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日本人と刺身

芝恒男す

History of Sashimi in J apan 

Tsuneo Shiba t 

Abstract : Seafood has been a delicacy in Japan for 10ng time. A1though Japan has a 10ng 

coasta1 1ine， steep mountains had prevented the peop1e in in1and a1'eas from being ab1e to 

readi1y trave1 to coasta1 areas. Cerea1s we1'e the most important protein source for them， as 

neither of pigs nor chickens was 1'ea1'ed fo1' foods. Japanese peop1e unde1' the strong inftuence 

of Buddhism had been unwilling to kill warm-b1ooded anima1s. Japanese cuisine is distinctive 

from that of other East Asian count1'ies whe1'e pork is a t1'aditiona1 food， even though Buddhism 

is th巴p1'incipa1religion in both of Japan and othe1' Asian count1'ies. Food fish was the on1y 

pe1'missib1e anima1 p1'otein fo1' Japanese in those days， but seafood was not affordab1e for 

peop1e in in1and削areas.Fish is pe1'ishab1e， and cou1d not be transpo1'ted to in1and a1'eas. The 

scarcity increased the va1ue of seafood in in1and a1'eas. 

A1'ound thi1'teen hundred yea1's ago， seafood was a 1uxury fo1' the a1'istoc1'ats in the capita1 

10cated in the Nara Basin that was iso1ated from the sea by the Ikoma Mountains. Salting and 

drying we1'e f1'equently utilized as p1'ocessing p1'otoco1s fo1' fishes， whi1e vinega1'札avo1'edsliced 

fishes we1'e the most favo1'ite foods. Sea b1'eam， caught in Osaka Bay 40 km f1'om the capita1， 

had been 1'ecognized as the best among fishes， and was b1'ought to the capita1 by ca1'1'ie1's. 

Although post ho1'ses had been installed a10ng the route from Osaka Bay to the capita1， ho1'ses 

cou1d not trave1'se the Ikoma Mountains. The amount brought by carrie1's was very limited. 

Although a fennented fish food， Na1'e-zushi， had been a11'eady deve10ped utilizing ca1'p and 

rice in those daysラitseems not to have become a 1'eadily avai1ab1e food. Rice was p1'eciousラ

but neve1'the1ess disca1'ded afte1' the fe1'mentation was comp1ete. Rice was utilized on1y as a 

p1'ese1'vative due to its 1actic acid fe1'mentation. 

In the Mur・omachiperiod， a1'ound 700 yea1's ago， seafood began to be tasted without cooking 

by a1'istocrats and samurais. Cutting was the most important culina1'Y ski11. The word “Sashimi" 

was coined fo1' the sliced fish tasted on1y with salt 01' vinega1' fo1' dipping. Fishing and 

distribution techno1ogies seem to have deve10ped since then， and a 1arge amount of fresh sea 

fishes we1'e shipped to Kyoto， the capita1 city， at the end ofthe Azuchi削Momoyamape1'iod (ca. 

400 yea1's ago). F1'esh seafood seemed to have become popu1a1' in winter in Kyoto. 

In the 
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by turn. The scull is called Ro in Japanese and is comprised of a shaft and a long flat blade that 

a1'e joined by wooden bolt to each other with a slight angl巴.The fish ma1'ket was about 70-km 

from the mouth of Tokyo Bayラandit took ca. 10 hours for the vessel to aITive at the ma1'ket. 

The fishes landed at the market were quickly sold to the retailers called Boteburi who brought 

the fishes and sold them by using a shoulder-calTying pole. O1'dinary people hung bonito with 

a rope in the well fo1' 1'efr‘ige1'ation， whe1'e the tempe1'ature was constant and usually less than 

15
0

C . The people in those days tasted it with musta1'd， in place ofWasabi that is currently used 

as a condiment fo1' sashimi and has an extremely strong flavor. 

Nowadays， sashimi is one of the most favorite foods for Japanese. They enjoy the colo1'， 

glossy cut surface and sweet tast巴ofsliced pieces draped ove1' long thin strands of white radish 

and accompanied with green leaves as a garnish. Immaculate presentations of sashimi dishes 

are as important as the quality of the sashimi itsel王ManyJapanese people eat sashimi before 

other strong flavors affect the palate. Such a Japan巴secu¥tural appreciation of subtlety has 

developed over the last 13 centur・i巴s.

Key words:“Food FishヘSashimi，Sushi， Seafood，“History of Sashimi" 

はじめに

魚を食べること、そしてそれを生で食べることは、およ

そ人類が川や海辺でf!.lを獲った原始の時代からあったに違

いない。しかしひとたびそれが入手を介してとなると話が

透ってくる。魚は腐りやすい。したがってひとたび入手を

介した魚を生で食べるには、取扱に工夫が必要だし、まし

てや少数の人が獲った魚を多勢の人が生で食べるとなる

と、それなりの流通技術が必要である。

日本食の特徴は新鮮さへのこだわりである。刺身は最た

るもので、その文化は日本独特のものであり、鮮度へのこ

だわりは魚を食べる歴史のなかで育ってきた。腐り易い魚、

を最初は援や鎗にして食べていたが、やがて刺身が現れ、

今や寿司や刺身が食品売り場の最大面積を占めるに至って

いる。この小論では縄文時代に見られる魚食から、古代の

鮮魚、流通事情、さらには室町時代における刺身の登場と、

新鮮な味わいを食事で楽しむことを河能にしている最新技

術に至るまでの過程を辿ってみたい。

1.魚食の始まり

縄文時代に日本人が魚、を主主んに食べていたことが分かつ

ている。炭素・窒素の安定向イ立体分析法で縄文時代の人

骨を分析し、シュミレーション。を行ったところ、本州

貝塚の縄文人の摂取タンパク質の内訳は、肉類44.0%、魚

類29.4%、植物 20.9%、貝類5.7%で、貝塚にもかかわら

ず貝類依存度は低い。すなわち人は魚を獲って食べてい

た。また本州内隙の遺跡、の縄文人の摂取タンパク質の内訳

は、肉類6.5%、魚類 2.3%、植物 85.2%、貝類6.0%である。

内陸の人は川魚を縫って食べていたのであり、沿岸部から

の魚は余り手に入らなかったに違いない。貝類に比べて肉

類が少ないのは、樹林に行く手を|氾まれるのと、クルミや

クリなどの隠果実震が多いためかも知れない。

li選奥住宅から内陸に向かつておよそ4kmほど、青森市の

郊外に三内丸山遺跡と呼ばれる縄文遺跡、がある。約 5，500

~4ラ000 年前の大規模集落跡で、遺跡は沖館川沿いの高さ

20 mの河岸段E上にある。当n寺の海岸線までは淑地が続

いていたらしい。この遺跡、のごみ捨て場から、多数のクリ、

クルミ、 トチやノウサギとムササビの符に混ざって、淡水

性のフナやアユ、砂泥からとれるカレイ、ヒラメ、さらに

は内湾から外洋にかけて分布するフグ、ブリ、サパ、マダ

イの管が見つかっている。外洋性の魚、はいずれも7司令を使わ

なければ獲れない魚、で、釣り針や1mのオールも出土して

いる41;から、縄文人は漁によって魚を捕獲していたと考え

られる。また弱白いことに出土するブリやサパの椴常数は

頭骨数よりも圧倒的に多い(図1)。頭の l!~い魚を食べて

いたことを示すが、ブ1)やサパは集落に逐ばれるまでに断

頭されたに違いない。内臓をとり、子物などにしていたの

だろうヘ海岸線から 50km離れた秋田県の縄文遺跡の池

内遺跡からブリとサバの骨が見つかっており、海の魚が加

工されて内|綾部にまで運ばれていたことがうかがわれるヘ

しかしブリやサパは脂質が多いので素子には適さない。

現在では塩子品だけだが、 t:lg文時代にブ1)やサパを貯蔵す
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図1.三内丸山遺跡から出土した魚の骨の状況

(出典:樋泉岳二、三内丸山遺跡における自然環境と食生

活 f食べ物の考王立学、学生干上、 2007)2)) 

