
１．はじめに

儀礼の中での婚礼は人と人とを結び，人生儀礼

の中で家において最も重要なことである。近世か

ら近代にかけて伝統的な結婚式は，相当前から準

備し多額な資産を使って披露するために祝宴を催

している。これらの一連行事は，郷土の意識や村

運営の共同労働，慣行に至るまで密接な関係に発

展することから一層盛大に催した。また，婚礼は

村社会の承認・認知を得，対外関係にも重大性を

含むもので他の通過儀礼とは大きく異なってい

る。

前報１）では，江戸時代後期から大正時代までの

記録が残されている市川家の婚礼献立の変遷につ

いて検討した。婚礼形式を見ると江戸時代には式

三献の覚書は残っていないが，酒宴を行った後に

本膳，二之膳の形式となっており，その後も膳の

数は違うが形式は踏襲されていた。その宴にはで

きる限りの高級食材や多くの食品数が出現してい

た。中でも明治１６年（１８８４）の婚礼は社会的に知

名度の高い当主であったことから食材の品数が多

く，山地部にもかかわらず鯛の出現数が多かっ

た。またこの頃からお茶とお菓子の記載が見られ

た。婚礼膳は季節や食材の調達方法などが時代の

変容を折り込みながら料理様式を洗練させ，社交

の場を盛り上げる働きや勢力を誇示する一つの

ツールとして当代の人間関係や社会規範を反映し

たものであった。

そこで，今回は江戸後期から明治期にかけて甲

州甲府盆地に残る婚礼献立５家について膳部の構
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成，魚介類及び海産物の出現数と内訳また，魚介

類以外の食材の出現数，そして３家の婚礼献立の

食材費と供応献立の料理屋委託に見られる客階層

区分の経費を検討した。併せて婚礼祝膳の再現も

試みたので報告する。

２．調査方法

本研究は江戸後期から明治後期にかけて記載さ

れた婚礼献立を基に献立の内容，費用，年代によ

る変化などを調査するために山梨県立博物館所蔵

の市川家，長谷川家，古屋家，甲府市史史料編か

ら窪田家婚礼献立，南アルプス市教育委員会所蔵

の安藤家婚礼献立を史料とし検討を行なった。史

料は，和紙に墨書きされている家文書を翻刻して

用いたものである。今回は婚礼の食事構造につい

て史的実態と意義を明確にするため史料だけにと

どまらず現状を分析した。また，図書館の蔵書調

査や現地調査，献立の再現を行い補足資料とし

た。尚，本文中の食材名は原典の表記も併用し

た。

３．結果及び考察

各家の詳細は次の通りである。

長谷川家

長谷川家は甲斐市玉川に位置し，山梨県議会事

務局の『山梨県議会史第２巻』（１９７３，山梨県議

会発行）記載によると長谷川弥兵衛は，嘉永３年

（１８５０）３月２０日に生まれる。明治２年玉川村戸

長，明治４年（１８７１）１１月２８日婚式，明治８年玉

幡村副戸長，明治２８年（１８９５）から中巨摩郡会議

員に３期連続当選し，明治３６年まで在任，同年１０

月県議会議員になったが明治３７年１月２４日５４歳で

病没した。甲斐市玉川の日蓮宗の功徳山蓮生寺の

開創に深く関与し代々身延山久遠寺の大本願を務

め，名主階級にとどまらず信仰心が厚い家風を

保っていた。その関係から久遠寺，長遠寺，蓮生

寺などの日蓮宗関係の史料や長谷川家の葬儀や法

事に関する貴重な史料が残されている。山梨県立

博物館には貞亨２年『玉川村検地水帳』（１６８５）

や年貢割付状及び年貢皆済目録，御用日記などの

公的な資料が数多く残存し，長谷川家が大地主と

なった過程を知ることができる。

今回は長谷川弥兵衛２１歳の婚礼膳を取りあげ

た。

窪田家

三枝姓窪田氏は戦国時代より代々甲府市古上条

町の村長などを行っていた家柄といわれている。

今回の上今井村の窪田家の儀礼関係の資料『甲府

市史史料編第五巻 近世Ⅳ』（１８２９，１８４１，１８５２）

には当主の名は見あたらない。しかし，史料内に

「７代目源兵衛の娘」「豪農窪田家」「餞別覚え

富春院」などの記載が見られ，甲府市上今井町に

ある富春院の墓碑銘にも９代窪田好学，１０代源兵

衛と記されている。また地域住民への聞き取り調

査からも当主は１１代まで続いた源兵衛氏であると

推測する。『山梨人事興信録』（１９１７）に登場する

のは，明治初期の酒類醸造業家として窪田好学と

その息子窪田源兵衛の名である。窪田好学は酒類

醸造業家であった８代目源兵衛の息子として山城

村（現上今井町）にて嘉永５年（１８５２）１１月に誕

生し，明治５年（１８７２）２０歳で家督を相続してい

る。その後，組合会議員や村長となるほど信望が

厚かった。

これらの資料から今回の婚礼関係史料は７代

目，８代目のものと考えられる。

古屋家

古屋家は現在の笛吹市一宮町土塚に位置してい

る。古屋家に関しては須田昇氏の『山梨名家録』

（１９５９，山梨名家録刊行会），一宮町役場発行

『一宮町誌資料編』（１９６８，一宮町誌編集委員

会）の記載によると古屋惣兵衛昌久は，天保２年

（１８３１）に生まれ，嘉永４年（１８５１）１１月２７日婚

式を挙げ，嘉永５年に専蔵が誕生している。明治

７年金沢戸長，明治８年御代咲村戸長，明治１２年

弘農銀行創立頭取，明治１６年山梨県議会議員に当

選，明治２３年衆議院議員と殆んど生涯を公職に捧
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げ自由党に加盟し政治家としての路を歩んだ。大

