を盛った計五つの鼎。鼎とは昔
食物を煮るのに使用した三本足の金属製食器である。古

たい ふ

代中国で，大夫の祭礼に神前に五鼎を供えた。転じて，
栄進すること，また，富貴の食事をいう。『孟子』93）（戦
国時代紀元前 3世紀）梁恵王下にある語22）（注64）。十二鼎じゅうに
て
いも参照。

し し せき

①羊・豕（イノシシ）・膚（豕などの切肉）・魚・腊（ほしに
く）。
『儀礼』12）巻第十六少牢饋食礼11）〈雍人陳鼎五〉について
の鄭玄の注にある（注65）。『小學紺珠』1）器用類五鼎の語注
記11）（注66）及び『讀書紀數略』3）五鼎の語注記に挙げられる
五種。

し せき

②羊・豕（イノシシ）・腸胃・魚・腊（ほしにく）。
『儀礼』12）巻八聘礼〈衆介皆小牢〉についての鄭玄の注
に〈鼎五，羊、豕、腸、胃、魚、腊〉とある11）（注67）。
『小學紺珠』1）器用類五鼎の語注記に挙げられる五
種11）（注66），

し び

③牛・羊・豕（イノシシ）・魚・麋（ナレシカ）29）。
『漢書』94）（後漢 82年頃）主父偃伝五鼎食についての顔師
古の注に〈張晏曰〉として挙げられる五種11）（注68）。『小
學紺珠』1）器用類五鼎の語注記11）（注66），『羣書拾唾』2）五鼎
の語注紀（注69）及び『讀書紀數略』3）五鼎の語注記に漢書の
注として挙げられる五種。

五豆粥 ごとうしゅく
中国で十二月五日に稲・黍・果・豆の五種を煮てつく

る粥18）。『山西志書』95）（清代）澤州に〈十二月初五日、
稻・黍・果・豆、和 爲レ粥、曰二五豆粥一。〉とある11）。
近年は粥に赤小豆，緑豆・炒白扁豆・黑豆・黄豆の五種
の豆を加えて煮る場合も多い。

五飯 ごはん
中国で麦（ムギ）・菽（マメ）・稷（ウルチキビ）・麻（ア

サ）・黍（モチキビ）の飯。
『羣書拾唾』2）五飯の語注記に挙げられる。春は麦を食
し，夏は菽を食し，季夏は稷を食し，秋は麻を食し，冬
は黍を食す（注70）。

五味 ごみ
かん

①甘・酸・鹹・辛・苦。
食物や料理の味の基本ともなる五種21）。味の順は不同

である。五味に渋味を加えて六味とする説もある21）29）。
ご じゅく

五熟（五孰）に同じ。『羣書拾唾』2）五味の語注記（注71）及
び『讀書紀數略』3）五味の語注記に挙げられる五種。『小
學紺珠』1）律歴類五味の語注記に挙げられる五種11）（注72）。
『礼記』13）14）巻第九礼運の〈五味、六和、十二食、還相二為
質一也。〉の鄭玄の注に〈五味酸苦辛鹹甘也。和之者。春
多レ酸、夏多レ苦、秋多レ辛、冬多レ鹹、皆有二滑甘一。是謂
六和。〉とある11）22）。
和書では『色葉字類抄』96）（天養元年－1144～治承 5年－

同志社女子大学生活科学 Vol . 49（2015）
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1181頃）や同書異本の『伊呂波字類抄』97）（鎌倉時代）に
〈五味 鹹 シハハユシ、酸 スシ、苦 ニガシ、甘
アマシ、辛 カラシ〉とある22）24）。『拾芥抄』37）（南北朝
14世紀中頃）巻下は，「五味 酸 スシ，苦 ニガシ，辛
カラシ，鹹 シハハユシ，甘 アマシ，五味のことは礼
記第七に見ゆ」と記す（注73）。印度本系『黒本本節用
集』98）（室町時代文明年間（1469～87）頃までに成立）に〈五
（ゴ）味（ミ） 甘苦辛酸鹹〉とある22）。乾本系『易林本

ミ サン ク カンシンカン

節用集』99）（慶長 2年－1597）に〈五味 酸苦甘辛鹹〉と
ある。『書言字考節用集』67）（享保 2年－1717）巻第十数量

門五味の語注記にも〈酸・苦・甘・辛・鹹〉とある。
その他，『日葡辞書』57）（慶長 8年－1603～慶長 9年－

1604）に「Gomi ゴミ（五味）。イツツノ アヂワイ。す
なわち，スシ，ニガシ，アマシ，カラシ，シワハユ
シ」22）とある。『和漢名数』91）（元禄 5年－1692）五味の語
注記に〈

サン

酸木
スシ

ク

苦火
ニガシ

カン

甘土
アマシ

カン

辛金
カラシ

カン

鹹水
シハシ

〉とある。『和爾
雅』100）（元禄 7年－1694）にも同様の記述がある（注74）。『譬

あじ とゝな

喩盡』52）には〈五味を調へ 五味トハ酸苦辛鹹甘是也〉と
ある。

けい、かい い み つ

② 醯 （す）・酒・飴蜜（みずあめ）・薑（ショウガ）・塩。
五種の食品21）29）56）。『周礼』31）天官疾医に〈以二五味

一、養二其病一〉とあり，鄭玄の注に〈五味、醯・酒・飴
蜜・薑・鹽之屬〉とある11）（注75）。

にゅう み らく み しょう そ み じゅく そ み だい ご み

③乳味・酪味・生酥味・熟酥味・醍醐味。
仏教用語。仏教の教えの諸段階を牛乳を精製する過程

で得られる五つの味にたとえたもの21）29）56）101）。たとえ
だいはつ ね はんきょう

ば『大般涅槃經』33）102）巻第十四聖行品第七之四に〈譬如從
牛出乳從乳出酪。從酪出生穌。從生穌出熟穌。從熟穌出
醍醐。醍醐最上若有服者衆病皆除。所有諸藥悉入其中。
善男子。佛亦如是。從佛出生十二部經。從十二部經出修
多羅。從修多羅出方等經。從方等經出般若波羅蜜。從般

らく

若波羅蜜出大涅槃。〉（たとえば，牛より乳を出し，乳より酪
せい そ じゅく そ だい

を出し，酪より生酥を出し，生酥より熟酥を出し，熟酥より醍
ご

醐を出す。醍醐は最上のものであり，もし服すれば諸病を皆除

くことができる。善男子よ。仏の教えもまた是れと同じである。
しゅ た ら

仏より十二部経を出生し，十二部経より修多羅を出し，修多羅

より方等経を出し，方等経より般若波羅密を出し，般若波羅密

より大涅槃経を出す。）とある。『大乘理趣六波羅蜜多
經』33）103）卷第一歸依三寶品第一には〈此五法藏譬如乳酪
生酥熟酥及妙醍醐。契經如乳調伏如酪。對法教者如彼生
酥。大乘般若猶如熟酥。總持門者譬如醍醐。醍醐之味乳
酪酥中微妙第一能除諸病。令諸有情身心安樂。〉とある。
④植物の名称。モクレン科常緑つる性木本サネカズラ

ご み し なん ご み し なん ご み し

（実葛）（五味子，南五味子）の略称。南五味子は，生薬

ご み し

として有名なチョウセンゴミシ（朝鮮五味子）（五味子）
を北五味子と呼び，その代用として，滋養・強壮剤，鎮
咳剤として用いられてきことからの名という。ただし，
中国では「南五味子」は別種を指す。

五牢 ごろう
し

古代中国で三牲の牛・羊・豕を各五頭供えること11）。
『周礼』31）天官小宰の〈礼牢〉についての鄭玄の注及び買
公彦の疏にある11）（注20）。

五和 ごわ
五味調和のこと29）。五味ごみの項を参照。

茶五名 ちゃごめい
古代中国で茶の呼び方。茶の葉を摘む時期が早い順に

か せつ めい せん

茶・檟・ ・茗・荈と五種に分ける56）。陸羽の『茶
経』104）（唐代 8世紀）にみえる。同書の注記に「周公は

く と ようしつげき ゆう

『檟とは苦荼（茶）』といい，揚執戟（揚雄）は『蜀の西
かく かくぼく

南の人は茶のことを 』といい，郭弘農（郭璞）は『早
おそ

く取れるのが茶で，晩く取れるのが茗で，それのまたの
名を荈』という」と記す56）（注76）。『讀書紀數略』3）茶五名
の語注記に茶経を引いて挙げられる。

〔六〕

六飲 りくいん
ろくいんともいう。古代中国の代表的な六種の飲み

りくせい

物。六清とも。『周礼』31）天官食医には「食医は，王の六
食六飲六膳百羞百醤八珍之齊を掌和す」とあり（注77），
『周礼』31）天官漿人には「漿人は，王の六飲を共（供）す
るを掌どる」とある（注78）。

しょう れい

①水（飲み水）＊22・漿（こんず）＊14・醴（澄んだ酒）＊8・
りょう い

涼 （澄み酒）＊43・醫（あまざけ）＊13・ （うすがゆ）＊15。
『周礼』31）天官漿人の六飲にある11）29）（注78）。『小學紺
珠』1）器用類に三酒，四飲，五飲ともに六飲の項があり，
その語注記に①と②が挙げられる11）（注14）。『羣書拾唾』2）

六飲の語注記（注79）及び『讀書紀數略』3）六飲の語注記にも
挙げられる六種。

れい い

②醴（澄んだ酒）＊8・ （うすがゆ）＊15・漿（こんず）＊14・水
おく らん

（飲み水）＊22・醷（うめず，うめざけ）＊44・濫（雑味の飲み
物）＊45, 29）。
『礼記』13）14）内則にある六種11）（注80）。『小學紺珠』1）器用類
六飲の語注記に①に続いて挙げられる11）（注14）。『讀書紀
數略』3）六飲の語注記にも〈内則六飲〉として挙げられ
る六種。

食べ物の名数
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六畜 りくきゅう
りくちく、ろくちくに同じ29）。

六禽 りくきん
ろくきんともいう。

（1）古代中国で食用にした六種類の鳥。
①鴈（ガン）・鶉（ウズラ）・鷃（カヤグキ・フナシウズラ）・

こう

雉（キジ）・鳩（ハト）・鴿（イエバト）。
『周礼』31）天官庖人に「庖人は六畜六獣六禽を掌る」と
ある。六禽についての鄭玄の注は，鄭司農（鄭衆）の説
として六種類の鳥を記載11）21）29）（注81）。張衡（張平子）
『東都賦』（後漢代 107年）の（呉）綜 の注に引用があ
る（注39）。『小學紺珠』1）動植類六禽の語注記に〈庖人鄭司
農注〉として挙げられる11）（注18）。『羣書拾唾』2）六禽の語
注記にも〈周礼庖人ノ注〉として挙げられる六種（注82）。
『讀書紀數略』3）六禽の語注記にも挙げられる。

ち じょ

②鳧（カモ）・鴈（ガン）・鴙（キジ）・鶉（ウズラ）・ （フ

ナジ）・鷃（フナシウズラ）21）29）。
張衡（張平子）『東京賦』の綜 の注11）（注39）及び張協

『七命』（西晋代 4世紀）の（唐）李善の注（注45）に挙げられ
る六種。『羣書拾唾』2）六禽の語注記にも〈東都ノ賦ノ注ニ

云〉として挙げられ（注82），『讀書紀數略』3）六禽の語注記
にも挙げられる。和書では『合類節用集』38）巻七数量門六
禽の語注記に挙げられる。
（2）（古代中国で食用にした）六種類の鳥と獣。
鳥と獣を併せて数える21）29）
こう ぶた とく べい

①羔（コヒツジ）・豚（コブタ）・犢（コウシ）・ （コジカ）

・雉（キジ）・鴈（ガン）。
きん はら

禽とは鳥獣のまだ孕まないものをいう11）。『周礼』31）天
官庖人の鄭玄の注に①とは別に挙げられる（注81）。『小學
紺珠』1）動植類六禽の語注記に①に続いて〈鄭康成注〉と
して挙げられる11）（注18）。『讀書紀數略』3）六禽の語注記に
も〈鄭康成注〉として挙げられる。

こう ぶた とく

②羔（コヒツジ）・豚（コブタ）・犢（コウシ）・ （カノコ）

・鶏（ニワトリ）・鴈（ガン）。
①の雉（キジ）が鶏（ニワトリ）になっている21）29）。

六食 りくし
ろくしともいう。古代中国で六穀の食物。『周礼』31）天

官食醫に六食の語がある11）（注77）。

六摯・六贄 りくし
「りくじ」「ろくし」ともいう。古代中国で定めた会見
のときに贈る階級別の六種の進物11）。諸侯は皮帛，卿は

羔（コヒツジ），大夫は鴈（ガン），士は雉（キジ），庶民は
ぼく

鶩（家鴨，アヒル），工商者は鶏（ニワトリ）29）。
『周礼』31）春官大宗伯おける六摯についての鄭玄の注に
ある11）22）（注83）。『和漢名数』91）も周礼を引いていう（注84）。

六獣 りくじゅう
ろくじゅうともいう。古代中国で食用にした野生の六

種の獣。
び きん

①麋（ナレシカ）＊10・鹿（シカ）・狼（オオカミ）・麕（ノ
ロ）＊36・野豕（イノシシ）・兔（ウサギ）。
『周礼』31）天官庖人に「庖人は六畜六獣六禽を掌る」と
ある。六獣について鄭玄の注は「鄭衆（鄭司農）の説」
としてこの五種を挙げる11）22）（注81）。『小學紺珠』1）動植類六
獣の語注記（注18），『羣書拾唾』2）六獣の語注記（注85）及び
『讀書紀數略』六獣の語注記にも挙げられる。一説に狼
に代えて熊を入れる3）（注85）。

せき ひ へき じゃ

②熊・虎・赤羆＊46・天鹿＊47・辟邪＊48・南山豊大
特＊49。
想像上の霊獣。『小學紺珠』1）動植類六獣の語注記に①

に続いて挙げられる11）（注18）。『讀書紀數略』3）六獣の語注
記にも〈續漢志謂〉として挙げられる。
『後漢書（志）』68）巻四十輿服志第三十輿服下に〈皇后
謁レ廟、服紺上（中略）熊・虎・赤羆・天鹿・辟邪・南山
豊大特、六獣、詩所謂副笄六珈者。〉とある11）22）。いず
れも想像上の霊獣で皇后の服の文様に使用されている。

六擾 りくじょう
ろくじょうともいう。古代中国で六種の家畜。馬（ウ

マ）・牛（ウシ）・羊（ヒツジ）・豕（イノシシ）・犬（イヌ）
りくちく りくせい

・鷄（ニワトリ）11）。六畜，六牲に同じ。
『周礼』31）夏官職方氏六擾についての鄭玄の注11）（注41）に
よると，古代中国の河南豫州および河東 州の代表的六

し

種の家畜。五擾（馬・牛・羊・豕・犬）に鶏が加わって
いる。『小學紺珠』1）動植類六畜六擾六牲の語注記にある

りくちく

ように（注18），六擾は『爾雅』105）（春秋戦国時代）の六畜及
りくせい

び『周礼』31）天官膳夫の条の六牲に同じである11）（注86）。
四擾しじょう・五擾ごじょうの項も参照のこと。

六牲 りくせい
ろくせいともいう。古代中国で神にいけにえとして捧

げた六種の動物。王の食べ物とした動物。馬（ウマ）・
牛（ウシ）・羊（ヒツジ）・豕（イノシシ）・犬（イヌ）・鷄
（ニワトリ）21）29）。
『周礼』31）天官膳夫には〈膳夫掌王之食飲膳（中略）凡
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王之饋、食用二六穀一、膳用二六牲一、飲用二六清一、羞用二

百二十品一、珍用二八物一、醤用二百有二十罋一、〉とあり11），
この六牲についての鄭玄の注による六種11）22）（注87）。『小
學紺珠』1）動植類六畜六擾六牲にあるように（注18），六牲は
りくちく りくじょう

六畜，六擾に同じ29）。『周礼』31）天官包人における注に
「六畜は六牲なり」とある11）（注81）。

六清 りくせい
ろくせいともいう。古代中国の代表的な六種の飲

れい りょう い い

物29）。水＊22・漿・醴・䣼・醫＊13・ 。
『周礼』31）天官膳夫の六清についての鄭玄の注によ
る11）（注87）。

六膳 りくぜん
ろくぜんともいう。古代中国の帝王の六種の膳食32）。

六膳は獣肉と六穀のよい取り合わせを示したもの32）。牛
と しよ し

（ウシ）に （モチイネ）・羊（ヒツジ）に黍（モチキビ）・豕
しょく

（イノシシ・ブタ）に稷（ウルチキビ・タカキビ）・犬（イヌ）
りょう うお こ

に粱（ウルチオオアワ）・雁（ガン）に麦（ムギ）・魚に
（マコモノミ）。
『周礼』31）天官食醫に〈六食六飲六膳百羞百醤八珍之
斉〉の語がある11）（注77）。『羣書拾唾』2）六膳の語注記（注88）

及び『讀書紀數略』3）六膳の語注記にもこの組合わせが
挙げられる。

六畜 りくちく
りくきゅう，りくきく，ろくちくともいう29）。古代中

国でよく養われていた六種の畜産物。また，祭典の際，
神前のいけにえに用いるものの例29）。①～④の他に異説
あり。
①馬・牛・羊・豕・犬・雞（鷄）。
『爾雅』105）第十九釋畜に挙げられる六種の家畜29）101）。

『大和本草』90）巻之二論用薬にあるように，五畜（馬・牛
・羊・豕・雞）に犬を加えて六畜とする。『周礼』31）天官
庖人では「庖人は六畜六獣六禽を掌る」とあり，鄭玄の
注に「六畜は六牲なり」とある11）（注81）。『小學紺珠』1）動
植類に「六畜六擾六牲」の条があるように（注18），六畜は
りくせい りくじょう

六牲，六擾に同じ。①の六種は『小學紺珠』1）六畜の語
注紀（注18），『羣書拾唾』2）六畜の語注紀（注89）及び『讀書紀
數略』3）六畜の語注記に挙げられる。『周礼』31）天官庖人
で（唐）賈公彦の疏（注81），『春秋左氏傳』15）僖公十九年の
六畜についての（唐）孔穎達の疏11）（注90），『春秋左氏
傳』15）昭公二十五年「為六畜」についての（西晋）杜預
の注にも挙げられる六種22）（注13）。他に『逸周書』106）（戦

国時代或いは秦漢以降）大聚解の六畜についての（晋）孔
晁の注にある11）（注91）。また，『後漢書』68）巻七十六循史列
伝第六十六童恢伝に〈虎狼当レ食二六畜一。〔注〕杜預注二

左伝一云、六畜、馬・牛・羊・豕・犬・雞也。〉11）とある。
和書では『拾芥抄』37）巻下（注92），『和漢名数』91），乾本系

の『易林本節用集』98）99），『合類節用集』38）の語注記にこ
の六種が挙げられる。
②牛・馬・羊・猪・狗・鶏。
『拾芥抄』37）巻下にある六種（注92）。豕が猪，犬が狗とな
っているが，①に同じ。
③牛・馬・猪・鵞・鶏。
『拾芥抄』37）巻下にある（注92）。ここでは五種である。
④牛・馬・驢（ロバ）・豕・狗・魚。
『拾芥抄』37）巻下にある六種（注92）。

六茶 りくちゃ
ろくちゃともいう。中国で茶の名産地として知られる

ゆうらく ぼう し ばんせん

六連山11）56）。攸楽・莽芝・革登・蛮磚・綺邦・漫
し ぼう じ

撤11）29）56）をいう。いずれも雲南省思茅と寧泹県の高地に
ある29）56）。

六味 りくみ
ろくみともいう21）。

（1）食物の六種の味。
かん たん

①苦・醋（酸）・甘・鹹・辛・淡＊50。
ロク ミ

『書言字考節用集』67）巻第十数量門に〈六味五味
ニ

アハキヲ

加レ 淡〉とあかん

るように，苦・醋（酸）・甘・鹹の四原味に辛を加えて
五味とし，五味に淡を加えて六味とする17）21）29）56）101）。

ミ

『合類節用集』38）巻七数量門に〈六味鹹辛酸甘苦淡〉とある。『和
爾雅』100）飲食門第十九に〈○六味。佛書以甘辛鹹苦酸淡ヲ為二六味ト

一
〉24）（注74）

とあるように仏教でいう。
だいはつ ね

『釋氏要覧』33）86）巻上（宋代 1019年）にある6）。『大般涅
はんぎよう

槃経』33）102）巻第一に〈其食甘味、有二六種味一、一苦、二
醋、三甘、四辛、五鹹、六淡。〉11）（六種の味がある。一
に苦（にがみ），二に醋（すっぱみ），三に甘（あまみ），四
に辛（からみ），五に鹹（しおからみ），六に淡）45）とあ

だいぞうほっ す

り6）（注93），『大蔵法数』4）巻第三十六には〈凡調二和飲食之味
一、各有レ所レ宜、无レ出二之六種一。〉11）「およそ飲食の味を
調和するには，おのおのよろしいところがあるが，この六種よ

りも優れたものはない」などとある45）。
鎌倉時代前期曹洞宗の祖である道元禅師の『典座教

訓』107）（嘉禎 3年－1237）に〈禪苑清規云。六味不精六味
不レ精，三徳不レ給，非三典座所二以奉レ一衆也，寮舎不レ修
什物不レ備非三直歳所二以安レ一衆也〉（『禅苑清規』八（注94）

食べ物の名数

― ７３ ―



ろく み くわ そなわ てん ぞ しゅ

に云く，六味精しからず，三徳給らざるは，典座の衆
ぶ ゆえ ん あら

に奉する所以に非ず。）とある17）。
（2）仏教用語で牛乳及び乳製品の加工過程の六段階。

らく せい そ じゅく そ だい ご たん

①乳・酪・生酥・熟酥・醍醐・淡21）29）。

六和 りくわ
ろくわともいう。酸・苦・辛・鹹の味に滑らかなもの

と甘いものとを和すること。
春は酸・夏は苦・秋は辛・冬は鹹を多くするが，皆滑

と甘を加える。『礼記』13）14）巻二十二礼運の〈五味六和十
二食、還相二為質一也。〉とあり，鄭玄の注に〈五味酸苦
辛鹹甘也。和之者。春多レ酸、夏多レ苦、秋多レ辛、冬多レ