るのに梅が使われていたかはわからない。岩取に}志まれな

い日本では、海水を煮沸して塩をつくるが、 6，000年前に

始まる宮城県県浜遺跡や同じ青森県内の純文娩期の遺跡か

らも製塩土器が発掘されており 3.4)、魚の貯蔵に塩が使わ

れていた可能性はある。

なお三内丸山遺跡、からは体長約 1mの大きな鯛の怜が、

背骨が速なった状態で出土している 5)。永UJ民夫氏はこれ

をみて、縄文時代の人が刺身を食べていたに違いないと推

測しているヘ実際、埋蔵文化調査委員の瀬川滋氏が黒11荏

石石器で魚を刺身におろしたところ、現在の包丁に劣らな

い切れ味で、刺身におろすのに不自由は何も無かったとの

ことである7)。

2. 魚、食に偏った白本の食文化の成立

1873 (明治6年)年に刊行された『斐太後風土記』に

よると、 415村、 92，600人からなる飛騨地方の当時の人々

は、タンパク質を穀類から 75.7%、魚介類から 2.5%摂っ

ていたものの、肉類は 0.8%しかなく、鳥類に受つては 0.1

%以下であることが報告されているヘ日本の山間部はイ

ノシシやシカが多く見られるにも関わらず、これらを余り

食べていない。鳥類にいたっては、雑穀で飼育可能な鶏が

あるにも関わらず、やはり食べていないへタンパク繁は

ーに穀類、ニに魚類から摂っていたことになる。肉類の治

資は縄文11寺代の 6.5% (前出)から大幅に減っている。比

較的魚介類を獲りにくいUJ間部でこのような状態であった

のだから、沿岸部では魚介類が専らで、殆ど肉類は食べら

れていなかったのではないか。 a本では 1872fj三に明治夫
泉が宮中で牛肉を試食するまで、牛も含め畜i苑は殆ど食べ

られてこなかった 10)。

しかし豚を放し飼いにした仁徳時代のなごりとされる大

阪市の「猪飼野J9)や、雄IH各天皇が illl城の猪飼j と名乗

る老人に会っている(古事記)ことからもわかるように、

日本人は肉類を盛んに食べてきたし、イノシシを飼ってい

た。つまり純文時代から古墳時代に至るまでは肉を盛んに

食べていた。しかし、そのような流れも 675年に天武天皇

により出されたウシ、ウマ、イヌ、ニワト')、サルを 4月

から 9月まので問、食べてはならぬとする肉食禁止令や

721年f殺生禁Ilfr、放鳥獣J(元正天皇)、725年「殺生禁断J(製

武天皇)、 736年叫二j誌の溶殺禁止J(1可)などを境に一変

する。

肉食禁止令や殺生禁断令が出されたのは、農耕に必要な

ウシ・ウマの確保のためだとする説日)がある。確かに禁

止令が4月から 9月までの稲作の期間に限られていること

や、当時良く食べられていたイノシシやシカが含まれてい

ないことからうなずける説である。 4Plから 9月までの期

間に飲沼や肉食をすると稲作に失敗するとの信仰があった

のも、放牧適地の少ない日本では、ウシやウマの確保が難

しかったためではないか。また 3i世紀末に脅かれた貌志倭

人{えには「其地無牛馬虎豹羊鵠(日本にはウシ、ウマ、 ト

ラ、ヒョウ、ヒツジ、白鳥がいなしミ)J と記述されている。

百済から応神天皇 (270 年~3 1O fj三)に馬が贈られたのが

文献に残る最初の記録で、 fまたさはに牧(うまさ)を霞

きて，%を放つJ(日 天智天皇7年)に見られるよ

うに、古代はウマを鳩やす事に熱心であった。縄文遺跡か

らまれに発掘されるウマの'討の年代が縄文時代よりもはる

かに後代 12)なのは、ウマが丁寧に埋葬されたことを示し、

埋葬はウマが大事にされていたことを示している。

しかし日本では稲作との両立が可能なブタも食べられて

こなかった。日本は肉食を禁止する大乗仏教の影響下に

あったが、同じ大乗仏教の影響下の朝鮮半島でも、新経が

529年に動物殺生禁止令を、間じくai斉が 599年に殺生禁

止令を出している l九朝鮮半島ではウマの事情は日本よ

りはるかに良かったに違いないが、やはり殺生禁止令が出
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ている。したがってB本で肉が余り食べられてこなかった

のは、宗教の影響が大きいのだろう。天武天皇の肉食禁止

令の前文は「今より以後、諸の漁猟者を制て、機葬を造り、

機槍の等き類を置くこと幕(まな)Jである。ちなみに朝

鮮半島では肉食が主の元による占領後からは、豚肉を盛ん

に食べて来た。

3 古代奈良の生魚

弥生時代、生産性の高い稲作が広まると人々は内陸の平

野に移り住み始めた。また一方で、海辺に留まる人がいて、

なかには、魚を追って海辺を渡り歩く人たちがいた。彼ら

が獲る魚は農民には貴重なタンパク源であり、魚、を内陸に

まで売り歩くのは女達であったと言う 14)。

飛鳥時代になると、宮廷の人たちが生の魚を食べている。

8世紀初顕に生の鯛について詠った歌が万葉集にある。

ひしお寸ひる みずなざあつもの

f醤酢に蒜潟き合てて鯛願う我にな見せそ水葱の婆j

ノビルの球根をすりおろして酢と味11曽とで混ぜた薬味で

鯛を食べようとしているのであろう。早く食べたいと怒っ

ているのに、ミズアオイの薬の吸い物が娘前にあることを

嘆いている。ジリジリしている歌の主の気持ちが伝わって

くるが、それほど生の鯛は喜ばれた。

この「醤酢に蒜掲き合てた鯛」が、奈良で開催された

APEC2010の観光大臣の会議で再現されていている川。そ

れによると、 r( 1)鯛は細めのそぎ切りにし、(2) ニン

ニクをすりおろし、 (3)酢とみそを 1: 3の割合で合わせ

て (2) と混ぜ合わせ、 (4)食べる蔵前に(J)と (3)で

和えるj とある。要するに鯛の切り身に酢味噌のヌタを和

えているが、切り身は事前lに酢締めされていない。鯛の日

持ちを良くするのであれば、切り身自体も鎗にする方法も

ある 16)が、再現したものでは切り身には何も施されてい

ない。なおニンニクはノビルの代わりである。

さて飛鳥時代に都で生の鯛を食べる事が果たして可能で

あったかである。まず季節だが、水田や111主に自生するミズ

アオイは夏に花をつけ、花を食べることもあるが、業を食

べるから水葱と言われている。土手に自生するノビルの球

根は 1年中食べることができるが、古事記の次の 2首をみ

れば、ノビルを食べたのは晩春と考えられる。娩春であれ

ば奈良の気温は 20
0

Cにみたない。

こども

fいざ子等野蒜摘みに蒜摘みにわが行く道のかぐはし花

橘はJ

「王手月待つ花たちばなの香をかげば昔の人の袖の香ぞするj

次にどう運んだかである。「醤酢」の歌は宮廷歌人の長

忌寸意古麻呂が8世紀初頭に詠ったもので、当時の都は藤

原京、現在の梅原市である。大阪湾から藤原京まで鯛を

運ぶには、生駒山系あるいは金剛山系を超えるが(図 2)、

生駒山を抜ける暗峠の標高差455m、大津道の亀の瀬40m、

丹比道の竹内峠290mを比較すれば、鮮魚、を運ぶには亀の

i頼以外考えられない。当時の海岸線は、大阪城や難波の宮

あたりまで後退し、宮の北の堀江にある難波津は湊として

栄え、大和川iは往時、堀江の内の河内紛iに注いでいた。ま

語名111

!i:騎打i

三銭111

{き議出
4・h
大詔JiI

ニ上山... 