正元年には士族を与えられ，大正５年（１９１６）３

月１５日８５歳で没している。古屋家は代々「惣兵

衛」，「専蔵」を名のり１３代惣兵衛昌治，１４代惣兵

衛昌親，１５代専蔵義長，１６代惣兵衛昌久，１７代専

蔵敬長，１８代惣兵衛善長，１９代専蔵長英，２０代専

蔵と続いた。江戸後期には酒造業及び質屋業を営

んでいたようである。

今回は１８代古屋惣兵衛善長２０歳の婚礼膳を取り

あげた。

安藤家

安藤家は，南アルプス市西南湖に広大な敷地を

もち，３００年前から続く家柄であった。江戸時代，

西南湖村の名主を務めた旧家である。現在は建

物・敷地を含め昭和５１年５月２０日「重要文化財安

藤家住宅（国指定文化財）」に指定されている。

先祖は小尾由行といわれ武田家の家臣であった。

母屋からは宝永５年（１７０８）の棟札が発見さ

れ，江戸後期から続く豪農の住居・生活を知るう

えで非常に貴重である。現在まで一度も火災に合

うこともなく，茅葺きの入母屋造りの民家は往時

のまま保存されている。今回は南アルプス市教育

委員会所蔵の婚礼膳を検討したが残念なことに記

載日は不明であった。

市川家

市川家については前報に示した通りである。市

川保貫（１８６４－１９３５）は生涯政治家，実業家とし

て隆盛を極めた。文書に「生涯之時」と記載され

ている明治１６年（１８８３）婚礼の主役はこの当主を

指していた。

今回の明治３１年２月４日の婚礼献立は，保貫の

婚礼から１５年経過していることから保貫の弟冶平

（当時２１歳）に用いられたと思われる。

１）各家婚礼献立に見られる食事形態の比較及び

変遷

各家における膳部の構成及び献立内容は表１の

通りである。婚礼当日の献立と食材等の価格が詳

細に記載されている史料は長谷川家のみであっ

た。古屋家の史料献立は内容のみで，対象者の区

分及び価格などの史料は不明である。窪田家は，

１８２９年１２月の婚礼祝宴（後述にある１８５２年に婚礼

を行った娘幸の叔母，浅野ではないかと考えられ

る）の材料入用控帳のみが残され，婚礼献立等の

詳細は不明であった。また，１８５２年に嫁いだ娘幸

の婚礼祝宴当日の支度入用控も残存されていたが

同様に当日の祝宴献立内容も不明であった。残さ

れていた１８２９年の材料入用帳並びに１８５２年の支度

入用帳は後に述べる経費等の参考にしたい。

嫁いだ幸の婚礼祝宴後５か月経過して行われた

窪田家での新客迎えの献立史料は残存されてお

り，参考にするために表１に入れた。また安藤家

は明治期の婚礼献立ではあるものの年月日の記載

は見られなかった。

近世においての婚礼は，「家」と「家」との結

びつき，親族，婚族との社会的機能から，婚礼儀

礼の客層区分も村中社会を中心に区分されていた

が近代，特に明治維新の変革期を背景に婚礼儀礼

の客層区分にも変化が見られるようになってきて

いた。

幕末から明治期・大正期にかけての地方の儀礼

食も本膳料理を基盤とし，客の階層区分により料

理内容にも格差がつけられていたが，その構成や

内容は地域によって相違が見られる２～４）。

４家の膳部の構成を見ると江戸後期から明治初

期の各家共に吸物が供されており，酒宴の酒肴と

位置づけられ甲州においても定着していたことが

うかがえる。そして共に酒宴の後に本膳料理が供

されていた。江戸後期になると本膳料理の様式に

変化が現れ，多くが本膳のみか１～３の膳部の構

成に簡略化される形式が各地域の儀礼食に見られ

た５）が，この簡略化傾向は甲州においても同様な

傾向であった。この食事様式は，江戸時代に成立

した料理屋の形態である会席料理の影響を受けた

のではないかといわれている６）。

古屋家並びに安藤家の招待客の階層区分は今回

の史料中では区分が見られなかったが，前報の市

川家の婚礼時期と重ねると階層区分はされていた

と推測する。

表１の窪田家の新客迎えの対象者は２区分され

ていた。客人の氏名も史料中に存在し，婚礼当日

に招待できなかった市川，藤巻村からの窪田家縁

の上客者９人を振舞客人とし，市川の村親類ら７

人が親類方，幸を含めた嫁ぎ先の供のもの６人，

計２２人が上客区分でこれを新客としていた。小分

衆区分は女衆，子共衆を含めた２６人であった。上
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客区分には酒の儀礼に吸物・肴が各３回供されて