鹹、皆有二滑甘一。是謂六和。〉とある11）。『小學紺珠』1）器
用類六和の語注記にもある（注95）。

六飲 ろくいん
りくいんに同じ。『書言字考節用集』67）巻第十数量門に

ロクイン

〈六飲又云。六清○水。醤。醴。䣼。醫。 〉とある。

六禽 ろくきん
りくきんに同じ。『合類節用集』38）巻七数量門に
キン

〈六禽
カモ カリ キジ

鳬 雁 雉
ヌカトリ ウズラ カヤクキ

鶉 鷃〉とある。

『書言字考節用集』67）巻第十数量門に
〈六禽鴈。鶉。鷃。雉。鳩。鴿。鳬。雁。雉。 。鶉。鵞 〉とある。

六贄・六摯 ろくし・ろくじ21）22）29）

りくしに同じ。『書言字考節用集』67）巻第十数量門に
ロク シ

〈六摯諸侯
ハ皮帛卿羊。大夫ハ鴈。

士ハ雉。庶人ハ鶩。工商ハ鶏。〉とある22）。

六獣 ろくじゅう
りくじゅうに同じ。『書言字考節用集』67）巻第十数量門

ロクジウ

に〈六獣麋。鹿。狼。麕。兔。野豕〉とある22）。

六膳 ろくぜん
りくぜんに同じ。『書言字考節用集』67）巻第十数量門に

ロクゼン

〈六膳牛。羊。豕。犬。鴈。魚 〉とある。

六畜 ろくちく
りくちく，りくきゅうに同じ。六種の家畜29）22）。
たとえづくし ろくちく

『譬喩盡』52）�之部に〈六畜 鶏犬牛羊馬豕〉とある。
『日葡辞書』57）に「Rocuchicu ロクチク（六畜）六種の動
物。すなわち，ウシ，ヒツジ，イヌ，ウマ，ニワトリ，

チク

イノコ」とある22）。『合類節用集』38）巻七数量門に〈六畜雞犬

ロクチク牛羊
馬豕〉とあり，『書言字考節用集』67）巻第十数量門に〈六畜
馬。牛。羊。
犬。豕。雞 〉とある。『天正十七年本 節用集』108）路部に

ロクチク

も〈六畜牛馬羊犬鷄豕〉，『増刊下学集』108）も同じくロクチクと記
載。

六味 ろくみ
りくみに同じ。六種の味29）22）。『書言字考節用集』67）巻

ロク ミ

第十数量門に〈六味五味
ニ

アハキヲ

加レ 淡〉とあり，「ろくみ」と訓があ
る。

［七］

鮟鱇の七つ道具 あんこう－の－ななつどうぐ
食通が賞味するアンコウ（鮟鱇）の七つの部位。トモ

くま で ひれ ぬの きも

（左右にある熊手鰭）・布（卵巣）・肝・水袋（胃）・エラ
えら やなぎ

（さらし骨（鰓を水にさらしたもの））・黒皮（背の黒皮）・ 柳
ひれ

肉（頭の先に二本ある招き鰭）109）。
アンコウ（鮟鱇）は東海以北の深海，浅海の海底に棲

む魚。冬季が旬。硬い骨以外ほとんど捨てるところがな
く，肉よりもむしろ皮や臓物がうまい。鮟鱇は大きくて
柔らかくぬめりのある魚で捌きにくいので，口に鉤を引
っかけて吊しておいて，口から水を入れ，腹をふくらま

つる き

せて重心を落として「吊し切り」にする109）。

七醢 しちかい
たん

古代中国の七種のしおから（塩辛）。 醢（水分の多い
から

しおから11），肉汁11））・ 醢（ニナ（ニシ）のしおから11））・
ほう き

蠯醢（マテガイのしおから11））・蚔醢（蟻の卵のしおから11））

・魚醢（魚肉のしおから）・兔醢（ウサギ肉のしおから）・鴈
醢（カモ肉のしおから）。

でい

『周礼』31）天官醢人〈五齊七醢七 三 〉の七醢につい
ての鄭玄の注による11）（注26）。『小學紺珠』1）器用類七醢の
語注記（注35），『羣書拾唾』2）七醢の語注記（注96）及び『讀書
紀數略』3）七醢の語注記に挙げられる。

かい

醢は動物や魚介の肉とともにその内臓を刻み入れた塩
漬け。塩のほかにこうじを加えて漬けることも多い。し
おから，ししびしお，肉醬。『本草和名』110）（延喜 18年－

918頃）に〈醤 醢 楡人醤蕪夷醤 醤 子醤 和名比
之保〉とある22）。『和名抄』111）112）（承平年間 931～938年）

は陶弘景の《神農本草経》注を引いて，肉醬，魚醬など
かい

はすべて醢と呼ぶとしている（注97）

七 しちしゃ・しちしょ
七種の漬け物11）22）。 は生の蔬菜を酢などに漬けたも
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の11）。韮（ニラ）・菁（カブあるいはダイコン）・茆（ジュン
さや

サイ）・葵（フユアオイ）・芹（セリ）・菭（ニレの莢）・笋
（タケノコ）22）。

でい

『周礼』31）天官醢人〈以二五齊七醢七 三 一實レ之〉11）の
けい

七 についての鄭玄の注による11）（注26）。『周礼』31）天官醯
じん

人の条にも〈醯人掌共五齊七 〉の文がある（注26）。『羣
書拾唾』2）七 の語注記（注98）及び『讀書紀數略』3）七 の
語注記にこの七種が挙げられる。和書では『書言字考節

ショ

用集』67）巻第十数量門に〈七 韮。菁。茆。葵。芹。
菭。筍〉とある22）。

七種粉 しちしゅ－の－こ
いのこもち だ い ず あ ず き さ さ げ ご ま

亥子餅をつくる七種の粉。大豆・小豆・大角豆・胡麻
くり かき あめ

・栗・柿・飴（糖）。
『二中歴』63）第八供膳歴に〈亥子餠七種粉 大豆 小豆
大角豆 胡麻 栗 柿 糖〉とある62）24）。五節の一つで
ある陰暦十月の中の玄の日（玄猪）には，宮中では，七
種の粉を混ぜてつくり猪の子形に切った餅（亥子餠）を
万病除けに食べた22）62）。亥子餠は，げんちょう，おなり

げんちょ

きり，おまいりきり，玄猪，いのこもちい，能勢餠など
という22）。

七食材 しちしょくざい
日本料理で重要視した七食材。茄子・瓜・大豆・鯛・

あわび

鮑・桃・梨32）。

七味 しちみ
しち

唐辛子を含む七種の香味料を加えた香辛料56）101）。七
み とうがら し なないろとうがら し なないろ

味唐辛子。また，七色唐辛子，七色，七種唐辛子ともい
う。かけそば，うどんかけなどの薬味にはかかせない。
成分は決まっていないようで，日本三大老舗の成分をみ
ると，
①東京の「やげん堀唐辛子本舗」（寛永 2年－1625頃創業）

の「七味唐がらし」では，乾燥生唐辛子・焼唐辛子・山
椒・陳皮（みかんの皮）・黒胡麻・麻の実・けしの実。
②京都清水三年坂の「七味屋本舗」（明歴 2年－1656頃創

業）の「七味」は，唐辛子・山椒・黒胡麻・白胡麻・青
紫蘇・青海苔・おのみ（麻の実）。
③長野県善光寺の「八幡屋礒五郎」（天文元年－1738頃創

ばんしょう びゃくきょう

業）の「七味唐がらし」では，蕃 椒（唐辛子）・白 薑
ちん ぴ お たね

（生姜）・紫蘇・山椒・陳皮・胡麻・麻種。

［八］

八味 はちみ
八種の味覚。甘・酸・鹹・苦・辛・淡・渋・不

了21）29）56）。甘・酸・鹹・苦の四種の味を四原味といい，
ろく み

これに辛味を加えて五味，さらに淡味を加えて六味。渋
味と不了味を加えて八味とする56）。『和爾雅』100）八味の
語注記に挙げられる24）（注74）。淡味はあっさりとした味と
いうが，不了味とともによくわからない。
法数のひとつであり，『釋氏要覧』33）86）巻上や『諸乗法

数』5）巻二にある6）。

八種唐菓子 はっしゅ－とうがし
奈良時代に唐から伝わった製法でつくった八種の穀粉

菓子（注99）。はっしゅのとうがし，やくさのとうがし，は
っしゅからがし，やくさのからがし，はっしゅのからく

ばい し とう し

だものに同じ。梅枝（梅子）＊51・桃枝（桃子）＊52・
か つ こ けいしん てん せい ひちら・ひら つい し だん き

餲餬＊53・桂心＊54・黏臍＊55・ ＊56・�子＊57・団喜
たん す

（団子）＊58, 22）113）。
八種唐菓子の語は，『倭名類聚抄（十巻本）』111）112）（承

平 4年－934頃）巻第四飲食部第十一飯餅類および『倭名類
聚抄（二十巻本）』111c）巻十六飲食部第二十六飯餅類に

歡喜團 楊氏漢語抄云、歡喜團以二品甘物一為レ之、或云一
名團喜、今案俗説、梅枝、

桃枝、餲餬、桂心、黏臍、 、�子、團喜、
謂二之八種唐菓子一、其所レ見者、巳挙二於上文一、

とある24）113）。また，『合類節用集』38）（延宝 8年－1680）巻

七数量門には
シュタウクハ シ

八種唐菓子
バイ シ タウ シ カツ コ ケイシン

梅枝。桃枝。餲餬。桂心。
ネンセイ ヒチ ラ ツイ シ トン シ

粘臍。 。追子。團子。
とあり，はっしゅとうがしと訓がある。
『口遊』114）（天禄元年－970）飲食門六曲に〈梅枝。桃枝。
餲餬。桂心。黏臍。 。�子 團喜 謂之八種唐菓
子〉とある22）24）。『二中歴』63）第八供膳歴に〈八種唐菓
梅・桃・餲・桂・黏・ ・�・團 謂、桃枝、餲餬、桂
心、黏臍、 、�子、團喜、〉とある24）113）115）。『拾芥

アメ コ

抄』37）巻下飲食部に〈八種唐菓子 梅枝 桃子餲餬 桂心
コ サイ ヒラ タン ス

枯臍、 、�子、團子〉とある113）。『厨事類記』61）（永
仁 3年－1295頃）に

八種唐菓子
梅 子
バイシ

桃 子
タウシ

桂 心
ケイシン

黏 臍
テンセイ

ヒラ
團 喜
ダンキ

� 子
ツイシ

餲 餬
カンコ

とあり62）113），続いて作り方を記している24）（注100）。いず
れも材料，作り方ともに詳細は明らかではない。

八種食 はっしゅ－じき
仏弟子が食べることを許された八種の食物8）。酥・油

食べ物の名数
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・蜜・黒石蜜・乳・酪・魚・肉。
『摩訶僧祇律』116）巻第十七にある8）。

八種粥 はっしゅ－じゅく
仏弟子が食べることを許された八種の粥。酥粥・油粥

・胡麻粥・乳粥・小豆粥・摩沙豆粥・麻子粥・清粥。
じゅうじゅりつ

『十 誦律』33）35）巻第十四・巻第五十六・巻第六十一に「八
種粥」の語があり，この八種が挙げられる8）（注101）。八種

めんざんずいほう

の粥について江戸中期の曹洞宗の僧面山瑞方は『洞上僧
堂清規校訂別録』（宝暦 3年－1753）で，「また十誦律に八
種粥を挙げたり，三蔵法數にも引く，一に酥粥は，牛馬
等の酥を米粟に和して煮て粥としたもの，二に油粥は荏
麻等の油を米粟に和したもの，三に胡麻粥は胡麻子を米
粟に和したもの，四に乳粥は牛馬等の乳を米粟に和した
もの，五に小豆粥とは緑豆赤豆を米粟に和したもの，六
に摩沙豆粥は大豆と云う説あり，摩沙は摩訶の轉聲，大
と譯す。この大豆を米粟に和したもの，七に麻子粥は黄
麻子を米粟に和したもの，八に薄粥は，米或いは粟を煮
て稀粥としたもの。清（稀）は薄き粥をいう。」7）と解説
している。これによると，酥粥は乳から作った酥を混ぜ
た粥，油粥は荏麻油などを混ぜた粥，胡麻粥は胡麻の美
を入れた粥，乳粥は乳を混ぜた粥，小豆粥は緑豆や赤豆
を入れた粥，摩沙豆粥は大豆を入れた粥，麻子粥は麻の
実を入れた粥，清粥は米湯である。『合類節用集』38）（延
宝 8年－1680）巻七数量門八種粥施の語注記にもこの八種
が挙げられる（注102）。

八鮮 はっせん
ぐう

中国で新鮮な八種の野菜と魚。菱（ヒシ）・藕（レンコ
ン）・芋（イモ）・柿（カキ）・蝦（エビ）・蟹（カニ）・ �

しゃごう ら ふ く

（ 螯・車螯）（オオハマグリ）・蘿蔔（ダイコン）。
『茶香室叢鈔』117）（清代 19世紀）にある11）（注103）。

八珍 はっちん
古代中国で八種の珍味。八珍の語は，『周礼』天官膳

はっちん の さい

夫に〈珍用八物〉（注87），同書天官食医に〈八珍之斎〉と
ある24）（注77）。『魏志』118）（晋代 3世紀）21巻衞覬傳に〈飲
食之肴、必有二八珍之味一。〉とあり11），張蘊古『大寶
箴』119）（唐代）に〈羅二八珍於前一、所レ食不レ過レ適レ口〉
とある11）。八珍は珍味を揃えた盛大な料理・食膳のこ
と。八珍之齊は八珍を調理したものをいう11）（注77）。ま
た，食材の具体的料理法は『礼記』13）14）内則及び鄭玄の
注に詳しい。八珍の用語は周代では料理を指していた
が，やがて食材を指すようになる。元代になると蒙古族

の「迤北八珍」が表れ120），清代になると「參翅八珍」
「禽八珍」「海八珍」「山八珍」「草八珍」，近代では「上
八珍」「中八珍」「下八珍」などという語が出てく
る121）。

じゅん ごう じゅん ぼ ほうとん ほう そう とうちん

① 淳 熬＊59・ 淳 母＊60・炮豚＊61・炮 ＊62・擣珍＊63・
し ごう かんりょう

漬＊64・熬＊65・肝 ＊66。
周代の八珍121）。『周礼』31）天官膳夫における鄭玄の注

による11）（注87）。また，『小學紺珠』1）器用類八珍の語注
記11）（注104），『羣書拾唾』2）八珍の語注記11）（注105）及び『讀書
紀數略』3）八珍の語注記に挙げられる八種。
和書の『書言字考節用集』67）巻第十数量門八珍の語注記

に〈淳熬。淳母。炮豚。炮 。擣珍。漬。�。肝 〉と
つらぬ はつちん

ある。『譬喩尽』52）�之部にも〈羅二八珍一 淳熬、淳母、
炮豚、炮 、擣珍、潰熬、肝、 〉とある24）。

じゅん ごう じゅん ぼ ほうとん とうちん し ごう

②淳 熬＊59・淳 母＊60・炮豚＊61・擣珍＊63・漬＊64・熬＊65
さん かんりょう

・糝＊67・肝 ＊66。
宋代の八珍121）。『膳夫録』122）（宋代）八珍にある（注106）。

び

③牛（ウシ）・羊（ヒツジ）・麋（ナレシカ・トナカイ22））＊10
きん し く

・鹿（シカ）・麕（ノロ・クジカ22））＊36・豕（イノコ）＊3・狗
（イヌ）・狼（オオカミ）21）22）56）。
宋代の八珍121）。『 雅』123）（宋代）に〈珍用八物〉とし

て挙げられる八種11）62）（注107）。『合類節用集』38）（延宝 8年
チン

－1680）巻七数量門に〈八珍
ミーシカ

牛羊麋鹿
クジカ

麕 豕狗狼〉とある。
りょう かん ほうずい と たい り び がくしゃ

④ 龍 肝＊68・鳳髓＊69・兔胎＊70・鯉尾＊71・鶚灸＊72・
せいしん ゆうしょう そ らく

猩脣＊73・熊掌＊74・酥酪＊75, 22）56）。
ぐん

元代の八珍121）。『羣書拾唾』2）及び『讀書紀數略』3）に①
の八珍に続いて〈後世八珍〉として挙げられる八
種11）（注105）。
⑤醍醐（バター120），乳製品121））・麆沆（ノロの子の喉121）あ

るいは馬乳酒120））・野駝蹄（野生ラクダのひずめ120）121））・鹿
唇（シカのくちびる）・駝乳麋（トナカイの子121）あるいは駱

駝乳120））・天鵝灸（白鳥の灸120）121））・紫玉漿（不詳，紫羊の
乳か）・玄玉漿（不詳，馬乳か120））。
元代の八珍121）。陶宗儀『輟耕録』124）（元代 1366年）卷

九《續演雅發揮》120）（注108）に〈迤北八珍〉として挙げられ
る八種。『讀書紀數略』3）迤北八珍の語注記にも挙げられ
る。

りょう かん ほうずい と たい しょう じょう しん り

⑥龍 肝＊68・鳳髓＊69・兔胎＊70・猩 猩 脣＊73・狸（鯉）
び ゆうはん

尾＊71・熊 炙＊74・酥酪蟬＊75。
『拾芥抄』37）巻下八珍の語注記に挙げられる八種（注109）。

がくしゃ

④とほぼ同じだが，鶚灸＊72がなく七種しかない。
⑦竜肝・鳳髓・兔胎・熊掌。鶚灸・豹蹄・猩脣・鯉尾。

コウセイノハツチン

『書言字考節用集』67）巻第十数量門「後世八珍」の語注
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記に挙げられる八種。④や⑤とほぼ同じだが，ここでは
酥酪蟬が豹蹄に変わっている。豹蹄はあるいは豹胎（ヒ
ョウの胎児）か＊70。『和爾雅』100）巻之六飲食門第十九八珍の
語注記では〈龍肝。鳳髓。兔胎。熊掌。鶚䐢。豹蹄。猩
脣。鯉魚尾。〉とあり，ここでは鶚灸が鶚䐢となってい
る。

ゆうしょう るううぇい しゃごう

⑧熊 掌＊74・鹿 尾＊76・車螯（オオハマグリ）・魚翅（フカ
かい こうようちゅう

ヒレ）・ 蠏（カニ）・江瑶柱＊77・蘭花茄＊78・班魚＊79。
清代の八珍。『食品佳味備覧』125）（清代）の〈今之八

珍〉の語注記に挙げられる八種121）。
⑨米・塩・李・芥・麵・柰・ 。
『合類節用集』38）（延宝 8年－1680）巻七数量門八珍の語
注記に挙げられる八種。

八種唐菓子 やくさ－の－からがし
奈良時代に唐から伝わった製法でつくった八種の穀粉

菓子（注99）。はっしゅからがし，やくさのとうがし，はっ
しゅとうがし56），はっしゅのとうがし，はっしゅのから

ばい し とう し かつ こ

くだものに同じ。梅枝（梅子）・桃枝（桃子）・餲餬・
けいしん てんせい ひちら・ひら つい し だん き たん す

桂心・黏臍・ ・�子・団喜（団子）。八種唐菓子は
っ

しゅと
うがしの項参照。

【九】

九食 くじき
仏教用語。精神と肉体を養うために必要な九種の

食32）126）。段食・觸食・思食・識食を肉体を養う五食と
し，禅悦食・法喜食・願食・念食・解脱食を精神を養う

く じき く じゅじき

四食とし，合わせて九食である。九種食11）ともいう32）。
あ ごん

『増壱阿含経』33）127）巻第四十一に説かれる四種の人間食
（世間の食），揣食（段食）・更樂食（触食）・念食（思
食）・識食，と五種の出人間食（出世間の食），禅食・願
食・念食・解脱食・喜食，をいう6）。

九種浄肉 きゅうしゅ－じょうにく
仏教用語。仏弟子が食べることを許された九種の清浄

ごしゅじょうにく

な肉6）。五種浄肉に，不為己殺（自分のために殺したの
ではない肉），先乾（自然に死んでから日を経て乾いた
肉），不期遇（前もって約束したのではなくて偶然の遭
遇して食べる肉），前已殺（今殺したものでなくて前に
已に殺した肉）の四種を加えて九種浄肉という6）9）。『涅
槃義記』128）卷第二にある（注110）。

九種塩 きゅうしゅえん
古代中国各地で取れる九種の塩（鹽）。白塩・食塩・

黒塩・胡塩・戎塩・赤塩・駁塩・臭塩・馬歯塩。
『魏書』129）（北斉代 6世紀）卷五十三列傳第四十一李孝伯傳
に挙げられる（注111）。

九種の削り物 きゅうしゅ－の－けずりもの
たとえづくし しゅ けづりもの

『譬喩盡』52）�之部に〈九種の削 物 饗膳ニ用レ之〉とあ
る。削り物は魚肉などを乾燥させ，削って食べるもの。
五種の削り物ごしゅのけずりもの の項を参照のこと。

【十】

色御飯十趣 いろごはん－じっしゅ
あ ず き

懐石に用いられる十種の色御飯（混ぜ御飯）56）。小豆
し そ くり だい ず はす む か ご

御飯・紫蘇御飯・栗御飯・大豆御飯・蓮御飯・零余子御
よめ な えだまめ あわ えんどう

飯・嫁菜御飯・枝豆御飯・粟御飯・豌豆御飯。
懐石の御飯は白御飯が基本であるが，特例的に色御飯

が用いられる場合もある56）。

古伝料理十二冷汁 ここん－りょうり－じゅうに－ひや
じる
四条流で定められている十二種の冷やした汁56）。四季

各月に応じた冷や汁の材料と調理法が決められている。
『古事類苑』24）飲食部三料理中に収載されている『四條家
法式』によると，正月はなまこを主材料とするこだた
み，二月はいりこを主材料とする梅花の汁，三月ははえ
を主材料とするえだたみ，四月はいかを主材料とする卯
の花汁，五月は鮎を主材料とする鮎たたみ，六月はエビ

ほ や

と瓜を主材料とする瓜の汁，七月は海鞘を主材料とする
海鞘の汁，八月は鯉を主材料とする鯉の汁，九月は鯛を

にし

主材料とする鯛とろろ，十月は螺を主材料とするからみ
か き

汁，十一月鶏肉を主材料とする鶏だたみ，十二月は牡蠣
を主材料とする牡蠣汁である24）（注112）。

十二鼎 じゅうにてい
てい

古代中国で鼎（かなえ）で煮炊きした十二種の食事。
し ろう

羊（羊肉）・牛（牛肉）・豕（豕肉）・魚（魚肉）・腊（ほじ
ふ

し）・膚（豕肉・ 肉のきりみ）・腸胃（はらわたと胃袋）・鮮
魚（なまうお・さかなのなます）・鮮腊（新しく清浄なほじし）

きょう くん きょう

・膷（牛肉のあつもの）・臐（羊肉のあつもの）・ （豕肉

のあつもの）。
『小學紺珠』1）器用類十二鼎の語注記（注113）及び『讀書紀
數略』3）十二鼎の語注記に，『周礼』を引いて挙げられ
る。『周礼』天官膳夫における〈鼎十有二〉についての
買公彦の疏による（注87）。五鼎ごてい 参照。

食べ物の名数
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焼き物十三種 やきもの－じゅうさんしゅ
懐石に用いられる十三種類の魚介類の焼き物56）。蒸し