宇治川

芝生李主主

富山富後 ・伝認古墳. 
吉野111

関2.飛鳥時代の市道

各誌111

(図中の実線は主な道路を示す。文中の難波大道は難波京

から竹内街道に至る道路

出典:国土交通省近畿地方整備局大和川河川事務所)

た住吉大社の辺りに住吉津があり、これは難波津よりも歴

史が古い。

亀のi頼に至るには、難波津からの場合、!日大和川を遡る

場合と、難波大道を下って大津道(長尾街道)に入る場合

がある。|日大和)11については、日本書紀に随の使館の表世

清(はいせいせい)らが、遣隔使の小野妹子とともに難波

浮から舟で旧大和川をのぼり、三輪111麓の海石棺市(っぱ

いち)に上陸したとある。しかし当時の河口位置から計算

される旧大和川の河川勾配は約 111700(J 700 m進むと l
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mの落差が生じる)以上であり、淀川の河川勾配の 114000

と比べてかなり急である。淀川では水子(かこ)による岡

からの曳きも使って河川を遡っているが、!日大和)11ではか

なり難儀だ、ったに違いない。水路として利用されていたと

してもかなり遅い水運だ、ったと思われる。一方当時の難波

大道は難波京から真っすぐに南に延びる道幅 18mの平ら

な道路で、現在の堺市辺りで大津道と交わっている。陵路

の方が速かった可能性が高い。また住吉浮からは大津道一

本である。ただ生駒山系と金制山系に挟まれる亀のi綴は狭

総な谷あいで、亀の瀬近辺では人の背に運ぶのがせいぜい

であったろう。つまり運ばれる物震は大したことはない。

経路を計算すると、難波浮から藤原京までおよそ 50

km、住吉津から 40kmほどである。歩JA毎s寺4kmとすれば、

際原京までは背負いでおよそ 13 時間~9 時間。人に先導

される駄馬も同じ速さである。膳にだすまでの時間等を入

れれば24~ 20 時間程度の時間がかかったのではないか。

およそ 16km毎に置かれた駅馬であれば一日 160km進む

が、駅馬の利用は天皇からの釈鈴が必要であった 17)。ち

なみに同様な距離を一気に歩いた記録が白本書紀にある。

大海王子一行である。近江朝に抗して決起した一行は、吉

野宮j淀の離宮を出て、夜明けに現在の伊賀上野辺りにまで

逮している。谷間の員m路約 60km。出立は前日の戟か午後。

時間にして 13~ 20 時間である。女 10人余りを含む一行

だったのだから、大道を歩く縫者の 4、50kmは容易かっ

たはずである。

50 

40 

% 訳
30 

理室

ば 20

20.C 

48 

貯蔵持関 (hr)

図3. ヒラメの稜々の温度における K値の変化問

A 

72 

(出典:r岩本宗昭:J号、類の“生き"の保持に関する研究.鳥
取県水産試験場研究報告J)

歌に詠われた鯛の鮮度をj古jじ自身魚、のヒラメから類推し

ようとすると隠 3の様になる。すなわち長忌寸意吉麻呂が

鯛を食べた時の気温20
0Cでは、即殺後 16時聞を経過する

と鮮度を示すK値が急激に上昇し、鮮度が下がるが、 20

時間後で 40、24時間後はおよそ 50である。新鮮とされる

値は 20だが、 K値40の刺身は現在でもざらである。住吉

津からの鱗であれば、かなり新鮮だったのではないか。

ちなみに当時、難波の宮は 655年以来 100年あまり副都

であったことが多い。 j毎週の難波の宮に来れば生の鯛を食

べるのは難しくなかったはずだが、長忠寸意吉麻呂が詠っ

たのは難波の宮が消失したあとで、再建されるのは 726年

である。難波の宮については万葉集に次の2勾が知られて

いる。

あび

f大宮の内まで聞こゆ網ヲiすと網御ととのふる海人の呼

び声J
あまおとめ

「ありがよう難波の宮は海近み漁蜜女らが乗れる船見ゆ」

最後にどのくらいの頻度で生の鯛が食べられていたかだ

が、作者の長思寸志:吉麻呂の位階が手がかりとなる。宮廷

歌人としての情報しかない長忌寸意吉麻呂には次の歌があ

る。

たまばiまさかり こかまろむろ なつめがもと は

f玉掃刈り来鎌麻呂室の*と奈が本とかき締かむためJ

玉掃はキク科コウヤボウキ}誌の落葉小高木で、背はこの

枝を束ねてほうきを作った。つまり、「玉掃を刈って来い

よ鎌麻呂君。むろの木と奈の木の下を掃き寄せようと思う

からj と言った意味だが、庭先にでも件んでいる様子は決

して高位の人とは思えない。またf援酢に蒜掲き合てて・・・J

は物名(もののな)欲で、会席のなかで、酢・醤・蒜・鯛・

水葱を欲いこむことを求められてつくった軟である 19)。

そうであれば、醤酢で合えた鯛への思いが会席の皆に共通

するものでなければ、歌への共感は得られない。また醤酢

で合えた鯛に非常に驚いた風でもない。つまり奈良時代に

おいては、宮廷人であれば生の鯛を食べたことは一度やニ

度はあったのではないか。つまりその程度のレベルの鮮魚

の搬送システムが出来ていたと推測できる。

4 古代から中世の京の生食

794年、都は京都に移る。大阪湾からおよそ 40km、間

宮からでも 45kmほどである。平土日な送と淀川で大阪湾に

結ぼれていたはずだが、平安時代においては海魚の記述が

少ない。平城京出こi二の木簡には「多沈鮮(たひすし)J の

文字が見えたが、『延喜式~ (927年成)には鮎、鮒、鮭、
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声1;(あり))ずし 尖淡、r，r;焼、附波、筑後、肥後、 ~~:Iìíj、投f長

野t(ふな)ずし j，:畿内、主、筑tiIi、筑後

良iずし 舷'1'

