
［三］（しき～わ）

式三献［しき－さんこん・しき－さんごん］
しきしょう しきしょう

江戸時代初期まで行われた式 正 料理（式 正の饗膳）
（加冠，元服，祝言，昇階など祝賀の饗礼に行う正式の
儀式料理）で，饗宴の初めにすすめる盃三献の礼式［図
説江戸時代食生活事典］［飲食事典］。すなわち，酒肴の膳を
出して，大・中・小の杯で酒を三杯すすめることを一献

いっこん しょこん に こん さんこん

と数え，これを一献（初献），二献，三献と三度繰り返
さんこん

し，計九杯の酒をすすめること。三献＊の②に同じ。
しきさんこん

式正料理では，まず式三献として，引き渡し膳，雑煮
膳，吸い物膳が出される［図説江戸時代食生活事典］［日本

ぞう に さんこん

料理由来事典］。これを雑煮三献といい，食品，食器，盛
り方には決まりがある［図説江戸時代食生活事典］。膳ごと

しきしょう

に盃三献の礼式をすすめる。ここまでが式 正であり，
続いて七五三膳＊または七の膳＊となるのが一番正式であ
る［図説江戸時代食生活事典］。式三献は，室町時代以前に
は単に酒盃を三度重ねる意味の作法であったらしく，平
安後期の『大鏡』（1100年頃）には「御賀茂詣の日は社頭
にて三度の御かはらけ，定にてまゐらするわざなるを，
その時には禰宜・神主も心得て，大かはらけをぞ参らせ
しに云々」とある［飲食事典］［日本料理由来事典］。その

こうかく

後，これに肴核を随伴する作法が発展し，特に盛大な祝
宴などでは三献では終わらず，献数を重ねることが多く
なり，三献の後の七五三膳などの料理，さらに楽奏など
と様式は次第に複雑多岐となっていった［日本料理由来事

典］。そこで，最初の「三献」を儀礼的な作法として，
特に「式三献」というようになったものと思われる［日

かちグリ

本国語大辞典］。後に略式としては，三献一膳とし，勝栗
の し アワビ コ ン ブ

・熨斗鮑・昆布各五を据え，一献（初献），二献，三献
と上中下の盃で順次進め，膳は一膳で済ませるようにな
った［飲食事典］。式三献の姿を変えたものが，現在の
さんさ ん く ど

「三三九度＊の盃」である。
式三献の肴［しき－さんこん－の－さかな］

しきさんこん

式三献＊における肴，食器，盛り方の例。『貞丈雑記』
（天保 14年－1843）に〈式三献の肴拵え様，式書に云う，
「本膳引わたし也。二の膳うちみなり。是は鯉のうすみ

う

をさしもの如く作り，土器に弐寸斗高く杉なりに盛，右
ひた さ ひた

組・左組のひれをさし，金銀の露を置く也。（うすみと
う ひた さ ひた

は腹もの所，身のうすき所なり。右組・左組は左右のひ
れなり。流儀によりて露なし）。三の膳わたいり也。是

わた

は鯉の身どころを作り，同腸を小口切にして三つ上にお
くべし。右組。左組をさす也。味噌にて煮る也。汁は入
べからず云々」。大草流と引き合わせ考うべし〉とある。
『茶湯献立指南』（元禄 9年－1696）に江戸時代の茶の湯に
おける式三献の各膳の肴と配膳図が残っている［日本料
理由来事典］。
三味線［シャミ－セン］

アブラナ科のナズナ（薺）の別称［図説草木名彙辞典］。
シャミセングサ（三味線草）＊あるいはシャミセンバナ
（三味線花）＊の略称［図説草木名彙辞典］［日本国語大辞
典］。サミセン（三味線）＊とも［図説草木名彙辞典］。
三味線貝［シャミセン－ガイ］

①舌殻目シャミセンガイ科の触手動物の総称［図説魚と

≪資 料≫

数のつく食べ物
（3）名前に数字の三がつく食べ物（その 3）
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貝の大事典］［魚介類 2.5万名前大辞典］。食材に適する［魚
介類 2.5万名前大辞典］。また，②その一種のミドリシャミ
センガイ（緑三味線貝）＊［美味しいマイナー魚介図鑑］。
シャ ミ センガイ

三味線貝類は二枚貝に似ているが，貝類ではない［日本
料理由来事典］。二枚の長方形の殻で包まれた部分と細長
い肉質の柄部をもち，その姿が「三味線」に似ることか
らの称［日本料理由来事典］。古生代以来，体制がほとん
ど同じで，生きた化石の一例［図説魚と貝の大辞典］。陸
奥湾，相模湾，伊勢湾，瀬戸内海など遠浅の泥の多い海
岸に群れをなして生息する［日本料理由来事典］。有明海

メ カ ジャ

沿岸では女冠者と称して珍味とする［日本料理由来事
オオシャ ミ セン

典］。有明海には多産したが，近年激減。特に大三味線
ガイ

貝については著しい［美味しいマイナー魚介図鑑］。
三味線草［シャミセン－グサ］

サミセングサ（三味線草）＊とも。①アブラナ科のナズナ
（薺）の別称［本草綱目啓蒙］［図説草木名彙辞典］。「春の七
草」の一つで，若葉，新芽，花，実，根を食用［図説草

さや ばち

木名彙辞典］。実の莢の形が三味線の撥に似ていることか
サ ミ セングサ

らの称。他に，ペンペングサ（ぺんぺん草）・三味線草＊

サ ミ センバナ シャ ミ センバナ サ ミ セン シャ ミ セン ネコシャ ミ セン

・三味線花＊・三味線花＊・三味線＊・三味線＊・猫三味線
サンゲンソウ サンゲンソウ ス マ トリグサ バチグサ

・三弦草＊・三絃草＊・相撲取草・撥草などと呼ぶ［図説
草木名彙辞典］。
また，地方によって次の三種の植物の別称。②イネ科の
ヒメコバンソウ（姫小判草）の別称。岡山県でいう［日
本国語大辞典］。食用ではない。③サトイモ科のテンナン
ショウ（天南星）の別称。島根県旧簸川郡でいう［日本
国語大辞典］。塊茎は有毒だが，救荒食物となる［図説草

コウライテンナンショウ

木名彙辞典］。例えばアイヌの人たちは高麗天南星の塊
茎の上部の毒性成分の多い黄色の部分を取り除き，蒸し
たり，炉の熱い灰の中で蒸し焼きにしたりして刺激を弱
めて食べた［食べられる野生植物大事典］。④フサシダ科の
カニクサ（蟹草）の別称。愛知県知多郡・和歌山県東牟

シャ ミ センヅル

婁郡でいう［日本国語大辞典］。三味線蔓とも呼ぶ。食用
ではない。
三味線花［シャミセン－バナ］

①アブラナ科のナズナ（薺）の別称［図説草木名彙辞
典］。新潟県・岐阜県飛騨でいう［日本国語大辞典］。サミ

シャ ミ セングサ

センバナ（三味線花）＊とも。三味線草の項の①を参照。
②カタバミ科の多年草カタバミ（片喰・傍食）（酢漿草）
の別称。京都市でいう［日本国語大辞典］。全草を救荒食

サンカク

用［図説草木名彙辞典］［食べられる野生植物大事典］。三角
サン ミツ バ シュン

酸の項・三葉の項の②を参照。③ラン科のホクロ（ 春
ラン

蘭）の別称。石川県鹿島郡でいう［日本国語大辞典］。花
を飲用とする［図説草木名彙辞典］。

三鞭酒［しゃんぱん・しゃんぺん］
ぶどうしゅ

二酸化炭素ガスを含むワイン（葡萄酒）の一種［飲食事
典］［名数数詞辞典］［広辞苑］。三変酒とも書く［西国立志編
（明治 4年－1871）］。シャンパン（シャンペン）の当て字。
シャンペンはフランスのシャンパーニュ地方から産出。
発酵の際に生じる二酸化炭素を含み爽快な味がする。祝
杯などに用いられる。十七世紀末，ホ・ピエール寺の僧
侶ドム・ペリニョンが初めて作ったとされる。最近では
人工的に二酸化炭素ガスを吹き込んだものもある［飲食
事典］。
助三ふのやき［すけそう－ふのやき］

ふ やき

麩の焼の一種で江戸名物の菓子［守貞漫稿］。江戸麹町
すけそうやき

（今の東京都千代田区）三丁目橘屋佐兵衛の店の助惣焼［近
すけそうやき コ ム ギ

世菓子製法書集成］。転じて助三焼とも。小麦粉生地で餡
を巻物状に巻きこんだもの［事典和菓子の世界］。延宝
（1673～1681年）の頃にはすでに名物だったようで，明治
初年まで人気があった［近世菓子製法書集成］。『守貞漫稿
（近代風俗志）』後集（天保 8年－1837～嘉永 6年－1853）に
「江戸名物 延宝中食物名物，（中略）麹町の助三のふの
やき，両国橋のちぢら糖，芝の三官飴，大仏大師堂の源
五兵衛餠，（中略）助三ふのやき今に存在す。今は助三
焼と云ふ。ちぢら糖，三官飴，源五兵衛餠，今は之無

むらさきのひともと

し。延宝中食類，『 紫 一本』に所載。麹町の麩の焼は
助三より始まりける。（後略）」（注：アンダーラインは著者）
とある。
「ふのやき（麩の焼）」は千利休好みの茶会用菓子。『利
休百会記』（天正 18年－1590 8月 17日～翌年閏 1月 24日ま

で）にもその名がたびたび見える。製法はいろいろあっ
たようである。よく知られているのは，小麦粉を水で溶
いて平鍋に入れて薄く伸ばして焼き，味噌を塗って丸め
るというつくり方［菓子資料室 虎屋文庫 HP］。『御前菓子
秘伝抄』（享保 3年－1718）などには，味噌の代わりに刻

クルミ サンショウ ケ シ

んだ胡桃・山椒味噌・白砂糖・芥子の実などを入れて
巻き込むつくり方もある［近世菓子製法書集成］［事典和菓

すけそうやき すけそうやき

子の世界］。助三ふのやき（助惣焼・助三焼）は味噌を餡
に代えたものである。「ふのやき」も時代とともに様々
に変化していったようである。
清三［せいさ・せい－ざ］

人形浄瑠璃社会の隠語で清酒のこと［名数数詞辞典］［日
せいさぶろう

本国語大辞典］。清三郎＊の略称［日本国語大辞典］。清座
［隠語大辞典］とも，清左［名数数詞辞典］とも書く。清酒
を文楽では「せざ」，寄席芸人は「せい」とも呼ぶ［日

さんせい

本国語大辞典］。逆転して，三清＊とも呼ぶ。
清三郎［せい－ざぶろう］
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人形浄瑠璃社会の隠語で清酒のこと［名数数詞辞典］［日
せい ざ