ほうろく う に

焼き・焙烙焼き・カステラ焼き＊80・ろう焼き・雲丹焼
み そ かば おにがら

き＊81・味噌焼き・照り焼き・蒲焼き・鬼殻焼き・塩焼
き・浜焼き・合わせ身焼き・貝焼き56）。

【百】

鯨百味 くじら－ひゃくみ
壱岐地方では昔捕鯨が盛んで，鯨の利用方法も工夫さ

れ肉・骨・皮・内臓まで一切を利用して調理するが，そ
れぞれの味をもっているのでこの語がある29）。
江戸時代の料理書『鯨肉調味方』130）131）（天保 3年－

1832）に肥前生月島地方で行われていたとみられる多く
の調理法が記されている。

百羞 ひゃくしゅう
古代中国で王にすすめる多くのおいしい食べ物。内容

は特に決まっていない。『周礼』天官冢宰下 食医に
「和王之六食、六飲、六膳、百羞、百醤、八珍之齋」と
百羞の語がある（注77）。『周礼』31）天官膳夫に〈膳夫掌王之
食飲膳（中略）凡王之饋食用六穀用膳六牲飲用六清羞用
百二十品珍用八物醤用百有二十罋〉（注87）とあるように，
しゅう

羞には百二十品を用いる。

百醤 ひゃくしょう
古代中国で，いろいろな肉・魚・塩などから作られた

ペースト状あるいは液状の調味料ないしは食品。『周
礼』31）天官食医に「和王之六食、六飲、六膳、百羞、百
醤、八珍之齋」の語がある（注77）。『周礼』31）天官膳夫に
〈膳夫掌王之食飲膳（中略）凡王之饋食用六穀用膳六牲飲
用六清羞用百二十品珍用八物醤用百有二十罋〉とあるよ
うに（注87），醤には百二十甕を使う3）。

百珍 ひゃくちん
いろいろな珍しい食べ物22）。江戸時代の天明から弘化

の頃，百珍本ブームが起こり，『豆腐百珍』130）132）（天明 2

年－1782），『豆腐百珍続編』130）132）（天明 3年－1783），『豆
腐百珍続余録』130）（天明 8年－1788）（本書は『豆華集』132）

（天明 2年－1782）の改題本），『鯛百珍料理秘密箱』132）133）

（天明 5年－1785），『萬宝料理献立集』（目録題「卵百
珍」）132）133）（天明 5年－1785），『萬宝料理秘密箱』（前
編）132）133）（天明 5年－1785）（一名「玉子百珍」），『大根百
珍』（『大根一式料理秘密箱』132）133）（天明 5年－1785），『諸
国名産大根料理秘伝抄』132）133）（天明 5年－1785）及び『大

根包丁物切方之秘伝』（天明 5年－1785）をまとめてい
う），『甘藷百珍』130）132）（寛政元年－1789～享和元年－1801），
『海鰻百珍』130）132）（寛政 7年－1795），『蒟蒻百珍』130）132）

（弘化 3年－1846）などの出版が続いた。

百味 ひゃくみ
いろいろな美味で珍味の食べ物22）。転じて，多くの料

理，食べ物のこと29）。また，そのような食べ物を仏前や
神前に供えること22）。特に中陰（没後四十九日の間）に
亡者にささげるさまざまな果菓や根茎など供物のことを

ひやく み おんじき

云う22）29）。百味の御食22）。
たとえづくし ひゃく み をんじき

『譬喩盡』52）には〈百 味の飯食 仏者ノ語也 或智識ノ曰
（ムシ）

百味ハ白味同音同字而代ニ
レ之 白餅以レ之□供養スルニ无レ過レ之

雖レ不レ奉二諸食一白餅以二一味一充二百味一云々〉とある。
百味の語は『懐風藻』134）（天平勝宝 3年－751）の〈刀利

康嗣 五言侍レ宴一首〉に〈八音寥亮奏、百味馨香陳〉22）

とあり，『日本國現報善惡靈異記（日本霊異記）』135）（弘
仁 13 年－822 頃）巻中・三四に〈大櫃具納百味飲食〉
おおびつ

（大櫃に百味飲食を具へ納め）22）24）とある。また，同書巻
中・二五には〈偉備百味，祭門左右，賂於疫神而饗之也〉
たたは まう

（偉しく百味を備けて，門の左右に祭り，疫神に賂ひて饗す）22）

とある。『宇津保物語』136）（天禄元年－970～長保元年－999
いほ いほ

頃成立）第一巻俊蔭にも〈ありつる魚は，魚と見つれど，
たへ

百味を供へたる飲食になりぬ。あやしう妙なること多か
り。〉22）24）とある。
『無量寿教』33）137）巻上に「極楽浄土には百味の御食が自

ひやく み

ずから満ちている」とあるように22）29）（注114），百 味の
おんじき

御食は元来は仏教用語である。神饌のなかにも神仏習合
時代に仏教の影響を受けたものがあり，談山神社では，
毎年 10月第二日曜日斎行の嘉吉祭（嘉吉元年－1441が起
源）で，神饌として，にぎしね和稲（米御供），あらし
ね荒稲（毛御供），果実盛御供，ね子ヅテ，倉餅，い飯
御供などの百味の御食が奉献される。京都木津川市の涌
出宮（和伎神社）や宇治白山神社などでも豊作感謝の祭
として野山でとれた柿，栗，新米など百味をお供えする
行事がある。

【注】
うんかん

＊1雲羹
うんぜんかん

雲鱣羹ともいう。作り方は『貞丈雑記』82）（宝暦 13年

－1763）～天明 4年－1784成立。天保 14年－1843刊）巻之
六上飲食の部に

うんぜんかん

雲鱣羹の作り方 すり立ての山芋を一升，砂糖一斤
に卵二十個入れて，これを右のように（注：羊羹
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のように）練り合わせ，蒸して雲の形に切る。精
進の場合は卵を入れない。くちなしで色を黄色く
つける。（砂糖を入れない時は甘葛を入れる。）（括弧内
は著者注）

とある82d）。
ようかん

＊2羊羹
作り方は『貞丈雑記』82）巻之六上 飲食の部に

ようかん

羊羹の作り方 一年越しの小豆を一升，砂糖を見合
わせて入れる。小麦粉を五勺、鍋墨を少し入れ
て，ゆるく練り合わせ、蒸籠にかけて蒸し、さま
して切る。色は黒い。細長く四角に切る貞丈が思うに、この方
法は古風である。今の方法は
甚だ結構なものになっている。（砂糖を入れない時は甘葛を
入れる。）（括弧内は著者注）

とある82d）113）。
し

＊3豕（豖）
イノシシ138）。イノシシとブタの総称でもある139）。古
くはイノシシとブタの区別がはっきりしない138）。な

ちょ

お，日本ではイノシシを猪で表し，ブタを豚で表す
ちょ てい

が，中国では，ブタを猪で表し，イノシシを彘または
し

豕で表す138）139）。また，豚はブタやイノシシの子を表
す138）。
べっかん

＊4鼈羹
ヤマイモの摺ったものに，小麦粉，小豆粉，砂糖を練
り合わし，蒸してスッポンの形に切ったもの10）。
『日葡辞書』57）に「Beccan ベッカン（鼈羹） 豆その他
の物で作られる，ある甘い食物」とある。作り方は
『貞丈雑記』82）巻之六上 飲食の部に

べっかん

鼈羹の作り方 摺り立ての山芋を一升，砂糖一斤，
こし粉の赤小豆を一升，小麦粉五勺。これらを練

きつこう

り合わせて蒸して亀甲形に切る。色は赤い。右は
どれも砂糖を入れない時は甘葛を入れる。

とある82d）。
う ぎょ

＊5烏魚
スズキ目タイワンドジョウ科のカムルチー（烏鱧）
Ophicephalus argus Cantor.140）141）。レイギョ（鱧魚），
ライギョ（鱧魚）ともいう。この魚は中国の大部分の
河や湖沼の藻や水草の多い水中や，濁った水底の泥の
中に生息する凶猛な肉食魚であるが，重要な食用魚。

し

『大漢和辞典』11）には，「烏魚ウギ
ョ 魚の名。�鯔の一

名。ぼら。〔閩書〕烏魚，本草所謂鯔魚。�鱧の異名。
はも。黒魚。〔正字通〕鱧，今烏魚」とあるが，烏魚
は海産のボラやハモとは異なる。
ロ チヨウカン

＊6炉腸羹
ろ ちょうかん

炉は驢で，驢 腸 羹である。ロバ（驢）の腸のあつも

の。
ちょかん

＊7猪羹
『日葡辞書』57）に「chocan チョカン（猪羹） 豆や砂糖
などで作られる甘い食物。ポルトガルのサラパテルに
類する中国の或料理に似せて作ったもの」とある22）。
れい

＊8醴
①あまざけ11）。ひとよざけ（一夜酒）11）。かすざけ11）。
飯を炊いて発酵させたもので11），糖化し甘くなってき
た酒。『周礼』31）天官酒正五齋の鄭玄の注によると，醴

てんしゆ

は醴齊といい，恬酒という味の淡い酒のようなも
さんしゅ ご い ん

の（注16）。三酒の一及び五飲の一。②すみざけ。『周
れい

礼』31）天官酒正漿人六飲の鄭玄の注によると，醴は醴
ろくいん

清（注78）。六飲の一。
＊9鶴
ツル。鶴肉は味も香りもよく食鳥として人気が高かっ
た17）。日本では室町末期には鶴の肉が珍重されるよう
になった。江戸初期には珍鳥となったが，料理するほ
どはいた。『本朝食鑑』115）（元禄 10年－1697）には「我
が国で鶴を賞して上饌としたのは，いつから始まった
ものかはわからない。ちかごろ江戸の官府では，鷹を
放って鶴を捕まえている。（中略）鶴は冬鳥として，
秋の終わりから冬の初めに渡ってくるが，この時にと

はつづる

られた鶴は，初鶴と称して公候より江戸に献上され
る」とある17）。料理法は『料理物語』142）143）（寛永 20年

－1643）によると「鶴 汁，せんば，酒びて，そのほ
かいろいろに使う。鶴のももげ，わたは吸いもの。骨

いりざけ いり

は，黒塩。」143）とする17）。せんばは煎酒と塩などで炒
に

煮にしたもの，さかびて（酒浸）は酒に出汁と塩を加
えて煮立て，それに刺身を浸したもの，ももげ，わた
はともに内臓である。
び

＊10麋
ナレシカ11）。シカ科の一種。シフゾウ（四不像）のこ
と。古くはトナカイを含む大型のシカ，オオシカ，を
指していたと思われる。
きん

＊11

ノロジカ。ノロ11）。シカ科の一種。
せい

＊12清
れい こ

①醴（ひとよざけ）を漉した酒。澄んだ酒11）。『周礼』31）

天官酒正四飲の鄭玄の注（注16）による。『礼記』13）14）内則
の〈稻醴清糟〉についての鄭玄の注に〈清、 也〉と
ある（注115）。②飲み物のこと。『周礼』31）天官膳夫に六
清の語がある11）（注87）。
い

＊13醫
あまざけ11）。『周礼』31）天官酒正四飲の鄭玄の注による

食べ物の名数
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れい い

と（注16），醫は醴（ひとよざけ）と （うすがゆ）を和し
た飲み物である11）。『集韻』にも〈醫、和二醴 一爲飮

い

也。〉とある11）。ちなみに，醫というのは酒を飲ませ
て使ういしゃの悪い姿を示し，酒を以て病を癒す故
に，醫は と酉を合わすとか11）。
しょう

＊14漿
酨漿（こんず），速酢（はやす）である11）。『周礼』31）天
官酒正四飲の鄭玄の注によると，漿は酨漿であ

し いん りくいん

る11）（注16）。漿は『周礼』31）の四飲の一及び六飲の一。
『礼記』13）14）内則では漿水11）（注115），『説文』では酢
漿11）。『本草綱目』144）145）（明代 1596年）第 5巻水部漿水

しょう

によると漿は酢ともいい，速成の酢・酒の一種でもあ
る。米や粟を炊いて熱いうちに冷水に入れ，五，六日
醗酵させるとできる。味はやや酸い。白い花が咲いた

しょう

ようになり，漿（米のとぎ汁）のような色なのでこう
呼ぶ。
い

＊15

うすがゆ，おもゆ11）。『周礼』31）天官酒正四飲の鄭玄の
注に〈 、今之粥〉とある11）（注16）。『周礼』31）天官醢人
にも〈羞豆之實、 食糝食。〉とあり，鄭玄の注に
〈鄭司農云、 食、以酒 為餅糝食菜 蒸、玄謂、 、

い

�也。〉とあり 食は粥である11）。または『説文』に
よると，黍酒（きびざけ）あるいは恬酒（あまざけ）11）。
す

＊16酢
古くからからざけと呼び，梅から作った。また麦など
からも作った。
ひしお

＊17醤
味噌に似たもの。大豆の炒ったものを小麦とともに浸

こうじ

水して麹とし，それを塩水を煮たものに混ぜて日に干
して蓄える。
はじかみ

＊19 薑
ショウガ科のショウガ（生薑・生姜）。はじかみ18）。は
じかみはショウガ（生薑・生姜）及びミカン科のサン
ショウ（山椒）の古名18）であるが，ここではショウガ。

＊22上水・水
普通の水。『礼記』13）14）玉藻篇五飲の上水についての鄭
玄の注（注4）及び『礼記』13）14）内則の水についての鄭玄の
注による11）（注115）。『周礼』31）の五飲の一及び六飲の
一11）。

＊23酒
『礼記』13）14）内則の酒についての鄭玄の注11）（注115）では
「諸酒を目すなり」とある。

か しょう
＊24花椒
サンショウ（山椒）121）。ホワチヤオ。ホワジヤオ。ミ

カン科の落葉小高木で多くの品種がある69）。葉および
果皮に強い香りがある。中国のカホクザンショウの完
熟果の果皮を利用する69）。五香粉の原料のひとつ69）。
ういきょう

＊25茴香
香とも書く18）111）112）121）145）。ウィキョウ。セリ科の多

年草18）。フェンネル69）。アネイス（遏泥子）。茎，葉，
実ともに香味料となる。 香の和名はクレノオモ（呉
母）18）111）112）110）。『本草和名』110）第九巻草中卅九種に「
香子 和名久礼之於毛」とある。
にく ず く

＊26肉荳
ナツメグ69）。ニクズク科の常緑高木69）121）。和名はニ

にく ず く

クトウコウ（肉荳 ）145）。ニクヅク18）。シシヅク145）。
果実を割って種子を取り出し，種皮（メース，これも
スパイス）を除き，乾燥した黒褐色の殻をさらに割っ
た中の仁。別名を迦枸肉という69）。甘い刺激性香りと
まろやかな苦みがある69）。
しやにん

＊27砂仁
タイ，ビルマ産のショウガ科多年草ヨウシュクシャ

しゆくしやみつ

（スウシアミイ）（縮砂密145），縮砂 ，縮砂蜜，縮砂
しゆくしや

藌，縮砂，宿砂）の種子。縮砂密の和名はオホクマ
タケラン，古名ミカクシ145）。中国では広東あたりに
多産，日本にはないという145）。砂仁の味は峻烈で芳
香がある。砂仁という名称は固くで角張った種実の形
からくる。日本ではハナショウガ（山薑，花茖荷，花
薑）の種子を伊豆縮砂と称して代用としたという。

＊28丁香
チョウジ（丁子）18）145）。テンニン科常緑喬木18）の花蕾
を乾燥させたスパイス。その種子の形が釘に似ており
釘子（丁子）と名付けられた69）。英語のクローブ
（clove）は釘子のフランス語訳の釘（clous）に由来す
るという69）。肉の臭みを取る効果があり肉料理に使わ
れる。
だいういきよう

＊29大茴香
トウシキミ（唐樒）。モクレン科の常緑高木。実を乾

はつかく はつかくういきよう

燥させたものはスターアニス，八角，八角茴 香18）あ
だいういきよう

るいは大茴香145）とも呼ばれる香辛料である。実の形
は八つの角を持つ星形をしていて，アニスやウイキョ
ウに似た良い香りがあるためこれらの名がある。主に
中華料理に使われ，他のスパイスと混ぜて「五香粉」
として使われる。
にっけい

＊30肉桂
ニクケイ18）145）。クスノキ科の常緑高木18）。ニッケイ，
ニッキ。シナモン。若木の樹皮の乾燥品を砕いたり粉
末にし香料として五香粉の原料となり69），肉や魚の煮
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込み料理に使用。桂皮酒も作られる69）。
ちん ぴ

＊31陳皮
柑橘類（橙，橘，柚，柑）の皮を乾燥させたものの総
称69）121）。別名橘皮，柑皮。中国から来た陳皮は橘皮
である。「陳」とは古いという意味で，生でなく乾燥
させた古いものが良いということ69）。料理や酒の香
料。

＊32 香
ちん

ヂンコウ（沈香）18）145）。 は沈の俗字。インドから東
南アジアに分布するジンンチョウゲ科の常緑高木18）。
この植物の樹幹に真菌が侵入し，その菌糸に対抗して

きや

分泌された成分が香料の沈香となる。特に優良品は伽
ら

羅として珍重される。『本草和名』110）第十二巻に 香
の項がある。

＊33壇香
ダンコウ18）。ビャクダン（白檀）18）145）。センダン（栴
檀）18）。ビャクダン科の半寄生の常緑高木。インド原
産。
たくらん

＊34沢蘭
サワヒヨドリ（澤鵯）18）145）。キク科の多年草。『本草和
名』110）第九巻に〈澤蘭 一名虎蘭 （中略）一名蘭香
和名佐波阿良良岐 一名阿加末久佐〉とあり22），『倭
名類聚抄』111）112）巻十草木部に「沢蘭 陶隠居云沢蘭
佐波阿良々、一云、阿加末久佐 生沢傍，故以名之」あ
るように，和名はサワアララギ（佐波阿良良岐）あるい
はアカマグサ（阿加末久佐）22）145）。沢蘭はフジバカマ
（蘭草）やヒヨドリバナ（山蘭）に似ているが，茎が角
で山蘭より小さい。婦人病や皮膚病に薬用とする。サ
ワフジバカマ。

＊35甘松香
カンショウコウ。オミナエシ科の多年草。ヒマラヤ地
方原産。中国四川省松州地方に産し，根茎を乾燥した
ものは芳香があり，生薬また香料として用いる。カン
ショウ。カンゾ。『本草和名』110）第二十巻に甘松香の語
がある22）。
きん

＊36麕
きん

『正字通』によると ＊11に同じ11）。シカ科の一種。ノ
ロ11）。ノロジカ。ノロはノロシカに似ているが小さく
て角が短い。三本に枝分かれした角をもつ。夏毛は赤
黄色，冬毛は灰褐色。ユーラシア大陸に分布。『拾芥
抄』37）巻下はクジカと訓ずるが，クジカは正確には別
種のキバノロ（ ）121）の古和名である22）111）112）110）。
クジカ

＊37

『集韻』によると と同じ11）。シカ科の一種。ノロ11）。

ノロジカ。
はん

＊38泛齊
醸造初期時に米粒が蟻のように浮かぶ濁り酒。『釈
名』146）（後漢代）に「蟻が浮いて上に存り，汎々然な
り」とある。『周禮』31）天官酒正の鄭玄の注によれば，
はん

泛齊は漢代の宣成地方の醪（どぶろく）に似たも
の（注16）。『羣書拾唾』2）の語注記も同様の記述。
れい

＊39醴齊
事酒を混ぜて漉した酒。糖化し甘くなってきた酒。

れい

『釈名』146）に「之を醸すに一宿（夜）にして成る。醴
は酒味ある已み」とある。『周禮』31）天官酒正の鄭玄の

れい てんしゆ

注によれば，醴齊は漢代の恬酒という味の淡い酒に当
たる（注16）。『羣書拾唾』2）の語注記も同様の記述。
おう

＊40 齊
清酒を混ぜて漉した酒。『釈名』146）に「翁なり，翁々
然として濁色なり」とある。『周禮』天官酒正の鄭玄

おう さんぱく

の注によれば， 齊は漢代の 白という少し白く濁っ
た酒に当たる（注16）。『羣書拾唾』2）の語注記も同様の記
述。
てい

＊41緹齊
てい

『釈名』146）に「色赤く，緹のようなもの」とある。『周
てい

禮』31）天官酒正の鄭玄の注によれば，緹齊は赤紅色を
した，漢代の下等の酒に当たる（注16）。『羣書拾唾』2）の
語注記も同様の記述。

＊42沈齊
『釈名』146）に「濁滓が沈下し，汁清みて上に在る」と
ある。『周禮』31）天官酒正の鄭玄の注によれば，沈齊は
漢代の造清という酒に当たる（注16）。『羣書拾唾』2）の語
注記も同様の記述。
りょう

＊43涼
りょう

『周礼』31）天官漿人の鄭玄の注によると，涼は䣼に同
じ11）（注78）。『礼記』13）14）内則の鄭玄の注による

りょう

と11）（注115），濫と涼は同じ。『周礼』31）天官漿人の鄭玄
の注に〈鄭司農云〉として〈涼，以レ水和酒也。〉（水
を酒と和したもの）とある11）（注78）。また，『周礼』31）天官
漿人の鄭玄の注によると，涼は糗飯（ほしいい）に水
を混ぜた雑味の飲み物11）（注78）。また，『集韻』による
と澄み酒（すみざけ）11）。
おく・よく・い

＊44 醷

①うめず。うめざけ。『礼記』13）14）内則の鄭玄の注に
〈醷 梅漿〉とある11）（注115）。また，②『廣韻』による
と，にごりざけ11）。③『集韻』によると，あまざけ

れい い い

で，醴と を和した飲み物11）。醫に同じとする11）。
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＊45濫
乾桃，乾梅などの果実に水を和したもの。『礼記』13）14）

内則の鄭玄の注によると，濫は䣼（涼）に同じであ
る11）（注115）。

＊46赤羆
天下泰平で，善人・悪人の区別がはっきりした時に出
現するという神獣。

＊47天鹿
一名天禄。形は鹿に似て一つの角をもつ。祥瑞の印。
へきじゃ

＊48辟邪
古代中国の想像上の動物。鹿に似て二つの角をもち，
邪悪をさけるといわれる。

＊49南山豊大特
豊水（山東省）にいる大牛ともされる11）。
たん

＊50淡
たん

淡は薄味とか，淡い味というだけのものではなく，空
気のように，存在を感じさせない味，あるいは水のよ
うにさらりとした味をいう17）。一口食べて感じる味で
はなく，後で何となく美味と残るような味のこと17）。
ばい し

＊51梅枝
ばい し

梅枝（梅子）は米粉を水で練って，茹でた後，梅の枝
かたど

を象って成形し，油で揚げたもの。人字型のものや金
環の欠けた形のものなどがある113）147）。その形によっ
て二梅枝，三梅枝という147）。
とう し

＊52桃枝
とう し かたど

桃枝（桃子）は梅枝と同様の作り方。桃の枝を象って
成形し，油で揚げたもの。『集古図』（藤原貞幹（1732-
97）編，京都府立総合資料館所蔵）に形が伝わっており，
枝状のもの147）。
かつ こ