いたが小分衆は各２回であった。酒の儀礼の献立

内容は，小分衆も引けを取らない内容であった

が，新客の本膳は二汁五菜，小分衆は一汁五菜で

あった。５か月前の婚礼当日膳ならば二之膳以上

が供されるのであろうが，二の汁が本膳に入って

おり簡略化されたものとなっていた。また，小分

衆の硯蓋にはすしが盛られていた。このようなこ

とから幸の婚礼当日の祝宴献立がどのような献立

であったか興味深いところである。

酒の儀礼で酒肴の構成を見ると吸物以外に丼，

大鉢，硯蓋が供されて６）いた。これらは大きな器

に盛られた料理を各自で小皿に取り分ける７）もの

で，酒肴の中心であり，それらの構成要素が一般

化していたことがうかがえる。明治期以降酒宴の

酒肴には個人盛りが多くなってきたとされている

が，表１から４家共に硯蓋があり長谷川家では大

皿，古屋家では大鉢が出現数は少ないものの献立

上に見え，大きな器に盛られたそれらの料理を各

自が取り回していたことがうかがえる。窪田家は

硯蓋が見られたものの大皿などは無く，やや個人

盛りの傾向であった。江戸期の鉢，丼の多くは酢

の物，煮付け，塩焼き，魚のあしらいなどであっ

たが明治期の鉢，丼にはすし，舟盛，したしが供

される傾向６）であった。今回膳部の構成には丼は

見られず前述したように窪田家では小分衆献立の

表１ 各家における膳部の構成

家名 和暦（西暦） 対象者 酒の礼儀 膳 種類 膳 種類 膳 種類

窪田

文政１２年（１８２９）
１２月

婚礼祝宴の材料入用控のみ存在，献立記載無し

嘉永５年（１８５２）
４月

婚礼祝宴の材料入用控のみ存在，献立記載無し

嘉永５年（１８５２）
９月５日

振舞客人（９名）
親類（７名）
供（６名）（２２名）

吸物�，肴�，平引，硯蓋 本膳
鱠，汁，香物，
坪，平，猪口，
焼物，二ノ汁

小分衆（女衆７
人，子供衆７人
を含み２６名）

吸物�，肴�，坪引，さし
み，硯蓋，ひたし

本膳
鱠，汁，坪引，
平，猪口，焼

物

古屋
嘉永４年（１８５１）

１１月２７日
一般

三宝熨斗，御杯，吸物�，
肴�，取肴，大鉢，平引，
中皿，大平，漬焼き，茶碗，

硯蓋

本膳 皿，大汁，坪 二之膳
汁，平，猪口，
焼物，台引

後段 吸物，取肴�

長谷川

明治４年（１８７１）
１１月２８日

�一般（１２名） 吸物�，したし，坪引，中
皿，銘々引，茶碗，硯蓋

本膳

皿，平，焼物

二之膳

�一般（供之分）
（２４名）

吸物�，したし，坪引，中
皿，銘々引，茶碗，硯蓋

皿，平，焼物

�一般（２４名） 吸物�，したし，坪引，中
皿，茶碗，硯蓋

皿，坪，手塩
平，千代口，
二之汁，焼物，
台引

�一般（１４名）
吸物�，魚，大手塩，坪引，
刺身，大平，茶碗蒸し，大

皿，硯蓋

鱠，大平，坪，
手塩

平，千代口，
猪口，二之汁，
焼物，台引，
吸物，魚

後段 吸物，さかな

�女坐敷（７名）
吸物�，魚，大手塩，坪引，
刺身，大平，茶碗蒸し，大

皿，硯蓋

鱠，大平，坪，
手塩

平，千代口，
猪口，二之汁，
焼物，台引，
吸物，魚

明治４年（１８７１）
１１月２９日

	精進（３名）


一般（１５名）
吸物�，魚，大手塩，坪引，
刺身，大平，茶碗蒸し，大

皿，硯蓋
本膳

鱠，大平，坪，
手塩

二之膳

平，千代口，
猪口，二之汁，
焼物，台引

�一般（５名）
吸物�，魚，大手塩，坪引，
刺身，大平，茶碗蒸し，大

皿，硯蓋

鱠，大平，坪，
手塩

平，千代口，
猪口，二之汁，
焼物，台引

安藤 一般

島台，三宝，米熨斗，巻寿
留女，冷酒，吸物�，肴，
色直し御熱燗，口取，作身，
鉢肴，したし，茶碗むし，
換り鉢，寿茂し，硯蓋

本膳
鱠，汁，香こ，
坪，飯

二之膳
平，焼物，
二之汁，猪口

後段
漬汁吸物，
酢の物，
引菓子
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硯蓋にのみすしが記載されていた。増田らの研

究６）ではすしは丼，鉢に盛られることが多く家に

より丼，鉢の位置づけが異なることが示されてい

るが，今回の酒の儀礼内容から甲州においては，

硯蓋にもすしが盛られていた。すしは地域により

丼，鉢ばかりでなく硯蓋にも盛られ，家それぞれ

で異なる位置づけがされていることがうかがえ

た。

三宝と記されたものは古屋家と安藤家にあり，

もちろん他家でも行なわれていたと考えられる

が，詳細は記されていなかった。式三献，初献な

どの記述は見られなかったが酒の儀礼と酒肴が供

されていたことから，式三献と同様な儀礼が行わ

れたと推測する。

武家の式三献の酒肴に多く見られた雑煮８）は，

近世の各地域での婚礼祝宴には供されていたが，

江戸後期から明治期に入ると吸物は継承している

ものの今回の献立には雑煮の記載は見られなかっ

た。また，４家及び各区分共に硯蓋が供されてお

り，他の研究５）では明治時代以降の献立からは次

第に姿を消したと考えられているが，今回の史料

にはまだ硯蓋が存在しているので，甲州ではその

後、次第に姿を消していったと推察する。

安藤家のみに酒肴の料理に甘露製葡萄など甘味

物の口取りが供されていた。口取りは前報でも述

べたように古く，式三献の名残的形式のもので

あったと解することができ，それが吸物と共に出

される皿盛りの肴になり，内容的には蒲鉾，きん

とん，伊達巻，旬の魚鳥，野菜の菜を盛り合わせ

品数も３色，５色と奇数に盛り合わせていたよう

である。口取りは，広蓋に盛った料理を硯蓋に取

りわけて出すところから「硯蓋物」となり，明治

時代後半の献立からは姿を消した。本膳料理から

会席膳に代わる頃より広蓋が使われなくなり，最

初から大皿に盛って供した９）ようである。安藤家

では大皿（口取り皿）に盛り合わせていたのでは

ないかと推察する。各家の硯蓋に盛られた料理は

口取りと重なり，きんとん，羊羹，寒天菓子等の

甘味類，あるいは蒲鉾，牛蒡や小魚の佃煮といっ

た保存の効く食べ物が多かった。安藤家の硯蓋の

内容はありの美，大海老，かまぼこ（加満宝子），

蓮根などが，古屋家，窪田家，長谷川家の硯蓋に

もかまぼこ（かま母子），巻昆布，大串，九年ぼ，

寿勝栗，蓮根，なしなどが記されていた。水菓子７）

としての表記はないが甲州産のぶどう，ありの美

（なし）などの果実類が出現していた。

古屋家の献立は，階層区分は無かったが，酒の

儀礼に吸物が６回供されていることから上客者を

対象としたものであると推察される。また，本膳

は一汁二菜で一般に用いられている焼物を省略し

た形となっていた。二之膳には焼物として高価な

鯛が供されていたが，後段の記載はなかった。

尚，本膳の形態は安藤家でも同様に一汁二菜で

あった。

長谷川家の婚礼は，明治維新後の明治初期の史

料（表４－１）によると料理屋で作られた料理を

自宅で振舞ったと見うけられる。婚礼当日の客層

区分は５区分され，２日目は３区分であった。

尚，２日目の精進と区分された膳には献立内容の

記載は見られなかったが，残存する婚礼当日の支

払帳より換算すると４ツ時に招待された階層区分

の料理内容と類似ではないかと推察する。５階層

区分の名称で記された膳は供之分と女坐敷，精進

のみであった。そこで表１の長谷川家をＡからＨ

まで分類した。表１の膳組，献立内容及び表４－

１より２８日婚礼当日の夜行われたＤの献立内容が

中でも最も豪華で上客者を対象としていた。Ａ～

Ｃ階層区分ではいずれも吸物が２回出現し，それ

に対しＤの階層区分では吸物は３回出現してい

た。本膳ではＡ・Ｂ区分が一汁三菜，Ｃ区分が一

汁二菜で焼物が供されていなかった。本膳の焼物

はＡ・Ｂ共にさば（さは）であった。Ｃ区分の二

之膳の焼物は「たい」というルビが入っていたが

鯖の字が記されており表４－１の換算価格から考

えても，さばではなかったかと推察する。Ｄ区分

の内容を見ると，本膳はＣ区分同様一汁二菜で

あったが酒礼の肴には鰻・松たけの吸物，さしみ

皿には鯛・まぐろ，大平にはひらめ，大皿煮魚と

してたい舟盛などの高級食材が供され二之膳の焼

物に鯛，台引には大海老が見られた。Ｄ献立には

ＡからＣに記載は無かった後段が供されていた。

女坐敷と区分されていたＥ区分は，Ｄ区分献立と

同様であったが二之膳の焼物はいなだに変化し，

客の階層区分により主に焼物の食材に格差が見ら

れた。翌２９日の客層区分はＦからＨまでである

が，Ｇ・Ｈの酒肴は吸物が２回でほぼＥ（女坐
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敷）と類似していたと考えられる。