本国語大辞典］。「三郎」は擬人化。略して清三＊（清座・
清左）・せざ・さぶなどと呼ぶ［名数数詞辞典］［隠語大辞

さんせい

典］。三清＊とも。
西洋三葉［セイヨウ－ミツバ］

セリ科オランダミツバ属のセロリの別称［日本国語大辞
典］。石川県一部，京都府一部および兵庫県一部でいう

オ ランダミツ バ

［日本国語大辞典］。和蘭三葉＊とも呼ぶ。長野県一部では
セイヨウ ナ タイサイ

西洋菜，山形県一部では体菜と呼ぶ［日本国語大辞典］。
オ ランダミツ バ

和蘭三葉の項を参照。
膳部の三新［ぜんぶ－の－さんしん］

江戸時代の料理の心得の一つ。膳中三新とも［料理通
（日本料理技術選集）］。『江戸流行料理通（通称料理通）』初
篇（文政 5年－1822）に「料理心得の部」があり，その一
つに「重要な慶賀などの振る舞いのときの膳部の本膳，
二の膳，三の膳の中に三新という秘事がある。本膳には
杉の木地の小角に香の物を盛り，二の膳に杉の木地の丸
い物を使って敷き味噌を盛り，三の膳に杉の木地の地紙

ぜんちゆう

にさしみを盛る。これを膳中三新という」とある［料理
通（日本料理技術選集）］。
鯛の三道具［タイ－の－みつどうぐ］

タイ くわ すき かま

鯛の頭部にある農具の鍬・鋤・鎌の形に似た三つの骨の
みつどう ぐ タイ

称［俚言集覧］［日本国語大辞典］。三道具＊に同じ。鯛料理
みつどう ぐ タイ

の一つに「三道具鯛」がある［茶道名数事典］。『鯛百珍
みつどう ぐ

料理秘密箱』（天明 5年－1785）に「三道具鯛の切方」の
りやう り とき せ すきくは だし たくはへ

記載があり，〈料理の時に背の鋤鍬を出あらひて。 貯
をけは。色々のまじないになる故のけをく也〉とあるよ

くわ すき

うに，料理の際に鍬と鋤を取り出して洗い，いろいろな
まじな タイ

呪いになるとして蓄える［茶道名数事典］。なお，鯛の体
タイ はち ぐ

にある八つの骨は「鯛の八具＊」という［茶道名数事
典］。
玉子三杯漬・卵三杯漬［たまご－さんばいづけ］

さんばいづけ い

江戸時代の卵料理の一つ。三杯漬＊の一つ。卵を煎り酒
さんばいず

あるいは三杯酢＊に漬けたもの［茶道名数事典］。『万宝料
理秘密箱（通称玉子百珍）』（天明 5年－1785）に茶料理で道
仙流の秘として出ている。つくり方は「ゆで卵の白身を

アズキ

一分（約 3ミリメートル）ほどに切ったものと煮た小豆を溶き卵に
加えて，薄焼きにし，よく冷ましてから細長く刻み，酒

い さんばいず

をふって乾かし，煎り酒または三杯酢＊に漬ける」。
唐三盆［とう－さんぼん］

中国から輸入した上等の砂糖［たべもの起源事典］。白下
糖をさらに精製して純白の結晶にしたもの［日本国語大

さんぼん さんぼんじろ

辞典］。三盆＊。三盆白＊。享保（1716～1736年）頃から日
わさんぼん

本で製造されるようになったものが和三盆＊。

根三葉［ネ－ミツバ］
ミツ バ

根付きのまま出荷される軟化三葉の市場名。播種して一
年間畑で十分に肥えさせた根株を掘り上げずに畑に残し
ておき，春先出てくる新芽に土寄せし，葉柄・葉を遮蔽
して生育（軟化栽培）し，根付きのまま収穫する［食材

ロ ジ ミツ バ キ ミツ バ

図典］。露地三葉とも呼ぶ。切り三葉＊とともに主として
ネ ミツ バ

関東で利用される。根三葉は最も香りが強いが，やや硬
ゴ マ

いので，切り洗って水気を切り胡麻油でざっと炒めて辛
コ ショウ ミツ

目に煮付けて刻み，胡椒を振り込むと風味がよい。三
バ

葉の項の①を参照。
晩三吉［バン－サンキチ］

オクサンキチ（晩三吉）＊に同じ［日本国語大辞典］。略し
サンキチ

て三吉＊［日本国語大辞典］。
三池高菜［ミイケ－タカナ］

アブラナ科の中国野菜のカラシナ（芥子菜）の栽培品種
ノ ザワ ナ ヒロシマ ナ

［食材図典］。野沢菜，広島菜と並ぶ日本三大漬菜の一つ
タカ ナ

である高菜を代表するもの［都道府県別地方野菜大全］。明
チュウゴクカラ シ ナ セイサイ

治 30年－1897頃導入された中国芥子菜（青菜）が，佐
おう ち ムラサキタカ ナ

賀県に伝わり，相地地方在来の紫 高菜と自然交雑して
生まれた［日本の野菜］［食材図典］［都道府県別地方野菜大
全］。三池炭鉱が隆盛だった福岡県三池地方で産地化さ

ミ イケタカ ナ

れ［食材図典］，昭和 7, 8年－1932, 1933頃三池高菜と呼ば
れるようになった［日本の野菜］。
三池中生［ミイケ－ナカテ］

なか て

アブラナ科のキャベツ（甘藍）で，秋蒔き中生の栽培品
ミ イケタカ ナ

種［食材図典］。名称は三池高菜と同趣。
三浦大根［ミウラ－ダイコン］

みさきだいこん

アブラナ科のダイコン（大根）の栽培品種。三崎大根＊

とも。神奈川県三浦半島の特産。横浜付近で，胴の太い
ナカブク レ ダイコン ネリ マ ダイコン

中膨れ大根と練馬大根の自然交配でつくられた［たべも
ネリ マ ダイコン

の起源事典］［食材図典］。練馬大根の根が太く長いのに対
ミ ウラダイコン

して，三浦大根の根は紡錘形なのが特徴で味が良く，お
もにおでんやふろふき，煮物とするが［日本料理由来事
典］，沢庵にも用いる［日本国語大辞典］。近年は長大すぎ
ることが敬遠され，生産が減少している［都道府県別地方

クロサキ ミ ウラ リュウジン ミ ウラ ゴウ

野菜大全］。現在，黒崎三浦，竜神三浦 2号などの系統
が使用されている［都道府県別地方野菜大全］。
三浦和布［ミウラ－ワカメ］

三浦半島横須賀市とその南の地域でわずかに養殖されて
いるチガイソ科の褐藻ワカメ（和布）［日本の名産事典］。
市場の評価は高い［日本の名産事典］。
三重酒［みえ－ざけ］

醸造を三度繰り返した酒。最初に造った酒をもととして
再度つくり，またそれをもととしてつくったアルコール

数のつく食べ物
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濃度の高い酒［日本国語大辞典］。『史記抄』（文明 9年－
み え

1477）孝文本紀に「常念と云者に，三重酒と云は何と造
るぞと問たれば，先づ酒を造て，二度めには其酒を以て
水に用て造るぞ。又三度めにも水を用る処に其酒を用て
造るぞ」とある［日本国語大辞典］。
三重菜花［ミエ－ナバナ］

ナ バナ ナ タネ

アブラナ科のナバナ（菜花）の一種。菜花は西洋種菜種
群の葉菜［食材図典Ⅲ］。三重県桑名・松阪が生産である
ことからの称。古来，この地で食用油採取のために栽培
されていたが，後に食用となった［食材図典Ⅲ］。
三節［み－おり］

みおり みき

三節の酒＊の略称［広辞苑］。
三節の酒［みおり－の－みき］

せちえ

昔，宮中で元旦・正月七日・正月十六日の三節会に供し
みおり

た酒［日本国語大辞典］。三節＊［広辞苑］。
三日［み－か］

み か もちい

三日の餅＊の略称［広辞苑］［日本国語大辞典］。『落窪物語』
み か

（10世紀末頃）に「夜さりは三日の夜なれば，いかさまに
もちい

せん，こよひ餅いかで参るわざもがなと思ふに」とある
［広辞苑］。
三日厨［みか－ぐり］

①平安時代，新任の国司や受領が現地に着任した時，在
国の者がこれを三日間饗応すること［奥州後三年記（1347
年）上］［名数数詞辞典］［日本国語大辞典］。みっかくりや
［日本国語大辞典］。②郡司，預所などが荘園を巡回した
時，これを三日間饗応すること［高野山文書（1190年）］
［日本国語大辞典］。みっかくりや［日本国語大辞典］。落付
三日厨［日本国語大辞典］。③寺院で吉事の際に催される
饗膳［東大寺続要録（1281-1300年頃）］［日本国語大辞典］。
三笠［ミ－カサ・みかさ］

①ウリ科のスイカ（西瓜）の栽培品種［食材図典Ⅲ］。奈
良農試において，昭和 26年－1951に試作され，翌年，
ミ カサ シン ミ カサ

三笠と命名された。改良品種の新三笠もある［食材図典
み かさ み かさ やま

Ⅲ］。②三笠。菓子の三笠山＊の略称［事典和菓子の世
み かさやま

界］。三笠山の項の①を参照。
三笠味噌［みかさ－みそ］

ぬか み そ

江戸時代の糠味噌。名称の由来不詳。つくり方は『料理
ぬか

山海郷』（寛延 3年－1750）によると，「糠一升を色付かな
い程度に煎って，暖かくさめないうちに糀一升と極上醤
油五合をかき混ぜ，壺に入れて二〇日置く。口を開けて
五十日程日持ちする」。
三笠山［みかさ－やま］

①カステラ焼き菓子［たべもの起源事典］。平鍋焼きの一
み かさ

種［日本名菓辞典］。三笠＊とも呼ぶ［事典和菓子の世界］。

コ ムギ

小麦粉，砂糖，鶏卵，ベーキングパウダーを水で溶いて
鉄板に垂らして丸く焼き［たべもの起源事典］，この種子

アズキ ど ら や

皮二枚の中に小豆餡を挟む［和菓子の辞典］。「銅鑼焼き」
と同じであるが［和菓子の辞典］［たべもの起源事典］，二枚
の皮の縁が互いにくっつくようにつくってあることが多
い［和菓子の辞典］［日本銘菓事典］。平安時代，唐に渡っ
た阿倍仲麻呂が歌った「天の原ふりさけ見れば春日なる
三笠の山に出し月かも」に因んだ称で，形は三笠山に見
える満月を表す［和菓子の辞典］［日本銘菓事典］。また，
三笠山の稜線をかたどったものという［日本名菓辞典］
［事典和菓子の世界］。東京，奈良，長崎など，各地に老舗

ハモ

がある［たべもの起源事典］。②江戸時代の鱧料理の一つ。
『海鰻百珍』（寛政 7年－1795）によると「松茸の中びらき
でかかへの有るものを笠際より切り離しその中へジャガ
タラハモ（鱧のすりみ）を盛って仰向けにしてよく蒸し
切ってそのまま食す。若し塩加減がうすければ葛餡をか
けて食す。おろし柚子叉は山葵を加える。これを三笠山

マツタケ

という」。松茸の傘形を奈良の三笠山に見立てた称か。
三日月燕魚［ミカヅキ－ツバメウオ］

スズキ目マンジュウダイ科の海水魚［魚介類 2.5万名前大

辞典］。伊豆，小笠原，沖縄に生息［美味しいマイナー魚介
図鑑］。水族館の人気者。刺身などで食べるが，近縁種
ツバメウオ

の燕魚と同様に，時に磯臭い個体があるのが難点［美味
しいマイナー魚介図鑑］。
三角［ミ－カド］

ソ バ

タデ科のソバ（蕎麦）の女房詞［日葡辞書］。蕎麦の実が
三角形であることからの称［隠語辞典］。ソモジ・アヲイ
とも呼ぶ［御所ことば］［日本国語大辞典］。
三日の餅［みか－の－もち］