!i!iJ米i.uすし 近江

雑必ずし 伊勢、見張、倒的、附波、:五後I}i

iはずし ;:J.，U祭、利5足、淡路

総(あわび)ずし いi主主、伊子、筑前、 viliiIIj、江総内

総[Jtずし ま?決、江戸経内

11白lcl(t、がし、)ずし 三和J、伊子、:h:滋内

IlfiH't};t交交(1土やまぜ)ずし ;fV1毛、 1i'滋内

務ずし i己fJl、孜前

!必ずし 紀伊、筑!Iij、孜前、 J&後

寸し ())jlf:十ィ、IYJ) さぬき

阿米魚(あめのうお) (アマゴ)が記載されるものの、万

楽であれほど賞賛された鯛の文学が見えない(表 1)。延

35式のすしは滋賀県に残るなれずしの原型だが、当時の

造り方は「フナずし 10石作るのに米 I石、組8石、味噌

2石 5斗j となっている 20)。なれずしは保存食だとされ、

温と米に含まれる澱粉からの乳酸発酵で生じる乳酸の働き

を使って魚の腐敗を防いでいる。当時のなれずしは今日の

なれずしに比べ米の量が少なく、 i沫1治を使っている。

しかし、なれずしは極めて賀沢な保存食である。古代、

農民が殆と、食べていなかった米を発酵の織助剤として使う

のみで、食べる時には捨てている。海水から作るのにかな

りの労力が必要であった没惑な境をふんだんに使ってい

る。なれずしといえども、腐った魚を使う訳ではない。資

沢な保存食を作るのであれば、新鮮なフナを使ったはずで

ある。ちなみに乳酸発酵させるのであれば、米の必要はな

い。農民が食べていた粟で充分である。尖際 1238年に創

建された悶代諏訪神社のヤマメ祭りでは、早朝に釣り上げ

たヤマメをその臼に塩漬けし、 5日後にIl支に紫飯をつめて

いる 2J)。

平安時代、大阪湾から京都への道がかなり不便だ、ったこ

とが土佐日記 (935) から窺われる。土佐から京への~議任

の紀賞之を乗せた船は、!日謄2月l日に和泉の灘(現在の

淡輪港あたり)から潜ぎ、だし、途中、絡の総では浜からの

引き織で船を進めたり、風を避けて仮泊したりして6日に

現在の大阪城辺りの河尻に希二く。和泉灘からここまで約

50 kmo 7日に河口に入り、 12EIに山崎に省くが、河尻か

らLUI崎までは約26kmに過ぎない。浅瀬に苦労したらしく

「九日。心もとなさに、明けぬから、船を曳きつつ上れども、

)11の水なければ、ゐざりにのみぞ、ゐざる。Jとある。 16日、

車を/1手び、夕方に11J1崎を出て夜更けに京に入るが、その距

離およそ 10km、日記からは難儀の稼は窺えない。火阪か

ら山崎までの睦路があったはずだが、使っていない。大阪

から京都までは地形的には平坦とは言え、道は悪かったの

かもしれない。

一方、平安時代の京都では新鮮な鯉や鮒を入手し易く

なっている。 781年に筑摩御厨(ちくまみくりや)が近江

の閣に開設され、醤鮒(ひしおのふな)、鮪鮒、 I床境鮒な

どが定期的に戟廷に貢納されるようになった。待11厨とは供

御(くご)や供祭用の魚介類・果物類を調進するための天

泉などの所領であって、供御とはやんごとなき飲食物であ

る。飲食物を貢納する人々を供御人という。f.!lJ'FP人には御

厨でのd1(占的漁業権があり、 i主j銭・主I!料などの交通税や国

役が免除されていた 22) 5fl.安時代後期には、近江国主君津

橋本(あわづはしもと)供御人、同管泌(すがうら)供御

人が、琵笥湖での漁労に携わるとともに湖上の舟述、廻船

に従事していた。筑摩街!厨は塩物であるが、両供笹11人から

は新鮮な鰻や鮒が煽けられていたと忠われる。鎌倉時代の

記録だが、資活1は金魚、供御人とされ、 5名が毎月一人当た

り5)毛の鰹を宮廷に納め、緊浮橋本も生魚{共街!人と記述さ

れ、毎日一人当たりlJ苔の鰻を納めていた 23)との史実が

ある。また 1196年には、御鶴所の預(あずかり)の紀宗

季は、京都に進出していた粟津橋本供御人に六角町で応を

開く司王を認め、以後市中で魚が売られ 22)、京の1:1'jの庶民

にも鯉や鮒などの生魚がわたったと忠われる。新鮮な鯉、

鮒が手に入るのであれば、f.u手皮の怒い鱗を食べる必至Eはな

かったのかも知れない。

平安時代に見られなかった捌は平安米期の類液雑要抄

(] 136 if.)に再登場する。新大約言の饗応の献立には干物

8 種、生物 8 種とあり、生物として鋭、倒、 f.!I~、鰻、蛸の

文字が見える。すなわち平安末期の宮廷人が鯛を食べただ

けでなく、それも生で食べている。なおこの時代の献立の

特徴は、語、塩、醤、酢の四穣器の調味料が別阻になって

いることで、料理自体には味はなく、食べるときに好みで

調味料をつけながら食べたと考えられる。

室IIIJH寺代になると、 j毎J!-If魚を手に入れることがかなり容

易になったようだ。 1399年6月 10日の鈴鹿家記に初めて

出てくる「さしみjは、 f指身鯉イリ溜ワサビjで鰻であっ

たが、 1448年 8f=J 15日の中原康富の日記『康富記』では

「鯛の指身として、鱗なら鱗とわかるようにその魚のヒレ

をさしておくので、サシミJとある。刺身が臼本人に食べ

られるようになった初めであると同時に、海産の魚が京で

刺身として食べられた最初かもしれない。また刺身は、直

前に調味料を付ける切身とされたらしい。事前に酢に付け

る総に比べれば、鮮度管理の~ft しい食べ方である。江戸時
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を鮮魚、とは記述していないが、すなわち礼記では「鯛J代の昨日渓三才限会~ (1712年)に「肉塊細く切りたるを

f鱗j が夏期に少なく、それを補う様に子鱗・塩鯛・荒巻と書かれと為すJ総と為す、大に切りたるを軒(さしみ)

類の消費が場えている。すなわち「鯛Jが鮮魚を指し、鮮ているが、要は細く切って切身の中心まで酢がしみ込み易

魚の鯛が冬期に集中していることが解る。つまり冬に鮮魚

の鱗が京都に運ばれるようになったが、鮮魚は夏に途絶え

く、保存性を高めたのが総であって、大きめに切って保存

性が低下したのを刺身と言っているに過ぎない。調理場で

酢に合えるのを絵、調理場で酢に合えないのが刺身と 16) る。鮮魚の消費が!日!涯の6月から 9月にわたって途絶える

のは、鮮魚の大阪湾から京都まで、の運搬に時間がかかったあるように、刺身は十分な鮮度管理が出来る様になって食

ことを示し、魚、が川船で京都まで運ばれていたことを示唆べ始められた食べ物である。

これほど、の違いはなかったしている。身軽な徒であれば、家計IJ時代末期、海産魚、の事'情はかなり良くなったようだ。

であろう。徒による運送では六角町の賑わいを支えること1489年頃の四条流包丁書に、鯉、鯛、鱗を刺身としてワ

は出来ない。大量輸送が可能な船逐が利用されたと考える

べきであろう。淀川を遡る川船としては三トお船が有名だ

が、大阪から伏見まで-8を要したと言う 27)。ただ!日暦

タデ酢で食べることが紹介されてい

明応九山口では、

ショウガ酢、

る。また京文化を強く意識した西の京、

サビ酢、

年(1500年)大内義興が、将軍織を追放された足利義植を、

1月の京都の現在の平均最高気の 12月は現在の 1FIで、コチ、ハマチ、ボラなどの刺身でもてな鯉、{潟、鱗、鰍、

している 2.0。 1日かかったとしても、冬であれi鼠は 10度以下である。

ば鮮度が維持されていた可能性が高い。江戸時代初期に考

案される今井船にしても、三十石船よりも速いものの、戦

前の蒸気船の大阪から伏見までの 10~ 12時間よりも却

室!I1J時代末期の京都への鮮魚の運搬事情を窺わせる資料

の日記が山科家礼記である。礼記は山科家の家司(執事)

山手"1家は天皇家の出納事務の内蔵頭であり、かつ御厨で、

長い時間がかかったに違いない。ちなみに今井船は手操船

とも呼ばれ、風まかせの111凡は使っていない。速さも必姿だ

この山科家宅L記には 1412年から 1492年

の間に、始答、上納、東納、購買のかたちで山科家を出入

りした飲食物や、山科家での飲食の記録が残され25)ている。

所別当であった。

が、飯田決まった時間に魚が届く必要があったのだろう。

堺・尼崎の禁哀調達の生魚は今井船により伏見の下流の横

大路にまで運ばれ、そこから京都までは陸路で運ばれてい

た初。京都での魚は大阪の市価よりも 1訴も高かったよ

購買とあるが、 151立紀に成立した歌謡 f蓮如Ll:人子守唄」

には、『六角町に売るもの売る者。鰻、鮒、鯛と鱗と、石

斑魚(うぐい)、鋭、総と伊勢鯉と学際(にし)や栄螺(さ

3~委と争うように船が出発2芸春、うで、 f米明よりu号、ざえ)、鎖iiの子、鍛(あわび)、鰹、鰯(するめ)

とあり 26)、実に様々な海産の魚介類が京都市中で売られ

と・・・陣各』

するが、その後であっても京都におくるべき鮮魚は、屈強

の若者が}II沿いの陸路を担ひ衡して今;)1:船を追い、途中追

いつく釘:に鮮魚、を船に投げ入れたと言う『尼崎志~ 27)。

ていたことがわる。ちなみに山科家礼記の内の鯛と鯉の出

室町末期から江戸初期の魚の流通事情をはl口和雄の研究

から窺い知ることができる(袋 2)29)。

現回数をまとめてみると国4のようになる。

山口は室!I1J時代後

期から江戸時代初期(1436 年~ 1683年)にかけての時期

の文献の内から、将軍側近の手になる際涼科目録、公家に

よる実経公記、宮中に仕える女官逮によって書き継がれた

H.2 号、総fi支矧からliμ初期;こ文献 1:0)魚のす'!fiiiのIlP1i制度

コイ (4"4)、りケ (290)、フサ (111)、アユ・ヒオ (88) 、づ γ ズ (24)、シロウオ

(22)、-，メノウオ (10)、ハス(l!)、ウナギ (8)、マス (4)