階層区分別の内容の相違点を見るとＡ・Ｂ・Ｃ

区分は吸物数，したし，坪引，中皿，銘々引，茶

碗，硯蓋までが同様であったが上客者の料理には

刺身，大平，茶碗蒸し，大皿が付け加えられ，料

理数により格差がうかがわれた。

安藤家及び古屋家，長谷川家のＤ，Ｅ階層区分

献立には二之膳の後に後段が構成されていた。後

段とは，江戸時代供応の際，飯の後でさらに飲食

物を供することでうどんやそばなども後段に用い

られていたが，献立の内容を見る限り麺類は無い

ようであった。

客層の階層区分は，近世では３～４段階の区分

であった。明治期には６～７段階に細分化してい

た４）が，今回詳細な史料が示された長谷川家では

婚礼当日は５階層，翌日は３階層に階層区分化さ

れていた。近世においての婚礼客は，村内などの

小単位の地域を対象としていたが，明治維新の近

代化を１つの転換点と捉え，近代になると地域行

政組織の改編，さらに新しい階層の出現，認知地

域の拡大化などにより，村内ばかりでなく当主の

身分等に関連した客層が加わり，公職などを歴任

する地域の名士，有力者の階層区分が増加４）した

と考えられる。

２）婚礼料理の魚介類及び海産物の内訳

当時の甲府盆地は，ハレの食事にはケの日との

区別をつけるために固有の地域性から海の幸を積

極的に取り入れたようである。

婚礼料理の魚介類及び海産物（表２）の内訳よ

り窪田家１８２９年の出現数は１１３で出現率３６％，１８５２

年では２３で８％，古屋家（１８５１）２８で９％，長谷

川家（１８７１）１２２で３９％，安藤家２６で８％であっ

た。魚介類及び海産物の名称は全４５種類出現して

いた。全体の出現総数は３１２であり，内訳として

長谷川家が約４割と高かった。全体の料理内訳を

見ると鰤は吸物，焼物，まくろは銘々引，いかは

したし，皿，坪引，蒲鉾は硯蓋，猪口，花かつを

は吸物に使われていた。その中でも一番多く使わ

れていたのはいかであった。一回の婚礼に重複し

て用いられ全体の１９％であり，他にも干しいか，

のしを合わせると全体の２１％にもなっていた。日

本近海のいかの種類は約１３０種で，四季折々さま

ざまの調理法を出現させ，干物を「するめ」と呼

んでいるが本体の種類にも「スルメイカ」があり

全世界の海に分布し類似の呼称も数多い。このよ

うな加工したいかは窪田家（１８２９）と長谷川家

（１８１１）に多く，長谷川家ではしたし，皿，千代

口，坪引，鱠，猪口などの料理に重複し用いてい

た。鮮度の高いいかの入手は難しく至難の技で

あったであろうと推察できる。魚の練り製品では

半へん，すりみなどが登場し蒲鉾の語彙が一番多

く１５％であった。蒲鉾は室町時代からあり，古く

は材料を竹棒に筒状に巻きその形態が「蒲の穂」

に似ていることから「蒲鉾」と呼ばれ，平安時代

後期に版行した『類聚雑要抄』に記載されている

ことからも広く使用されていたと考えられる。次

いで出現数を見るとさしみ２，切り身２６，作り身

３３と抽象的な語彙が多く，いなだ，鰤，鮪，鯛な

どを刺身として使用したと思われる。魚介類及び

海産物は際立って種類，出現数が多く前報と同様

な特徴が見られた。

４家の中でも調理技術の粋を集め構成されてい

る安藤家の婚礼献立内訳から食材，調理法などを

見ると松茸，葡萄，栗・栗きんとん，初たけ，蓮

根などが出現することから秋季であることが解

る。４回の汁物と鱠・焼物では鯛尾頭付き，鮪，

鮃，さわら，うなぎ，大海老，するめ，熨斗鮑，

数子，はなかつをなど高級魚介類が多彩に出現し

ていた。さらに花勝男，結昆布，子持小鯛，唐草

い嘉，花た子などの祝いの語彙を使用し一層のめ

でたさが表現されていた。口取の甘露製葡萄，賀

満宝子，鳴門巻鶏卵，作り身の鮪長手作，鮃薄か

さね，鉢肴の鯛船盛などの趣向が凝らされてい

た。このように料理屋に注文し調理人により整え

られた料理が膳に盛られることで婚礼献立が一層

引き立ったのであろう。

魚介類及び海産物は活きの良さが命であり，輸

送には考える以上に大変な労力が必要であったで

あろう。前報にも述べたが，甲斐と駿河との間を

最短距離で結ぶ流通経路が確立されていた中道往

還を利用したと考える１０）。

魚介類は，現代社会においては生活習慣病の予

防効果になるなど機能が明らかにされているが当

時では，活きの良い魚を用い，婚礼膳をより豪華

にするために珍しい魚介類を出現させる必要が
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あったのであろう。野菜類ほど季節感はないもの