＊53餲餬
かんこともいう。『和名抄』111）112）飲食部飯餅類に餲餬の
語がある113）。小麦粉をこねて，すくもむし（地虫）あ

かたど

るいは蝎虫（サソリないしキクイムシとされる）を象った
かつぺい

形とし，焼くか蒸すか揚げたもの。餲餅ともいう。
けいしん

＊54桂心
につけい

肉桂を混ぜてつくったもの113）。王冠（三山冠）の形
をしている113）147）。
てんせい

＊55黏臍。
てんせい こ さい もち へそ

黏臍（枯臍）は黏で作った餅113）。くぼみをつけて臍
を象り油で調理したものといわれる。『和名抄』111）112）

てんせい

飲食部飯餅類に黏臍の語がある113）。
ひち ら

＊56 膩
ひらとも読む113）。小麦粉，米粉，アワ粉，キビ粉な
どを煎餅のように薄く成形して焼いたもの。中に餡を

入れ油であげたものもある。『厨事類記』61）に〈ヒラタ
ウスク〉とあるように扁平な形をしていた113）。
つい し

＊57�子
米の粉を里芋のような形に丸めて一端を円錐状にとが
らして固めたものを煮たものといわれるが，詳しくは
わからない113）。『和名抄』111）112）飲食部飯餅類に�子の語
がある113）。すすり団子であるという。
だん き

＊58団喜
歓喜団の略称。主に歓喜天に供えるためにつくる。緑
豆，米粉，蒸し餅，ケシ，蜜などを和してつくった丸
い形のもの113）。餡を包み、油で揚げたともいわれる。

たん す

『拾芥抄』37）巻下は団子と読んでいる113）。
じゅんごう

＊59淳熬
かい

醢（シオカラ・シシビシオ，骨を除いた肉の塩漬けのこと）
い あぶら

を煎って陸稲飯（オカボごはん）の上にのせ，これに膏
をかけた食べ物14）121）。作り方は『礼記』13）14）内則及び

そそ ごう

鄭玄の注に詳しい。鄭玄によれば，淳は沃ぐ，熬は煎
る，以て（淳熬と）名づくなり。
じゅん ぼ

＊60淳母
かい い

醢（骨を除いた肉の漬け物，シオカラ・シシビシオ）を煎
しょ シ あぶら

って黍飯（キビごはん）の上にのせ，これに膏をかけ
た食べ物14）121）。作り方は『礼記』13）14）内則及び鄭玄の

そそ

注に詳しい。鄭玄によれば，淳は沃ぐ，毋は模であ
かたど じゅんごう

る。模は象るという意味。淳熬に似せた食べ物だか
ら名付ける。
ほうとん

＊61炮豚
腹中にナツメ（棗）の詰め物をしたブタの丸焼き。
『字通』148）によると，『説文』十上に炮は「毛のままに
てを炙（あぶ）るなり」とあり，まるやきをいう。作
り方は，『礼記』13）14）内則及び鄭玄の注に詳しい。炮

しょう め ひつじ さ

は，豚（ブタ）若しくは （牝羊）を取り，腹を き
えぐ みた

これを刳って，棗（ナツメ）をその腹中に実して（つめ
あし つつ きん と

て），萑を編んで以てこれを苴み，これに謹塗（粘土）
あぶ さ

を以て塗り，これを炮る。塗が皆乾けば これを擘
あら す しゅう

く。手を濯って，以てこれを摩り，その （うすか
しゅうしゅう

わ）を去る。稲粉をつくりこれを 溲（米粉に水を
い

加えて掻き混ぜてどろりとさせること）して，以て
これ

（粥）と為す。以て豚に付けて諸を膏で煎る。膏は必
きょくわく

ず豚を滅（おほ）ふようにする。鉅 （大きな釜）に
しょうてい しょう ほ

湯をわかし，小鼎の中で 脯（香りよく味付け）し，
かなえ な

其の湯は鼎が滅する（浸る）ことが毋いようにし，三
な

日三夜火を絶つことが毋いようにする。而して後にこ
けい かい

れを醯（す）と醢（しおから）を以て味を調える14）121）。
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ほうそう
＊62炮
腹中にナツメ（棗）の詰め物をしたオヒツジ（牡羊）

ほうとん

の丸焼き。炮豚と同じ作り方である14）121）。
とうちん

＊63擣珍
つ

肉を擣いて作った珍味。作り方は『礼記』13）14）内則及
び鄭玄の注に詳しい。牛（ウシ）・羊（ヒツジ）・麋（オ

ばい

オジカ）・鹿（シカ）・麕（ノロ）の肉，それも必ず脄

（背の肉）を用いる。それぞれの分量は牛（ウシ）と同
たた

一にする。その肉を捶いて之を反側し（ひっくり返し
つ すぢ じゅく

ながら擣いて），その餌（すじ）を取り除き，孰（よ
てん

く煮ること）したら，これを取り出し，その （うすか

わ）を取り去り，その肉を柔らかくしたもの14）121）。
し

＊64漬
肉類の漬け物。作り方は『礼記』13）14）内則に詳しい。
必ず屠殺したての牛肉を用いる。薄く切り，必ずその
すぢ これ ひた き ちょう

理を断ち切り，諸を美酒に湛し，期朝（一昼夜）して
かい けい

これを取り出し，醢（しおから），醯（す）もしくは，
おく

醷（梅醤）で調味して食べる14）121）。鄭玄の注による
と，湛は漬ける。
ごう

＊65熬
い

『字通』148）によると，『説文』十上に「乾かし煎るなり」
し

とあり，火の上でいりつけるものである。材料は漬と
同じく屠殺したての牛の肉であろう。作り方は『礼

たた

記』13）14）内則及び鄭玄の注に詳しい。肉を捶いてその
てん あし

（うすかわ）を取り去り，萑を編んで，牛肉の下に
し せつ

布く。桂（ニッケイ）と薑（ショウガ）とを屑（みじん切
これ そそ

り）にして 以て諸を上に灑ぎ（ふりかけ），これに塩
を加え，乾かしてこれを食べる。羊の肉を調理する場
合も，同様にする。麋の肉を調理，鹿の肉を調理，麕
の肉を調理する場合もみな牛や羊と同様にする。濡肉

ひた

（汁けの多い肉）が欲しければ，則ち香料に釈し，これ
に醢を加えて煎って食べる。乾肉が欲しければ，則ち
たた

捶いてこれを食べる14）121）。
かんりょう

＊66肝
肝臓のあぶら。イヌ（狗）の肝臓を （腸の外側の
油）で包んで焼いたもの。作り方は『礼記』13）14）内則

く りょう

に詳しい。狗の肝臓を一個を用いる。これを （腸
おお

の外側のあぶら）で以て い，濡して（醢醤に漬け
あぶ こぞってこが りょう

て）炙り， 挙 燋す（ が肝臓に十分染み込むよう
たで

にする）。その には蓼を加えない。また，稲米を取
こぞって しゅうしゅう

り， 挙これを 溲（米粉に水を加えて掻き混ぜて
しょくこう

どろりとさせる）し，狼の 膏（胸のあぶら）を小
くわ い

さく切り，以て稲米に与えて， （粥）にす
る14）121）。

さん
＊67糝
あつもの

羹の中に米を加えたもの。雑炊。作り方は『礼
し

記』13）14）内則に詳しい。牛・羊・豕の肉を用いる。分
量は三つとも同一にし，これを小さく切り，稲米の粉

くわ じ

を与える。稲米二，肉一の割合で混ぜ合せて，以て餌
な

（だんご）と為して，これを煎る14）121）。
りょうかん

＊68龍肝
①白い雄馬の肝121），②蛇の肝，あるいは③瓜の一種
の龍肝瓜とされる。
ほうずい

＊69鳳髓
ハクビシン（果子狸）の骨髄の脂121）。
と たい

＊70兔胎
ウサギ（兎）の胎児121）あるいはヒョウ（豹）の胎児と
される。
り び

＊71鯉尾
コイ（鯉）の尾あるいは白子121）の料理。コイの上半身
を冷布で包み，下半身を熱油で揚げたものとされる。
がくしゃ

＊72鶚灸
ミサゴ（鶚）（タカの一種）あるいはフクロウ（ ）121）の
あぶり肉。
せいしん

＊73猩脣
ショウジョウ（猩猩）の唇121）。ショウジョウは中国の
想像上の動物で，オランウータンなどいろいろな説が
ある。最もおいしい肉の一つという。
ゆうしょう

＊74熊掌
クマ（熊）の手のひら121）。ションヂャン。熊 とも。
脂肪が多く古来珍重される。
そ らく

＊75酥酪
ウシ（牛）やヒツジ（羊）の乳で作った加工品121）。
るううぇい

＊76鹿尾
シカ（鹿）の尾の肉。黒龍江省と吉林省に産するマア
ルウ（馬鹿）からとったものが最良とされる。
こうようちゅ

＊77江瑶柱
コウヨウ（江 ・玉 ）の貝柱。ハボウキガイ科のタ

し こううよう

イラギ（櫛江 ）121）の類。『隋園食単』149）（清代乾隆 57

年－1792）にある。同書の青木の注149b）によると，和名
タイラギの貝柱。

＊78蘭花茄
不詳。
ぱんゆい

＊79班魚
魚の名。不詳。『隋園食単』149）に料理法がある。

＊80カステラ焼き
す

魚の擂り身に卵を入れて，卵焼き鍋で焼いたもの56）。
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う に
＊81雲丹焼き
ウニ（雲丹）を酒で溶いておき，白焼きにした魚に塗
りつけて焼いたもの56）。

【注その 2】（注：アンダーラインは著者による。）
（注 1）『小笠原諸礼大全』10）

いつかんいちめん ぶつ じ てうさい とう

○一羹一麪といふは仏事の調菜也。先湯を出し
つぎ うんかん ようかんまんぜう むしむぎ ひと

次に茶を出し雲羹か羊羹饅頭か蒸麦かの内を一
いろ とう こめの こ こ せうさんせうちん ぴ けいしん

色出すを云。湯と云は米粉胡椒山椒陳皮桂心
をのへとうぶんさいまつ うすちや あと

各 等分細末して薄茶一ふくほどに天目に入後
ゆ こむ

より湯出してつぎ込なり。
に かん めん たうちやようかんべつかんせうばくうんどん

○二羹二麪と云は湯茶羊羹鼈羹蒸麦温飩なり。
さんかん めん たうちやうんかんようかんべつかんせうばくうんどんまん

○三羹三麪と云は湯茶雲羹羊羹鼈羹蒸麦温飩饅
ぜう

頭なり。
（注 2）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十

三犠以祭二天地宗廟ヲ
一者

謂二之犠ト
一亦曰三

牛 羊 豕三牲具
ヲ曰二大牢ト

一去レ牛ヲ曰二小牢ト
一

（注 3）『附釋音禮記注疏』13）巻第十二 玉制
○天子社稷皆大牢。諸侯社稷皆少牢。大夫士宗廟之祭、有レ田則祭。無レ田則薦。有レ田者既
祭、又薦レ新。祭以二首時一、薦以二仲月一。士薦レ牲用二特豚一、大
夫以上用レ羔。所謂羔豚而祭、百官皆足。詩曰、四之日其早、
獻レ羔祭レ韭○大牢如字。
又音泰少詩照反日人一反

（注 4）『附釋音禮記注疏』13）巻第二十九 玉藻第十三
天子玉藻，（中略）皮弁以日視朝，遂以食，日
中而 ，奏而食。日少牢，朔月大牢 食朝之餘

也、奏 奏
樂
也、五飲、上水、漿、酒、醴、 。上水水為上餘其次之○ 以支反

（注 5）『附釋音春秋左傳注疏』15）卷第三十五 襄公二十
二年
祭以二特羊一、殷以二少牢一

四時祀以一羊三年
盛祭以羊豕殷盛也、足二

以共一レ祀。（注：訓点は『大漢和辞典』11）による。）
（注 6）『國語』16）巻第十八 楚語下

子期祀平王、祭以牛俎於王、王問於觀射父、曰
「祀牲何及」、對曰「祀加於舉。天子舉以大牢、
祀以會大牢羊豕也會會三大牢舉四方之貢 。諸侯舉以特牛、祀以太牢
特一
也 。卿舉以少牢、祀以特牛少牢羊豕。大夫舉以特
牲、祀以少牢。士食魚炙、祀以特牲。庶人食
菜、祀以魚。上下有序則民不慢。

（注 7）『湧幢小品』19）卷之十八《字義字起四十五則》にあ
る。『通俗編』20）に同文が引かれる。

『通俗編』20）巻二十七 飲食
五葷三厭 〔湧幢小品〕、俗有二五葷三厭之説一，
厭字義殊不レ解、後讀二孫眞人歌謂一、天厭レ雁、
地厭レ狗、水厭二烏魚一、雁有二夫婦之倫一、狗有二

扈主之誼一、烏魚有二忠敬之心一、故不レ忍レ食。

（注：訓点は『大漢和辞典』11）による。）

（注 8）『庖丁聞書』28）

一、三羹三麺。ともに初羹初麺に生飯にとる時
は。羹に作花。饅頭に亀足抔さす也。

（注 9）『南嶺遺稿』23）巻之四 百六
ホンシキマンヂウ メン カン まん

本式饅頭という事あり。并ニ三麪三羹の事。饅
ぢふ サウメン ジヨメン ソヘ クヒ ジヨ

頭，素麪，薯麪。まんちうハ汁を添へて喰。薯
メン サウメン ヨウカン ベツ

麪ハかけて喰ふ。素麪ハつけて喰ふ。羊羹，鼈
カン ロ チヤウカン セイ

羹，炉腸羹，製ハ文字の通り也。24）

（注 10）『類聚名物考』25）飲食部三・餠・造菓子
三羹 小笠原流の料理の書に三羹三麺といふ事
有り。三羹とは羊羹鼈羹猪羹なり。22）

（注 11）『江戸流行料理通』（料理通）26）初編
りよう り こころ え

料理心得の部
かん めん

三羹三麺の事
めん もつは もち かん もろこし

一日本にては三麪は専ら用ゆれ共 三羹は中華
さ た べつかん

の沙汰なり いかにとならば鼈羹はすつほんの
あつもの やうかん あつもの ぎうかん

羹 也 羊羹はひつじの羹 也 牛羹とは牛の
あつもの もつ かん くわ し なお

羹 也 以て日本にては三羹を菓子に直して
いはゆる こ むぎやき やうかん みな し

所謂べつかんは小麦焼也 羊羹は皆知る所也
ぎう ぎう ひ あめ さんめん しる

牛は牛皮飴也 三麪は汁まんちう うんめん
さんめん

ちょくめん 是を三麪といふ也
（注 12）『倭訓栞』27）前編六 加之部下

かん〈○中略〉 三
○

か
○

ん
○

は羊かん温かん鼈かん
也、又猪羹、鮮羹、驢腸羹、笋羊羹、海老羹、
寸金羹、月鼠羹等あり、又さばかんといふも見
へたり、

（注 13）『附釋音春秋左傳注疏』15）卷第五十一 昭公二十
五年
是故為禮以奉之制禮以奉其性為六畜

馬牛羊雞犬豕○畜
許又反又楮六反 五牲

麋鹿 狼兔○麋亡悲
反 九倫反本亦作 三犧祭天地宗廟三者謂之犧以奉五味為九文

〔疏〕（中略）○注「馬、牛、羊、雞、犬、豕」。○正義曰：《爾雅・釋畜》，馬、牛、羊、犬、雞五者之名，
其豕在《釋獸》之篇。畜，養也。家養謂之畜。野生謂之獸。豕
有野豕，故因記之於《釋獸》耳。又《釋畜》之末別釋馬、牛、
羊、豕、犬、雞，六者之名其下題曰「六畜」，謂此是也。《周禮
・膳夫》云「膳用六牲」，是庖用六牲也。「庖人掌其六畜」，鄭
玄云：六牲，馬、牛、羊、豕、犬、雞。「六畜即六牲也。始養
之曰畜，將用之曰牲」。是畜牲一也。○注「麋、鹿、紝、狼、
兔」。○正義曰：十一年傳曰：「五牲不相為用。」注云：「五牲，
牛、羊、豕、犬、雞。」此異彼者，以上文巳言六畜，則五牲非
六畜，故別解之。《周禮》，庖人掌共六獸。鄭 云：「六獸，麋、
鹿、熊、 、野豕、兔。」鄭玄云：「獸人冬獻狼，夏獻麋。又內
則無熊，則六畜當有狼，而熊不屬。」今杜解五牲之名，用鄭玄
六獸之說，去野豕而以其餘當之也。傳稱「牛卜日曰牲」。鄭玄
云「將用之曰牲」。此五者實獸也，據其將用祭祀，故名之曰牲。
服虔云：五牲、 、鹿、熊、狼、野豕。○（中略）服虔云：三
犧，雁、鶩、雉也。

（注 14）『小學紺珠』1）卷第十 器用類
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三酒
事 昔 清酒正辨三酒之物 酒人

為三酒 內則清事昔

醙白酒也所九反 黍 清聘禮皆兩壺注凡酒稻為上黍次之粱次之皆有清白以黍間清白者互相備明三酒六壺也

醴酒在室 醍酒在堂 澄酒在下坊記注三酒尚質不尚味 郊特牲注五齊加
明水三酒
加玄酒

四飲
清 醫於已反 漿 以支

反
酒正辨二

四飲之物一

六飲
水 漿 醴 涼又作䣼 醫又作�

又作
�

漿人共二王之六
飲一之食醫和王

醴 漿 水 醷 濫涼也
內則亦謂
二之六飲一

五飲
水 漿 酒 醴 玉藻

夏明水 殷醴 周酒 明堂位 五齊之上尊實明水
山罍之上尊實明水唐禮志

（注 15）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
三酒周禮酒正
醴酒濁 醍酒稍清 澄酒清 又云一ニ曰事酒有レ事

而飮

二ニ曰昔酒無レ事
而飮 三ニ曰清酒祭祀之酒

（注 16）『附釋音周禮注疏』31）卷第五 天官冢宰下
酒正掌酒之政令以式 授酒材。（中略）凡為公
酒者亦如之。（中略）辨二五齊之名一、一曰泛齊、
二曰醴齊、三曰 齊、四曰緹齊、五曰沈齊。
泛者成而滓浮泛泛然如 今宜成醪矣醴猶體也成而汁滓相將如今
恬酒矣 猶翁也成而翁翁然葱白色如今 白矣緹者成而紅赤如今
下 酒矣沈者成而滓沈如今造清矣、自レ醴以上、尤濁縮酌者、
以下差清、其象類則然古之法式未可盡聞、杜子春讀レ齊皆為レ

粢、又禮器曰緹酒之用、玄酒之尚、玄謂、齊者、每レ有二祭祀一、
以二度量一節作レ之。○泛芳劍反 烏浪反緹音體醪魯刀反翁嗚
動反下同一音於勇反 白即今之白醝酒
也宜作醝作 假借也在何反差初賣反 （中略）辨二三酒之

物一、一曰事酒、二曰昔酒、三曰清酒。鄭司農云、事酒、有レ

事而飲也、昔酒、無レ事而飲也、清酒、祭祀之酒。玄謂事酒酌
有事者之酒其酒則今之 酒也、昔酒今之酋久白酒所謂舊 者
也、清酒今中山冬釀接
夏而成○ 音亦徐音昔（中略）辨二四飲之物、一曰清、

二曰醫、三曰漿、四曰 。清謂醴之 者 醫內則所謂
或以 為醴凡醴濁釀 為之

則少清矣醫之字從 從酉省也 漿今之酨漿也 今之粥內則有
黍 飲粥稀者之清也 鄭司農說以內則曰飲重醴稻醴清�黍醴
清�梁醴清�或以 為醴漿水臆后致飲于賓客之禮 有醫 糟糟
音聲與�相似醫與臆亦相似文字不同記之者各異耳此皆一物○醫
於巳反徐於計反注同 以支反 子禮反下同 烏兮反徐為例反
本或作 省所景反酨昨再反粥之六反劉音育稀音希�音糟下同沈
子由反臆本又作醷
於紀反徐於力反 （注：一部の訓点は『大漢和辞典』11）

による。）

（注 17）『四分律』33）34）卷第四十二 三分之六
藥揵度之一

有三種淨肉應食。若不故見不故聞不故疑應食。
若不見爲我故殺。不聞爲我故殺。若不見家中有
頭脚皮毛血。又彼人非是殺者。乃至持十善。彼
終不爲我故斷衆生命。如是三種淨肉應食。

『十誦律』33）35）卷第二十六 第四誦之六
七法中醫藥法第六

是三種不淨肉不應噉。三種淨肉聽噉。何等三。
若眼不見耳不聞心不疑。云何不見。自眼不見是
生故爲我奪命。如是不見。云何不聞可信優婆塞
人邊。不聞是生故爲我奪命。如是不聞。云何不
疑。心中無有縁生疑。是中有屠兒家有自死者。
是主人善。不故爲我奪命。如是不疑。是三種淨
肉聽噉。

『十誦律』33）35）卷第三十七 第六誦之二
雜誦中調達事之二

我不聽噉三種不淨肉。若見若聞若疑。見者。自
眼見是畜生爲我故殺。聞者。從可信人聞爲汝故
殺是畜生。疑者。是中無屠賣家。又無自死者。
是人凶惡能故奪畜生命。癡人。如是三種肉我不
聽噉。癡人。我聽噉三種淨肉。何等三。不見不
聞不疑。不見者。不自眼見爲我故殺是畜生。不
聞者。不從可信人聞爲汝故殺是畜生。不疑者。
是中有屠兒。是人慈心。不能奪畜生命。我聽噉
如是三種淨肉。

（注 18）『小學紺珠』1）巻之十 動植類
六畜許又反 六擾 六牲

馬火乾 牛土坤 羊火兊 豕水坎爾雅曰彘 犬金艮爾雅曰狗 雞木巽
周禮
庖人

注始養之曰畜將用之曰牲爾雅釋畜獸異名畜是畜
養戰是百獸孟子注草食曰芻牛羊 食曰豢犬豕

六擾職方氏豫州 五擾并州無雞 四擾幽州無雞犬

六牲膳夫膳用六牲食醫六膳牧人牧六牲陽祀用騂 祀用黝小宗伯毛六牲
牛曰一元大武 豕曰剛 羊曰柔毛 雞曰翰音
犬曰羮獻 曲禮

牛屬司徒土 雞屬宗伯木 犬屬司冦金 羊屬司
馬火庖人注
司寇主豕 司馬主馬及羊 小宗伯注五官奉六牲

五牲
牛 羊 豕 犬 雞左傳五牲不相 為 用 注

麋 鹿 狼 免同上六畜五牲注後漢東都賦注

鹿 熊 狼 野豕服䖍
注

三牲
牛 羊 豕禮記內則曰 國語 漢書注三牲牛為太牢羊

豕少牢曰中牢 孝經三牲注太牢也 左傳三犧祭
天地宗
廟之儀
夏牲尚黒 殷白牡 周騂剛明堂位
夏牲用玄 殷牲用白 周牲用騂檀弓

六獸
麋 鹿 熊 麕 野豕 兔周禮庖人鄭司農注康成謂有狼無熊
熊 虎 赤羆 天鹿 辟邪 南山豐大特續漢輿服志皇后歩

食べ物の名数
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揺六
獸

六禽
鴈 鶉 鷃 雉 鳩 鴿庖人鄭司農注
羔 豚 犢 雉 雁鄭康成注

（注 19）『附釋音尚書注疏』36） 卷第十 商書 微子第十
七，孔安國〔傳〕；孔穎達〔疏〕
今殷民乃攘竊神祇之犧 牲用，以容將食，無
災。
傳 自來而取曰攘。色純曰犧。體完曰 。牛羊豕曰牲。器實
曰用。盜天地宗廟牲用相容行食之。無災罪之者言政亂。