タイ (245)、スズキ(j6，l)、タラ (77)、コイ (15)、ザメ (10)、りパ(7)、ブリ(7)、

ハモ(7)、カツマ(7)、リヨリ (5)、ホウボウ(心、コチ(j)、フカ(1)、ンヒ(1)、

ポラ(J)

エピ(GI)、カニ(14)、ウニ (2)、タコ (79)、サマコ・イリコ・フリコ・コノワタlJ50)、

カ (9)、クラゲ (5)、ホヤ(j)、クンラ (31)、イルカ

事
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アワヒ (359)、ハマグリ (146)、アカガイ (15)、カキ (431、ノミイ (43)、ニン (8)、

マフ

コンブ (277)、ミル (225)、アマノリ (85)、アオノリ (84)、ワカメ (5G) 、モヅク

(62)、カタノリ (29)、フノリlJ2J、 !リカノリ(心、ンロモ (2)、ヒジキ(j)

オンダワラ(1)、ア万一号).(J) 

12 

月 (1日緊)

山科家干し記における鰹・{憾の出現回数

11 10 百8 7 4 

図4.

。



164 芝憧男

御湯殿の上の日記、奈良興福寺の{憶により 140年書き継が

れた多聞院臼記について、出てくる魚の名前の頻度をまと

め、コイ、サケ、タイ、スズキ、タラが良く食べられてい

るもののカツオやマグロ(シビ)は余り食べられていない

ことを明らかにしている。京、奈良、江戸の各地で海産魚、

が豊富に出回っていることがわかる。

カツオについては鎌倉時代に、兼好法師が徒然草で f鎌

倉の海に、鰹と言ふ魚は、かの境ひには、さうなきものにて、

この比もてなすものなり。 中路ーかゃうの物も、世の米

になれば、上ざままでも入りたつわざにこそ候れ。Jと述べ、

鎌倉時代にカツオが身分のある人の食卓にまで入り込んで

いることを嘆いているが、少なくとも江戸の初期まではカ

ツオは武家や公家には余り食べられていなかった。勝魚、と

して、戦時の携帯食としてのカツオ節の便利さで武士の開

で重宝がられたと言うが、少なくとも平時の生活のうちに

見る事は出来ない。

5. 近代の生会

江戸時代、刺身や鎗を庶民が盛んに食べるようになった。

表3は 17361:f三(元文元年)に大阪に入荷した魚の内訳を

示しているが、これをみると江戸時代には生魚、が大量に流

通している。

当時の生魚、の食べ方としては、総はショウガ、タデ、芥子、

ワサビなどをつけて、砕を和して食べると 1695年に刊行

26) ー/、ドサ ~"梢，''-;;;九

ゑ!.(t JjKf.~l 二千点l 鐙ilJi 魚illl ニf二鮫j

金総lj(jm rt 2.409 1.234 784 596 40 3.492 
換算依({)芯ド]) 20.0 10.4 6.5 5.0 0.4 29.1 

銀 60j;!を 1尚、 1nffjを57]内としておf;1:

された本報食鑑にある。一方、「刺身にもこの数品を用い、

妙、り;簡を和して食べる」とある。また f諸魚、の生鮮なもの

なら悉くこのニつ(鎗と刺身)にすることができるj と書

かれているが、鯖は例外のようで、「凡そ生を用いるのは

伎くなくj とされ、塩漬けにした刺し鯖が評価されている。

生食が本朝食鑑で一番多く紹介されるのはカツオであ

る。 f産主主主・相武の産は味が浅く、肉は脆く、生食する方

が上品であって、乾堅の場合は味がいまひとつで、やや薄

い」とある。当時カツオは東京湾口で獲れていた 29)。芥

子を用いて食べていたようで、三宅島にj資された商家・英

一蝶が f初鰹芥子がなくて涙かなj と詠んだのに対し、友

人の宝井其角が f初鰹芥子があって涙かな」と詠んでいる。

芥子ヘのこだ

かる。現在のカツオの食べ方は火に炎つたたたきだだ、が、当

時は三枚におろした半身を腹と背に切り分け、背身は笑っ

て冷水に浸して焼霜造りにして、腹身はそのまま刺身にし

て食べていた 30)。なお江戸持代の料理舎の黒白精味集(1746

年)30には f板の上にて能たたきて、杉板に漬け煮え湯に、

さし水冷やし」とあり、たたきの語源はこの辺にあるのか

もしれない。江戸時代のどの錦絵を見ても、刺身は血の上

のクマザサの葉や巻き簾の上に盛ってあって、当時から刺

身は血からとって、タレに漬けて食べていたことがわかる。

日本では人を招く場合でも、煮る、蒸す、焼くなどの単純

な調理の後に、客自身が醤や塩、酒、さらには酢に浸けて

調味して食べるならわしが平安時代からあったが、刺身は

まさに、この歴史を引き継いでいることになる。またクマ

ザサはすしやおにぎりを匂むのに伝統的に使われている

が、このクマザサには抗菌活性のあることが明らかになっ

ている泊。

刺身の調味料は酢を主体にしたものであったが、沼に削

り鰹節と梅干を入れて煮詰め漉して作る煎酒が加わり、さ

らに醤油に置き換わる。江戸時代初期までは、日本の醤油

の主流は大豆でつくるたまり醤油で、生産は上方に集中し

ていた。江戸ではいわゆる上方の f下り醤油Jが流通する

が、非常に高値で、庶民の手には賜かなかった。慶安 (1648

年~ 1652年)頃には米一升の値段が 26文なのに対し、下

り醤油が一升 78~ 108 文であったと言う。亨保(j716~

1736) ごろは江戸に入荷する醤池の内の 7~8 割は下り醤

油であったが、次第に銚子や野聞で大豆と小麦からつくら

れる濃口醤油(いわゆる地廻り鶴治)が鴇えて、 1821年

には江戸への入荷量が亨保の頃の 10倍に熔え、地廻り鵠

11I1の割合が98%にまでなった 33)。

さて刺身は鮮度が勝負だが、江戸市民が盛んに刺身を食

べるのを可能にした流通システムについて触れてみたい。

当時の鮮魚と言えば江戸前である。江戸前とは江戸城の前

という意味であり、羽田沖から江戸川河口周辺の沿岸部を

指し、コノシロ(コハダ)、マアナゴ、スズキ、マハゼ、

アサリ、シバエビ、シャコ、ウナギなどが採れていた。こ

の他江戸ではカツオ、タイ、サパ、マグロなどの魚が食べ

られており、当然ながらこれら魚は遠路江戸まで運ばれて

きたことになる。

江戸時代は活魚、や鮮魚の流通が発達した時代である。

1590年、それまで寒村でしかなかった江戸に徳川家康は

入国する。このとき摂津田西成郡佃村(現在の大阪市淀川

区佃町)の森孫右衛門が、同郷の漁師とともに江戸向島(の
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ちの{悶あ)を採領し、江戸近辺の海川の独占的漁業権を