の貴重さゆえにハレの膳を相当盛大なものにした

と考えられる。また魚肉は，筋肉の構造，たんぱ

く質組成の割合，脂質を構成する脂肪酸の相違な

どから肉質は柔らかく調理加工の方法が幅広く

数々の異なった料理が出現されていた。生食でき

る鯛，鮪，鰤などは刺身・作り身に登場させ鮮度

が低下した食材は，塩焼きや煮魚などに調理さ

れ，種類と鮮度状態に合った調理技術・調理加工

が行われたと考えられる。海なし県にあって海の

幸を堪能する独自の食文化が生まれたようであ

る。

３）婚礼料理に出現した魚介類以外の内訳

表３の魚介類以外を１１の食品群にまとめた。そ

の内訳から４家の総出現数は４３６であり，長谷川

家が全体の６割強を占めていた。野菜類の出現総

数は１９５，種類２４と品数が多く，全体では約４５％を

占めている。季節感を表現する方法として婚礼膳

には，野菜類ほど多彩に用いられた食材は他には

ない。野菜類の次に多いのはきのこ類，穀類，海

藻類と続いていた。

蓮根の出現数は全体の１０％に当たり，野菜類で

は２２％を占めている。蓮根料理は，平，したし，

坪引，硯蓋，銘々引，猪口に用いられていた。蓮

根は，輪切りにすると穴が空きその形から「先を

見通す」ことに通じ縁起が良いとされ，仏教の仏

様のいる極楽の池にあるともいわれ白色で穢れの

ない野菜として婚礼献立の筆頭に用いられてき

た。古代インドでは「神がはすから誕生した」と

いう神話から聖なる花，吉祥の象徴として，また

種類が多い事から多産，生命，神秘のシンボルと

された１１）。蓮根は旧西八代郡三珠町大塚村（現市

川三郷町），旧石和町砂原村（現笛吹市）で栽培

されていた。次いで大根は，全体の５％を占め，

野菜類の中では１１％となっている。大根料理は，

品種・調理法・加工法に優れ多彩に出現し，した

し，銘々引，皿，中皿，鱠，魚に卸し大根とする

など他の野菜に比較すると保存が利き，調理法の

用途が広いため調理には欠かせないものであっ

た。大根は旧中巨摩郡田富町布施村・花輪村（現

中央市）で栽培され『甲州文庫』（１７６９）に名物

表２ 魚介類および海産物の内訳（名称と頻度（出現数））

家名
名称

年号
さしみ いなだ むろ

（小むろ魚も含む）
切り身 作り身 ぶり

（大，小） まぐろ さは 小くし魚 赤ゑひ 鯛 子持小鯛 魴ぼう

窪田 文政１２年＊ １０ １本

嘉永５年 １ ２ ２ ５ ３ ２ １

古屋 嘉永４年 １ １ ２

長谷川 明治４年 ２ ２１ ８ ８ ４ ４ ２

安藤 明治時代 １ １ ２ ２ １

家名
名称

年号
いわし さより うなぎ さわら ひらめ 石持 火取魚 鯨 細魚（鱠） 小う女

かぶら
ほね

子知 魚

窪田
（７代目）

文政１２年＊ ○ ４５

窪田
（８代目）

嘉永５年

古屋 嘉永４年 ２ １ １ １ ２

長谷川 明治４年 ２ ２ ２

安藤 明治時代 １ １ １ ２ １

家名
名称

年号
いか

（生するめを含む）
えび たこ 赤貝 蛤 はまぐり 海生鼠 すりみ わたいれ うしお おこ

窪田
（７代目）

文政１２年＊ ３０ ○ ○ ○

窪田
（８代目）

嘉永５年 ２

古屋 嘉永４年 ２ ２ １ １ １ １ １ １

長谷川 明治４年 ２２ ５ ３ ２ ２

安藤 明治時代 １ １ １

家名
名称

年号
かまぼこ 半へん 数の子 干しいか 花かつお つみれ のし

窪田
（７代目）

文政１２年＊ ２０ ○ するめ○ ○

窪田
（８代目）

嘉永５年 ２ ２ １ ＊文政１２年（１８２９）は購入総数，○印は数量不明

古屋 嘉永４年 ２ ２ １ するめ１ １

長谷川 明治４年 ９ ５ ７ １２

安藤 明治時代 ２ １ １ するめ１ ２ １ １
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だったと記されている。続いて山葵が全体では

５％，野菜類の中で１０％を占めていた。さしみに

山葵は付き物であるが，山葵は坪引，大皿，煮さ

かなにも用いられ料理の最終段階で味を調え美味

しい料理を作る役割を持った香味野菜でもあっ

た。日本料理の色彩，芳香，辛味は薬味としても

欠くことが出来ない食材であり膳には頻繁に使わ

れた。日本原産の半陰性多年草で『本草和名』

表３ 儀礼料理に出現した魚介類以外の内訳（出現数）

食品群
家名

窪田
（７代目）

窪田
（８代目）

古屋 長谷川 安藤
食品群

家名
窪田

（７代目）
窪田

（８代目）
古屋 長谷川 安藤

年号 文政１２年＊ 嘉永５年 嘉永４年 明治４年 明治時代 年号 文政１２年＊ 嘉永５年 嘉永４年 明治４年 明治時代

穀類 そうめん ２ ２ ５ １ きのこ類 岩茸 ○ ２ ７ １

板ぶ １ しいたけ 大，小○ ６ ２ １３ １

つと麩 ○ きくらげ ３合 １ ７ １

羽衣ふ ６ 松たけ １ ２ ２

角ふ １ １６ 初たけ １

ふ １ 果実類 みかん ○ ２ ７

あられ ２ 金柑 ５

すし １ １ ゆず ○ １

飯 １ なし ２ １ ５ １

芋類 いも ６ １ ぶどう ２ １

こんにゃく １ 海藻類 こんぶ
（かしこぶ） １０ ３ ３ ９

里芋 ２ ７ 板こんぶ ○

長芋 ６ こぶまき ２

豆類 豆 １ 結びこんぶ １

つとふ
（押し豆腐） １３ 白髪こんぶ １

種実類 栗 ○ １ ２ ７ ２ あらめ １

ごま ３ のり １ ２ １

くるみ １ ４ 青のり ２

銀杏 ２ 青板 ２

野菜類 大根 かつら１本 ２ １ １８ １ みる ２ ７

人参 ２ ３ ７ 海藻 １

蓮根 １５本 ７ ４ ３０ １ 肉，卵類 かも １８本 １ ４

山葵 ○ ２ ２ １４ １ はと ○

しょうが 葉しょうが ４ ２ ４ きじ ○

青み ５ １２ ２ 卵 ２ １

紅九り １ 調味料 しろみそ ○ ２

ごぼう ２ 子しゃう １

せり ○ １ ２ こしうの子 １

かんぴょう １ 赤味塩 ５

なら漬 ○ １ ５ 香こ１ その他 猪のはな ２ １

もやし ○ あるへい １

くす ３合 まん中 １

くわい（ひ） １０ １ ９ １ かすてら １

さんしょう １ 引菓子 １

うど １ １０ １ 初霜 ５

水菜 １ 甘煮 １

うち菜 １ 合計 ６４ ４４ ２９０ ３８

みつば １０ １

ねふか ７

紅かぶら ７ ＊文政１２年（１８２９）は食材購入数，○印は数量不明

おこ ２

ほ竹 ２

防風 ２
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（９１８）に記され独特の辛味は，揮発性物質であ