（中略）傳（中略）牲是牛羊豕也。以犧 牲三者。
（注 20）『附釋音周禮注疏』31）巻第三 天官冢宰

小宰之職，（中略）
凡朝覲、會同、賓客、以二牢禮之 一掌其牢禮、
委積、膳獻、飲食、賓賜之 牽、與其陳數。
牢禮之法、多少之差及其時
也。三牲牛羊豖具爲二一牢一

（中略）〔疏〕（中略）
又《掌客》云：「上公 五牢、五積，侯伯 四
牢、四積，子男 三牢、三積」，是其數也。 （中略）
云三牲牛羊豕具為一牢者、此依《聘禮》卿韋弁歸 於館之
時、有二五牢一、 一牢設於西階，腥二牢設於東階、牽二牢陳於
門內之西、北首。以牛一、
羊一、豕一、稱牢、

31d）

（注 21）『拾芥抄』巻下 末37）

���三牲部第三十一 在五牲剤
三牲
牛 羊 豕 但延喜式云、釋奠三牲、用二大鹿、
小鹿、豕一、

五牲
オホシカ クジカ

麋 鹿 狼 兎
（注 22）『資治通鑑』40）巻五十五 漢紀四十七

孝桓皇帝中 延熹七年
泰曰、卿賢哉遠矣、郭林宗猶減二三牲之具一、以
供二賓旅一。三牲之具、謂二養レ親之具一也、孝經曰、

日用二三牲之養一。賓旅猶言賓客也、 而卿如
此，乃我友也。

（注 23）『延喜式』42）巻第三十二 大膳上
釋奠祭料
カタシホ

石鹽十顆。乾魚二升。鹿脯卅斤。鹿醢一升。魚
一升。菟 一升。豚胉一升。鹿五一升。（中

略）三牲完各一頭。鹿一斗五升。〈大羹料。〉鹿
スシコ

一斗、〈 料。〉

（注 24）『庖丁聞書』28）

一、三鳥と云は，鶴，雉子，鴈を云也。此作法
にて余鳥をも切る也22）

（注 25）『笈埃随筆』43）巻之十二
○五十間包丁

（中略）

別て伝授とするは、五魚三鳥也。五魚とは、

鯉、鯛、鰈、真那鰹、鱸也。三鳥とは、鶴、
贋、雉子にして、各作法有て、又料理の調味少
なからず。

（注 26）『附釋音周禮注疏』31）卷第六 天官冢宰
醢人掌四豆之實朝事之豆其實韭 醢 昌本麋
菁 鹿 茆 （中略）凡祭祀共薦羞之豆

實賓客喪紀亦如之為王及后世子共其內羞王舉則
共醢六十罋以二五齊七醢七 三 一實レ之齊當為韲、五韲昌本

脾析蜃豚拍深蒲也、七醢 蠯 魚兎鴈醢、七 韭菁茆葵芹菭
筍 、三 麋鹿 也、凡醯醬所和細切為韲全物若䐑為 少儀
曰麋鹿為 野豕為軒皆䐑而不切 為辟雞兔為宛脾皆䐑而切之
切葱若薤實之醯以柔之由此言之則韲 之稱菜肉通○為王于偽反
齊徐劉子西反下同沈才細反䐑直輙反少儀時照反軒音獻皆䐑之涉
反本或作�下同辟必亦反又音檗宛於阮反又音於月反醯呼兮反稱
音尺
證反（中略）醯人掌共五齊七 凡醯物以共祭祀
之齊 凡醯醬之物賓客亦如之（注：一部訓点は
『大漢和辞典』11）による。）

（注 27）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
三 音泥亦

醢 也
麋 鹿 上音

君
（注 28）『漫笑録』49）

東坡嘗謂錢穆父曰尋常往來心知稱家有無草草相
聚不必遇為具穆父一日折簡召坡食品飯及至乃
設、飯一盂蘿蔔一楪白湯一盞、而己蓋以三白為
皛也、後數日坡復召穆父食麗飯穆父意坡必有毛
物相報比至曰晏並不設食穆父餒甚、坡曰蘿蔔湯
飯俱毛也、穆父歎曰子瞻可謂善戲謔者也（注：
『漫笑録』49）は『説郛．［正］巻第 34』（明代初 14世

紀），（元・明）陶宗儀〔纂〕に所収）

（注 29）『小學紺珠』1）巻第十 動植類
三物

豕 犬 雞 詩何人斯出此三
物以詛爾斯注

（注 30）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
三物詩云出二此ノ三

物ヲ
一以詛レ爾ヲ斯

犬 豕 雞
（注 31）『附釋音毛詩注疏』51）卷第十二 小雅，何人斯

出此三物，以詛爾斯。伝，三物，豕，犬，鶏
也，民不相信，則盟詛之，君以豕，臣以犬，民
以鶏22）

（注 32）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
四飮
清醴之淸者 醫醴之濁者 漿今之酨漿

今之
粥

（注 33）『附釋音周禮注疏』31）卷第六 天官冢宰
鹽人掌鹽之政令、以共二百事之鹽一、祭祀共二其
苦鹽散鹽一、賓客共二其形鹽散鹽一、王之膳羞共二
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飴鹽一。后及世子亦如之
（注 34）『小學紺珠』1）巻第十 器用類

四鹽
散鹽煮海成之 盬鹽引池化之 形鹽掘地出之 飴鹽於戎取之

周禮鹽人
井後周四

鹽引池而化周官所謂盬鹽也煮海煮
而成周官所謂散鹽也國史志鹽有二 四代黍稷器

（注 35）『小學紺珠』1）巻第十 器用類
七醢

吐感
反

力禾
反 蠯蒲佳反 蜃 魚 兎 鴈同上醢人注

四醢
鹿 兎 羊 魚唐志掌醢

（注 36）『詩經集傳』58）卷之三
○於我乎、每食四簋叶已有反、今也每食不飽

叶捕
苟反。于

嗟乎、不承權輿。賦也。簋、瓦器。容二斗二升一。方曰レ

簠、圓曰レ簋。簠盛二稻梁一、簋盛二黍
稷一。四簋、
禮食之盛也。

（注 37）『小學紺珠』1）巻第十 器用類
四簋

黍 稷 稻 粱 ○詩權輿每レ食四簋注禮食
之盛 祭統以二四簋黍一

（注 38）『附釋音禮記注疏』13）巻第二十七 內則第十二
凡和，春多酸，夏多苦，秋多辛，冬多鹹，調以
滑甘。多其時味以養氣也。牛宜 ，羊宜黍，豕宜稷，犬宜
粱，雁宜麥，魚宜菰言其氣味相成。春宜二羔豚一、膳二膏

一、夏宜二 一 膳二膏 一、秋宜二犢 一、膳二

膏腥一、冬宜二鮮羽一、膳二膏羶一
此八物四時肥美也。為
其大盛煎以休廢之膏節

其氣也。牛膏 、犬膏 、雞膏腥、羊膏羶、
乾雉也。 乾魚也。鮮生魚也。羽鴈也。 。

（注 39）『東都賦』，（後漢）張衡（張平子）〔作〕，（呉）
綜 〔注〕
升二獻六禽一，時膳二四膏一。升，進也。四膏者，禮記曰、牛膏香・犬膏 ・雞膏腥・
羊膏羶。善曰、周禮曰、庖人掌二供レ六禽一。鄭
司農曰、六禽・鴈・鶉・鵠・雉・鳩・鴿也。 （注：一部の

訓点は『大漢和辞典』11）による。）（注：『東都賦』
は『六臣註文選』59）巻三 賦乙 京都中に所
収。）

（注 40）『小學紺珠』1）器用類
四膏

春行羔豚膳膏香牛 夏行 膳膏 豕一
云犬 秋行

犢 膳膏腥雞 冬行 羽膳膏羶羊 庖人凡用禽獸
張衡東京賦升獻

六禽時膳四膏內則注此八物四時肥
美為其大盛煎以休廢之膏節其氣也

（注 41）『附釋音周禮注疏』31）巻第三十三 夏官司馬
職方氏掌天下之圖（中略）
河南曰豫州其山鎮曰華山其澤藪曰圃田其川熒雒
其浸波 其利林漆絲枲其民二男三女其畜宜六
擾，其穀宜五種華山在華陰圃田在中牟滎兖水也出東垣入

于河 為滎 滎在滎陽波讀為播禹貢曰滎
播既都春秋 傳曰楚子除道梁 營軍臨隨則 宜屬荊州
在此非也林竹木也六擾馬牛羊豕犬雞五種黍稷菽麥稻
（中略）

河東曰袞州其山鎮曰岱 山其澤藪曰大野其川河
其浸廬維其利蒲魚其民二男三女其畜宜六擾其

穀宜四種
東北曰幽州其山鎮曰醫無閭其澤藪曰貕養其川河
其浸 時其利魚鹽其民一男三女其畜宜四擾其

穀宜三種醫無閭在遼東貕養在長廣 出萊蕪
時出般陽四擾馬牛羊豕三種黍稷稻

正北曰并州其山鎮曰恒山其澤藪曰昭餘祁其川
池嘔夷其浸 易其利布帛其民二男三女其畜宜五
擾其穀宜五種恒山在上曲陽昭餘祈在 池出鹵城嘔夷祁夷

與出平舒 出廣昌 易出故安五擾馬牛羊犬豕
五種黍稷
菽麥稻也

（注 42）『類聚雜要抄』60）巻一
一保延二年十二月日、内大臣殿藤原賴長廂大饗
差圖。（中略）穩座肴物（中略）
生物八種（中略）
四種。酢。鹽。酒。醬。 在二箸臺一。箸。匙。（中略）四種坏。
口徑各
三寸。 箸臺。口徑五寸。二方折立端。 已上深草土器用レ之。

（注 43）『厨事類記』61）第□ 調備部
四種器。
酢。酒。塩。醤。
或止レ醤用二用色利一。

裏書

色利煎汁。イロリトハ大豆ヲ煎タル汁也云
云。或鰹ヲ煎タル汁云々62）。

（注 44）『塵袋』65）第九
一 女房ノ中ニ酢ヲ御シスト云フ、心如何。

し す ミ ソ シホ ス サケ

御膳ニ四種ト云フ事アリ。味曾・塩・酢・酒の
四ナリ。此レヲバヲノ��一器ニ入テマイラス
ベキナリ。今ノ世ニハ、四種カナラズシモ器ニ

よ ひとつ

イレズ、或ハタヾ四ノスミニ一ヅヽ器バカリヲ
（置） たで

オキテモアルベキニヤ。或ハ酒ヲ略シテ蓼モシ
わさび （入）

ハ山癸ヲイルベシト云フ人モアリ。又味曽モ蓼
モカナラズ酢ヲ入ト云々。四種ニハ酢ノムネト
アレバ、スト云ハンモヒタハダシノユヘニ、
（ 隠 ） お し す

カクシ題ニテ、スヲ御四種ト云フナルベシ。
（注 45）張協（張景陽）「七命 八首」（『文選』59）卷三十
五 七下に所収）

爾乃、六禽レ珍、四膳異レ肴。善曰，周禮曰，庖人掌二

共レ六禽一。鄭司農注曰、
鴈・鶉・鷃・雉・鳩・鴿。禮記曰、孟春食二麥與一レ羊、孟夏食二

菽與一レ雞、孟秋食二麻與一レ犬、孟冬食二黍與一レ彘。良曰、六禽、
鳧・鴈・雉・ ・鶉・鷃也。四膳四時所食各
異其肉也。肴肉也。窮二海之錯一、極二陸之毛一。

（注 46）『小學紺珠』1）巻第十 器用類
四膳

孟春食麥羊 孟夏食菽雞 孟秋食麻犬 孟冬食
黍彘 文選七命云四膳

異肴注禮記曰

食べ物の名数
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（注 47）「七勵」は『文苑英華』150）（北宋代 982-987年）巻
三百五十一に所収。

（注 48）『庖丁聞書』28）

一 五魚と言は、鯛、鯉、鱸、䰴、王餘魚をい
ふ。此作法にて餘の魚をも切也。

（注 49）『大業雑記』70）

先有二籌禪師一、仁壽間、常在二內供養一、造二五
色飲一、以二扶芳葉一為二青飲一、拔楔根爲二赤
飲一、酪 為二白飲一、烏梅漿爲二玄飲一、江茥
一作
桂 、爲二黃飲一。又作二五香飲一、第一 香飲、
次檀香飲、次澤蘭香飲、次甘松香飲、皆有二別
法一、以レ香爲レ主。尚食直長謝諷造淮南王《食
經》、有四時飲。
なんかい き き

（注 50）『南海寄歸内法傳』71）巻一
律云。半者蒲膳尼。半者珂但尼。蒲膳尼以二含
噉一爲レ義。珂但尼即齧嚼受レ名。半者謂五也。
半者蒲膳尼。應三譯爲二五噉食一。舊云二五正一者。
准レ義翻也。一飯二麥豆飯三糗四肉五餅。半者
珂但尼。應譯爲五嚼食。一根二莖三葉四花五
果。

（注 51）『宋書』72）卷三十九志第二十九 百官上
尚書郎入直、（中略） 太官供二食物一，湯官供二

餅餌及五孰果實之屬一，
（注 52）『孔叢子』73）卷中 陳士義 第十五

衣服之物、則有二珠玉五采一、飲食之物、則有二

酒醪五熟一
五味
己 。

（注 53）『少室六門』74）

食有五種。一者法喜食。所謂依持正法。歡喜奉
行。二者禪悦食。所爲内外澄寂。身心悦樂。三
者念食。所謂常念諸佛。心口相應。四者願食。
所謂行住坐臥。常求善願。五者解脱食。所謂心
常清淨。不染俗塵。此五種食名爲持齋。若復有
人。不食如是五種淨食。

（注 54）『大漢和辞典』11）には『毘奈耶雑事』巻第三十六
に〈一火浄、二刀浄、三瘡淨、四鳥啄破浄、五不中種
浄〉とあるとするが，『根本説一切有部毘奈耶雑事』
を見るにこの記述はない。ただし『根本説一切有部毘
奈耶』卷第三十六には〈佛言。有五種作淨。云何爲
五。謂火淨刀淨爪淨 乾淨鳥啄淨。是謂爲五。〉とは
ある。

（注 55）『山内料理書』77）

一夏肴くみ之事
五種削物如此もる也。

白 青

黒 四季同
赤 黄

図 五種のけつり物
かめのこうにもるべし

（注 56）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
五牲
麋 鹿 麕 狼 兎

（注 57）斑固（班孟堅）『東都賦』（『六臣註文選』59）第一巻
賦甲 京都上 班孟堅 両都賦二首に所収）

東都賦
（中略）於是薦三犧效五牲、禮神祗懐百靈、善
曰、左氏傳鄭子太叔曰、為五牲三犧、杜預曰、五牲麋

鹿 狼兎、三犧祭天地宗廟三者之犧也周禮曰太宗伯掌

天神地祗之禮然天神曰神地神曰祗也毛詩曰懐桑百神

向曰薦進也效猶報也同善注

（注 58）『小學紺珠』1）巻第十 器用類
五齊

泛 醴 緹音體 沈 ○周禮酒正辨五齊之名酒人為五齊

鬱齊獻酌 醴齊縮酌朝 齊 酌饋 凡酒修
酌諸臣自酌
○司尊彞 獻讀
為莎脩直歴反

（注 59）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
五齊音才細切周禮酒正辨二五齊之名一

齊者毎レ有二祭祀一以度量節作レ之ヲ

泛齊成
テ而滓浮泛泛然

メ如二今ノ宜成酒ノ
一
醴齊成テ而滓汁漿如二今ノ恬酒ノ

一

齊成
テ而翁然蒼白色如二

今ノ 白翁一音翁 音嵳 緹齊成
テ而紅赤如

二今ノ下酒ノ
一

沈齊成
テ而滓沈如

二今ノ造淸清ノ
一

（注 60）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
五 凡ノ醢醬所レ和

切テ為 ト

こう

昌本昌蒲根 胛析牛百葉 蜃大蛤 豚拍拍
ハ音博
曾也 深蒲

蒲蒻入テ

レ水ニ深
者

（注 61）『重廣補註黄帝内経素問』87）第七巻 蔵氣法時論
篇第二十二
肝色青，宜食甘，粳米牛肉棗葵皆甘（中略）。
心色赤，宜食酸，小豆犬肉李韭皆酸（中略）。
肺色白，宜食苦，麥羊肉杏薤皆苦（中略）。脾
色黃，宜食咸，大豆豕肉栗 皆咸（中略）。腎
色黑，宜食辛，黃黍雞肉桃 皆辛（中略）。辛
散，酸收，甘緩，苦堅，咸軟（中略）。毒藥攻
邪（中略）。五穀爲養謂粳米小豆麥大豆黄黍也、五
果爲助謂葵桃李杏栗棗也、五畜爲レ益謂牛羊豕
犬雞也、五菜爲レ充謂葵 薤葱韮也（中略）。氣
味合而服之，以補精益氣（中略）。此五者，有
辛酸甘苦咸，各有所利，或散或收，或緩或急，

同志社女子大学生活科学 Vol . 49（2015）

― ８８ ―



或堅或軟，四時五藏，病隨五味所宜也（略）。
薤葱韮也（略）

（注 62）『大和本草』90）巻之二 論レ用レ薬
數目類┌│└草木禽獣及人身肢體疾病有二數目一

之類學者宜二記誦ニ
一輯ム

二其大略ヲ於此一
┐
│

┘
五穀 禾 麻 粟 麦 豆┌│└素問藏気法時論

二

日五穀為レ養五畜為レ益ト五�為レ充ト五果ヲ為レ

助○月令以二黍稷麻麦豆一為レ五穀ト 孟子ノ註ニ

以二黍稷菽麦稲一
ヲ為二五穀一 楚辞ノ註以二稲稷麦

豆麻一為二五穀一
┐
│

┘
五畜 鶏 羊 牛 馬 豕 ○加テ

レ犬ヲ為二六
畜一家ニ養テ為レ畜ト

うんきゅうしちせん

（注 63）『雲笈七籖』92）巻十九 三洞經部 老子中経下
第三十八神仙

入室之時無食生物禁食五畜肉、五畜肉者馬牛羊
豬狗也、但得食鶏子魚耳、禁食五辛、 惡自死
之物、慎勿食服丹尚可乘 禁之

（注 64）『孟子注疏解經』93）卷第二下 梁恵王章句下
曰、何哉君所謂踰者、前以士、後以大夫、前以
三鼎、而後以五鼎與与。

（注 65）『儀禮注疏』12）巻第四十七 儀禮巻第十六 少牢
饋食禮第十六（中略）
羹定、雍人陳レ鼎五、三鼎在二羊 之西一、二鼎
在二豕 之西一。魚腊從レ羊，膚從

レ豕，統於レ牲。 （注：訓点は『大漢

和辞典』11）による。）

（注 66）『小學紺珠』1）巻十 器用類
五鼎

羊 豕 膚 魚 腊○少牢饋食禮雍人陳鼎五

牛 羊 豕 魚 麋○漢書五鼎食注

羊 豕 腸胃 魚 腊○聘禮衆人行五鼎

士祭三鼎 大夫祭五鼎○孟子注
（注 67）『儀禮注疏』12）巻第二十 儀禮巻八 聘禮

衆介皆少牢。亦 在西。鼎五，羊、豕、腸、胃、魚、腊。
新至尚孰，堂上之饌四豆、四簋、兩金開、

四壺，
無。

（注 68）『前漢書』94）巻六十四 嚴朱吾丘主父徐嚴終王賈
傳上第三十四上
丈夫生不五鼎食、死則 五鼎 亨耳張晏曰、五鼎食，牛、羊、
豕、魚，麋也。諸侯五，卿大夫三。
師古曰、五鼎亨之、謂被 亨之誅。

（注 69）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
五鼎漢書

ノ

注
牛 羊 豕 魚

（注 70）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
五飯

春食レ麥ヲ 夏食レ菽ヲ 季夏食レ稷ヲ 秋食レ麻ヲ

冬食レ黍ヲ

（注 71）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
五味見二洪

範一

鹹水味 苦火味 酸木味 辛金味 甘土味
（注 72）『小學紺珠』1）卷一 律 類

鹹水潤下冬黑羽 苦火炎上夏赤徵 酸木曲直春青角 辛金從革秋白商 甘土稼穡中央黃宮
（注 73）『拾芥抄』37） 巻下 飲食部 第二十八

スシ ニカシ カラシ シハヽユシ アマシ

五味 酸 苦 辛 鹹 甘 五味事、見二

禮記第七一、
（注 74）『和爾雅』100）飲食門第十九臭味附

スシ ニガシ アマシ カラシ シハゝユシ

五味 酸，苦，甘 辛， 鹹
○六味佛書以甘辛鹹苦酸淡ヲ為二六味ト

一
○八味又佛書上

ノ六味ニ加二

渋味不了味ヲ
一為二八味一

ト、

（注 75）『附釋音周禮注疏』31）巻第五（天官冢宰下）
疾醫掌養萬民之疾病（中略）以二五味五穀五
薬一、養二其病一。養猶治也、病由氣勝負、而生攻其贏養其不足者、五味、醯酒飴蜜薑鹽之屬、五穀
麻黍稷麥豆也、五藥草、木蟲石穀也其治合之齊、則存乎
神農子儀之術云○贏音盈後不音者同合如字又音閤下同

（注 76）『茶経』104）巻上 一之源
（中略）其名、一曰茶、二曰檟、三曰 、四曰
茗、五曰荈。周公云、檟、苦荼。楊執戟云、蜀西南人謂荼曰 。郭弘農云、早取為荼、晚取為茗、或曰
荈
耳。

（注 77）『附釋音周禮注疏』31）巻第五 天官冡宰
食醫掌レ和二王之六食・六飲・六膳・百羞・百醤
・八珍之齊一 （中略）凡會二膳食之宜一、牛宜レ

、羊宜レ黍、豕宜レ稷、犬宜レ粱、鴈宜レ麥、魚
宜レ （注：訓点は『大漢和辞典』11）による。）

（注 78）『附釋音周禮注疏』31）巻第五 天官冡宰下
漿人掌レ共二王之六飲一、水、漿、醴、涼、醫、

，入二于酒府一。王之六飲，亦酒正當奉之。醴，醴清也。鄭司農云、涼，以レ水和酒也。玄謂涼，
今寒粥，若二糗飯一雜レ水也。酒正不辨水涼
者，無厚薄之齊。○糗，丘酉反，又昌紹反