得、徳川家に魚を納めることになった 34)。それまで続い

ていた供御人制度に似た組織が出来たわけだが、これに続

いて 1616年に大和屋助五郎が江戸に出てきて大規模な活

鯛流通システムをつくりあげ、やはり徳川家に上納するよ

うになる。徳川幕府は祝宴の際に大震の鯛を必要としたが、

これを漁に頼る事は不可能で、そのため生きた鯛の輸送技

術が利用された。鯛は深海隠からつり上げられると圧力の

調製が出来ずに死んでしまう場合が多い。そこで鯛の腹部

に竹の針を刺して浮き袋の空気を抜いて生け賛に入れる技

術が使われたと言う。生け繁は竹で造られ、長さ 3m、横

1.8 m、深さ1.2mほど、これに 20~ 70 尾の腕を者養した。

沼津近辺を含む伊豆半島の 18カ所にこうした生け賛を設

けて鱗を省養し、浦賀、神奈川、品川に設けた生け笈に移

しながら江戸に運んだと言う 29)。活鯛の仕入れ先は、そ

の後議!妓7烏にまで及んだが、 1824年には活腕御用の上

方仕入れ役の長十郎が、大阪の雑11侯場の生魚市場に活鯛3

万枚を武蔵国神奈川の街l問所に輸送することを提案してい

るが、幸Itll侯市場からは f温熱の季節には輸送することが出

来るが冬季は不可能Jと断られている 26)。運搬船は活舟(い

けふね)と言われ、;長さ 18m、l隔5mで、中央にはとこ

ろどころに水抜け穴をしつらえた長さ 5111ほどの生間(い

けま)と言う魚給があり、これに 2，000尾ほどの活鱗を入

れたと言う 29)。活舟で運ばれた活鱗は江戸橋の近くの大

きな生資に畜養された。こうして上納された鱗は直ぐに捌

いて騰に出されたようで、活鯛が間に合わなかった時に膳

に出された鯛を徳川吉宗が口にして、「これは、しめ鯛(死

んだ鯛)だろう」と述べ、御Il善番や魚商が恐れいったとい

う話が残っている35)。

さて活腕の話は大阪が初めである。大絞船場の発掘調査

で天正・慶長年間(1592~ 98年)の遺跡から 60cm大の

鯛の骨が多数見つかっており、漁獲後に漁船の生関に殴い、

港の浮き生け震で餌絶ちし、手鈎の一本〆で活〆しに、血

抜きした魚を出荷することが行われていたらし¥<，26)0 1686 

年に初稿があがった井原西鶴の日本永代蔵には、天狗跡、

内という鯨突きが正月 10日の間宮の恵比寿神社の例祭に

参った帰りに舟のなかでまどろむと、「生舟の腕を、腹に

竹針を刺して生き返らせる方法」を恵比寿さまから告げら

れる話が載っている。大和屋助五郎が大阪から江戸に下っ

たことをみても、活鱗は大阪に起源ありと言言える。

鮮魚流通の発達はカツオについて見ることができる。「丸

の内まだうすくらき初鰹Jの句にみられるように、魚の流

通が盛んになり、その結果「井戸端で見せびらかして刺身

をしJ(万句合 1767年)にみられるように、刺身が庶民の

閤にまで広まった。すなわち刺身を含む生食に関する記述

は、実町時代までは貴族や高級武士のものであったが、江

戸時代には刺身は庶民の食べ物になった。「自に青葉山ほ

ととぎす初鰹J(素堂、 1678年)にあるように、鰹の刺身

は5、6月に旬を迎える。鮮魚流通システムが発達した結

果、江戸時代になって刺身を暖かな季節に食べるように

なったと言える。素蛍の歌は元禄の始まる 10年前で、こ

の頃は後に述べる下総生街道はまだ撃っていない。

江戸時代もカツオは生餌や擬似針を使った漁で、東京湾

湾口、南房総市の沖合 2kmほどのところでも獲れていた

らしい問。カツオが沿岸で1護れていた事は、平安時代末

期の凶行法師の歌にもみることができる。

「伊良l/j/jll街に怒魚釣り舟波びて浮きではやちの浪に浮か

びてぞ寄る」

「初鰹むかでのよふなふねに采ーりJ(万句合 1761i:j三)は、

相模湾や東京湾内湾近くで獲れたカツオが快速船で託戸の

中心部に遂ばれる様子を示している。北斎の富級三十六禁

にも描かれているじ挺櫓の押送船(おしょくりぶね)にカ

ツオを積んで江戸に運んだと言う。江戸までの距離が70

kmほど、これを押送船は 10時間で走ったと言う。当時焼

津のみに幕府から前こされたほぽ同じ大きさの八挺櫓(長さ

11.7 m、幅 2.5m)が最大速度 9ノット 36.37)、14、5人が乗っ

たと 38.39)言う記録があるから、 2交代初で潜ぎ、満ち織

の流れに乗れば、もっと短い時間で江戸に着いたかも知れ

ない。なお焼津に伝わる押送船には3本の11凡があるが、北

斎にt長かれた神奈川沖の押送船には11九もなければ帆柱もな

い。「むかでのよふなふねJとも言い表されている。 11況は

風任せ、風のない時に11M主は震かったと忠われる。

後世の文献 38)から推測すれば、釣ったカツオはヱラ蓋

を関けて内!践を引っ張り出し、船の中ほどにある生資に漬

けて運んだらしい。押送船が臼本稿の魚河岸に夜つくや、

魚問屋、請下(後の仲買)、様手うりを経て市民の手に渡っ

たと言われる。議下は軒先にせり出した幅 l尺、長さ 5、

6尺の板舟に水をはり、その上に魚、を載せて鮮度維持を

図ったと言う。当時はまだ競りはなかったので、時間のロ

スなしに庶民の手元に渡ったに違いない。 f御馳走にて井

戸から鰹釣上げてJ(柳多留)は、氷を利用し難い当時の

鮮度を保つための工夫といえよう。明治神宮の井戸の水温

が 15
0

Cだと言われるから、江戸市内の井戸でもほぼ似通っ

た水温で、当時としては最高の冷蔵療であったであろう。
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ただ、こうしたカツオも『初鰹俄かに安くなるさかな~ (万

匂合、 1777年)に誕われるように鮮度落ちが激しく、 WJTu

ずかしさ医者Aに鰹の値が知れる~ (柳多留)のように、腐

敗して中毒を起こしていた様子がうかがわれる。

さてこうした初カツオ、漁獲されてから江戸市民が食べ

るまでに少なくとも 24時間を要していたと見られるが、

鮮度のほどはいかほどで、あったであろうか。初カツオのS、

6月の東京湾の水温はおよそ200C。生憎このような高槻

で丸ごとのカツオの鮮度変化を調べた文献は無かったが、

キハダマグロについてのデータがある制。それによると

20
0

C 24時間の鮮度は、 Kfl直で40%以下、官能検査では24

時間が消費期限だとする結果が出ている(国 5)。この実

験は魚をマーケットで購入しているので、漁獲から 24時

間以内であればもっと良い鮮皮の値が出ていたに違いな

い。また江戸時代の様に 20疫にさらす時間が 12n~jllりほど

で、その後は井戸等により 15度で保存されたのであれば、

美味しいカツオを食べられたに違いない。

内
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関5. キハダマグロの鮮度変化

翻で示したのが200Cでの鮮度 (K値)。およそ K値が
20%以下が、刺身の限度とされているが、実際には小売
りの刺身には40%に迷している場合は多々ある。

(出品札:Nejib Guizani， et al.， Food Research lntemational. 
38，215-222 (2005)40)) 