り分解が俊足で辛味の消失が早い特徴をもつ。多

くの魚介類を用いることができたのは，山葵が

あったからこそであり，保存効果や風味・食感を

高める効果も果たしていたと考える。身延大城の

山葵も『甲州文庫』に記載されている。

一つの食材で出現数の多いものは何れも長谷川

家で角麩，つとふ，大根，蓮根，山葵，うど，み

つは，椎茸などであった。青みは出現数が１２と多

く根菜，果菜，葉菜類かは不明であり，察するに

山菜や野菜も用いたであろう。野菜類は旬の季節

が重要であり特筆すべき事はうどが記載されてい

たことである。うどの出現数は古屋家１，長谷川家

１０であった。うどは当時，既に日の当たらない地

下で株に土を盛り暗闇の中で栽培する方法をとっ

ていたと思われ相当の知恵をしぼったと考える。

その季節はずれの食材を用いることは料理人が演

出効果に力を入れていたことがうかがえる。地名

と特産品について『江戸時代人づくり風土記山

梨』（１９９７）とも合わせ見ると甲州や隣県での産

地が調達圏であったと考えられる。また甲府盆地

は，内陸性気候と気温の年較差・日較差が沿岸部

より大きく比較的降水量が少ない地域である。野

菜は，江戸時代にもまして改良され栽培に適した

環境にあり，また日照時間が長いことから自然条

件に相応した特有の生産物を各地に出荷したよう

である。

４家の婚礼膳総てに用いられていた食材は穀類

ではそうめん，種実類では栗，野菜類では大根，

蓮根，山葵，きのこ類では椎茸である。野菜類は

他の食品群と比較するとより身近な馴染み深い素

材である故，色彩・見た目・風味を工夫して多彩

に膳を盛り立てた。中でも蓮根・くわい・かぶ

ら・奈良漬けなどは，食感を高め芸術性を併せ

持った料理に表現したと思われる。

４）供応献立に用いられた経費から見た食材費

前報に示したように婚礼儀礼の特徴である家及

び地域への結びつきを深めるため客を階層別に分

けながら何回も婚礼の供応を行っている。そこ

で，費やされた金額から婚礼儀礼にいかに重点を

置いていたのか，また時代による変遷を知りたい

と考えた。客の階層区分，料理費用が明確に記載

されている明治初期の長谷川家の婚礼献立を中心

に江戸後期から明治後期までの客の階層区分，料

理にかける費用とその変容について調べた。

ただし，時代によって貨幣価値や物価指数など

の問題があるので，そのことについてまず述べた

い。

貨幣価値については，現代への金額換算方法は

江戸時代，明治時代とも諸説あり，一概に示すこ

とはできないが，今回は，日本銀行金融研究所貨

幣博物館の資料や「図録・日本の貨幣」１２），１５）など

から，当時は白米が食費の大半を占めていたので

米価が統計数値としての基準となりやすいと判断

し金額設定を行った。また，消費者物価指数１３）も

考慮して算出した。

江戸時代では三貨制度１４）が用いられ，幕府公定

レートでは金一両＝銀６０匁＝銭４貫（４０００文）ま

たは一両＝４分＝１６朱＝４０００文と換算率が決めら

れていた。しかし実際にはその時期の時価相場に

より変動があり，後期ではおよそ金一両＝銀６４匁

＝銭８貫（８０００文）と物価上昇が見られる。金一

両で米１石強（１５０kg）が購入できた。そこで今

回は米価から金一両を６５，０００円と設定した。

明治４年（１８７１）５月に新貨条例が制定され，

通貨単位として圓（円）の導入が行われた１４）。し

かし通貨制度の変換整備が徹底されず，しばらく

は１圓を１両とも呼んでいた。したがって，長谷

川家の婚礼は同年１１月に行われたが金銭の表記に

はまだ両が使用されていた。当時の白米１０kgの

小売価格が５５銭であり，物価指数も考慮すると１

両は１０，０００～２０，０００円と推察される。食材の種類

によって物価指数が違うことから中間の１５，０００円

を１両（圓）とした。当時の換算率は１圓＝１００

銭＝１０００厘である。

明治後期では物価指数や米の値段から明治初期

の１．８倍程度の貨幣価値１２）となっており，蕎麦の

価格も参考にして１円は８，０００円とした。

以上の貨幣価値を基に表４をまとめた。史料の

長谷川家と市川家は比較的近郊に位置し，地域性

は似ていると考える。前述したように明治時代の

初期から後期までの期間による比較や食材の費用

が記載された江戸後期の窪田家，市川家の婚礼史

料から食材価値や時代による比較も行った。

長谷川家の婚礼（表４－１）では客の階層区分
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により供応の費用に違いが見られる。客の階層区

分を見ると具体名は示されていないが，身分，性

差などにより８区分，２日にわたって催された。

客層の内訳は１日目４ツ時（朝９：３０）１６）のＡの

客層はＢの供の者と同額の供応費用が払われてお

り，時刻や膳部の内容から親類・縁者ではないか

と考える。正９ツ時（１２：００）のＣの客層は朝の

客と比べると二之膳まであり，少し価格が上がる

こと，参列人数も多いことから町・村の地類では

ないかと推察する。Ｄの夜の客層は供応費用が１

番高額であり膳部の内容から主賓で町・村の要職

関係者と思われ，次いで費用が高額なＥの同時女

坐敷とはその夫人達ではないかと考える。２日目

９ツ時のＦの客層には献立の記載は見られない。

しかし，精進という言葉から代々久遠寺の大本願

を務めていることを考慮すると僧侶に対応した膳

で野菜中心の献立だったのではないかと推察す

る。同時にＧ・Ｈの客層には二之膳付きで３番目

に費用が高額な献立を振舞っていることから寺院

関係者や１日目に参列できなかった地類ではない

かと考える。

客層のもてなし面では主賓に用いられた費用

が，１番低い客層の金額の５倍と格差が大きい。

また，献立上で格差を表す食材が甲州という海な

し県でありながら魚介類であったことは特徴的で

ある。主賓に供した魚は鯛，格下の者にはいなだ

と魚の種類からも１人当たりの価格に差が見られ

た。

表４－１ 長谷川家（明治４年）の経費

日時 対象者 人数 １人単価 合計
現在価格＊

１人価格 合計
１１／２８ ４ツ時 � １２ 壱分 三両 ３，７５０ ４５，０００

同時 � 供之分 ２４ 壱分 六両 ３，７５０ ９０，０００
１１／２８ 正９ツ時 � ２４ 壱分弐朱 九両 ５，６２５ １３５，０００
１１／２８ 夜 � １４ 壱両弐分 拾七両弐分 １８，７５０ ２６２，５００
１１／２８ 同時 � 女坐敷 ７ 三分 五両壱分 １１，２５０ ７８，７５０
１１／２９ ９ツ時 	 精進 ３ 三分 １１，２５０
１１／２９ ９ツ時 
 １５ 弐分 七両弐分 ７，５００ １１２，５００

同時 � ５ 弐分 ◆三両弐分 ７，５００ ３７，５００

合計 １０４
※五拾壱両壱分

弐両弐分
７７２，５００

◆二両弐分の間違えか
※五拾壱両壱分�



�弐両弐分 計算間違えか

＊１両を１，５００円とする

表４－２ 市川家（明治３１年）の経費

日時 対象者 人数 １人単価 合計
現在価格＊

１人価格 合計
２月４日 有志招之部 ２５ ７５銭６厘 １８円９０銭 ６，０４８ １５１，２００

町招之部 ５０ ５０銭 ２５円 ４，０００ ２００，０００
女招之部 ４６ ３４銭６厘 １５円９１銭６厘 ２，７６８ １２７，３２８
子供 ２５ ３銭５厘 ８７銭５厘 ２８０ ７，０００

合計 １４６ ６０円６８銭１１厘 ４８５，５２８

２月４日 食材名 個数 単価 合計 現在価格＊

小くし ２０ ２銭５厘 ５０銭 ４，０００
食材の価格 黒鯛 ２ １３銭 ２６銭 ２，０８０

鯛 ５ １３銭５厘 ６７銭５厘 ５，４００
合計 １円４３銭５厘 １１，４８０
総合計 ４９７，００８

＊１円を８，０００円とする
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明治４年頃の価格１２），１５）を見ると，白米１０kgが