もち

新郎・新婦が婚礼三日目の夜に帳中で祝って食べる餅
［飲食事典］［たべもの起源事典］。また，その儀式。四種類
の小餠であったらしいが，詳細は不明［日本国語大辞

み か の もちい

典］。三日の餅＊［広辞苑］［飲食事典］［日本国語大辞典］・
み か の よ の もちい み か よ の もち

三日の夜の餅［広辞苑］・三日夜の餅＊［貞丈雑記］［飲食
み か よ の もちい

事典］［広辞苑］［日本国語大辞典］・三日夜の 餅＊［飲食事
み よ の もちい み か

典］［日本国語大辞典］・三夜の 餅［広辞苑］・三日＊［広辞
みっ め み め

苑］・三つ目＊・三っ目＊ともいう。『落窪物語』や『源氏
物語』にも見え，平安中期頃から宮中で行われること婚
礼儀式の一つ。堂上家に於いては，近世まで行われてい
た。子孫繁栄の象徴［たべもの起源事典］。かならずしも

ところあらわし

三日目でなくても， 露 顕の夜に祝うこともある［飲食
事典］。『江家次第』（天永 2年－1111）には，「聟君，装束
を解きて衾を掩い云々，次に餅を供す。銀盤三枚（各々
に小餅を惑る）と銀の箸臺，銀の箸，本の箸とをそう。
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くだんの箸臺は多く鶴の形に作られ，紫檀の地螺鈿の管
に人れらる。くだんの管は燕螺鈿にて云々，多くは夫婦
の年久しく子孫繁昌の者に之れを作らしめ，叉くだんの
餅も儲けさす。聟公は餅三枚を食す（食い切れず
云々）」とある［たべもの起源事典］［飲食事典］。室町時代

もち

頃には，餅を土器に盛り三方に据え，いざなぎの尊・い
ざなみの尊へ夫妻各二具ずつ供え，夫妻にも供え，嫁方
の里へも贈った［婚礼法式（1784年頃）］［飲食事典］。ま
た，江戸時代には，婚礼の時，五八〇箇乃至五八七厘の

かます

小餅を，藁で作った叺に入れ，夫妻の両家より使に特た
せて遣り，途中で出逢って互に餅を受け渡して祝う風が

みっ め もち こと

あった［飲食事典］。これについては，三つ目の餅の事
［貞丈雑記］の項を参照。
三日の餅［みか－の－もちい］

み か の も ち

三日の餅＊に同じ。
三日の夜の餅［みか－の－よ－の－もちい］

み か の も ち

三日の餅＊に同じ。
三日夜の餅［みかよ－の－もち］

み か の も ち

三日の餅＊に同じ。
三日夜の餅［みかよ－の－もちい］

み か の も ち

三日の餅＊に同じ。
三河和［みかわ－あえ］

キュウリ

料理で胡瓜もみの一方法［飲食事典］。三河（今の愛知県
東部）に由来する称だが，不詳。『料理物語』（寛永 20年

－1643）に「胡瓜を皮ともに刻み，塩少しふりもみ，ざ
っとすすぎ，絞り，花鰹入れ，ケシ，味噌を煎り酒と酢
にてのべ，和え侯なり，こわく（かたく）なり候時は皮
を去りても仕り候也」とある［飲食事典］［図説江戸料理事
典］。『料理秘伝記』（安永 2年－1773頃か）では「三川和」
となっているが，「三河和」が正しいという［食生活語彙
五種便覧］。『原点現代語訳 日本料理法秘伝集成』（昭和
60年－1985）は，「身皮和え」，「実皮和え」と訳す。『料
理早指南』（文化元年－1804）は「今云う水あえ」とする。
三河黄金［ミカワ－コガネ］

オオダマスイ カ

ウリ科のスイカ（西瓜）の一品種。大玉西瓜で，果皮も
果肉も黄色［食材図典］。
三河酒［みかわ－ざけ］

三河（今の愛知県東部）でつくられる酒［日本国語大辞
さんしゆうざけ

典］。三州酒＊［日本国語大辞典］。
三河島枝豆［ミカワシマ－エダマメ］

東京都荒川区三河島でつくられてきた七月の中頃に収穫
エダマメ

できるエダマメ（枝豆）［JA 東京中央会 HP］。枝豆はマメ
ダイ ズ ミ カワ

科の大豆の未成熟の豆を収穫し，食用にするもの。三河
シマエダマメ

島枝豆は枝数が多く，一鞘に三粒の豆が揃ってつく，優

れた特性をもつ［JA 東京中央会 HP］。江戸時代，徳川家
康は江戸転封の際，尾張，遠州，駿河などにいた配下の
商人や農民を江戸に連れてきたといわれており，その中
で三河の百姓を入植させた地を三河島と名付けたとの説
がある。この地域の土質は荒川下流の沖積土で，野菜の

ミ カワシマ ナ ミ カワシマダイコン ミ

栽培に適しており，三河島菜＊，三河島大根＊とともに三
カワシマエダマメ

河島枝豆も栽培されていた。現在では，当地の宅地化が
進み，農地は消滅したので，品種は残っているが，栽培
されていない［JA 東京中央会 HP］。
三河島大根［ミカワシマ－ダイコン］

アブラナ科のダイコン（大根）の栽培品種。東京都荒川
区三河島で作られてきたことからの称［日本国語大辞
典］。根は長く大きく先が太い。煮物に適する［日本国語
大辞典］。
三河島菜［ミカワシマ－ナ・ミカワジマ－ナ］

アブラナ科のハクサイ（白菜）の栽培品種［図説草木名
ミ カワシマタカ ナ

彙辞典］。三河島高菜とも。主に漬け物にした［飲食事
典］。東京都荒川区の中央部，荒川の南側に当る低湿地
三河島に特産したことからの称［飲食事典］。現在は失わ
れたという。
三河種［ミカワ－シュ］

キジ科のニワトリ（鶏）の一品種［日本国語大辞典］。愛
知県三河地区で明治末期から大正時代にかけて，卵肉兼
用に適した種としてつくられた。
三河納豆［みかわ－なっとう］

いっきゅうなっ

愛知県豊橋市の名物納豆［たべもの起源事典］。一 休 納
とう いっきゅう じ なっとう はまなっとう

豆＊（一 休 寺納豆＊）や静岡県の浜納豆などと同じく，
からなっとう

唐納豆の流れを汲む塩辛納豆の一種。三河（今の愛知県
やつはしなっとう

東部）豊橋にある浄土宗悟真寺の八橋納豆＊が知られる
［飲食事典］［たべもの起源事典］。同寺はもとは三河吉田に
あったのを室町後期の永正 2年－1505に今川氏親が現在
地に移したといい，そのとき納豆の製法も移った［飲食
事典］［たべもの起源事典］。
三河味噌・参河味噌［みかわ－みそ］

豆味噌の一つ。三河（参河）地方（今の愛知県東部）・
さんしゅうみそ はっちょうみそ

岐阜県・三重県でつくられる。三州味噌＊・八丁味噌＊な
どと呼ばれる。濃厚な旨味と渋み，若干の苦みを持つ赤

に ぶ は ん み そ

味噌。製法から二分半味噌＊とも呼ぶ。『江戸流行料理通
さんしゅうみそ

（通称料理通）』二篇（文政 8年－1825）に「三州味噌」と
みかは

ともに「三河みそ」の名称がある。『合用日用料理抄』
みかは

（元禄 2年－1689）に「参河みそ」の名称がある。
三河餅［みかわ－もち］

『料理伊呂波庖丁』（安永 2年－1773）に名称のみ記載の
餅。江戸幕府の歴史を記した『御記（徳川実紀）』（嘉永 2

数のつく食べ物
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年－1849）に，徳川家康は大久保藤五郎忠行（大久保主
水）の作った菓子を「御口にかないしとて毎度求め給い
し」とあり，そのなかの「駿河餅」のことか［菓子資料
室 虎屋文庫 HP］。大久保主水家の由緒書『嘉定記』で
は三河餅となっている［菓子資料室 虎屋文庫 HP］。また，
大久保家に残されている，元亀 3年－1572に浜松郊外の
「羽入八幡」で藤五郎が鎧を着て家康に餅を献上する絵
を見ると，かなり大きな紅白の餅である（菓子資料室 虎

屋文庫 HP）。主水は，後年，家康が小石川用水の水源，
井の頭池を訪れて茶を点てた時にも三河餅を献上してい
る。この時，主水は湯を沸かした「宮嶋」という銘のあ
る茶釜を拝領した［菓子資料室 虎屋文庫 HP］。
三寸・三木［み－き］

酒の別称。酒を飲めば邪気を体に三寸（約 9センチメートル）近づけ
み き

ないから，三寸という［飲食事辞典（日本料理技術選集）］。
み き み き

「みき」は神酒（御酒）の当て字。三木は転訛。
ぞうだんしゅう み き

『雑談集』（嘉元 3年－1305年）に〈俗の中に三寸はとい
えり。これを飲みぬれば。風三寸身に近づかねといえ

よ き

り。寸をきと読む事は，馬の四寸五寸なるをば，四寸，
いつき

五寸という，証拠なり〉とある［飲食事典］。
三木ごぼう［みき－ごぼう］

『江戸流行料理通（通称料理通）』初篇（文政 5年－1822）
み き

精進汁之部冬に名称があるが，不詳。「三寸ごぼう」の
意か。
三木ながいも［みき－ながいも］

『江戸流行料理通（通称料理通）』初篇精進汁之部春に名
み き

称があるが，不詳。「三寸ながいも」の意か。
三国［み－くに］

み くにすいもの

江戸時代の吸い物の一つ。三国吸物［古事類苑］。名称
ノ ト ノ リ

は，椀種にする能登海苔の積み出し港である越前（今の
み くに

福井県）三国に因んだものか。三国は日本海西回り航路
の寄港地として栄えた。『料理物語』（寛永 20年－1643）

の り だ し

に「三国は能登海苔也。出汁たまりで（吸い物に）仕立
か わ え び こしょう

てる。川海老を加えるとよい。吸い口は胡椒の粉」とあ
る。『当流節用料理大全』（正徳 4年－1714）や『料理早指

ノ ト ノ リ

南』（文化元年－1804）にも同様の記述がある。能登海苔
については不詳。
三国西瓜［ミクニ－スイカ］

福井県三国に産するウリ科のスイカ（西瓜）［日本の名産
事典］。
三九日茄子［みくにち－なす・みくにち－なすび］

み く にち

三九日（九月の九のつく日。九日・十九日・二十九日）
ナ ス

に茄子を食べる風習［俚言集覧］［日本国語大辞典］。これ
を食べると病気，特に中風にならないとか福が訪れると

さん く な す さん く

かいう［俚言集覧］。三九茄子＊・三九＊に同じ。この日に
み く にちかゆ

三九日粥，小豆粥，甘酒をつくるところも多い［民俗行
み く にち

事歳時記］。なお，三九日は中部地方でいい，東北地方で
さんくにち

は三九日という［民俗行事歳時記］。
三国辣韮［みくに－らっきょう］

ラッキョウ

福井県三国に産する辣韮の酢漬け［漬け物（新・食品事典
ラッキョウ

8）］。小粒の辣 韮が用いられる［漬け物（新・食品事典
8）］。
三稜・三稜草［ミ－クリ］

①ミクリ科の水生多年草ミクリ（実栗）の別称［図説草
木名彙辞典］。葉・莖・花・実が三稜をなすこと［和漢三
才図会］からの称。救荒食用［図説草木名彙辞典］。根・茎
を薬用（造血など）。「ミクリ」の称は一説にその球果を
クリ ミ グリ サンリョウ