さて押送船には吋rjl送りたった七ト五本積み~ (万匂合

1788年)の勾がある。 75はごろ合わせかもしれないが、

1840年の遠見追船(監視船)による臨検の記録に、不良

村の押送船の積み荷がブ1)60本とある 34)ので、速さを優

先した持のカツオはせいぜいこの程度であったろう。文献

によれば 1803年に押送船は関東全体で 64隻あったと言

う36)。江戸までの往復時間や、運ぶ魚種が多岐にわたった

ことを考えると、毎日日本備の魚河岸に着くカツオ押送船

の数はそれほど多くなかったはずである。仮に 10隻とす

芝担男

ると、江戸に-EIにつくカツオは750本とぎうことになる。

のぼりカツオは 2kg ほどなので、 PJ食部は 1，400g。すな

わち一食 100gとして、人口 100万人の江戸に一日あたり

10，500人分のカツオが陸揚げされたことになる。 f初がつ

おl両までは出す気也Jの句があるが、 5万円ものお金を

出しでも良いとするのは、希少価値よりも江戸っ子の気っ

風の良さのためではないか。なお鰹は京都では余り食べら

れなかったようで、本朝食鑑は「京師は海から遠く、生鰹

は到来しない。また紀州・勢イ、Hに多く獲れるといえ、都か

らはなれすぎているので鮮鰹は至り難い。そこでマナカツ

オの飴を鰹の鱗に学び擬えて賞美している。ここから学鰹

と名づけるのであろうかJと述べている。

1654年、江戸では利根川を遡る水運が開けている(国

6)。江戸開府により、東北諸藩は物資を江戸屋敷に運び

始めたが、房総沖の海路は浅瀬と波浪のために火変危険で

あった41)。また 15万人から約 100万人(字保時代)に膨

れ上がった人口 42)に対処するには、物資の供給路を治や

す必要があった。水運は銚子へ東選した利根川と江戸湾に

注ぐ江戸川が渋l宿で交わっているのを利用するもので、 7託

子4人から 6人になる利根川高瀬舟ムが米500俵から 900f~え

を運んだ、と言う 41)。

図6.下総総街道

元禄のt賞、舟子3人で総舟(なまぶね)を操り、銚子か

ら鮮魚(なまうを)を利根川沿いの木下(きおろし)・布佐(ふ

さ:我孫子)まで運び、木下からは行徳までは潟で、また

布佐からは松戸までも馬で陸送し、間び江戸川を下って魚

を届けるルートが開けた 43)。また夏には銚子や鹿島で採

れた鱗やスズキ、ヒラメの活魚が、生資仕立ての活船で手IJ
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根JII・江戸川を経て江戸まで淫ばれたと含う叫)。鮮魚は

13 ~ 14 kgずつ籍に入れられ、舟で300能、馬1i1.貝で 10

箆が見当であったようだ。松戸までの|波路をf下総級(なま)

街道」と言うが、木下経路と合わせて 1762年には年間 5，500

駄もの鮮魚、が運ばれている 45)。つまり重量にして770トン、

船にして延べ 183隻、馬にして 5，500頭である。これに対

して、布佐村には馬が 120~ 30室長いた判。

下総長官;街道を通過するコースでは、夕刻に銚子を発って

2日目の夕刻から深夜にかけて鮮魚が江戸日本総に着いた

と言う。 1日から!日半の工程である。これほど、かかるの

であれば鮮度の程は疑問だが、冬であれば結構日持ちした

のかしれない。松戸で代々舟運業を営み名主を勤めた青木

源、内の十二代白によれば、 f生きたY!Aは1111を妓き、笹の葉

を敷いた竹篭に入れれば数日はもち、さしみにもできたと

いいます。死んだ魚は・・ J45) とあるが、何かの間違い

だろう。水1H~ し活魚輸送は 21 世紀になってからの技術 47、

48)で、当時はまだ無い。 LlJ本氏の研究 46) によれば、活〆、

ハラワタの除去、 Ifll抜きが銚子で行われているが、これは

雑喉場市場の方が先である。下総綴街道沿いには水切場(み

ずきりば)があり、そこでf京総に水をかけて魚、を冷やした

と言う。そうであれば魚体のj昆度はかなりあがっていたは

ずである。いずれにしても魚の状態は現代のセンスに照ら

せばかなり疑問であり、カツオや江戸前の魚に比べ、かな

り品質が務ちていたのではなかろうか。一方、活船は理論

的にありえない。海産魚であれば川の上では水の交換が出

来ない。またどうやって生賛の内に空気を送ったのであろ

うか。燥気できなければ魚、は直ぐに死んでしまう。

そんな鮮魚だが、江戸市民には大事な食材だ、ったようで、

街道の利権を巡ってしばしば争いが起きている。 1715年、

松戸みちの鮮魚を、途中の宿駅の鎌ヶ谷宿駅で木下みちの

者が取り押さえると含う事件が起きる。言い分は『松戸み

ちの付け返しはまかりならぬはずだJであった。付け通し

とは宿駅での荷物の積み替えをせずに渓ぶこと、つまりi並

行料を払わす、に運ぶ訳だが、木下みちには付け通しは認め

られていなかった。訴訟にまで発展し、その結果幕府か

ら布佐村だけが付け通しのお墨付きを得ることになり朝、

その後総街道は行徳へのコースが枯れ、松戸へのコースが

主になる。なお、この時の勘定泰行の裁定文をみると、付

け通しは静岡、清水、鎌倉筋でも行われていたらしい制。

四方から江戸に鮮魚が運ばれていたことになる。こうして

松戸まで逐ばれた級魚はにたり舟に積み込まれ、江戸川を

下って新川に入り、小名木JI!を通過し、日本橋魚河岸に崩

いた(図 6)。荷が多すぎたり、干潮にあったりすると到

着の遅れることがあったらしく、鮮魚は一般につき 300緩

まで、茶船類には絞まぬようにとの取り決めがあった。 !j、
名木川は 1596年に行徳の塩を江戸に運ぶために造られた

運河で、江戸初期には西端の隅白JII川口に中川議所が設け

られ、積み荷を誠べている。生鮮食料品については、真

夜中の通関を許すほどの気の使いようであったと言う則。

生鮮物に対する江戸市中の人の思い入れが知れる。

さて鰻は生で食べる訳ではないが、実は綴街道の起源は

鰻の活魚輸送にある。利根川や手賀沼のうなぎが江戸で好

評で、利根川の鰻を布佐から生きたまま流LLiまで馬で運び、

そこから船で江戸川を下っている 51)。鰻は箆に入れられ

ていたが、鰻は水無しでも欝くは生きられる。先の水切り

場は、実は{般を7]<に浸す場所であった。またさ長!蕊年間(1751

~64 年)に島根県の中海で鰻が豊漁になり、松江の商人

佐右衛門が生きた鰻を大阪にまで出荷している。なんでも

竹然(ざる)に鰻を一貫沼ずつ入れて、中海の海藻を乾燥

紡11にのせ、三能ずつ重ねて、前後6能を天fl'俸で両側に

担ぎ、一虫毎に清流に浸して精気を養いながら111道を運

び、 48かけて勝i幻に着き、jJ券111から高瀬舟で閥LLiの京橋

に至り、そこから活舟を用いてみ 4日で大阪に運んでい

る26)。なんとも想像を絶する話である。

刺身といえはε現代で、はマグ、ロだが、江戸時代中期までは

江戸ではマグロは不人気な魚で、あった。当時のマグロの呼

び名シビから死日を速な!し、縁起が惑いとされていたよう

だが、江戸に出回ったマグロの状態の怒さから連想された

のではなかろうか。江戸初期のマグロ漁は本朝食鍛によれ

ば、釣り、刺す、鉄まく守わの様なもので引っ焼けるとあり、

どうも効率が良くない。また主漁場は長門豊漏れ 平戸、筑

前、藤!祭、能主主、牡鹿半島、安房、常陸、伊豆の沿岸であ

り29)、江戸近海では獲れなかったらしい。遠方の海であ

れば船で江戸に運ぶ間に総当鮮度が落ちたはずである。マ

グロが江戸で、盛んに食べられるようになるのは 19i世紀に

入ってからだが、このことは、紀1'11から房総半島の布良村

(現・館山市)に移り住んだ漁民が、マグロ延縄漁業を開

始した時期(延享年間(1744~ 48))に震なる。マグロが

食べられ始めた理由として、江戸に大量に入荷する事件が

あったとする文献が複数あるが、 19役紀ではあるものの

年代は一致しない。恐らく 191股紀には複数回のマグロの

大量入荷があったのではなかろうか。

マグロが食べられるようになった理由として、食べ方の

工夫もあげられる。脂身が少なくて劣化しにくい赤身を、

醤油と泌を混ぜてひと煮たちさせた「煮きりj に淡けて食

べる方法が 19t丘紀に開発され、保存性もあがり、生臭さ
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も消えてマグロが食べられ始めたと言う。