３０銭，日本酒が４銭，桐箪笥が５円，大工の手間

賃が１日５０銭であったことから，５０両（円）以上

もかけたこの婚礼は豪華盛大なものに違いなかっ

たといえる。いずれにしても，８回も祝い膳を設

け，１０４人も招待したこの婚礼は近隣との付き合

いが広く家の繁栄を誇示するためだったことを裏

付けるものであった。

市川家の婚礼（表４－２）は約３０年後のもので

あり，客層が４区分と少なめになっているが招待

客数は１４６人と多い。総費用は６２円と現在の価格

で見ると長谷川家の２／３程度であり，格上の有志

の供応費用と女性の費用では２．５倍と格差は小さ

くなっている。この時代では簡略化が進み，婚礼

献立にかける価格も減少したことは近隣との結び

つきなどの社会的背景が変化していった結果では

ないかと考えられる。しかし，白米１０kgが１円

２０銭，金が１ g当たり１円３４銭，桐の箪笥７円

であった当時の価格を見ると婚礼にかける費用は

表５－１ 窪田家（文政１２年）

食材名 個数 合計 現在価格＊

大ふり ２本 三貫六百文 ２９，２５０

１２月吉日 小ふり ８本 五貫六百文 ４５，５００

小鱸 １３５ 壱貫五百文 １２，１８８

赤ゑへ 六百二十四文 ５，０７０

生いか ３０ 壱貫三百五拾文 １０，９７０

かまほこ ２０ 壱貫四百五拾文 １１，７８１

のし 三十八文 ３０９

いわし 拾五文 １２２

するめ 百四拾八文 １，２０３

板こんふ 二十四文 １９５

数の子 六百文 ４，８７５

白みそ 四百文 ３，２５０

もやし 四十八文 ３９０

葉せうか 三十弐文 ２６０

蓮根 １５本 壱貫三百五拾文 １０，９６９

ひねせうか 三十弐文 ２６０

くす ３合 百四拾八文 １，２０３

くわゐ １０ 弐百文 １，６２５

大椎茸 三匁弐分 １，２００

小椎茸 百文 ８１３

せり 六拾文 ４８８

わさひ 三十弐文 ２６０

おこ 百文 ８１３

九年母 ３０ 四百七十弐文 ３，８３５

赤貝 三百五拾文 ２，８４４

岩たけ 六拾文 ４８８

三しま ３わ 百十拾文 ９１０

かちくり 百文 ８１３

きくらけ ３合 百文 ８１３

くわしこんふ １０枚 弐百七十弐文 ２，２１０

はまくり 三百文 ２，４３８

つと麩 ３０ 三百七十弐文 ３，０２３

ゆす 拾文 ８１

石もち ４３ 二貫五百八拾文 ２０，９６３

なら漬 八拾文 ６５０

かも １８本 壱貫弐百文 ９，７５０

はと、きじ 壱貫文 ８，１２５

まくろ １ 壱貫四百五拾文 １１，７８１

石もち ２本 百四拾八文 １，２０３

かつら １本 四百文 ３，２５０

せり 四十八文 ３９０

合計 弐拾七貫五拾七文 ２１６，５６１

その他 壱貫八百二十文 １４，７８８

総合計 弐拾八貫八百七拾七文 （２３４，６２６） ２３１，３４９

＊１両を６５，０００円とする

表５－２ 窪田家（嘉永５年）

食材名 個数 合計 現在価格＊

９月５日 砂糖 百文 ８１３

れんこん 弐貫弐百文 １７，８７５

いも ３升 四百五拾文 ３，６５６

茶菓子 六百文 ４，８７５

土産菓子、軽焼 六百文 ４，８７５

９月７日 茶菓子 ３袋 三百文 ２，４３８

９月１１日 酒札＋イカ １ 弐百二十四文 １，８２０

魚屋払い 拾貫五百四拾弐文 ８５，６５４

さうめん 三匁七分五厘 ３，０４６

酒 ３升 二匁七分五厘 ２，５９０

醤油 ３升 四匁九分 ４，９７７

白醤油 ５合 百五拾文 １，２１９

上す 壱升 壱匁弐分 １，２１９

酒 壱斗四升七 拾三匁九分四厘 １４，１５８

酒 ５升 四匁弐分五厘 ４，３１６

合計 １５３，５３１

＊１両を６５，０００円とする

表５－３ 市川家（明治３４年）

食材名 個数 合計 現在価格＊

１０月９日 かずの子 ２００目 十八銭 １，４４０

白米 ５升 弐円〇五銭 １６，４００

糯米 大２升 壱円〇四銭 ８，３２０

サケ 弐円七十銭 ２１，６００

あずき ５合 拾五銭 １，２００

塩物 弐円五十銭 ２０，０００

さば ２０本 弐円八十九銭 ２３，１２０

１０月１０日 水晶こぶ ５０目 八銭 ６４０

白米 ３升 壱円弐十九銭 １０，３２０

卵 ７個 弐十一銭 １，６８０

切イカ ５０目

板こぶ １０枚

糯米 １升 五十弐銭 ４，１６０

酒 ５升樽、２升３

合

弐円弐十銭八厘 １７，６６４

白米 ９升 壱円弐十九銭 １０，３２０

１０月１２日 糯米 ９升 壱円五十六銭 １２，４８０

小豆 大５合 拾四銭 １，１２０

たまご ７個 弐十一銭六厘 １，７２８

切いか ５０目 拾弐銭五厘 １，０００

木茸 １５匁 七銭五厘 ６００

板こぶ 弐銭九厘 ２３２

大塩さば ２０本 弐円五十銭 ２０，０００

びん長塩物 弐円八十九銭 ２３，１２０

白米 大５升 弐円〇五銭 １６，４００

上酒 ６合 拾八銭 １，４４０

上酒 ５升 壱円五十銭 １２，０００

上酒 １升１合 三拾三銭 ２，６４０

上酒 ６合 拾八銭 １，４４０

上酒 ６合 拾八銭 １，４４０

す １合 壱銭八厘 １４４

す ６合 拾壱銭 ８８０

合計 ２３３，５２８

＊１円を８，０００円とする

表５ 江戸後期から炉維持後期にみられる婚礼献立の食材費
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高額であったと思われる。