栗に見立てた実栗の意［図説草木名彙辞典］。他に，三 稜
サンリョウソウ ケイサンリョウ

・三稜草＊・荆三稜とも呼ぶ［図説草木名彙辞典］。漢名
は黒三稜。②カヤツリグサ科のウキヤガラ（浮矢柄）の

みくり

別称［図説草木名彙辞典］。食用ではない。根茎「三稜」，
けいさんりょう

「荆三稜」を薬用（通経・催乳）［図説草木名彙辞典］。
三繰貝［ミクリ－ガイ］

エゾバイ科の小型の巻き貝［美味しいマイナー魚介図鑑］。
実栗貝［美味しいマイナー魚介図鑑］・身繰貝［魚介類 2.5万

名前大辞典］とも書く。本州から九州の浅い砂地に生息
する。高知県ではヨダレガイという。他に，アマミナ・
チンコベ・ダイコクビナ・ユダイベとも呼ぶ［美味しい
マイナー魚介図鑑］。食材に適する［魚介類 2.5万名前大辞

シマアラレ ミ クリ クロスジ ミ クリ マユツクリ ミオツクシ

典］。同種に島霰三繰．黒筋三繰，繭作，澪 標がある
［美味しいマイナー魚介図鑑］。
三毛門［ミケ－カド］・三毛門カボチャ［ミケカド－

カボチャ］
ウリ科のニホンカボチャ（日本南瓜）の一品種。福岡県
豊前市三毛門地域でつくられることからの称。晩生で大
果［食材図典］［新版食材図典］。古くから豊前地域に伝わ
り，煮物用に利用［都道府県別地方野菜大全］。
三崎大根［ミサキ－ダイコン］

ミウラダイコン（三浦大根）＊に同じ。神奈川県三浦半島
三崎でつくられることからの称。
三塩あんばい［みしお－あんばい］

江戸時代の料理書『料理歌仙の組糸』（寛延元年－1748）
などに出てくるが，不詳［食生活語彙五種便覧］。
三塩煮笋［みしおに－たけのこ］

タケノコ タケノコ

筍 料理の一種。茹でた筍を好みに切り，酒，味噌，
だ し

出汁を等量ずつ合わせた汁で煮たもの［茶道名数事典］。
三品酢［みしな－す］

ブ ドウ す

葡萄料理に用いる合わせ酢。白砂糖三・白醤油三・酢四
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を一緒に煮かえし，よく冷ましたもの。『素人包丁』三
たいはくさ と う しろじやうゆ

編（文政 3年－1820）に「これは太白砂糖三分 白醤油三
す

分 極上の酢四分を一緒に煮かえし，よく冷ましたもの
ブ ドウ

で，大粒の葡萄の肉を出し種を取ったものと，きくら
げ，わりぐりの三品を小鉢に入れ，先の酢を貯めて上に
ワサビを置いて匙を付けて出す。酒の肴にもっともよ
い」とある。
三品漬［みしな－づけ］

川魚や野菜を等量の酒と酢を合わせたものに漬けたもの
［茶道名数事典］。『料理山海郷』（寛延 2年－1749）による
と，等量の酒と酢を煮て冷まし，これに三枚＊におろし

カワマス ダイコン ボウフウ トウガラ

て賽の目に切った川鱒，薄切りにした大根，防風，唐辛
シ

子などを漬ける［古事類苑］。
三種取合藷［みしな－とりあわせ－いも］

サツ マ イモ カンショ クリ ク ワ イ

料理の一つ。等量の薩摩芋（甘藷），栗，慈姑の三種を
クズ こ

生のまま皮をむいて，摺り卸し，葛粉を加えて混ぜ合わ
せて蒸したもの［茶道名数事典］。蒸した後，いろいろに

カンショ

調理する［茶道名数事典］。江戸時代には甘藷料理の奇品
とされた［甘藷百珍］。
三品焼［みしな－やき］

カイ

茶懐石で三品（三種類）の貝の焼き物［茶道名数事典］。
アワビ タイラギ

たとえば，味噌を塗って焼いた鮑の田楽，玉琲の貝柱の
サ ザ エ

焼き物，小栄螺の壺焼きの三品を一つの器に取り合わせ
る［茶道名数事典］。夏の献立の一つ。
三島［ミ－シマ］

①ミシマノリ（三島海苔）＊の略称。摂津国三島郡（今の
かんてん

大阪府茨木市）でつくられていた寒天。『魚類精進早見
献立帳』（天保 5年－1834）夏三ヶ月献立 魚類に「みし
ま」，「三しま色のり」の語がみられる。②ミシマオコゼ
科のミシマオコゼ（三島虎魚・三島鰧）＊の略称［新版食
材図典］［魚介類別名辞典］。③ミシマオコゼ科のオオミシ
マ（大三島）＊の略称［魚介類 2.5万名前大辞典］［魚介類別名

辞典］。④ミシマオコゼ科のミシマアンコウ（三島鮟
鱇）＊の略称［新版食材図典］。
三島鮟鱇［ミシマ－アンコウ］

①ミシマオコゼ科のアオミシマ（青三島）＊，②オオミシ
マ（大三島）＊［新版食材図典］，あるいは③サツオミシマ
（薩男三島・猟男三島）＊の別称［魚介類 2.5万名前大辞典］

ミ シマ

［魚介類別名辞典］。三島＊とも呼ぶ［新版食材図典］。
三島独活［ミシマ－ウド］

大阪府旧三島郡（今の茨木市）で栽培されるウコギ科の
ウド（独活）。天保年間（1831～1845年）から栽培されて
おり，「なにわの伝統野菜」に制定されている［食材図典
Ⅲ］。最も大きな特徴は江戸時代から継承されている伝

ウ ド

統農法により栽培することであり，独活小屋に並べた
ウ ド

独活の株の上に，藁と干し草を積み重ね，発酵させた熱
ウ ド

を利用して保温し，独活を育てる。外気に一切触れず，
ウ ド

藁と干し草を押し上げて育つため，一般的な軟白独活と
比べて，色が白く，アクが少なく，柔らかく，みずみず
しく，味も甘いといわれている。
三島虎魚・三島鰧［ミシマ－オコゼ］

ミシマオコゼ科の白身肉の硬骨魚［魚介類 2.5万名前大辞
ミ シマ

典］。三島＊とも呼ぶ［新版食材図典］［魚介類 2.5万名前大辞

典］。北海道から九州南岸の太平洋沿岸，青森から九州
南岸の日本海・東シナ海沿岸に生息［美味しいマイナー魚
介図鑑］。全長約 30センチメートル。体は肥り，灰色。背部に赤褐色
網状の斑紋がある。味はあまり良くないので肉を練製品
とする［新版食材図典］。味噌汁や鍋にすると美味しい
［新版食材図典］［美味しいマイナー魚介図鑑］。「オコゼ」の

オコゼ オニオ コ ゼ

称は外形が少し虎魚（鬼虎魚）に似ており醜悪な感じを
オコゼ

受けるためであり［新釈魚名考］，本種を虎魚と呼ぶ地方
オコゼ

もある［新版食材図典］。しかし，カサゴ目の虎魚類では
ない［新釈魚名考］。「ミシマ」の称は，◯ⅰ東海道の宿場
三島（今の静岡県三島市）の女郎衆の容姿が良くなかっ

ミ シマジョ ロ

たことに由来するといい［新釈魚名考］，三島女郎＊（長崎
ミ シマジョロウ

県・静岡県）とも［新釈魚名考］，三島女郎＊とも呼ぶ。ま
た，◯ⅱ静岡県三島神社の三島信仰に因む魚だからという

オコゼ オニオ コ ゼ

説［新版食材図典］，○ⅲ姿が虎魚（鬼虎魚）に似て，背面
の模様が三島焼きの陶器のようだからという説［図説魚

ぬ

と貝の大辞典］がある。あるいは，◯ⅳ兵庫県淡路島の沼
しま

島の地名に由来するという説［美味しいマイナー魚介図鑑］
ぬ しま

［図説魚と貝の大辞典］［新釈魚名考］，◯ⅴこの地の沼島女郎
のように醜いの意からとする説［新釈魚名考］もあり，
ヌ シマジョロウ

沼島女郎（明石）とも呼ぶ［新釈魚名考］。「ミシマ」は
ミ シマオ コ ゼ

「ヌシマ」からの音転という。三島虎魚には他に，ヤマ
カン（鹿児島県西北部）・カンガリ（淡路）・カガリ（明石）

コ ジョ ロ

・サカンボウ（新潟）・小女郎（和歌山県）・ムシマ［日本
キ ハッソク

国語大辞典］・木八束＊［魚介類 2.5万名前大辞典］［魚介類別

名辞典］など多くの称がある［新釈魚名考］。ムシマは
「ミシマ」あるいは「ヌシマ」の転訛［新釈魚名考］。ま

フ グ ミ シマ フ ク

た，魚形や風味が河豚に似ることから，三島河豚（和歌
ミ シマ フ グ

山県）［新釈魚名考］・三島河豚＊［新版食材図典］・ミシマブ
ク（愛知県・愛媛県）［新釈魚名考］・オコゼフグ（山口県）
［新釈魚名考］・ムシマフグ（和歌山県・高知県）［新釈魚名

アオ ミ シマ オオ ミ シマ サツ オ ミ シマ

考］とも呼ぶ。近縁種に青三島＊，大三島＊，薩男三島
（猟男三島）＊がある［美味しいマイナー魚介図鑑］。
三島柴胡・三島 胡［ミシマ－サイコ］

セリ科の多年草［図説草木名彙辞典］。若葉を救荒食用

数のつく食べ物
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さい こ

［図説草木名彙辞典］。乾燥した根「柴胡」は薬用（解熱，
鎮痛）［図説草木名彙辞典］［食材図典］。その昔，伊豆の国
（今の静岡県）三島で生薬材料を産したことからの称

カマクラサイ コ

［図説草木名彙辞典］［日本国語大辞典］。鎌倉柴胡とも［本草
綱目啓蒙］［図説草木名彙辞典］。漢名は柴胡［本草綱目啓
蒙］。古名はアマアカナあるいはノゼリ［本草綱目啓蒙］。
三島女郎・三島女良［ミシマ－ジョロ］

ミシマオコゼ科の硬骨魚ミシマオコゼ（三島鰧）＊の別
称。長崎でいう［新釈魚名考］。静岡県でもいう［新釈魚
名考］［日本国語大辞典］。ミシマジョロウ（三島女郎・三
島女良）とも呼ぶ［魚介類 2.5万名前大辞典］［魚介類別名辞

典］［日本国語大辞典］。江戸時代，東海道の三島の宿は田
舎で美人がいなかったらしい。そこで伊豆地方では不美
人の例えとして「三島女郎」の言葉があった。そこか

ミシマオコゼ

ら，見栄えのしない外見の三島鰧の別称に「ミシマ」の
ミ シマ フ グ

語があてがわれたという。また，三島河豚＊と呼ぶ。『古
今料理集』（延宝 2年－1674以前か）にも「みしま女郎」
「みしま女良」の名称がある。
三島女郎・三島女良［ミシマ－ジョロウ］