31d）
（注：訓点

は『大漢和辞典』11）による。）

（注 79）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
六飲又曰二六淸ト

一周禮
膳夫飮用六淸ヲ

水 漿 醴 䣼一作
京 醫音以 音

�

（注 80）『附釋音禮記注疏』13）卷第二十七 內則第十二
或以レ 為レ醴醸レ粥

為レ醴、黍 粥、漿
酢
酨、水

清
新、醷梅

漿、

濫以レ諸和レ水也、以二周禮六飲一 挍レ之、
則濫涼也、紀莒之閒、名レ諸為レ濫 。酒目二諸

酒一也、淸白
白事酒
昔酒也。（注：訓点は『大漢和辞典』11）による。）

（注 81）『附釋音周禮注疏』31）巻第四 天官冢宰第一
庖人掌下共六畜、六獸、六禽，辨中其名物上。
六畜，六牲也。始養之曰畜，將用之曰牲。春秋傳曰、卜日曰
牲。鄭司農云、六獸，麋、鹿、熊、麕、野、豕、兔。六禽，
雁、鶉、鷃、雉、鳩、鴿。玄謂獸人、冬獻レ狼，夏獻レ麋。又、
內則無レ熊，則六獸當二有レ狼，而熊不一レ屬。六禽、於二禽獻及六
摯一、宜レ為二羔、豚、犢、 、雉、鴈一。凡鳥獸未レ孕曰レ禽。司
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馬職曰、大獸公之，小禽私之。○畜，許又反，注同。六獸，司
農云、麋、鹿、熊、 、野豕、兔。鄭云、有狼無熊。乾注、
作 ，熊作 。六禽，鄭云、羔、豚、犢、 、雉、雁也。司農
及干、鴈、鶉、雉、鳩、鴿、鷃。麕本又作麋，亦作 ，君倫
反， 也。鶉，音純。鷃，於諫反。鴿，古合反。 ，音迷，鹿
子。孕，以證
反，一音乘 。

［疏］庖人至名物○釋曰云、掌共六畜者，馬、牛、羊、豕、犬、雞。謂夏官校人、地官牛人、春官雞人、秋官犬人、
冬官豕人，總送六畜與此庖人。六獸、六禽，即下獸人送之。此
庖人得此六畜、六獸、六禽，共與膳夫、內外 ，故云掌共六
畜、六獸、六禽。此禽獸等，皆有名號物色，故云、辨其名物。
○注、六畜至私之○釋曰、云、六畜，六牲也者，謂雖此云六
畜，即是膳夫六牲，一也。所以彼言牲此言畜、者，鄭即解其不
同之意。始養之曰畜，將用之曰牲，膳夫共王之膳羞，即是將用
之，故言牲。云、春秋傳曰者，此是左氏僖公三十一年傳辭，彼
經云、四卜郊，不從，乃免牲。未卜日曰牛，卜得吉日乃號為
牲。僖公既卜得吉日，名牛作牲，乃更卜可郊以否，不從乃免
牲，是其怠慢。引之者，證將用曰牲。鄭司農云、六獸，麋鹿熊
麕野豕免。六禽，雁鶉鷃雉鳩鴿、者，此先鄭意取、爾雅、文、
四足而毛謂之獸，兩足而羽謂之禽，故為此解。玄謂獸人冬獻
狼，又、內則、為餰食有狼 膏，故云、當有狼而熊不屬。此破
司農有熊無狼。云、六禽於禽獻及六摯宜為羔豚犢 雉鴈、者，
下文禽獻之內取羔、豚、犢、 ，大宗伯、六摯之內亦取羔及
雉、雁，破司農六畜之內有鶉、鷃、鳩、鴿，四者於經無所據。
司農雉鴈即六摯雉鴈同，故從之不破。云、凡鳥獸未孕曰禽，鄭
言此者，見爾雅、四足而毛曰獸，兩足而羽曰禽，是對文例，若
散文則通。其獸未孕時，雖曰四足，亦曰禽，是以名為禽獻，其
中亦有羔、豚、犢、 。又云以禽作六摯，禽中亦有羔，是其未
孕者也，謂若、爾雅、飛曰雄雌，走曰牝牡，亦是對文。案、詩
云、雄狐綏綏，走亦曰雄。尚書云、牝雞無晨，飛亦曰牝，並是
散文通義。云、司馬職曰大獸公之，小禽私之、者，欲見雖曰
四足而毛，未孕亦曰禽。此並破司農禽中不得有四足之義。

（注：訓点は『大漢和辞典』11）による。）

（注 82）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
六禽周禮包人ノ注
鴈 鶉 鷃 雉 鳩 鴿
東都ノ賦ノ注ニ云 鳧 鴈 雉 鶉

（注 83）『附釋音周禮注疏』31）卷第十八（春官）
大宗伯之職（中略）以レ禽作二六摯一、以等二諸
臣一、摯之言至、所二執以自致一。

○摯、音至、本或作レ贄 。孤執二皮帛一、卿執レ

羔、大夫執レ鴈、士執レ雉、庶人執レ鶩、工商執レ

雞。（注：訓点は『大漢和辞典』11）による。）
（注 84）『和漢名数』91） 動植第九

六摯 周禮 諸侯ハ執リ
二皮帛ヲ

一、卿ハ執リ
レ羔ヲ、

アヒル

大夫ハ執リ
レ雁ヲ、士ハ執リ

レ雉ヲ、庶人ハ執リ
レ鶩ヲ、工

商ハ執リ
レ雞ヲ。

（注 85）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
六獣
麋 鹿 狼一作熊 麕 豕 兎

（注 86）『附釋音周禮注疏』31）巻第三十三夏官司馬
職方氏（中略）河南曰豫州，（中略）其畜宜六
擾，其穀宜五種（注41）〔注〕（略）〔疏〕（中略）
云、六擾，馬、牛、羊、豕、犬、雞、者，
此與《爾雅》六畜及《周禮》六牲一也。

（注 87）『附釋音周禮注疏』31）卷第四天官冢宰

膳夫掌王之食飲膳羞，以養王及后世子。凡王之
饋食用二六穀一、膳用二六性一、飲用二六淸一、羞
用二百二十品一、珍用二八物一。醤用百有二十罋。
進物於尊者曰饋。此饋之盛者，王舉之饌也。六牲，馬，牛，
羊，豕，犬，雞也。羞，出於牲及禽獸，以備滋味，謂之庶羞。
《公食大夫禮》、《內則》下大夫十六，上大夫二十，其物數備焉。
天子諸侯有其數，而物未得盡聞。珍、謂二 淳熬 ・淳母・炮
豚・炮 ・擣珍・漬・熬・肝 一也。醬謂醯醢也。王舉則醢人
共醢六十甕，以五齏、七醢、七 、三 實之。醯人共齏 醯物
六十甕，鄭司農云：「羞，進也。六穀， 、黍、稷、梁、麥、
菰。菰，雕胡也。六清，水、漿、醴、䣼、醫、 。」○甕，徐、
劉音甕，屋貢反。饌，仕眷反。盡，津忍反。淳，之純反，下
同。熬，五刀反。毋，莫胡反，一音武由反。炮，步交反。 ，
作郎反。搗，丁老反。 ，力彫反。齏，作西反。 ，劉奴兮
反，徐耳齊反。 ，音杜，徐他古反。菰，古吳反。䣼，本又作

涼，力羊反，徐力放反。醫，於美反，
徐於計反。 ，以支反，劉書支反。 （中略）王日一舉

鼎十有二物皆有俎殺牲盛饌曰舉王日一舉以朝食也后與王同庖鼎十有二牢鼎九陪鼎三物謂牢鼎之
實亦九俎○朝如字下
奉朝同陪徐蒲來反 〔疏〕九在西階前云牛羊豕魚腊腸胃同鼎膚鮮魚鮮腊云陪鼎三者當內兼

膷臐 （注：一部訓点は『大漢和辞典』による。）

（注 88）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
六膳
牛宜黍ニ 羊宜稷 豕宜稷 犬宜粱 鴈宜麥 魚宜

（注：稷が重複。羊宜稷は羊宜黍の誤り。）
（注 89）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十

六畜亦曰二六牲ト
一周禮ニ養レ

之ヲ曰レ畜ト用レ之ヲ曰牲ト

馬 牛 羊 豕 犬 雞
（注 90）『附釋音春秋左傳注疏』15）卷第十四 僖公十九年

司馬子魚曰、古者六畜不三相二為用一。〔注〕（略）
〔疏〕正義曰、爾雅釋畜、馬・牛・羊・豕・犬・鶏，謂二之六畜一，周礼謂二之六牲

一
11）

（注 91）『逸周書』106）巻四 大聚解第三十九
六畜有レ羣、室屋既完民乃歸之牛畜六畜、牛・馬・猪・羊・犬・
雞。11）

（注 92）『拾芥抄』37）巻下
���六畜部第三十在二獣産一、古賢云、豕不レ可レ穢云云。

以二馴養一為レ畜、以レ不養為レ獣也、
馬 牛 羊 豕 鶏 犬
但諸家「之」説、多以不レ同、或牛、馬、羊、
猪、狗、鶏、
或牛、馬、猪、鵞、雞、或牛、馬、驢、豕、
狗、魚云云、

（注 93）『大般涅槃経』33）121）卷第一
壽命品第一
八功徳水之所成熟其食甘美有六種味。一苦二醋
三甘四辛五醎六淡。復有三徳。一者輕軟。二者
淨潔。三者如法。作如是等種種莊嚴。

（注 94）『禅苑清規』22）は全 10巻。北宋末の宗頤による
編。崇寧 2年－1103に成立し，「崇寧清規」とも呼ば
れる。『訳註禅苑清規』（鏡島元隆・佐藤達玄・小坂機

同志社女子大学生活科学 Vol . 49（2015）
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融〔共編〕，曹洞宗宗務庁〔刊〕，1972年）がある。
（注 95）『小學紺珠』1） 巻第十 器用類

六和
春酸木 夏苦火 秋辛金 冬鹹水 皆有滑甘土
禮運注食醫調以滑甘 禮運五味六和十二食
周禮凡藥以酸養骨以辛養筋以鹹養脈以苦養氣
以滑養竅注以類相養凡食齊眡春時溫熬
齊眡夏時熱醬齊眡秋時涼飲齊眡冬時寒

（注 96）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
七醢

醢肉醤 醢 蝓ナリ也音移
兪○上ハ音蜾 蠯醢蛤也○上ハ音排 蚔醢魚子

魚醢 兔醢 鴈醢
（注 97）『倭名類聚抄』111）112）巻四 飲食部 魚鳥類

醢 爾雅注云、醢 乎改班與レ海同、之々比之保、

完醤也、陶隠居曰、肉醤魚醤皆呼為レ醢、
不二入レ薬用一、（注：二十巻本では巻十六に記
載）

（注 98）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
七
韮 菁 蔓

菁 茆 鳥葵上
ハ音卯 葵 芹 楚

葵 菭
水中ノ魚衣
上ハ音苔 ・筍 竹

萌
（注 99）唐菓子とは 7～9世紀にかけて遣唐使によって
伝えられた菓子。果物（本菓子）に対して，中国伝来
のものを唐菓子と呼んだ。材料や作り方の詳しいこと
はわからないが，それぞれ定まった作り方があったら
しい。初めに粉をこねるまでの段取りは一緒であった
らしく，鎌倉時代の『厨事類記』（永仁 3年－1295頃）61）

によると，ウルチゴメ，モチゴメ，ムギ，ダイズ，ア
ズキなどの粉に，酢・醤・塩・胡麻などを加え，また

あまずらせん

甘味料として甘葛煎を加え，こねて，果物の形に作
ご ま

り，あるものは胡麻油で揚げた（注100）。
団喜はまるく造ってゆでて甘葛煎を塗ったもの。粉

のままでも出した。また，青（縹緑），赤（蘇芳），黄
色などで着色した。形については江戸時代の『集古
図』（藤原貞幹編）の絵図が参考になる62）147）。平安時代
には節会や官吏登用の際の饗応などに供された62）147）。
京都八坂神社石段下を南東に少し行った亀屋清水の

「清浄歓喜団」や奈良餅飯殿通りにある萬々堂の「ぶ
と饅頭」に唐菓子のなごり見ることができよう。

（注 100）『厨事類記』61）第□
調備部。（中略）

唐菓子。
梅子。枝。桃子。枝。餲餬。桂心。黏臍。 。
�子。團喜。
是謂二八種唐菓子一。

又靑。縹綠。赤。蘇芳。黄色等用レ之。或濃食
用レ之。近代以二一色一一折敷居レ之。梅子桂花等
可レ供レ之。（中略）
八種唐菓子。
梅子
バイシ。

桃子
タウシ。

桂心
ケイシン。

黏臍
テンセイ。

ヒラ。
團喜
ダンキ。

�子
ツイシ。

餲餬
カンコ。

或説云。モチヰケナキ米ヲシロメテ、コニツキ
フルヒテ、シトギノヤウニ、シトネテヲシヒラ
メテ、ユヲサラ��トワカシテ、湯ニウクホド
ユデヽ、又ウスニイレテ、メデタクツキアハセ
テ、トリイダシテ、ヌノヲヌラシテ、ソレニ
ツヽミテ、ヌノヽカタハシヲアケテ、サマサズ
シテ、スコシヅヽトリテ、何ニモツクル也。異
説云。ユヅルトキ、ナマ大豆ノコヲ ヨクツキ
フルヒテ、コノコネタルコニウチハフリテ、ヨ
ク��ツキマゼテ、マメノコニシヲヲスコシ入
テツキアハスベシ。サテ何ニモツクルベシ。マ
メノコヲツキマズル事ハ、サムレドモヤハラカ
ニテツクリヨキ也。又説云。小麥ノコヲグスベ
シ。イロノクロク、アカクマダラニテヨキ也。
ツクリテノチハ。ヨキアブラヲコクセンジテ入
ベシ。秘説云。アヲナノハヲマヲノケテ、アブ
ラニ入レバ、火ノツキテモユルガキユル也。又
ダンキハ、マロクツクリテ、ユデテアマヅラヲ
ヌリテマイラス。粉ニテモマイラス。
糫餅
マガリ

伏兎、 、或、䴺�
フト

魚形
ギヨギヨウ

結果カクノアハ
カクナハ

飩
コントン

粉熟
フンジユク

索餅
サクヘイ

飩、或、��
バウタウ

署預粥
イモガユ

或説云。粉熟餅餤。スルヤウ、モチヰノホシ飯ノコ。 サヽゲ、カハムキ
テスベ
シ。 クシガキ、ホシナツメ、サネトリテ。 ゴマ、
イリ
テ。 カチグリ、イリマメ、ウツクシクツキフ
ルヒテ、アマヅラニテアハセテ、マロキスミノ
ヤウニマロメテ、アツサノホド一寸バカリ、長
サ四寸バカリニスル也。サテゴマノアブラノウ
ハズミヲモテ、ヨクセムジテイルベシ。又説。
ヲホキナル栗ノセイニツクリテ、キヌノフクロ
ノクチ一寸バカリ、長四五寸ナルヲヌヒテ、コ
レヲ入テヨクユデヽ、トリアゲテマメノコヲウ
ヘニカケテ、アマヅラヲヌリテ、薄樣ニツヽミ
テ、ヲリビツニ五バカリ、或ハ三バカリヲイレ
テ、ツチタカツキニスヘテマイラスベシ。サテ
メストキハ、チマキキルヤウニキリテマイラ
ス。タヾ竹ノツヽヲキリテツヽミタルヤウ也。
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薄樣ニテツヽムベシ。或云。七種ノモノヲ合シ
テ、ウヘノ皮ニハ、小麥ヲコニシテ、ヲシヒラ
メテウハカハニハスル也。ウスキヤウニマキ
テ、切テマイラス。（以下略）

（注 101）『十誦律』33）35）卷第十四 第三誦之一
（後秦北印度）弗若多羅譯
九十波逸提之六（中略）
即作種種粥。酥粥胡麻粥油粥乳粥小豆粥摩沙豆
粥麻子粥清粥。辦已奉佛佛言與衆僧衆：僧不受
佛未聽我等食八種粥。以是事白佛。佛言。從今
日聽食八種粥。粥有五事益身。一者除飢。二者
除渇。三者下氣。四者除臍下冷。五者消宿食。

『十誦律』33）35）卷第二十六 第四誦之六
（後秦）弗若多羅〔譯〕
七法中・醫藥法第六（中略）
即辦種種粥。酥粥油粥胡麻粥乳粥小豆粥磨沙豆
粥麻子粥清粥。辦已奉佛。佛告婆羅門。與僧作
分。即與比丘。比丘不受言。佛未聽我食八種
粥。以是事白佛。佛言。從今日聽食八種粥。

『十誦律』33）35）卷第五十六 第十誦之一
（後秦北印度）弗若多羅〔譯〕
比丘誦 （中略）

是名堅堅法。粥法者。佛聽食八種粥。酥粥油
粥。胡麻粥乳粥。小豆粥。摩沙豆粥。麻子粥。
清粥。

『十誦律』33）35）卷第六十一 善誦毘尼序卷中
（東晋）卑摩羅叉續〔譯〕
毘尼序卷下
因縁品第四 （中略）

阿耆達婆羅門爲佛作八種粥。酥粥胡麻粥油粥乳
粥小豆粥摩沙豆粥麻子粥清粥是八種粥

（注 102）『合類節用集』38）巻七 数量門
八種粥施酥。油。胡麻。乳。小豆。摩沙豆。麻子。清粥

（注 103）『茶香室叢鈔』117）巻十一
八鮮行

國朝李斗、揭州晝航錄云、黃金 上設二八鮮
行一、八鮮者、菱、竊、芋、柿、蝦、蠏、 �、
蘿葡、按、今江浙閒市肆、多有下題二八鮮行一

者上。而莫能言共詳矣然地各有宜恐八鮮亦因地
而殊未可概論也。（注：訓点は『大漢和辞典』11）に
よる。）

（注 104）『小學紺珠』1）巻第十 器用類
八珍

淳熬 淳母讀曰模 炮豚 炮 擣珍 漬熬 肝

周禮膳夫珍用八物則
食醫八珍之齊 內則

（注 105）『羣書拾唾』2）巻之十 動植食物第十
八珍之禮記

ノ内則
ノ文及ビ周禮ノ注

淳熬音諄敖煎レ醢ヲ加
レ稲ヲ沃ニ

レ之ヲ以レ膏ヲ 淳母音諄謨煎レ醢ヲ加
レ黍ヲ沃ニ

レ之ヲ以レ膏ヲ

炮豚上
ハ音庖實棗ヲ豚ノ

腹中ニ塗而炮レ之ヲ 炮 音藏牝
羊也 擣珍取二牛羊麋鹿

麕肉ヲ
一擣柔ス

漬新肉薄 為レ是ヲ○
切湛レ酒ヲ 湛音浸 熬編レ萑ヲ布レ肉ヲ屑テ

二

薑桂ヲ
一以盬ス之

肝 音ハ �取狗肝ヲ為
レ之ヲ以 灸レ之ヲ

後世八珍ハ則曰、龍肝 鳳髓 兔胎 鯉尾
鶚灸
猩脣 熊掌 酥酪●●羊胎為レ之ヲ

（注 106）『膳夫録』122）

八珍
八珍者淳熬、淳母、炮豚、擣珍、漬、熬、糝、
肝 、炮 蓋八法也

（注 107）『 雅』123）

珍用二八物一、牛・羊・麋・鹿・麕・豕・狗・
狼。（注：訓点は『大漢和辞典』11）による。）

（注 108）『輟耕録』124）卷九 《續演雅發揮》
老謂迤北八珍也。所謂八珍。則醍醐、麆沆、野
駝蹄、鹿唇、駝乳麋、天鵝炙紫王漿、玄玉漿
也、玄玉漿即馬爾子

（注 109）『拾芥抄』37）巻下 寳貨部第二十六八珍 七寶 五寶
五香 五薬

八珍
龍肝 鳳髓 兔胎 猩猩脣・
（鯉）
狸尾 熊 炙 酥酪蟬

（注 110）『涅槃義記』128）卷第二 （隋）慧遠〔述〕
九種清淨自未見文。人傳釋之。前十種外餘衆生
中不見他殺。亦無聞疑及不爲已即以爲四。先乾
自死及與鳥殘通前爲七。不期偶得及他自殺請已
而食。通前爲九。

（注 111）『魏書』129）巻五十三 列傳第四十一 李孝伯傳
世祖又遣レ賜二義恭駿等、氈各一領、鹽各九種、
并胡 一、孝伯曰、有二後詔一、凡此諸鹽各有レ

所レ宜、白鹽・食鹽、主上自食、黑鹽治二腹脹氣
滿一、末之六銖、以レ酒而服、胡鹽治二目痛一、戎
鹽治二諸瘡一、赤鹽・駁鹽・臭鹽・馬齒鹽四種、
並非二食鹽一。（注：訓点は『大漢和辞典』11）による。）

（注 112）『四條家法式』24）

一十二冷汁 松島や小島いかにと人問ば、何と
こたえん言の葉もなし、 露の身お嵐の山に置
ながら世に有顔とけむり立かな 一正月こ畳、
鮮海鼠おいかにも細造て、酒おかへらかして、
鮮海鼠お洗て、下地の汁へかきお入て、一泡煮
て採あげて、たヽき参時、鮮海鼠お一度に入て
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山葵がち和べし、若山葵なくばせうが、又かき
なくば蛤成とも、二月梅花冷汁、煎海鼠おいか
にも薄く小口切に切て、酒にて一泡煮て採上
て、下地の汁へ入て、亦栗お小口切に切りて入
て花の心へ、可有山の芋とろヽお少入て、あま
りねばらぬ様に可有、甘海苔針薑入て、三月は
え畳はえお下地の汁に入て、一泡煮て基はえお
採上げ、べちのはえお炙焼に焼て能折蒸て、下
地の汁おかへらかして入て、少し増て甘海苔お
小に焼て入て、からみには山葵、若なくば芥子
成とも入て吉、四月卯花冷汁、いかお下地の汁
にて一泡煮て採上、基いかお薄く造りて、甘海
苔おも小にして入、山の芋おとろヽにして入べ
し、あまりねばらぬ様に可有、五月鮎畳、鮎お
下地の汁にて一泡煮て採上げ、能越て和べし、
右のはへ畳のごとし、六月瓜冷汁、海老の皮お
むきて、下地の汁にて一泡煮て採上、能折て和
べし、亦瓜お割みて入べし、辛みはたで也、七
月ほや冷汁、ほやの皮お去、腸お能折て入、ほ
やおば薄く細くいかにも小に造て、下地の汁へ
腸と一度に入べし、うけみにはかた海苔お入て
山葵勝に和べし、若山葵なくば芥子成とも、八
月鯉見、ふらいのすたれ骨お下地の汁にて一泡
煮、やがて採上て基骨はのけて、鯉お蒲穂の様
にして、いかにも薄ひろげて、能々色お取て、
下地の汁おかへらかして入る也、うけ身には梨
の皮おむきて、流し葉に切て入、甘海苔おも少
入て、芥子お辛みに可入、九月鯛とろヽ、鯛お
蒲穂の身の様にして、酒おかへらかして色お取
て、下地の汁おかへらかして、鯛身お折入てか
き回し、甘海苔お入べし、辛には山葵若なくば
芥子也、十月辛み冷汁辛螺の辛お能々あぶり
て、能折て下地の汁へ入て、亦辛螺の身おも細
造て入べし、こ椒も入べし、十一月鳥たヾみ、
鳥のひつたれかつお身お、かまぼこのみの如に
して、下地の汁おかへらかして、鳥の身おだし
かつお身にてときて入て、少さまして山の芋お
とろヽにして入て、甘海苔おも入、山葵の辛み
なくば芥子、十二月かき冷汁、かきおからなべ
え入て煎て採上げ、能たヽきて下地の汁へ入て
かへらかして、少さまして山芋のとろヽお入て
和べし、辛は古椒也、