表５は江戸後期と明治後期に見られる婚礼献立

に用いられた食材及びその経費と仕入れ先名が記

載された史料を基に作成したものである。

江戸後期の窪田家の史料（表５－１）には白米

の記載が見られなかった。これは，窪田家が豪農

であったことからわざわざ購入する必要はなかっ

たと考える。前述の通り，海産物は貴重食材であ

り高額な鮮魚が多く，費用の７０％以上を占めてい

た。魚を取り上げてみても，ぶり，石もち，まぐ

ろ，鱸などにかける金額は大きい。ぶりと鱸は出

世魚といわれ，祝いの膳には欠かせなかったので

あろう。鯛の記載が無いことは，鱸や石もちが白

身の魚であり，地域によってはテンジクダイ科の

魚を石もちとも呼んでいる１７）ので鯛の代わりに用

いられたからと考える。

野菜類の中では蓮根に費用をかけていた。これ

は煮物，焼物，蒸し物など色々応用が利く食材で

あり，入手しやすかったのであろう。

総合計は２８貫８７７文であり，当時の米では３．５石

分または酒３樽分や味噌５００kg１４）に相当する。

また，金額は掲載されていないが親戚・知人か

らの祝儀としての食材では茶が贈られていた。

嫁ついだ娘の新客迎え時（１８５２）には支度とし

て酒や砂糖，茶，蓮根，芋，そうめん，酢，醤油

等（表５－２）の食材費が２両以上であった。こ

の入用帳には価格の中に金貨の値のみでなく「甲

〇〇匁」の甲州金の記載や銀貨の値としての匁，

分，厘の表記と「金〇〇分」など金貨，銀貨１６）の

併記もあり，貨幣計算が複雑であった。

醤油には普通の醤油と白醤油の購入が記載され

現在と同様に白醤油が１．５倍と高価であった。ま

た，酒と交換できる札が記載され，現在の商品券

に類似したものと思われる。興味深いのはその札

に肴としてのイカが１ワ付いている事であった。

これらの食材を用いて料理が供応されているの

で新客迎え時の料理は料理屋に委託していないよ

うである。具体的な献立記載は無いが婚礼時も食

材の入用量が多いことから家で膳を整え調理した

可能性が高いと考える。

市川家の史料（表５－３）は明治後期のもので

ある。窪田家の史料から約７０年後の価格表であ

る。同一の食品があったとしても分量が不明で窪

田家の史料と比較することは難しいが，あえて比

較するならば酒があり，市川家では１升が３倍近

い値になっていた。これは物価の上昇や等級の違

いなどが考えられる。この頃の市川家では豪農に

もかかわらず，米の購入が見られた。当時米の価

格は１升（１．５kg）が約３，０００円（現在の換算価

格）１５）と高額であった。また，魚介類では鯛が多

用され，鮭やさば，びん長まぐろの塩物などに多

くの金銭をかけていた。卵も登場しているが現在

の約１０倍の高値がついていた。

１８２９年の婚礼費用を例にすると，食材費以外に

桐箪笥，長持，鏡台，針箱，膳椀，櫛笄や紙，足

袋，風呂敷，履物，手土産などに６両以上，食材

費と合計で約１０両をかけ，それに賄いの費用を加

えると相当な金額となる。このようなことから当

時の婚礼費用にかける割合が大きいことはより良

い対外関係を築くためにも必要不可欠なもので

あったと考えられる。

５）長谷川家（１８７１）の婚礼献立の再現（表６）

長谷川家の婚礼祝膳の中から上客を対象とした

Ｄ献立の再現を試みた２０）（写真１～５）。婚礼時

期が晩秋なので，秋の旬食材である里芋，長芋，

くわい，蓮根，大根などの根菜類とでん粉質の食

材が多く使用され，中でも蓮根は５品目に縁起物

として料理されていた。食味した各料理は微妙に

食感に相違が見られ，歯ざわりの良さが特徴的で

あった。また，色彩的には白色が多く使用されて

いたが鯛や海老の赤色により華やかさが引き立つ

婚礼膳となり，素材そのものの味や香りを生かし

た料理が多かった。

４．まとめ

江戸後期から明治期にかけて甲州甲府盆地に残

る婚礼献立の５家について膳部の構成，魚介類及

び海産物の出現数と内訳，魚介類以外の食材の出

現数，また３家の婚礼献立の食材費と供応献立の

料理屋委託に見られる客階層区分の経費を検討

し，以下の結果を得た。

１）すしは丼，鉢に盛られることが多いとされて

いたが，甲州盆地において今回の酒の儀礼では，

硯蓋にもすしが盛られていたことが確認され，す

しは家，地域によりそれぞれ異なる位置づけがさ
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表６ 長谷川家 ２８日夜 献立一覧

酒の礼 吸物 花かつお そうめん 青み

さかな 引きするめ

吸物 赤味塩 鯛 岩たけ 防風 羽衣麩 うど

本膳 花かつお 数の子

したし 若しょうが

大手塩 くるみ

銘々引 おこ＊ 蓮根 三つ葉 にんじん

坪引 わさび
（蒸しあんかけ） 薄あんかけ 里芋 生イカ つとふ しいたけ 蓮根

吸物
湖煮 鰻 松茸 みる

さしみ わさび
さしみ皿 鯛
銘々引 まくろ おこ＊ 紅かぶら 白髪大根 根深

玉子きみねえ
蛇の目醤油

大平
銘々引 ひらめ 三輪そうめん 三つ葉 くわい

茶碗蒸し 薄あんかけ 鴨 三つ葉 きくらげ 銀杏 栗

大皿煮魚 鯛舟盛り 二色蒸し わさび かしこんぶ

硯蓋 ホウボウ 蓮根 角麩 かまぼこ 花くわい なし

二之膳 鱠 白髪大根 作り身 しょうが せり 角麩 金柑

大汁（白味噌） 三つ葉 かまぼこ あられ

坪 赤あい＊ 里芋 かち栗 きくらげ つとふ

手塩 なら漬け

平 長いも かしこんぶ しいたけ はんぺん 蓮根

猪口 くるみ和え かまぼこ 蓮根 生イカ

二ノ汁（すまし） 初霜＊ 切り身

焼物 鯛

台引 昆布巻き 九年母み 大海老

後段 吸物 青海苔 白魚

さかな なまこ 赤貝 ほ竹 おろし大根

＊は、食材不明
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れていた。

２）江戸後期から明治初期の各家共に吸物が供さ

れており，吸物が酒宴の酒肴として甲州において

も定着していた。

３）江戸後期になると本膳料理の形式に変化が見

られ，多くが本膳のみか１～３の膳部の構成に簡

略化される形式が各地域の儀礼食に見られたが，

この簡略化傾向は甲州においても同様な傾向で

あった。

４）水菓子としての表記はないが，硯蓋に甲州産

のぶどう，ありの美（なし）などの果実類が使用

されていた。

５）明治期には一般に客層の階層区分は６～７段

階に細分化されていたが，長谷川家では８階層に

区分され，客層により食材内容に格差があり，特

に焼物の食材に変化が見られた。

また，料理屋に委託し家で婚式や婚礼膳が供さ

れていた。

６）魚介類以外の食品群の内訳では長谷川家の婚

礼食材は総食品数全体の６割強を占め特に蓮根，

写真１ 献立の全容

写真２ 酒の儀礼

写真４ 二之膳

写真３ 本膳

写真５ 後段
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大根，山葵の出現数が高かった。山葵は香味野菜

としても利用されていた。

７）海なし県であるにもかかわらず多彩に魚介類

を登場させ，海の幸を堪能する独自の食文化が生

まれていた。

８）婚礼にかけた食材のみの費用に関して，江戸

時代では通常の年間食材費の１／２以上と高額で

あった。明治時代では年収の２０％程度であった。

特に上客者に対しての費用の割合が高く，地域と

の結びつきを深めるためにも婚礼が催されていた

ことを裏付けるものであった。
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