ミシマジョロ（三島女郎・三島女良）＊に同じ。
三島女郎衆［ミシマ－ジョロシュ］

ミシマオコゼ科のメガネウオ（眼鏡魚）＊の別称。長崎で
いう［図説魚と貝の大辞典］。この魚の見栄えのしない外
見からの称か。ムシマとも呼ぶ［魚介類別名辞典］。
三島女郎衆［ミシマ－ジョロシュウ］

イソギンポ科のナベカ（那邉加・那辺加）の別称。伊豆
ミ シマジョロウシュウ

でいう［新釈魚名考］。三島女郎衆は醜女・ふしだらな女
の意［新釈魚名考］。この魚の見栄えのしない外見からの

ヤマ ノ カミ

称［新釈魚名考］。銚子で山の神と呼ぶのも同趣［新釈魚
サン バ ソウ

名考］。島根県で三番叟＊と呼ぶ［新釈魚名考］。
三島沢庵［みしま－たくあん］

ダイコン

静岡県三島地方のよく肥えていて深い土壌で育った大根
カキ

でつくった沢庵漬け［漬け物（新・食品事典8）］。糠に柿
クチナ シ

の皮や梔子の実を入れる方法もある［漬け物（新・食品事
りゅうたく じ

典8）］。臨済宗妙心寺派の禅道場竜沢寺のものが知ら
れている［漬け物（新・食品事典8）］。
三島海苔・三嶋海苔・三島苔・三嶋苔［みしま－の

り］
かんてん

①寒天のこと。京都伏見近郊の摂津国三島郡（現 大阪
み

府茨木市）でつくられていたことからの称［海藻］。三
しま

島＊とも。江戸時代から明治時代にかけては大阪乾物市
場の主要商品の一つであった［海藻］。『江戸流行料理通
（通称料理通）』初篇，『精進料理献立』（文政 7年－1824），
『料理調菜四季献立集』（天保 7年－1836）などに記載。着

色して使った場合もあるらしく，『魚類精進早見献立帳』
（天保 5年－1834）夏三ヶ月献立魚類に「三しま色のり」

み しま の り

の名称がある。三縞海苔（三縞苔）＊の項も参照。これに
対して，『江戸流行料理通（通称料理通）』初篇の「しろ
みしま」は，着色しないのものあるいは脱色したもの
か。『海藻』（宮下章〔著〕1974年）は「三島苔 伏見に近
い三島郡下で創製されたのでこの名がある。下等品の寒
天を裂き破ってから箱の中に入れ，圧して石のように堅
くする。その後取り出し，かんなで削って小さく砕き，
これを洗う。白色の品はすぐ平めな角盆の内へ押しなら

あさぎ

べて晒し，乾かす。色つきは，青，赤，浅碧の三種で，
それぞれ染汁にひたしてのち，晒乾する。仕上がりはご
わごわしたアマノリ状の品となる。一枚は五寸四分。一
枚を青，赤，白の縞模様に染め分けたものを筋三島とい

み しま

う。三縞ある所から三島ノリというのは間違いだ。これ
けん

らの用途はさしみの軒，すしの上置きなど。江戸時代か
ら明治時代にかけては大阪乾物市場の主要商品の一とな
っていた」（注：アンダーラインは著者）と記す［日本料理事
物起源］。②ウシケノリ科の紅藻ミシマノリ。語源不詳。
紫菜［本草綱目啓蒙］。浅草ノリの仲間。周防（今の山口
県東南部）や伊豆地方（今の静岡県東部）でとれた［本
草綱目啓蒙］。『本草綱目啓蒙』（享和 3年－1803～文化 3年

－1811）の紫菜の項に「防州の三島ノリ 肥後の万願寺
ノリ，豊前の小倉ノリ，豆州の三島ノリ，奥州ノ仙台ノ

カワノリ

リ 此外諸州ニ紫菜アリ」と記載。③淡水産の川苔の一
種ミシマノリ。奈良県布留川支流の三島川でとれたこと
からの称。『大和志』（享保 21年・元文元年－1736）にも特
産として記録される。
三縞海苔・三縞苔［みしま－のり］

あさぎ

青，赤，浅碧色に着色した寒天を細く切ってつくった食
品［日本国語大辞典］。一枚を青（緑），赤，白の三色の縞
模様に染め分けたものもあり［日本国語大辞典］［海藻］，

すじみしま なます

これは筋三島という［海藻］。湯で洗い，膾にしたり，
刺身にあしらいとして添える［日本国語大辞典］。『魚類精
進早見献立帳』（天保 5年－1834）夏三ヶ月献立魚類に

み しも の り

「三しま色のり」の名称がある。三島海苔の項の①も参
照。
三島河豚［ミシマ－フグ］

①ミシマオコゼ科のミシマオコゼ（三島鰧）＊の別称［新
釈魚名考］［日本国語大辞典］［新版食材図典］。熊野矢口浦・
福島県石城郡・愛知県名古屋市・三重県南牟婁郡などで
いう［日本国語大辞典］。和歌山県でミシマフク［日本国語
大辞典］［新釈魚名考］。同じく和歌山県でムシマフル［日
本国語大辞典］。愛知県名古屋市・愛媛県宇摩郡でミシマ

同志社女子大学生活科学 Vol . 53（2019）

― ８６ ―



ブク［新釈魚名考］。島根県浜田市でミシマボッコオ［日
本国語大辞典］。和歌山県・山口県大島・高知県でムシマ

オ コ ゼ フ グ

フグ［日本国語大辞典］［新釈魚名考］。山口県で虎魚河豚
ミ シマジョロウ

［新釈魚名考］。静岡県・長崎県で三島女郎＊［日本国語大辞
ミ シマジョ ロ

典］・三島女郎＊［日本国語大辞典］［新釈魚名考］。②アンコ
ウ科のカエルアンコウ（蛙鮟鱇）（旧名イザリウオ（躄
魚））の別称。紀州（今の和歌山県）常滑でいう［日本国
語大辞典］。
三嶋豆・三島豆［みしま－まめ］

ダイズ

飛騨高山の大豆菓子［食材図典Ⅱ］。同市上三之町の三嶋
治兵衛翁により明治 8年－1875あるいは明治 15, 16年－
1882, 3頃［日本銘菓事典］に発明されたことからの称。青
大豆を水につけ，膨れたものを回転釜で炒り豆にし，そ
れに糖蜜をまぶしては焙炉にかけ，砂糖の衣掛けにする

ノ リ

［食材図典Ⅱ］。白砂糖をまぶしたものの他，青海苔のも
のもある［日本銘菓事典］。
三筋の腸［みすじ－の－ちょう］

マナマコ科の棘皮動物ナマコ（海鼠）の腸，「このわた」
の称。長いほどよいとされることからいう［図説魚と貝
の大事典］。
三鷹［ミ－タカ］

タカ

ナス科のトウガラシ（唐辛子）の一品種。愛知県で「鷹
ノ ツメ ヤ ツ ブサ

の爪」と「八つ房」の交配でつくられた［食材図典］。三
タカ ノ ツメ

河の「鷹の爪」の意の称。一時は多く生産され輸出もさ
れたが，今は衰退している［食材図典］。
三武や流［みたけや－りゅう］

江戸時代の有名な白味噌の一つ。語源不詳。『古今料理
集』六（延宝 2年－1674以前か）に，〈近代白味噌の仕手
あまた有りといへ共 上手は高砂やみたけやより外には
有ましきか遣くらへてしるへき物なり〉，〈みたけ屋高砂
流の白味噌〉，〈白味噌は高砂や三武や流の成程塩のあま
きを〉（注：アンダーラインは著者）とある。
三谷六葉草［ミタニ－ロクヨウソウ］

カタバミ科のカタバミ（片喰・傍食［図説草木名彙辞
典］）（酢漿草）の別称［本草綱目啓蒙］［日本国語大辞典］。
サンカクサン ミツ バ

三角酸の項・三葉の項の②を参照。
三度栗［ミタビ－グリ］

サンドグリ（三度栗）＊に同じ［日本国語大辞典］。ブナ科
シバグリ

クリ属のササグリ（笹栗・小栗）（柴栗）の一種［書言字
考節用集］。一年に三度生ることからの称［毛吹草］［本朝
食鑑］。
三合［みつ－あい］

クジラ

鯨の部位。「丸切のるり」のこと。『鯨肉調味方』（天保 3

年－1832）によると「クジラ（鯨）の尾の両端に分かれ

たところを三角に切ったものを三合という。丸切りと尾
羽毛との間」のこと。
三葵［ミツ－アオイ］

ミツバアオイ（三葉葵）＊の略称［日本国語大辞典］。
三石昆布［ミツイシ－コンブ］

北海道日高地方でとれる褐藻類コンブ科の海藻［図説草
木名彙辞典］。産地である襟裳岬西方の三石町が名称の由

ヒ ダカコン ブ ト カチコン ブ

来［食材図典］。他にも産地から日高昆布・十勝昆布＊・
ウラカワコン ブ サマ ニ コン ブ

浦河昆布［図説草木名彙辞典］，様似昆布とも呼ぶ［日本料
理由来事典］。全国的に最も多く使われ，繊維質が柔らか
く煮上がりが早く［食材図典］，出汁もよく出るので，煮
昆布や昆布巻きに適する。
三角本宿借［ミツカド－ホンヤドカリ］

ホンヤドカリ科の海水動物［美味しいマイナー魚介図鑑］。
北海道から長崎県・千葉県に生息［美味しいマイナー魚介

ヤドカリ

図鑑］。宿借は平安時代から塩辛などにして食べられて
いたが，今ではほとんど食べられない［美味しいマイナー
魚介図鑑］。塩ゆでや焼いて食べると，殻は柔らかく身は
甘みがある［美味しいマイナー魚介図鑑］。
三日祝い［みっか－いわい］

み め

三つ目＊の項の③に同じ［食材図典Ⅲ］。
三日の団子汁［みっか－の－だんごじる］

富山県の郷土料理［日本料理由来事典］。産後三日目につ
くって産婦に食べさせる団子の味噌汁。つくり方は，
もちごめ うるちまい

「糯米と粳米を三対一の割合で合わせて，熱湯で捏ね，
耳たぶくらいの硬さにして親指大の団子に丸め，真ん中
をくぼませる。干しズイキを水に戻し，2センチメートルくらいに切
る。鰹節からとった出し汁を沸騰させ，団子とズイキを
入れる。団子が浮いてきたら，味噌を入れ，火を止め

み め

る」［日本料理由来事典］。以前は，誕生三日目の「三つ目
いわ

の祝い＊」として「三日の団子」をつくって親戚や近所
み め

に配る風習も見られた［日本料理由来事典］。三つ目の項
の③を参照
三日とろろ［みっか－とろろ］

正月三日にとろろ飯を食べる東北地方の風習［たべもの
日本史総覧］。風邪を引かないという。地方によってはと
ろろの代わりに納豆を用いる［たべもの日本史総覧］。
三ヶ日ミカン［ミッカビ－ミカン］

ミカン科のウンシュウミカン（温州蜜柑）の栽培品種。
静岡県三ヶ日で生産されるものの商標［食材図典Ⅲ］。
三組［みつ－ぐみ］

みつぐみさかずき

三組 杯 （三組盃）の略称［日本国語大辞典］。
三組杯・三組盃［みつぐみ－さかずき・みつぐみ－さ

かづき］

数のつく食べ物
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みつぐみ みつぐみ さかづき

三組＊，三組の杯とも。大中小の三つの杯（盃）を合わ
せて一緒にしたもの。婚礼などの儀式に用いる三組の杯
（盃）［日本国語大辞典］。『料理切方秘伝抄』（万治 2年－