（注 113）『小學紺珠』1）巻第十 器用類
十二鼎

牢鼎九羊牛豕魚腊膚腸胃鮮魚鮮腊 陪鼎三膷臐 周禮膳夫鼎十有
二注聘

（注 114）『佛説無量壽經』33）137）巻上
百味飮食自然盈滿、雖レ有二此食一實無二食者一。
但見レ色聞レ香意以為レ食。

（注 115）『附釋音禮記注疏』13）卷第二十七 內則第十二
飲目諸飲也重醴稻醴清糟黍醴清糟粱醴清糟
重陪也糟醇也清 也致飲有醇者有 者陪設之也
○重直龍反注同糟子曹反徐但到反醇常倫反 子禮反

或以 為醴釀粥為醴
黍 粥 漿酢酨○酢七故

反酨才載反 水清新 醷梅漿 ○醷本又作
臆於紀反徐於力反

濫以諸和水也以周禮六飲挍之則濫涼也紀莒之間名諸為濫○濫力暫反以諸乾桃乾梅皆曰諸

○酒目諸酒也 清白白事酒昔酒也
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年－1822（a．『料理通』，阿部孤柳〔解説〕，柴田
書店，1982に所収／b．『翻刻江戸時代料理本集
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成 第 10巻（料理通；四季献立会席料理秘嚢抄；年
中番菜録；新編異国料理）』，吉井始子〔翻刻代
表〕，臨川書店，1981に所収）

２７）a．『増補語林 倭訓栞』（上），谷川士清〔著〕；
井上頼圀・小杉榲邨〔増補〕，皇典講究所印刷部，
1898，国立国会図書館デジタル化資料所収／b．
『倭訓栞』（前編 1-28），谷川士清〔纂〕，1777-
1805年刊，早稲田大学古典籍総合データベース
所収

２８）a．『庖丁聞書』（『原典現代語訳日本料理秘伝集成
第 18巻 日本料理の起源：食物・食事雑篇』，倉
林正次〔編〕，同朋舎出版，1985に所収）／b．
『群書類從 巻第三百六十六 庖丁聞書』（『群書
類從 第十九輯 管弦部・蹴鞠部・鷹部・遊戯部・飲

食部』（訂正三版），塙 保己一〔編〕，續群書類
從完成會，1960に所収）／c．『新校羣書類從 巻
第三百六十六 庖丁聞書』（『新校羣書類從 第十
五巻 管弦部・蹴鞠部・鷹部・遊戯部・飲食部』，塙
保己一〔編〕；川俣馨一〔増訂再編〕；小関貴久
〔補正覆刻・発行〕，名著普及会，1977に所収）
（注：覆刻版。初版は 1929年刊。）

２９）『名数数詞辞典』，森 睦彦〔著〕，東京堂出版，
1980

３０）a．『初印本 毛吹草 影印篇・索引篇』，松江重頼
〔著〕；加藤定彦〔編〕，ゆまに書房，1978-1980／
b．『毛吹草』，松江重頼〔著〕；新村 出〔校
閲〕；竹内 若〔校訂〕，岩波書店，1943

３１）a．『周禮注疏』（42巻），（漢）鄭玄〔注〕；（唐）
賈公彦〔疏〕（『十三経注疏附校勘記〔第三冊〕四
周禮注疏』，〔清〕阮元〔校勘〕，《清・嘉慶 20年－

1815 重刊宋本》，中文出版社，1989に所収）／b．
經；十三經；重刋宋本十三經注疏附校勘記；重栞
宋本周禮注疏附校勘記；附釋音周禮注疏，（漢）
鄭玄〔注〕；（唐）賈公彦〔疏〕，台湾中央研究院
歴史語言研究所漢籍電子文献所収／c．『周禮（永
懐堂本）』，（漢）鄭玄〔注〕；（明）金蟠・葛鼒
〔校〕，寛永 2年－1749刊（『和刻本經書集成 第
六輯：古注之部 第二輯 周禮（永懐堂本）』，長
澤規矩也〔編〕，古典研究會，1976に所収）／d．
『周禮注疏』，（漢）鄭玄〔注〕；（唐）賈公彦
〔疏〕，（《欽定四庫全書本》。本書 42卷），中國哲學書
電子化計劃所収

３２）『名数絵解き事典』，南 清彦〔著〕，叢文社，
2000

３３）a．『大正新脩大藏經』，東京大学大学院人文社会
系研究科大藏經テキストデータベース研究会，大
正新脩大蔵経テキストデータベース所収／b．
『大正新脩大藏經』，台湾中央研究院歴史語言研究
所漢籍電子文献所収

３４）『大正新脩大藏經 第 22巻（律部 1）No.1428；
四分律（60巻）；（姚秦）佛陀耶舍〔譯〕・竺佛念
等〔譯〕』，大藏經學術用語研究會〔編〕，大正新
脩大藏經刊行會，1963（注：大正 15年刊の再刊）

３５）『大正新脩大藏經 第 23巻（律部 2）No.1435；
十誦律（61巻）；（後秦）弗若多羅共羅什〔譯〕』，
大藏經學術用語研究會〔編〕，大正新脩大藏經刊
行會，1972（注：大正 14年刊の再刊）

３６）a．『尚書正義』（20巻），（唐）孔穎達〔疏〕（『十
三経注疏附校勘記〔第一冊〕二 尚書正義』，
（清）阮元〔校勘〕，《清・嘉慶 20年－1815 重刊宋

本》，中文出版社，1989に所収）／b．『尚書正
義』，經；十三經；重刊宋本十三經注疏附校勘
記；重栞宋本尚書注疏附挍勘記；商書；附釋音尚
書注疏，（唐）孔穎達〔疏〕，台湾中央研究院歴史
語言研究所漢籍電子文献所収／c．『尚書正義』，
（漢）孔安國〔傳〕；（唐）孔穎達〔疏〕，《武英殿十
三經注疏本》，中國哲學書電子化計劃所収（注：『尚
書』は四書五経の一つ『書経』の古名。）

３７）a．『拾芥抄』（上中下 3巻），洞院公賢〔撰〕；洞
院実煕〔補修〕（『新訂増補 故実叢書 禁秘抄考
註・拾芥抄』，故実叢書編集部〔編〕，明治図書出
版・吉川弘文館，1952に所収）／b．『拾芥抄』，
洞院公賢〔撰〕，前田育徳会尊経閣文庫〔編〕，八
木書店，1998／c．『拾芥抄』，清原業賢・清原国
賢〔筆〕，京都大学電子図書館所収／d．『拾芥
抄』（中・下），洞院公賢〔編〕；洞院実煕〔補〕，
出版地・出版者不明，早稲田大学図書館古典籍総
合データベース所収

３８）a．『合類節用集 研究並びに索引』，中田祝夫・
小林祥次郎〔著〕，勉誠社，1979（注：影印篇は国
立国会図書館亀田文庫蔵 延宝 8年－1680本の複製。）

／b．『節用集大系 第 13・14巻：合類節用集
（延宝 8年刊）』，大空社，1993

３９）『列子』，（周）列禦寇〔撰〕，（《欽定四庫全書本》。
本書 8卷），中國哲學書電子化計劃所収

４０）『資治通鑑』（宋）司馬光〔撰〕；（宋）胡三省〔音
註〕，（《摛藻堂四庫全書薈要本》。本書 294卷目錄 1

卷），中國哲學書電子化計劃所収

食べ物の名数
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４１）a．『孝経注疏』，（唐）玄宗〔注〕；（宋）邢
〔疏〕（『十三経注疏附校勘記〔第八冊〕十一 孝
経注疏』，（清）阮元〔校勘〕，《清・嘉慶 20年－

1815 重刊宋本》，中文出版社，1989に所収）／b．
『孝経注疏』，經；十三經；重刊宋本十三經注疏附
校勘記；重栞宋本孝經注疏附挍勘記；紀孝行章第
十；孝經注疏，《清嘉慶 20年－1815 南昌府學刊

本》，（唐）李隆基〔注〕；（宋）邢 〔疏〕，台湾
中央研究院歴史語言研究所漢籍電子文献所収／c．
『孝経注疏』，（唐）玄宗〔注〕；（宋）邢 〔疏〕，
《武英殿十三經注疏本》，中國哲學書電子化計劃所収

４２）『新訂増補国史大系 第二十六巻 延曆交替式・
貞観交替式・延喜交替式・弘仁式・延喜式』，黑
板勝美・國史大系編修會〔編〕，吉川弘文館，
1965

４３）『笈埃随筆』，桃井塘雨〔編〕（『日本随筆大成〈第
二期〉12』，日本随筆大成編輯部〔編〕，吉川弘文
社，1974に所収）

４４）『大正新脩大藏經 第 20巻（密教部 3）No.1071；
十一面神呪心経（1巻）；（唐）玄奘〔譯〕』，大藏
經學術用語研究會〔編〕，大正新脩大藏經刊行會，
1965（注：昭和 3年刊の再刊）

４５）『日本大百科全書』，小学館，1984-1994
４６）『大正新脩大藏經 第 19巻（密教部 2）No.1005

A；大寶廣博樓閣善住祕密陀羅尼經（3巻）；（唐）
不空〔譯〕菩提流志〔譯〕』，大藏經學術用語研究
會〔編〕，大正新脩大藏經刊行會，1963（注：昭和
3年刊の再刊）

４７）『大正新脩大藏經 第 19巻（密教部 2）No.1006；
廣大寶樓閣善住祕密陀羅尼經（3巻）；（唐）菩提
流志〔譯〕』，大藏經學術用語研究會〔編〕，大正
新脩大藏經刊行會，1963（注：昭和 3年刊の再刊）

４８）『日本料理技術選集 とうふの本』，辻 重光・阿
部孤柳，柴田書店，1982

４９）（宋）徐慥『漫笑録』は（元・明）陶宗儀〔纂〕
『説郛』（明代初 14世紀）巻第 34に収載（a．『説
郛』，（明）陶宗儀〔編〕，（《欽定四庫全書本》。本書
120卷），中國哲學書電子化計劃所収／b．『説郛
［正］』，（元・明）陶宗儀〔纂〕，早稲田大学図書
館古典籍総合データベース所蔵）

５０）『膳夫経』，（唐）楊曄〔撰〕（『中国食経叢書 上
巻－中国古今食物料理資料集成－』，篠田 統・
田中静一〔編〕，書籍文物流通会，1972に所収）

５１）a．『毛詩注疏』，（漢）毛公〔傳〕；（後漢）鄭玄

〔箋〕；（唐）孔穎達〔疏〕（『十三経注疏附校勘記
〔第二冊〕三 毛詩正義』，〔清〕阮元〔校勘〕，中
文出版社，1989に所収）／b．經；十三經；重刋
宋本十三經注疏附校勘記；重栞宋本毛詩注疏附挍
勘記，《清・嘉慶 20年－1815 南昌府學刊本》，鄭氏
〔箋〕；孔穎達〔疏〕，台湾中央研究院歴史語言研
究所漢籍電子文献所収／c．『毛詩正義』，（漢）毛
亨〔傳〕；（漢）鄭玄〔箋〕；（唐）孔穎達〔疏〕，
《武英殿十三經注疏本》，中國哲學書電子化計劃所収
／d．『毛詩註疏』，毛〔亨〕〔伝〕；鄭氏〔箋〕；
孔頴達〔疏〕，早稲田大学図書館古典籍総合デー
タベース所収

５２）『譬喩盡並ニ古語名數』（本文・解説・索引），松葉
軒東井〔編〕；宗政五十緒〔校訂〕，同朋舎，1979
-1981（注：本文は龍谷大学所蔵。編者松葉軒東井自筆

本 8巻 8冊の翻刻）

５３）『読む食辞苑【日本料理ことば尽くし】』，小林
弘〔著〕，同文書院，1996

５４）『新・櫻井総合食品事典』，櫻井芳人〔監修〕；荒
井綜一・倉田忠男・田島 眞〔編〕，同文書院，
2012

５５）『南窓筆記』（全 5巻），加藤宜樹〔著〕（『百家随
筆 第二』，國書刊行會〔編〕，國書刊行會，1917
（国立国会図書館デジタルコレクション近代デジタルラ

イブラリー所収）に所収）

５６）『茶道名数事典』，小田栄一・森谷尅久〔監修〕，
淡交社，1985

５７）a．『邦訳 日葡辞書』，土井忠生・森田 武・長
南 実〔編訳〕，岩波書店，1980／b．『邦訳 日
葡辞書 索引』，森田 武〔編〕，岩波書店，1989

５８）『詩經集傳』，（宋）朱熹〔撰〕（《欽定四庫全書本》。
本書 8卷），中國哲學書電子化計劃所収

５９）a．『文選』，（梁）蕭統〔編〕；（唐）李善・（唐）
呂延濟・（唐）劉良・（唐）張銑・（唐）呂向・
（唐）李周翰〔註〕，（《欽定四庫全書本》。本書 60

卷，）／（《摛藻堂四庫全書薈要本》。本書 60卷目錄 1卷），
中國哲學書電子化計劃所収（注：本書は宋代成立の
「六臣註文選」。）／b．『六臣註文選』，（梁）蕭統
〔編〕；（唐）李善・（唐）呂延濟・（唐）劉良・
（唐）張銑・（唐）呂向・（唐）李周翰〔註〕，（《四
部叢刊初編》中第 1894～1923冊。注景上海涵芬樓藏宋

刊本 本書 60卷），中國哲學書電子化計劃所収／c．
『文選正文』，蕭統〔撰〕，片山兼山〔点〕，宝文
堂，1870，国立国会図書館デジタルコレクション
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近代デジタルライブラリー所収（注：『文選』は唐
代 658年成立。）

６０）『群書類從 巻巻四百七十 類聚雑要抄』（a．『群
書類從 第二十六輯 雑部』（訂正三版），塙 保
己一〔編〕，續群書類從完成會，1960に所収）／
b．『類聚雑要抄』（四巻）（写），寛文 13年－
1673，国立国会図書館デジタルコレクション古典
籍資料（貴重書等）所収

６１）『群書類從 巻第三百六十四 厨事類記』（a．『群
書類從 第十九輯 管弦部・蹴鞠部・鷹部・遊戯部

・飲食部』（訂正三版），塙 保己一〔編〕，續群書
類従完成會，1959に所収）／b．『新校羣書類従
第十五巻 紀行部（二）・管弦部・蹴鞠部・鷹部・遊

戯部・飲食部』，塙 保己一〔編〕；川俣馨一〔増
訂再編〕；小関貴久〔補正覆刻・発行〕，名著普及
会，1977に所収）（注：覆刻版。初版は 1929年刊。）

／c．『厨事類記』（『原典現代語訳日本料理秘伝集
成 第 18巻 日本料理の起源；食物・食事雑篇』，
倉林正次〔編〕，同朋舎出版，1985に所収）

６２）『日本食物史（上）古代から中世』，櫻井 秀・足
立 勇〔著〕，雄山閣，1994（注：初版は昭和 9年

－1934刊。改訂版は昭和 25年－1950刊。）

６３）a．『尊経閣善本影印集成 15 二中歴 二（第五から
第十）』，前田育徳会尊経閣文庫〔編〕，八木書店，
1997／b．『改定史籍集覧 第 23冊（新加纂録類
第十九二中歴）』，近藤瓶城〔著〕，近藤出版部，
1902-1926，国立国会図書館デジタルコレクショ
ン近代デジタルライブラリー所収

６４）『群書類従 巻第四百九十一 雑部四十六 門室
有職抄』（a．『群書類従 第二十八輯 雑部』（訂
正三版），塙 保己一〔編〕，續群書類從完成會，
1959に所収／b．『新校羣書類従 第二十一 雑
部』，塙 保己一〔編〕；川俣馨一〔増訂再編〕；
小関貴久〔補正覆刻・発行〕，名著普及会，1978
に所収）（注：覆刻版。初版は 1930年刊。）

６５）a．『塵袋 2』（全 2巻），大西春隆・木村紀子
〔校注〕，平凡社，2004／b．『覆刻 日本古典全
集 塵袋』（上・下），印融〔手写〕；正宗敦夫
〔編纂校訂〕，現代思潮社，1977（注：日本古典全集
刊行会発行，昭和 9-10年刊の複製．影印）

６６）『改訂増補 國史大系 第十九 古今著聞集・愚管
抄』，黒板勝美・國史大系編修會〔編〕，國史大系
刊行會・吉川弘文館，1941／『古今著聞集』，永積
安明・島田勇雄〔校注〕，岩波書店，1966

６７）a．『書言字考節用集研究並びに索引』，中田祝夫
・小林祥次郎〔著〕，風間書房，1973（注：原本は
国立国会図書館岡田文庫蔵享保 2年－1717版。題簽の

書名は「増補合類大節用集」。）／b．『節用集大系 第
81・82巻；和漢音釈書言字考節用集（享保 2年

刊）』，大空社，1995
６８）a．『後漢書』，（宋）范曄〔撰〕；（唐）李賢等
〔注〕；（晉）司馬彪〔補志〕；楊家駱〔主編〕，台
湾中央研究院歴史語言研究所 漢籍電子文献資料
庫所収／b．『後漢書 1-90』，范曄〔撰〕；章懐太
子〔注〕：『後漢志 1-30』，司馬彪〔撰〕；劉昭
〔注補〕：章懐太子〔注〕，早稲田大学図書館古典
籍総合データベース所収／c．『和刻本正史 後漢
書（影印本）（一）帝紀・志・列傳（上）』，范曄
〔撰〕；司馬彪〔著〕；李賢〔注〕；長沢規矩也〔解
題〕，古典研究會〔出版〕，汲古書院〔発行〕，
1972（注：長澤規矩也蔵本の複製・縮刷版）／d．『後
漢書』，（宋）范曄〔撰〕；（梁）劉昭〔補志〕，《武
英殿二十四史本》，中國哲學書電子化計劃所収

６９）『中国食物事典』，田中静一〔編著〕；洪光住〔監
修〕，柴田書店，1997

７０）a．『大業雑記』，（唐）杜寶〔著〕，（《指海本》《大
業雜記・西洋朝貢典録》），中國哲學書電子化計劃所
収／b．『大業雑記』（『類説』巻四，（宋）曾慥
〔輯〕，（《欽定四庫全書本》。本書 60卷，中國哲學書電

子化計劃所収）に所収）
７１）『大正新脩大藏經 第 54巻（事彙部下；外教部

全）No.2125；南海寄歸内法傳（4巻）；（唐）義
淨〔撰〕』，大藏經學術用語研究會〔編〕，大正新
脩大藏經刊行會，1977（注：昭和 3年刊の再刊）

７２）a．『宋書』，（梁）沈約，（《欽定四庫全書本》。本書
100巻）．中國哲學書電子化計劃所収／b．史；正
史；宋書；志 凡三十卷；卷三十九 志第二十
九；百官上，（底本：宋元明三朝遞修本），台湾中央
研究院歴史語言研究所漢籍電子文献所収

７３）『孔叢子』（漢）孔鱗〔撰〕，（《欽定四庫全書本》。本
書包括卷上，卷中，卷下），中國哲學書電子化計劃
所収

７４）『大正新脩大藏經 第 48巻（諸宗部 5）No.2009；
少室六門（1巻）』，大藏經學術用語研究會
〔編〕，大正新脩大藏經刊行會，1976（注：昭和 3

年刊の再刊）

７５）『大正新脩大藏經 第 85巻（古逸部全・疑似部
全）No.2792；毘尼心（1巻）』，大藏經學術用語
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研究會〔編〕，大正新脩大藏經刊行會，1960
（注：昭和 7年刊の再刊）

７６）『大正新脩大藏經 第 85巻（古逸部全・疑似部
全）No.2793；三部律抄（1卷）』，大藏經學術用
語研究會〔編〕，大正新脩大藏經刊行會，1960
（注：昭和 7年刊の再刊）

７７）a．『群書類從 巻五百六十三 式三献七五三膳部
記・山内料理書』（『續群書類從 第十九輯下 遊

戯部・飲食部』（訂正三版），塙 保己一〔編〕；太
田藤四郎〔補〕，續群書類從完成會，1957に所
収）／b．『山内料理書』（『原典現代語訳日本料理秘
伝集成 第 18巻（日本料理の起源；食物・食事雑
篇）』，倉林正次〔編〕，同朋舎出版，1985に所
収）

７８）『静嘉堂文庫蔵 運歩色葉集（全）』（『中世古辞書四種
研究並びに総合索引』，中田祝夫・根上剛士
〔著〕，風間書房，1971に所収）

７９）a．『庭訓往来・句双紙』（庭訓往来；山田俊雄
〔校注〕／句双紙；入矢義高・早苗憲生〔校注〕／
実語教童子教諺解；覚賢恵空〔編〕；山田俊雄
〔解説〕／庭訓往来抄（抄）；山田俊雄〔編〕），岩
波書店，1996（注：『庭訓往来』の底本は天文 6年－

1537写の山田俊雄架蔵本，『庭訓往来抄』の底本は静嘉

堂文庫蔵の神谷三園識語本（寛永八年〈1631年〉以前

の写本））／b．『庭訓往来』，石川松太郎〔校注〕，
平凡社，1973／c．『庭訓往来注』，奈良女子大学
阪本龍門文庫善本電子画像集による画像データ
（注：室町末期書写）

８０）『雑学集』（『小笠原流諸礼伝書 巻三十 雑学集
抜書 中』，松本忠太ほか〔伝〕，書写年不明），
早稲田大学図書館古典籍総合データベース所収）

８１）『料理綱目調味抄』（『翻刻江戸時代料理本集成
第四巻（料理綱目調味抄；料理山海郷；献立筌；八僊
卓燕式記；料理珍味集；卓袱会席趣向帳；普茶料理

抄）』，吉井始子〔翻刻代表〕，臨川書店，1979に
所収）

８２）a．『貞丈雑記』（全 4冊），伊勢貞丈〔著〕；島田勇
雄〔校注〕，平凡社，1985／b．『貞丈雑記』，伊
勢貞丈〔著〕，故実叢書編集部〔編〕，明治図書出
版・吉川弘文館，1952／c．『貞丈雑記』，伊勢貞
丈〔著〕，早稲田大学図書館古典籍総合データベ
ース所収／d．『貞丈雑記（抄）』（『原典現代語訳日
本料理秘伝集成 第 18巻 日本料理の起源；食物

・食事雑篇』，倉林正次〔編〕，同朋舎出版，1985

に所収）
８３）『群書類從 巻第三百六十六 武家調味故實』（a．
『群書類從 第十九輯 管弦部・蹴鞠部・鷹部・遊戯

部・飲食部』（訂正三版），塙 保己一〔編〕，續群
書類從完成會，1960に所収）／b．『新校羣書類從
巻第十五巻 武家調味故實』（『新校羣書類從 第
十五巻 紀行部（二）・管弦部・蹴鞠部・鷹部・遊戯部

・飲食部』，塙 保己一〔編〕；川俣馨一〔増訂再
編〕；小関貴久〔補正覆刻・発行〕，名著普及会，
1977所収）（注：覆刻版。初版は 1929年刊。）

８４）a．『大正新脩大藏經 第 19 巻（密教部 2）
No.0945；大佛頂如来密因修証了義諸菩薩萬行首
楞嚴經（10巻）；（唐）般刺蜜帝〔譯〕』，大藏經
學術用語研究會〔編〕，大正新脩大藏經刊行會，
1963（注：昭和 3年刊の再刊）／b．『昭和新纂國譯
大藏經 経典部 第 7巻 大乘入楞伽經；首楞嚴
經；大方廣圓覺修多羅了義經』，昭和新纂國譯大
藏經編輯部〔編〕，東方書院，1928