1659以前）や『当流節用料理大全』（正徳 4年－1714）に
さかつき くはう かたく

〈三つ盃 之事 日月皇之三光也。是により堅��（同
ひやさけ

じ）かたく火をいみて冷酒なり〉とある。
三つ栗［ミツ－クリ・ミツ－グリ］

いが

①一つの毬のなかに実が三つ入っているブナ科のクリ
ヒト ツ クリ フタ ゴ グリ

（栗）［茶道名数事典］。一つ栗・二子栗（双子栗）の項も
クリ

参照。②初期の懐石料理で，栗を三つ葉の形につくった
もの［茶道名数事典］。水栗ともいった［茶道名数事典］。
三つ肴［みつ－さかな］

さんしゅ さかな

三種の肴＊に同じ。合戦にあたって勝利を招くとされる
うちアマビ かちグリ コン ブ

縁起物三種。打 鮑・搗栗（勝栗）・昆布。『南窓筆記』
巻三（18世紀後半）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［日本国語大辞典］。出陣と
帰陣では順番が入れ替わる［酒の肴雑学百科］。
三関せり［ミツセキ－セリ］

秋田県湯沢市三関地区で生産されるセリ科のセリ（芹）
［食材図典Ⅲ］。
三白草［ミツジロ－ソウ］

サンパクソウ（三白草）＊に同じ［図説草木名彙辞典］。
三つ目［みっつ－め］

みつめ（三つ目）＊に同じ。
三つ目の餅の事［みっつめ－の－もち－の－こと］

みっ め み め

江戸時代の婚礼行事。三つ目＊・三つ目＊とも。『貞丈雑
むこしゅうと

記』に「今世上に，婚礼の三ツ目の日，婿 舅 共に餅を
つかせて五八七個の小餅に丸めて藁のむしろで作ったカ
マスに入れ，夫婦の両家より使い持たせて遣り，途中で
出会って，互いに餅を受け渡して祝う事，当世江戸にて

み か もちい

専らはやるなり」とある。三日の餅の項も参照。
三道具［みつ－どうぐ］

タイ くわ すき かま

鯛の頭部にある農具の鍬・鋤・鎌の形に似た三つの骨
タイ み どう ぐ

［広辞苑］。鯛の三つ道具＊に同じ。
三成・三生［みつ－なり］

三個一緒に実っている果実［日本国語大辞典］。
三つ葉・三葉［ミツ－バ］

枝ごとに三つの葉がある植物の称。①セリ科のミツバ
ミツ バ セリ サンヨウ

（三葉）。三葉芹＊・三葉＊とも呼ぶ［図説草木名彙辞典］。
オウジキン

漢名は野蜀葵［大和本草］［和漢三才図会］・鴨児芹［図説草
ミツ

木名彙辞典］・芙蓉葉［饅頭屋本節用集］［易林本節用集］。三
バ

葉の称は葉が長い葉柄の先に三枚ずつ集まって逆 Y 字

形に互生してついているところから。各地の山野に自生
し，また，江戸時代初期から野菜として畑で栽培される
［本朝食鑑］［食生活語彙五種便覧］。栽培の方法によって，
アオミツ バ イトミツ バ キ リ ミツ バ ネ ミツ バ

青三葉＊（糸三葉＊），切り三葉＊，根三葉＊の三種がある
［日本料理由来事典］。根も葉も茎もさわやかな香気をもち
美味。新葉や新茎を吸い物の実，おしたし，和え物，薬
味に用いる［食材図典］。②カタバミ科のカタバミ（片喰
・傍食［図説草木名彙辞典］）（酢漿草）の別称［本草綱目
啓蒙］。花と葉など全草を湯煮して酸味処理後，救荒食
用とする他［図説草木名彙辞典］，薬味などにする［食べら

サクショウソウ

れる野生植物大事典］。葉・茎「酢 漿 草」は薬用（疥癬）
カ タ バ ミ ミ タニロクヨウソウ

［図説草木名彙辞典］。酢漿草の別称には三谷六葉草＊［本草
ミツ バ

綱目啓蒙］・カタバミ三葉［江戸流行料理通］などがあり，
サンカクサン サンヨウサン サンヨウハク ミツ バ カ タ バミ

漢名には三角酸＊・三葉酸＊・三葉白＊・三葉酢漿草＊［本

草綱目啓蒙］・百脉根などがある［図説草木名彙辞典］。③
マメ科のウマゴヤシ（馬肥）の別称［本草綱目啓蒙］［図
説草木名彙辞典］。葉は倒卵型の小三葉からなる［名数数詞

ウマコヤシ

辞典］。漢名は苜蓿［本草綱目啓蒙］。馬肥はこの草が馬の
飼料として良質であることからの称という［図説草木名
彙辞典］。若葉を食用［図説草木名彙辞典］。飯に加えて食
す［大和本草］。
三葉葵［ミツバ－アオイ］

ユリ科のエンレイソウ（延齢草）の別称［本草綱目啓蒙］
［図説草木名彙辞典］。有毒だが，若芽を水によくさらして
食用とする［食べられる野生植物大事典］。熟した果実も甘
味があって生食できるという。根茎「延齢草根」は薬用

ミツアオイ

（健胃など）［図説草木名彙辞典］。他に三葵＊［日本国語大
ミツ バ イチゴ ミツ バ ニンジン

辞典］・三葉苺＊［本草綱目啓蒙］・三葉人参＊［本草綱目啓
ヤマミツ バ

蒙］とも呼ぶ［図説草木名彙辞典］。山三葉＊とも呼ぶ。
三葉木通・三葉通草［ミツバ－アケビ］

アケビ科アケビ属の蔓性落葉低木［物品識名拾遺］［日本
アケ ビ マンネントウ

植物名彙］。普通の木通（万年藤＊）が五枚の小葉の複葉
であるのに対して，この種は三枚の小葉であることから
の称［図説草木名彙辞典］［日本野生植物館］。漢名は三葉通
草［図説草木名彙辞典］。四月頃暗紫色の花を開く。果実

アケビ

は木通に似て楕円形で成熟して裂け，白い果肉が見え，
甘い［食材図典］。新芽・若葉・実は救荒食用となる［図

もくつう

説草木名彙辞典］。果皮「木通」は薬用（利尿・通経）と
つる ア ケ ビ

なり［図説草木名彙辞典］，蔓は木通と同様にバスケット
や椅子などの細工用とする［日本国語大辞典］。実からは
油をとり，樹皮を縄とする［図説草木名彙辞典］。
三葉苺・三葉莓［ミツバ－イチゴ］

①バラ科キイチゴ属のナワシロイチゴ（苗代苺・苗代
莓）の別称［本草綱目啓蒙］［図説草木名彙辞典］。葉が互生
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し三小葉または五小葉の奇数羽状複葉からなることから
の称。実を食用。②バラ科ヘビイチゴ属の植物ヘビイチ
ゴ（蛇苺・蛇莓）の別称［本草綱目啓蒙］［図説草木名彙辞
典］。実は毒はないが味がないので，食用とはしない
［図説草木名彙辞典］。③ユリ科のエンレイソウ（延齢草）
の別称［本草綱目啓蒙］［図説草木名彙辞典］。越後地方（今

エンレイソウ ミツ バ アオイ

の新潟県）でいう［本草綱目啓蒙］。延齢草は三葉葵の項
を参照。
三葉空木・三葉卯木［ミツバ－ウツギ］

ミツバウツギ科の落葉低木［図説草木名彙辞典］。葉が三
ウツ ギ

出複葉で，花がアジサイ科の空木に似ることからの称
［日本野生植物館］。低山や日当たりのよい場所に自生。五

ヤマブキ

月から六月頃，山吹に似た五弁の白い花をつける。食用
山菜の一つ。四月から五月に葉の開く前の新芽を摘み，
塩ゆでにしてアクを抜き，浸し物，和え物にする［食べ
られる野生植物大事典］。また，干した葉をもどして煮付
け，炒め物にする。塩漬けでも保存する。材は木釘・箸

マメノキ ハシノギ コメゴメ スワエ

とする［図説草木名彙辞典］。豆木・箸木・米米・ ・イ
ヌコゴリ・カサギ・コメノキ・ニシコリなどとも呼ぶ
［図説草木名彙辞典］。漢名は省沽油［物品識名］［日本植物名
彙］・省枯油［図説草木名彙辞典］。
三葉海棠［ミツバ－カイドウ］

バラ科のズミ（棠梨・埆）の別称［図説草木名彙辞典］。
コ リン

実を食用とし，また酢とする［図説草木名彙辞典］。小林
ゴ ヤマナシ ヤブリン ゴ

檎・山梨・藪林檎などとも呼ぶ［本草綱目啓蒙］［図説草木
名彙辞典］。
三葉酢漿草［ミツバ－カタバミ・ミツバ－カタバミソ

ウ］
カタバミ科の多年草カタバミ（片喰・傍食［図説草木名
彙辞典］）（酢漿草）の漢名別称［本草綱目啓蒙］［日本国語
大辞典］。三出葉で全草にシュウ酸（蓚酸）を含み酸味
が強いこと［食べられる野生植物大事典］からの称。花と
葉を食用。湯煮して酸味処理が必要［図説草木名彙辞

サンカクサン ミツ バ

典］。三角酸の項・三葉の項の②を参照。
三葉草［ミツバ－グサ］

①セリ科多年草［図説草木名彙辞典］［羅葡日辞書］［日本植
ミツ バ

物名彙］［日本国語大辞典］。上葉が三つに全裂して，三葉
の葉に似ていることからの称［新牧野日本植物圖鑑］［日本
国語大辞典］。本州中部以西，四国，九州の山地に自生す
る［日本国語大辞典］。食用とはしない。②セリ科のノダ
ケ（野竹）の別称［本草綱目啓蒙］［図説草木名彙辞典］。漢
名土当帰。若芽・葉を救荒食用［図説草木名彙辞典］［食べ
られる野生植物大事典］。根を薬用（鎮痛・鎮咳・去痰）
［図説草木名彙辞典］。③ヒノキ科のヒノキ（檜）の別称

［譬喩尽］［図説草木名彙辞典］。食用ではない。④フロウソ
ウ科のゲンノショウコ（現証拠）の別称。愛媛県周桑郡
でいう［日本国語大辞典］。葉や花を食用。また，全草を

ゲンノショウ コ

煎じて現 証拠茶に［食べられる野生植物大事典］。茎・葉
を薬用（下痢止め・健胃・整腸など）［図説草木名彙辞
典］。⑤マメ科のシロツメクサ（白詰草）の別称。長野

シロツメクサ ミツバノハナ ミツ バ

県佐久でいう［日本国語大辞典］。白詰草は三葉花＊・三葉
バナ

花＊とも呼ぶ［図説草木名彙辞典］。茎・葉を救荒食用［図
説草木名彙辞典］。緑肥・牧草［図説草木名彙辞典］。
三葉崑崙草［ミツバ－コンロンソウ］

ミツバ

アブラナ科タネツケバナ属の多年草。「三葉」は葉が長
柄をもち三出複葉であることからの称［日本国語大辞典］

コンロンソウ

［新牧野日本植物圖鑑］。「崑崙草」の語源は不詳。花の白
さを崑崙山の雪に喩えたものか［新牧野日本植物圖鑑］。

コンロンソウ

同属の崑崙草は有毒だが，若葉・根を救荒食用［図説草
ミツ バ コンロンソウ

木名彙辞典］［食べられる野生植物大事典］。三葉崑崙草も若
葉・茎が食べられる［食べられる野生植物大事典］。
三葉芹［ミツバ－セリ・ミツバ－ゼリ］

セリ科のミツバ（三葉）＊の別称［日本植物名彙］［図説草木
名彙辞典］。葉が長い葉柄の先に三枚ずつ集まって逆 Y

字形に互生してついているところからの称。『本朝食鑑』
（元禄 10年－1697）に「三葉芹 字の通りである」とあ
る。各地の山野に自生し，また，江戸時代初期から野菜
として畑で栽培される［本朝食鑑］。漢名は芙蓉葉［饅頭
屋本節用集］［易林本節用集］・野蜀葵［大和本草］［和漢三才

おうじきん

図会］・鴨児芹［図説草木名彙辞典］。『饅頭屋本節用集』
（室町末）に「英蓉葉 ミツバゼリ」とある。『大和本草』
に「野蜀葵 和名ミツバセリ」，『和漢三才図会』（正徳 3

みつばせり

年－1713）に「野蜀葵 俗云三葉芹」とある。江戸初期
ミツ バ セリ

までは三葉芹と呼んだが，中期から江戸で「みつば（三
葉）」と呼ぶようになり，文化文政年間（1804－1830）以
降，関西でもこれにならって「みつば（三葉）」と呼ぶ
ようになった［食生活語彙五種便覧］。
三葉溜漬［みつば－たまりづけ］

ミツ

『四季漬物塩嘉言』（天保 7年－1836）に記載の漬け物。三
バ

葉＊を味噌の溜まりに漬けたもの。
三鉢［みつ－ばち］

三種の肴（煮物・和え物・刺身）をそろえた鉢料理［日
本国語大辞典］。
三葉躑躅［ミツバ－ツツジ］

イチバン ツ ツジ

ツツジ科の落葉低木［図説草木名彙辞典］。一番躑躅とも
ツツジ

呼ぶ［図説草木名彙辞典］。躑躅は花・葉を食用［図説草木
名彙辞典］。
三葉人参［ミツバ－ニンジン］

数のつく食べ物
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①ユリ科のエンレイソウ（延齢草）の別称［本草綱目啓
エンレイソウ ミツ バ アオイ

蒙］［図説草木名彙辞典］。延齢草は三葉葵の項を参照。②
セリ科のムカゴニンジン（零余子人参）＊の別称［本草綱

ニンジン

目啓蒙］。上部の小葉が三枚で尖っており，根が人参に
似ていることからの称。白い根を食用［食べられる野生植
物大事典］。
三葉花［ミツバ－ノ－ハナ］

マメ科のシロツメクサ（白詰草）の別称［図説草木名彙辞
ミツ

典］。ミツババナ（三葉花）＊とも［図説草木名彙辞典］。三
バ グサ

葉草＊［日本国語大辞典］。葉の形状からの称。茎・葉を救
荒食用［図説草木名彙辞典］。
三葉花［ミツバ－バナ］

ミツバノハナ（三葉花）＊に同じ。
三葉蔓荊［ミツバ－ハマゴウ］

クマツヅラ科ハマゴウ属の常緑高木［食べられる野生植物
大事典］。三出葉であることからの称［食べられる野生植物
大事典］。奄美大島以南の琉球に生育。若葉と未熟果を
食用［食べられる野生植物大事典］。香りが優しく，亜熱帯
のハーブとして最高の風味［食べられる野生植物大事典］。
三葉松［ミツバ－ノ－マツ］

マツ科のサンコノマツ（三鈷松）＊の別称［図説草木名彙辞
典］。
三葉飯・三葉食［みつば－めし］

ミツ バ

三葉＊を加薬とした飯。『料理珍味集』（宝暦 14年－1763）
みつばめし

には「三葉食 ミツバ（三葉）を湯煮して軸だけを粒切
りにして洗い，飯にまぶす。蕎麦切り汁にて用いる」と
ある。
三粒［み－つぶ］

穀物の種子など丸くて小さなもの三つ［名数数詞辞典］。
アズ キ

「産するときは額で小豆が三粒煮える」（お産の時の産婦
の苦しみが激しいことのたとえ），「見た豆三粒」（人に
見られた食べ物はたとえ豆三粒でも分けて食べるもので
あるとのたとえ）のことわざがある［名数数詞辞典］。
三節草［ミツフシ－グサ・ミツブシ－グサ］

イネ科のイネ（稲）の別称［図説草木名彙辞典］［諺語大事
典］［隠語大辞典］［日本国語大辞典］。ミフシグサ（三節
草）＊とも［図説草木名彙辞典］。
三ツ星五ツ星の事［みつぼしいつつぼし－の－こと］

み

盃の置き方［大草殿より相伝之事］。『貞丈雑記』に〈三ツ
ぼし

星五ツ星の盃と云うは，州浜の台に，花鳥等の作り物な
くて，盃ばかり かくの如く大・中・小を並べ置くを
を三ツ星と云い， かくの如くおきたるを五ツ星と云
う。この五ツも，段々に大なるを置くなり（三星・五星
などの事を「星の物」という）〉とある。

三俣・三股・三叉［ミツ－マタ］
①ミツマタヒエ（三俣稗・三股稗・三叉稗）＊の略称。イ
ネ科のシコクビエ（四国稗）＊の別称［日本植物方言集

シ コクビエ

成］。栃木県一部でいう［日本国語大辞典］。四国稗は穎果
を穀物として食用［雑穀］［図説草木名彙辞典］。②ジンチ
ョウゲ科のミツマタコウゾ（三俣楮・三股楮・三叉楮・
三椏楮）の別称。三つ叉状に分枝することによる称［図

ミツエダ

説草木名彙辞典］。三枝。漢名は黄端香［本草綱目啓蒙］［図
説草木名彙辞典］。製紙材料とするいわゆるミツマタと呼
ばれるものはこの種。食用ではなく，全株毒性なので注
意［図説草木名彙辞典］。
三俣稗・三股稗・三叉稗［ミツマタ－ヒエ］

イネ科のシコクビエ（四国稗）＊の別称［日本植物方言集
成］。群馬県の一部でいう［日本国語大辞典］。ミツマタ
（三俣・三股・三叉）＊とも，サンマタビエ（三俣稗・三
股稗・三叉稗）とも呼ぶ［日本植物方言集成］。種子を食
用［雑穀］［図説草木名彙辞典］。
三つ目［みつ－め］

①汁用の椀（御器）に次ぐ大きさの小さな木盃で，酒を
飲むのに用いるもの［日本国語大辞典］。『日葡辞書』
（1603～1604年）に「ハナチ。コワン（小椀），または，
mitçume（ミツメ・三ツ目）に同じ。酒を飲むのに使う
中の大きさの笠（Casa）（木の椀）」とある。②婚礼から
三日目にあたること。また，その日に行う祝い事［日本

みっ め み か もち みっ め もち

国語大辞典］。三つ目＊とも。三日の餅＊の項・三つ目の餅
の事の項を参照。③誕生から三日目にあたること。ま

み か みっ

た，その日に行う祝い事［日本国語大辞典］。三日＊・三つ
め みっ か いわ み め いわ

目＊・三日祝い＊［食材図典Ⅲ］・三つ目の祝い＊［日本国語

大辞典］ともいう。この日に産婆が正客として招かれ，
産湯（湯初め）をし，産着を着せ（着始め），名付け，
髪剃りなどをする［食材図典Ⅲ］。また，母乳の出がよく

ずいき

なるようにと，「三つ目のぼた餅」や芋茎と餅団子を入
れた「三日団子汁」［食材図典Ⅲ］をつくる。富山県では
みっ か だん ご じる

「三日の団子汁＊」という［日本料理由来事典］。
三つ目の祝い［みつめ－の－いわい］

婚礼あるいは誕生から三日目に当たる日に行う祝い事。
み め

三つ目の項の②③に同じ。
三山漬［みつやま－づけ］

サバ こうじ づ サバ

漬け物の一つ。鯖の麹漬け［茶道名数事典］。刺し鯖の身
と細かくした骨や頭を一緒にしておき，それと同分量の
塩および麹を用意し，この三品を混ぜ合わせ，酒を加え
て漬ける［茶道名数事典］。『料理山海郷』（寛延 3年－1750）

につくり方が記載。
三輪漬［みつわ－づけ］
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ダイコン ユ ズ アカトウガラ シ

漬け物の一つ。薄く輪切りにした大根，柚子，赤唐辛子
の三品を，酒を少し入れた生醤油［素人庖丁］，塩，酢な
ど［日本国語大辞典］に漬けたもの。『素人庖丁』二篇

み わ つけ

（文化 2年－1805）によると「三つ輪漬 これは大根のあ
ちゆう まる

まり太いものはわるい，中くらいのものを丸むき又は
かく かわ

六角むき，どちらでもよいが皮を取って，小口よりうす
いつぽん かわ

く切る。さて大根壱本に対して，柚子一つを皮ごと小口
より切ったもの，又トウガラシ二つを小口よりざくざく

みしな さけ きしやうゆ

切ったもの，この三品を酒を少し入れた生醤油に一緒に
つ

漬け置く」［日本国語大辞典］。
三割［みつ－わり］

①四斗樽（約 72㍑）の三分の一の量の酒［日本国語大辞
典］。また，②その量の酒を入れる樽［日本国語大辞典］。
みつわりだる

三割樽［日本国語大辞典］。
三豊茄子［ミトヨ－ナス］

ナス科のナス（茄子）の栽培品種。香川県三豊市で古く
ナ

から栽培される［食材図典Ⅲ］。重さが 250㌘と普通の茄
ス

子の三倍くらいある。昭和初期に三豊の農家が朝鮮半島
から持ち帰ったとされる［食材図典Ⅲ］。
緑三味線貝［ミドリ－シャミセン－ガイ」

舌殻目シャミセンガイ科の水生動物［魚介類 2.5万名前大
シャ ミ センガイ オオ

辞典］。三味線貝＊の一種［美味しいマイナー魚介図鑑］。大
シャ ミ センガイ

三味線貝の近種［美味しいマイナー魚介図鑑］。触手管とい
う毛の生えた水管を持つ殻の形からの称。生息域は青森
以南。現在では岡山県の一部と有明海のみに見られる

メ カ

が，年々減少［美味しいマイナー魚介図鑑］。産地では女冠
ジャ

者とも呼ぶ［美味しいマイナー魚介図鑑］。食べられる部分
は殻のなかの内臓とわずかな筋肉であるが，殻ごと塩味
の汁，煮付け，酒蒸しとする。
三原花鯛［ミハラ－ハナダイ］

スズキ目ミハラダイ科の海水魚。昔はハタ科に属してい
た珍種［美味しいマイナー魚介図鑑］［魚介類 2.5万名前大辞

ミ ハラ

典］。「三原」は戦後高度成長期に伊豆大島沖で発見され
ハナダイ タイ

たことから，三原山に因む称。「花鯛」は鯛形で華やか
の意［美味しいマイナー魚介図鑑］。伊豆諸島から相模湾，
三重県，奄美大島，八重山諸島まで生息するが，めった
に獲れない［美味しいマイナー魚介図鑑］。
三原河豚［ミハラ－フグ］