８５）『食譜』，（唐）韋巨源〔撰〕（『中国食経叢書 上
巻－中国古今食物料理資料集成－』，篠田 統・
田中静一〔編〕，書籍文物流通会，1972に所収）

８６）a．『寛永十年版 釋氏要覧』，（宋）道誠〔撰述〕；
蔵中 進・蔵中しのぶ〔編〕，和泉書院，1990／
b．『大正新脩大藏經 第 54巻（事彙部（下）；
外教部）No.2127；釋氏要覽（3巻）；（宋）道誠
〔集〕』，大藏經學術用語研究會〔編〕，大正新脩大
藏經刊行會，1977（注：昭和 3年刊の再刊）

８７）a．『重広補註黄帝内経素問』，王冰〔撰〕，早稲田
大学図書館古典籍総合データベース所収／b．
『重廣広補註黄帝内経素問』，（唐）王冰〔注〕；
（宋）林億等〔校正〕，（《四部叢刊初編》中第 357～

361冊・景上海涵芬館藏明翻北宋本 本書二四卷），中
國哲學書電子化計劃所収

８８）a．『元和三年本 下学集』，東麓破衲〔著〕，元和
3年－1617，国立国会図書館デジタル化資料古典
籍資料（貴重等）所収／b．『下學集：元和本』，
龜井 孝〔校訂〕，岩波書店，1944

８９）『増補下学集』，東麓破衲〔著〕；山脇道円〔増
補〕；大友信一・木村 晟・片山晴賢〔編〕，港の
人，1999（注：影印版底本は『国立国会図書館蔵本』
〔寛文 9年－1669，（京都）飯田忠兵衛他開板〕）（注：

『増補下学集』は『元和版下学集』を踏襲し，『易林本節

用集』などより独自の大幅な増補をしている。）

９０）a．『大和本草』（全 2冊），益軒貝原篤信〔原
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著〕；白井光太郎〔考註〕（第一冊）；岸田松若・
田中茂穂・矢野宗幹〔考註〕（第二冊），有明書
房，1975／b．『大和本草』（16巻附録 2巻諸品図
2巻），貝原益軒 他〔著〕，宝永 6年－1709，中
村学園大学・中村学園短期大学部図書館電子図書
館 貝原益軒アーカイブ所収／c．『大和本草』
（16 巻附録 2 巻諸品図 2 巻），貝原益軒 他
〔著〕，永田調兵衛〔出版〕，宝永 6年－1709，国
立国会図書館デジタルコレクション古典籍資料
（貴重書等）所収

９１）『和漢名数』（2巻）（並列タイトル「増補和漢名
数」「新編増補和漢名数」），貝原篤信〔編輯〕，
（洛陽）佐野与兵衛〔出版〕，元禄 5年－1692（序
元禄 2年－1689），国立国会図書館デジタルコレ
クション古典籍資料（貴重書等）所収

９２）『雲笈七籤』，（宋）張君房〔撰〕，（《欽定四庫全書
本》。本書 122巻），中國哲學書電子化計劃所収

９３）a．『孟子注疏』，趙岐氏〔注〕；孫奭〔疏〕（『十三
経注疏附校勘記〔第八冊〕十三 孟子注疏』，
〔清〕阮元〔校勘〕，中文出版社，1989に所収）／
b．『重刋宋本十三經注疏附校勘記 重栞宋本孟
子注疏附校勘記』，趙氏〔注〕；孫奭〔疏〕，台湾
中央研究院歴史語言研究所 漢籍電子文献所収／
c．『孟子集註』巻之 1-14，朱熹〔集註〕；山崎
嘉〔点〕，早稲田大学図書館古典籍総合データベ
ース所収／d．『孟子注疏』，（東漢）趙岐〔注〕；
（宋）孙奭〔疏〕，《武英殿十三經注疏本》，中國哲學
書電子化計劃所収／e．『和刻本経書集成 第四
輯；檀弓；大戴禮記；論語；孟子』，長澤規矩也
〔編〕，古典研究會，1976

９４）a．『漢書』，（漢）班固〔撰〕；（唐）顏師古
〔注〕；楊家駱〔主編〕，（底本：王先謙漢書補注本），
台湾中央研究院歴史語言研究所 漢籍電子文献資
料庫所収／b．『和刻本正史 漢書（影印本）（一）
帝紀；表；志；列傳（上）』，班固〔撰〕；桃林軒
玄朴〔點〕；長澤規矩也〔解題〕，古典研究會〔出
版〕，汲古書院〔発行〕，1972／c．『漢書』，（漢）
班固〔撰〕；（唐）顏師古〔注〕，《武英殿二十四史
本》，中國哲學書電子化計劃所収

９５）『山西志書』，（清）儲大文〔著〕，（《欽定四庫全書
本》。本書 230巻），中國哲學書電子化計劃所収

９６）a．『色葉字類抄』，橘 忠兼〔編〕；前田育徳会尊
経閣文庫〔編〕，八木書店，1999／b．『色葉字類
抄』上・中・下，橘 忠兼〔著〕，（光棣〔写〕文

政 10年－1827本），早稲田大学図書館古典籍総合
データベース所収

９７）『伊呂波字類抄』，橘 忠兼〔著〕；正宗敦夫
〔編〕，風間書房，1965（注：『伊呂波字類抄』は『色
葉字類抄』96）の鎌倉時代増補本とされる。）／『覆刻日本
古典全集 伊呂波字類抄』，橘 忠兼〔著〕；正宗
敦夫〔編纂校訂〕，現代思潮社，1978（注：日本古
典全集刊行會 昭和 3-5年刊の複製）

９８）『改訂新版 古夲節用集六種研究並びに總合索引』，
中田祝夫〔著〕；高橋圭三・根上剛士・藤本二朗
・北原保雄〔協力〕，勉誠社，1979（注：伊京集
（全）（国立国会図書館蔵）・明応 5年本節用集（全）（国

立国会図書館蔵）・天正 18年本節用集（抄）（東洋文庫

蔵）・饅頭屋本節用集（東京教育大学附属図書館蔵）・黒

本本節用集（前田育徳会尊経閣文庫蔵）・易林本節用集

（国立国会図書館蔵）の複製）

９９）a．『覆刻日本古典全集 節用集（易林本）』，与謝野
寛・正宗敦夫・与謝野晶子〔編纂校訂〕，現代思
潮社，1977（注：日本古典全集刊行會 大正 15年刊

の複製）／b．『節用集：易林本』，正宗敦夫〔編〕，
日本古典全集刊行会，1929，国立国会図書館近代
デジタルライブラリー所収

１００）『和爾雅』，貝原好古〔編〕，（京都）大井七郎兵
衛，元禄 7年－1694，早稲田大学図書館古典籍総
合データベース所収

１０１）『数のつく日本語辞典』，森 睦彦〔著〕，東京堂
出版，1999

１０２）『大正新脩大藏經 第 12巻（寶積部下・涅槃部
全）No.0374；大般涅槃經（40巻）；（北涼）曇無
讖〔譯〕』，大藏經學術用語研究會〔編〕，大正新
脩大藏經刊行會，1967（注：大正 14年刊の再刊）

１０３）『大正新脩大藏經 第 8巻（般若部 4）No.0261；
大乘理趣六波羅蜜多經（10巻）；（唐）般若
〔譯〕』，大藏經學術用語研究會〔編〕，大正新脩大
藏經刊行會，1963（注：大正 13年刊の再刊）

１０４）a．『茶経』三巻，（唐）陸羽〔撰〕，明刊，国立国
会図書館デジタルコレクション古典籍資料（貴重
書等）所収／b．『茶経』三巻，（唐）陸羽〔撰〕
（『四庫全書』，子部二十五 譜錄類に所収）／c．
『茶経詳解－原文・校異・訳文・注解』，布目潮渢
〔著〕，淡交社，2001

１０５）a．『爾雅注疏』，（晉）郭璞〔注〕（『十三経注疏附
校勘記〔第八冊〕十二 爾雅注疏』，〔清〕阮元
〔校勘〕，中文出版社，1989に所収）／『重刊宋本
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十三經注疏附校勘記／經；十三經；重刊宋本十三
經注疏附校勘記；重栞宋本爾雅注疏附挍勘記，
《清嘉慶二十年（1815）南昌府學刊本》，台湾中央研究
院歴史語言研究所 漢籍電子文献資料庫所収／
b．『爾雅』，（晉）郭璞〔注〕，（《四部叢刊初編》中
第 42冊。景常熟瞿氏鐵琴銅劍樓藏宋刊本 本書三卷坿

音釋三卷），中國哲學書電子化計劃所収／c．『爾雅
注疏』（晉）郭璞〔注〕；（唐）陸徳明〔音義〕；
（宋）邢 〔疏〕，（《乾隆御覽四庫全書薈要本》。本書
11卷），中國哲學書電子化計劃所収

１０６）a．『知服斎叢書 第 1集：逸周書；（晋）孔晁
〔注〕』，竜鳳〔編〕，早稲田大学図書館古典籍総合
データベース所収／b．『逸周書』，（晉）孔晁
〔注〕，（《欽定四庫全書本》。本書 10卷，拆分成 3冊），
中國哲學書電子化計劃所収（注：『逸周書』は西晋
の時汲郡の家中より出たりと称せられる書，学者皆戦国

時代の偽書となす）

１０７）『典座教訓』は道元『永平清規』に所収。
『大正新脩大藏經 第 82 巻（続諸宗部 13）
No. 2584；永平清規（ 2 巻）；（日本）道元
〔撰〕』，大藏經學術用語研究會〔編〕，大正新脩大
藏經刊行會，1965（注：昭和 6年刊の再刊）

１０８）『増刊下學集；節用集：天正十七年本』．天理図書
館善本叢書和書之部編集委員会〔編〕，天理大学
出版部，1983

１０９）『日本料理技術選集 魚料理（上）』，小倉久米雄
・浅見安彦〔著〕，柴田書店，1982

１１０）a．『覆刻日本古典全集 本草和名』，深江輔仁
〔著〕；正宗敦夫〔編纂校訂〕，現代思潮社，1978
（注：日本古典全集刊行會大正 15年－1926刊本の複

製。）／b．『本草和名』，深江輔仁〔著〕，（江戸）
和泉屋庄次郎，寛政 8年－1796序，早稲田大学
図書館古典籍総合データベース所収

１１１）a．『棭斎書入倭名類聚鈔』，源 順〔著〕；辻村敏
樹〔編〕，早稲田大学出版部，1987／b．『倭名類
聚鈔』，源 順〔著〕；正宗敦夫〔編纂校訂〕，現
代思潮社，1978（注：底本は二十巻本の那波道圓〔校
注〕「元和古活字本」。）／c．『諸本集成 倭名類聚抄
本文篇・索引篇・外篇』（増訂再版），源 順
〔撰〕；京都大學文學部國語學國文學研究室
〔編〕，臨川書店，1971（注：〔本文編〕は「箋注倭名
類聚抄」，「真福寺本（稲葉通邦 刻本）」，「元和古活字

那波道圓本（二十巻本）」及び「高山寺本（史料編纂所

古簡集影）」の複製。）／d．『倭名類聚抄 天文本』，

源 順〔撰〕；東京大學國語研究室〔編〕；宮澤俊
雅〔解題〕，汲古書院，1987／e．『倭名類聚抄：
京本／源 順〔著〕・世俗字類抄：二巻本』，東京
大學國語研究室〔編〕；宮澤俊雅・峰岸 明〔解
題〕，汲古書院，1985

１１２）a．『箋注倭名類聚抄』，狩谷棭齋〔著〕；京都帝國
大學文學部國語學國文學研究室〔編〕，全國書房，
1943（注：明治 16年－1883 印刷局刊本の複製。）／b．
『諸本集成 倭名類聚抄 本文篇・索引篇・外篇』
（増訂再版），源 順〔撰〕；京都大學文學部國語
學國文學研究室〔編〕，臨川書店，1971-1977
（注：〔本文編〕は明治 16年－1883 印刷局刊「箋注倭

名類聚抄」も所収。）／c．『箋注倭名類聚抄』，狩谷
棭齋〔著〕；野口恒重〔編輯・発行〕，曙社出版
部，1931，国立国会図書館デジタルコレクション
近代デジタルライブラリー所収

１１３）『和菓子の系譜』，中村孝也〔著〕，国書刊行会，
1990（注：復刻版。原本初版は 1967年淡交社より刊

行。）

１１４）a．『群書類從 巻第九百三十 口遊』，源為憲
〔著〕（『續群書類從 第三十二輯上 雑部』（訂正
三版），塙保己一〔編〕；太田藤四郎〔補〕，續群
書類從完成會，1958に所収）／b．『口遊』，源為
憲〔著〕，風月荘左衛門〔出版〕，文化 4年－
1807，国立国会図書館デジタルコレクション古典
籍資料（貴重書等）所収

１１５）a．『本朝食鑑』（全 5巻），人見必大〔著〕；島田
勇雄〔訳注〕，平凡社，1976-1981／b．『覆刻日本
古典全集 本朝食鑑』（上・下 2冊），平野必大
〔著〕；正宗敦夫〔編纂校訂〕，現代思潮社，1979
／c．『本朝食鑑』，人見必大〔著〕（『食物本草本
大成 第 9巻・第 10巻』，上野益三〔監修〕；吉
井始子〔編〕，臨川書店，1980に所収）／d．『本
朝食鑑』，丹岳野必大千里〔著〕，元禄 3年－
1697，国立国会図書館デジタルコレクション古典
籍資料（貴重書等）所収

１１６）『大正新脩大藏經 第 22巻（律部 1）No.1425；
摩訶僧祇律（40巻）；（東晋）佛陀跋陀羅〔譯〕
法顯〔譯〕』，大藏經學術用語研究會〔編〕，大正
新脩大藏經刊行會，1953（注：大正 15年刊の再刊）

１１７）『茶香室叢鈔』，（清）俞樾〔撰〕，（原書有些字跡不
清，有些頁殘 古籍），中國哲學書電子化計劃所収

１１８）a．『三國志 魏書』，（晉）陳壽〔撰〕；（南朝宋）
裴松之〔注〕；楊家駱〔主編史〕（正史／三國志／
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魏書 凡三十卷），台湾中央研究院歴史語言研究
所漢籍電子文献所収）／b．『三國志 魏書』，陳
寿〔撰〕；裴松之〔集注〕；陳仁錫〔評閲〕；長澤
規矩也〔解題〕（『和刻本正史 三國志（一）魏書
（上）』，長澤規矩也〔編〕，古典研究會〔出版〕，
汲古書院〔發行〕，1972に所収）／c．『三国志・
魏志』，（晉）陳壽，（《乾隆御覽四庫全書薈要本》。本
書魏志 30卷，拆分成 14冊；蜀志 15卷，拆分成 4冊；

志 20卷，拆分成 6冊），中國哲學書電子化計劃所
収／

１１９）（唐）張蘊古『大寶箴』は，（清）童誥等〔輯〕
『欽定全唐文』（1814成立）第 154巻（中國哲學書電
子化計劃所収）に収載

１２０）『中国食物史の研究』，篠田 統〔著〕，八坂書房，
1978

１２１）『中国食文化事典』，中山時子〔監修〕；木村春子
・高橋登志子・鈴木 博・能登温子〔編〕，角川
書店，1985

１２２）a．『膳夫録』，（宋）鄭望〔撰〕（『中国食経叢書上
巻－中国古今食物料理資料集成－』，篠田 統・
田中静一〔編〕，書籍文物流通会，1972に所収）
／b．『膳夫録』，（宋）鄭望之〔撰〕，中國哲學書
電子化計劃 維基文字版所収

１２３）『 雅』，（宋）陸佃〔撰〕，（《欽定四庫全書本》。本
書 20卷，拆分成 6冊），中國哲學書電子化計劃所収

１２４）『輟耕録』，（元）陶宗儀〔撰〕，（《欽定四庫全書
本》。本書 30卷），中國哲學書電子化計劃所収

１２５）『食品佳味備覧』，（清）鶴雲〔著〕（『中国食経叢
書 下巻－中国古今食物料理資料集成－』，篠田
統・田中静一〔編〕，書籍文物流通会，1972に所
収）

１２６）『飲食事典』，本山荻舟〔著〕，平凡社，1958
１２７）『大正新脩大藏經 第 2巻（阿含部下）No.0125；

増壱阿含経（51巻）；（東晋）瞿曇僧伽堤婆
〔譯〕』，大藏經學術用語研究會〔編〕，大正新脩大
藏經刊行會，1969（注：大正 13年刊の再刊）

１２８）『大正新脩大藏經 第 37巻（経疏部 5）
No.1764；大般涅槃經義記（10巻）；（隋）慧遠
〔述〕』，大藏經學術用語研究會〔編〕，大正新脩大
藏經刊行會，1952（注：大正 15年刊の再刊）

１２９）a．『魏書』，（北齊）魏收〔撰〕；『西魏書』，（清）
謝啟昆〔撰〕；楊家駱〔主編〕，（底本：宋大字本），
台湾中央研究院歴史語言研究所 漢籍電子文献資
料庫所収／b．『魏書』，（斉）魏収〔撰〕，《武英殿

二十四史本》，中國哲學書電子化計劃所収
１３０）『原典現代語訳日本料理秘伝集成 第 9巻 百珍Ⅰ』，

原田信男・奥村彪生〔編〕，同朋舎出版，1985
１３１）『翻刻江戸時代料理本集成 第八巻（新撰庖丁梯；

料理簡便集；会席料理細工庖丁；当世料理筌；臨時客応

接；鯨肉調味方；料理調菜四季献立集）』，吉井始子
〔翻刻代表〕，臨川書店，1980

１３２）『翻刻江戸時代料理本集成 第五巻（豆腐百珍；豆
腐百珍続篇；豆華集；万宝料理秘密箱；万宝料理献立

集；大こん一しき料理秘密箱；諸国名産大根料理秘伝

抄；新著料理柚珍秘密箱；鯛百珍料理秘密箱；甘藷百

珍；海鰻百珍；蒟蒻百珍）』，吉井始子〔翻刻代表〕，
臨川書店，1980

１３３）『原典現代語訳日本料理秘伝集成 第 10巻 百珍
Ⅱ』，柳原敏雄〔編〕，同朋舎出版，1985

１３４）『群書類従 巻百二十二 懐風藻』（『群書類従
第八輯（装束・文筆部）』（訂正三版），塙 保己一
〔編〕，續群書類從完成會，1959に所収）

１３５）a．『日本霊異記』，景戒〔撰述〕；中田祝夫〔校注
・訳〕，小学館，1995／b．『日本霊異記』，景戒
〔選述〕；出雲路 修〔校注〕，岩波書店，1996

１３６）a．『宇津保物語－本文と索引－』，宇津保物語研
究会〔編〕，笠間書院，1975（注：前田本の翻刻）／
b．『うつほ物語 全』，室城秀之〔校注〕，おう
ふう，1995

１３７）『大正新脩大藏經 第 12巻（寳積部下・涅槃部
全）No.0360；佛説無量壽經（2巻）；（曹魏）康
僧鎧〔譯〕』，大藏經學術用語研究會〔編〕，大正
新脩大藏經刊行會，1967（注：大正 14年刊の再刊）

１３８）『十二支物語』，諸橋轍次〔著〕，大修館書店，
1968

１３９）『中国人から見た不思議な日本語』，莫邦富
〔著〕，河出書房新社，1998

１４０）『中薬大辞典』，上海科学技術出版社・小学館
〔編〕，小学館，1985

１４１）『医心方 巻 30 食養篇』，丹波康頼〔撰〕；槇 佐
知子〔全訳精解〕，筑摩書房，1993

１４２）『翻刻江戸時代料理本集成 第一巻（料理物語；料
理切形秘伝抄；料理献立集；合類日用料理抄）』，吉井
始子〔翻刻代表〕，臨川書店，1978

１４３）『原典現代語訳日本料理秘伝集成 第 1巻 日本料
理法秘伝Ⅰ』，平野雅章〔編〕，同朋舎出版，1985

１４４）a．『本草綱目』，李時珍〔撰〕，（香港）商務印書
館，1974／b．『本草綱目』（27冊），（明）李時珍

食べ物の名数
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〔撰〕；（明）李建中〔図〕，（金陵）胡承竜，万暦
18年－1590，国立国会図書館デジタルコレクシ
ョン古典籍資料（貴重等）所収／c．『本草綱目
53卷・瀕湖脈學 1卷・奇經八脈攷 1卷』，李時珍
〔撰〕，（京都）野田彌次右衞門，寛永 14年－
1637，国立国会図書館デジタルコレクション古典
籍資料（貴重等）所収／d．『新註校定國譯本草綱
目』，李時珍〔著〕；鈴木真海〔訳〕；白井光太郎
〔校注〕；木村康一ほか〔新註校定〕，春陽堂書店，
1979（注：初版は 1929-1934 年刊。）／e．『本草綱
目』，（明）李時珍〔撰〕，（《欽定四庫全書》本。本書
52卷），中國哲學書電子化計劃所収

１４５）a．『小野蘭山 本草綱目啓蒙－本文・研究・索引
－』，杉本つとむ〔編〕，早稲田大学出版部，1974
（注：文化 3年－1806版の印影本。）／b．『本草綱目啓
蒙』（全 4巻），小野蘭山〔著〕，平凡社，1991-
1992／c．『本草綱目啓蒙』（全 48巻），蘭山小野
先生〔口授他〕，（東都）須原屋善五郎他，文化 2

年－1805版，国立国会図書館デジタルコレクシ
ョン古典籍資料（貴重等）所収／d．『重訂 本

草綱目啓蒙』（全 48巻），蘭山小野先生〔口授
他〕，（江戸）和泉屋善兵衛，弘化 4年－1847版，
国立国会図書館デジタルコレクション古典籍資料
（貴重等）所収

１４６）『釋名疏證』（8卷續釋名 1卷釋名補遺 1卷附篆字
本），（後漢）劉煕〔著〕；（清）畢沅〔撰〕，乾隆
55年－1791刊（經訓堂藏板），国立国会図書館デ
ジタルコレクション古典籍資料（貴重書等）所収

１４７）『－平安建都 1200年記念－「王朝の雅と和菓子」
展（第四十二回虎屋文庫資料展）』，虎屋・虎屋文
庫〔編〕，虎屋，1984

１４８）『字通』，白川 静〔著〕，平凡社，1996
１４９）a．『隋園食単』，（清）袁枚〔著〕（『中国食経叢書

下巻－中国古今食物料理資料集成－』，篠田 統
・田中静一〔編著〕，書籍文物流通会，1972に所
収）／b．『隋園食単』，（清）袁枚〔著〕，青木正
児〔訳注〕，岩波書店，1980

１５０）『文苑英華』，（宋）李昉等〔編〕，（《欽定四庫全書
本》。本書 1000卷），中國哲學書電子化計劃所収
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