フグ科トラフグ属のアカメフグ（赤目河豚）の別称［日
本国語大辞典］。摂津の国（今の大阪府）でいう［本草綱

サンガツ フ グ

目啓蒙］。語源不詳。三月河豚＊とも呼ぶ。食用になる
が，フグ毒に注意。
三春素麺［みはる－そうめん］

そうめん

福島県田村郡三春町でつくられる索麺。江戸時代，奥州

三春藩は最上級の素麺の産地であった。『和漢三才図会』
索餅にも「奥州三春より出づるものが細長にして美な
り」と紹介されており，幕府献上品であった。しかし明
治維新の廃藩置県により製造は衰退した。製法は伝わら
ないが，『三春町名所旧跡集 松庭雑談』（三春町歴史民俗
資料館所蔵）によると，麺の中に細い穴のあるものだっ
たようである。最近，三春町ではまちおこしの一環で素
麺つくりを復活させた。
三斑鶉［ミフ－ウズラ・ミフ－ウヅラ］

ミフウズラ科の鳥［日本国語大辞典］。旧名フナシウズラ
（ ・ ）［本草綱目啓蒙］。江戸時代には食用とした［本
朝食鑑］。
三節草［ミフシ－グサ］

イネ科のイネ（稲）の別称［譬喩尽］［日本国語大辞典］。
ミツブシグサ（三節草）＊に同じ［図説草木名彙辞典］。
三保の漬け［みほ－の－つけ］

埼玉県大宮・上尾地方の漬け物［たべもの日本史総覧］。
ふくじんづけ

福神漬に類似［新版食物事典］。
都 3号［ミヤコ－3ゴウ］

スイ カ

ウリ科のスイカ（西瓜）の一品種。大玉の西瓜で早期栽
シマオウ

種の縞王よりやや遅い［食材図典］。
三芳野［みよし－の］

干菓子・蒸し菓子。①菓子十二ヶ月の一つで四月の茶席
に適した干菓子［茶道辞典］。②江戸時代の『男重寶記』
（元禄 6年－1693）には蒸し菓子百八十余りの名とつくり

み よし の

方が挙げられているが，その中に「三芳野中やうかん，山のいも入
わき白ながし物，角 」

とある［日本食物史〈下〉］。
三輪［みわ］

おおみわじんじや み わ みようじん

酒の別称。奈良県の大神神社（三輪明神）が酒造りの
ささ く こん

神様であることからの称。酒は三々＊とも，九献＊とも呼
ぶ。
三輪索麺・三輪素麺［みわ－そうめん・みわ－ぞうめ

ん］
そうめん

奈良県桜井市三輪でつくられる索麺。奈良時代に中国か
ら製法が伝わって以来，奈良の大和平野，とりわけ三輪

そうめん

山山麓一帯は手延べ素麺の産地である。室町時代の『毛
吹草』（正保 2年－1645）に大和の名物として「三輪素麺
（是ハフトキヲ賞翫ス）」と記されている［日本料理由来事
典］。『和漢三才図会』は「和州三輪 古より名物と雖も
佳ならず」と褒めていないが［日本料理由来事典］，『日本
山海名物図会』（宝暦 4年－1754））は「大和 三輪素麺名
物なり。細きこと雪のごとく。白きこと雪のごとし。ゆ
でてふとらず。全国より出るそうめんの及ぶ所にあら
ず」と賞賛している［日本料理由来事典］。
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守口三盃漬［もりぐち－さんばいづけ］
モリグチダイコン ダイコン さんばいづけ

守口大根の酢漬け。江戸時代の大根料理で三杯漬（三盃
漬）＊の一つ。『素人庖丁』二篇（文化 2年－1805）に「細
い（守口）大根を干したものを五分切りにして三盃酢ま

に は い ず

たは難波酢などに漬ける。酢一合・酒三分・醤油六分に
唐辛子を二つ切りにしたものを入れる」とある。
山三葉［ヤマ－ミツバ］

その葉が三全裂している植物の称。①セリ科のウマノミ
ツバ（馬三葉）＊の別称［図説草木名彙辞典］［日本国語大辞

オニノミツ バ オニミツ バ

典］。鬼三葉＊・鬼三葉＊とも。②キキョウ科のツリガネ
ニンジン（釣鐘人参）の別称［図説草木名彙辞典］。根・
葉に弱毒成分があり，煮沸処理が必要だが，若葉「とと
き」・茎・根を食用［図説草木名彙辞典］。「山でうまいは，
オケラに，トトキ，嫁に食わすにゃ惜しうござる」と唄

しゃじん

われた［食べられる野生植物大事典］。根「沙参」を薬用
（健胃・去痰）［図説草木名彙辞典］。③セリ科のノダケ

ミツ バ

（野竹）の別称。紀伊地方でいう［日本国語大辞典］。三葉
グサ

草＊とも。漢名は土当帰。若芽・葉を救荒食用［図説草木
名彙辞典］。根を薬用（鎮痛・鎮咳・去痰）［図説草木名彙

エン

辞典］。④ユリ科のエンレイソウ（延齢草）の別称。延
レイソウ ミツ バ アオイ

齢草は三葉葵の項を参照。
三月豆［ヤヨイ－マメ］

サンガツマメ（三月豆）＊に同じ。
薤三杯漬［らっきょう－さんばいづけ］

さんばいつけ ラッキョウ さんばい ず づけ

三杯漬＊の一つ。辣韮（薤）の三杯酢漬＊。『四季漬物塩
嘉言』に記載される。現在の甘酢漬けに近い［図説江戸
料理事典］。
料理の三真［りょうり－の－さんしん］

日本料理の心得の一つ。料理を一つの器に盛り込むとき
には，切り方，盛り方，色彩の三つの調和が陰陽と五行
を基本にふまえなければならない。『江戸流行料理通
（通称料理通）』初篇に「料理心得の部」があり，その一
つに，「料理に三真ということあり。三真を覚えずして
料理を出すべからず，三真を知らずして料理を誉むべか
らずと，古人の言い伝えなり。」とある。形では丸いも
のは陽で，角いものは陰。色では紫，赤，橙は陽で，
緑，青，紺などは陰であるとする［料理通（日本料理技術
選集）］。四條流，生間流，大草流，大隅流，進士流など

す み せん

では須弥山の故事をもとにして料理の三真を説明してい
る［料理通（日本料理技術選集）］。
和三盆［わ－さんぼん］

がん

国産の上等の白砂糖の一種。香川県，徳島県の特産。含
みつとう しろしたとう

蜜糖の白下糖から日本の伝統的製法でつくられる淡卵色
で粒の細かい砂糖。口溶けがよく，独特の芳香と風味が

ある。打ち物，落雁など高級和菓子の製造に用いたり，
さんぼん さんぼん さ とう さんぼんじろ

菓子表面に掛けたりする。三盆＊・三盆砂糖＊・三盆白＊

さんぼんとう あ わ さんぼん さぬ き

・三盆糖とも呼ぶ。また，産地により阿波三盆＊，讃岐
さんぼん さぬ き さんぱく

三盆＊（讃岐三白＊）と呼ぶ。
さんぼん さんぼんじろ

三盆（三盆白）は最初は中国から輸入され，これを
とうさんぼん

唐三盆＊と呼んだ。享保（1716-1736年）頃から日本でも
わ さんぼん わ じろ さん

製するようになり，これを和三盆，和白と呼んだ。「三
ぼん しろしたとう

盆」とは白下糖から蜜を抜く作業のことで，盆を三度取
と

り替えて三度揉んで（研いで）白く精製することをいう
さんぼん

［たべもの起源事典］（三盆の項を参照）。
わ さんぼん サ トウキビ カンシャ・カンショ

和三盆のつくり方は，まず，十二月に砂糖黍（ 甘 蔗）
カ キ

を刈り入れ，石臼等で圧搾して搾汁をとり，牡蠣の殻を
焼いた粉であくを抜きながら，煮詰めて結晶を析出させ
る。この白下糖（砂糖結晶と母液の混合物）に少量の水
を加え麻袋（または木綿袋）に入れて盆の上で揉み出し
て押し船（木製の圧搾機）にかけて，余分な蜜を抜く作
業を行う。練り，水を打っては揉み，絞っては揉む分蜜
操作を五回程繰り返して精製する，この過程を押し・研
ぎ（磨き）という。すなわち「研ぎ（磨き）」が「でき」
を決める。最初は専用の研ぎ台は無く，手元にあった盆
の上で研いだという。昔はこれを三回行っていたので，
三盆糖の名がついたと云われている。白くなったものを
広げて乾燥したものが和三盆。この和三盆を原料にさま
ざまな銘菓が作られている。江戸時代には讃岐高松藩
（今の香川県）の特産品であったが，近年は阿波（今の
徳島県）吉野川地域の坂野郡方面に産地が移って主産地
になっている［飲食事典］。

よりたか

讃岐（今の香川県）のものは高松藩五代藩主松平頼恭が
平賀源内に製造を命じたことに始まるという［飲食事

サ トウキビ

典］。享保 12年－1731のことである。源内は砂糖黍栽培
と砂糖の製造法について，『天工開物』（宗応星〔著〕1637
年）など数冊の中国の書物を参考にして抜粋し，『甘庶
培養並ニ製造ノ法』に平易に紹介した。この本は
ぶつるいひんしつ

『物類品隲』（宝暦 13年－1763）に収録されている［日本食
物史〈下〉近世から近代］。高松藩では，その後，藩医の
池田玄丈に命じて研究させたが，思うようにならないう

さきやま

ちに故人となった［日本名菓辞典］。その弟子の向山周慶
が恩師の遺志を継ぎ，医業を止めて砂糖の研究に取り組
んでいたところ，たまたま薩摩から来ていた岡田良助と
いう医生が病にかかり，これを治療して本国へ返した。

サ トウキビ

良助はそのお礼として薩摩では持ち出し禁制の砂糖黍の
苗を持ってきて精糖法とともに伝えた［日本名菓辞典］
［和菓子の辞典］。讃岐大川郡相生町は土質が適していた

サ トウキビ

とみえ，砂糖黍がよく生育し，天下無比の三盆糖がで
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き，延享（1744～1748年）から寛政（1789～1801年）の頃
に讃岐三盆が完成した［日本名菓辞典］［和菓子の辞典］。
藩主はおおいに喜び，向山の「向」と良助の「良」をと

こう ら

って向良神社を建立した［日本名菓辞典］［和菓子の辞
典］。今なお高松市松島町と向山周慶出世の東かがわ市
白鳥に残っている。
一方，阿波地域（今の徳島県）の伝承によると，安永 5

年－1776に板野郡の丸山徳弥という修験者が，国禁をお
サ トウ

かして日向（今の宮崎県）延岡の鼻ケ島より三節の砂糖

キビ

黍を持ち帰って試作に成功したという［阿波学会研究紀
要］。その後，天明初期（1781～1782年）［上板町史］［たべ
もの起源事典］あるいは寛政 4年－1792に再度日向へ渡

サ トウキビ

り，砂糖黍から和三盆を精製する方法を学んで帰国し，
寛政 10年－1798頃には白下糖，後に三盆糖の製造に成
功して，板野・阿波両郡に広めたという［阿波学会研究紀
要］。これが阿波三盆である。
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｜
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