6. すしの辰史

平安末期の成立とされる類緊雑要抄の内大包殿廠大饗宴

の内の献立記録図の f忠告書占j に、飯粒が描かれていないこ

とから推察されるように、熟れずしでは米飯を食べていな

い 52)。 この時代、すしは塩味と酸味で食べる魚の保存食

であり、発酵の進んだ、米飯部分はドロドロとして食べられ

る代物ではなかった。米飯部分は乳酸発酵を支えるためだ

けのものであり、 iを沢な米の使い方が許されたのは、すし

が貴族のものであるか、あるいはハレの食べ物であったた

めだと恕われる。

米飯も食べる生成(なまなれ)ずしが生まれたのは、

般庶弐で経済力のある人たちが米飯食をとるようになった

家III了時代だと言われている。米飯を食べる様にするために

発静期間を短くし、食べごろも定まり、保存食としての意

味合いが薄れたが、塩qまと酸味を基本にしていたことに変

わりはない

すしが大きく変化するのは米の流通が盛んになった江戸

時代である。当時、農民は収穫の半分以上を年貨として取

り立てられる一方、幕府や藩は取り立てた米のかなりの部

分を都市で換金していた。したがって江戸や大阪では、庶

民も白米を主食とするようになった。江戸や大阪では、す

しは塩味と酸味を基本としながらも平く食べられることが

求められた。そのため火であたためて乳滋発酵を早める試

みがあったが上手く行かず、じきに乳酸発酵にかわり、単

に酢で駿味をつける早ずしが生まれる。もつとも酢を{使史い

始めたころは f球車精吉白米一7升:1卜-1にこy水'Kく…一-fl-，

部類)て炊いた飯j を広い器にうつし、さましてから酢を

ふりかけると言った手法が採られたので、炊き方も現在と

は違うし、墳の最は現在の 3倍。かなりしょっぱかったと

恕われる。はじめ米砕を使っていたのが、文化文政のころ

には滋粕で造った赤酢(粕酢)をすしに用いるのが広まり、

粕酢の持つ甘味のおかげで、それまでの坂味と酸味のすし

の味わいが変わることになった。やがて江戸米期には鐙り

すしが生まれるが、これは江戸前で採れる新鮮な魚、が江戸

市中に流通し始めたことと密接に関係している。

7. 明治以降の生食

鮮魚、事情をカツオについてみると、明治以降は江戸時代

よりも状況が悪くなったようである。東京へのカツオの供

給地の諮問、神奈川、千葉の 3県の漁獲量は減り(表4)却)、

一方策京の人口は明治5年(1872年)の 86万人から明治

40年 (]907年)の 251万人にまで鳩えている。漁場も沖

合に遠ざかったようで、江戸時代の焼津漁民の漁場は石廊

崎南約 30kmまでだ、ったが、明治 10~ 20年代には石廊崎

南方約 75km にまで下がった。~持の鰹船は、 l隠 2.9m 程、

全長は 12m~ 15 m程の8丁櫓だが、尽に漁場を発って翌

朝港に帰り着くのが精一杯であったと言う 39)。

表1. Jf!京近郊3W~O)カツオー漁獲:止の推移 (kg)

静岡 神奈川 千葉

1881 1，081 1，421 8，251 

1896 1，891 1，006 5，062 

1901 3，456 226 4， 795 

1907 4，718 348 3，922 

(11:¥典:1111こl 和lá~t : 1'1本漁業史.東京大学出版， (1957)) 29) 

このような状況でのカツオの状態を、小山1f~裁の「和船

の海/81にみることができる。すなわち迎い畏船を前にし

て『鮮度が悪くなると瓶(船中の海水生け資)の中で魚は

浮き上がりますが、これを手早く隠したり、腐敗した「な

ま(魚の1IIl.)Jで等麻疹のように休中がかゆくなるのを我

慢したり』とある。焼津では、このようなことを避けるた

めに、腐敗する恐れがあるカツオは伊豆に寄滋してなまり

節に加工して持ち帰ったと言う 391。
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密7.明治・大正期の漁獲量と動力船の普及

(農林水産省統計表から)

鮮魚事情が改禁忌されるのはおよそ明治 38年以降である。

明治 38年 (]905年)に石油発動機付き鮮魚運搬船が初め

て建造され、翌 1906年には静!潟水産試験場の「富士丸j

が石油発動機によるかつお釣漁業操業試験に成功し、 1907
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年に三I[碕の魚商人が押送船に代えて発動機船を使沼し始め

ている。図7に示す様に全障の動力船は 1907年以降に順

調に増え、それに伴って 1909年以前は増えなかった漁獲

量も 1909年以降に急激に増え始めた。

明治時代の鮮魚、事情は、氷の普及によっても改善される。

まず明治維新後に天然氷の採取販売事業が各地で興り、明

治 10年代から 30年代(1877~ 1906年)に全感期をむかえ、

やがて衰退する。一方 1879年には、アメリカ人により我

が国最初の製氷工場が横浜市に建設され、 1884年には東

京に製氷会社が建設されて本格的な機械製氷が始まる。し

かし当時は高似格と衛生上の危倶から売れ行きは伸びず、

当初は販売に苦労したようである。

しかし 20世紀になると冷蔵輸送が本格的に始まる。朝

鮮・下関の冷蔵輸送が 1905年に始まり、陸上の冷蔵貨物

司王の建造が 1908に行われている。 1911年には三崎町にニ

l精製氷株式会社が設立されている。焼津では 18981:f三ころ

から鮮度保持のため魚商人が御殿場須走から運んだ、自然氷

を使いだし、 1907年には焼津田]の魚商人・漁業者が静岡

製氷株式会社との閉で売寅契約を結んでいる則。焼津漁

業史の内の古老の話では、 f初めは大きなまま使ったりし

て効果も少なかった。中にはそのまま桧をしない亀の子(魚、

念)の中につけていったのですぐ海水にとけてしまった船

もある始米だ、ったが、その内に砕いて使うようになりこれ

は便利なものだと云われるようになった。」とある。また

東北では寒中に堤に張った:>)くから切取った一個 14~ 15貫

の角氷を、氷倉に挽っ!湾を掛けては氷を重ねて保存し、船

ではこれを玄能で打砕いて使ったが、挽っ屑でかつおが擦

れ、上手くなかったと言う。次に積む時は水で挽っ屑を洗

い落し、沖ではよ脅し:7)くを一日に一回もニ囲もやるように工

夫を重ねた結果上手くいったとある 38)。

ところで日本での氷の使用は氷室長(ひむろ)に始まって

いる。洞窟や茅葺小長室で覆った穴に冬の雪を保存し、飲料

用に使っていたと盟、われる。文献的には日本番紀の仁徳、

621:f三条 (374年)の、闘鶏(つげ)で猟を額回大中彦皇子

が氷室に遭遇する話が最も古い。明日~ (つげ)氷室j は、

奈良時代の長屋王の邸宅跡から見つかった木簡にも見るこ

とが出来る 53)。毎年 6~9 月に都祁村にある氷室から長

原王邸宅に運ばれたとあるが、都祁の氷室は天理市福住町

の氷室神社周辺に散在する大型穴と忠われる日)。地元の

福住公民館が企闘して、 2月に人工の氷を収納し、 7月に

取り出したところ、 3分の lほど残っていたと言う。この

氷室から直線距離にして 16kmの長爆王の邸宅にまで:>)くが

運ばれていたと言う。長屋玉邸宅跡の木i釘には数穏の魚が

記載されているが問、カツオは伊豆臨・駿河国(静岡県)

や丹後国(京都府北部)から運ばれ、アユは阿波注I(徳島

県)、アワビは上総闇(千葉集)からそれぞれ運ばれており、

当然ながら運び込まれる前に保存の処置がされおり、氷室

の氷を魚、の冷却に用いたとの表現は見つからない。

氷裳の歴史は古いものの、産業的利用は大正になってか

らのようである。竹井は雪氷が魚の鮮魚輸送に使われたと

する明確な証拠はないものの、石川県の雪氷供給の変化と

鉄道による鮮魚輸送の変化(国 8) を比較する限り、雪うjく

が鮮魚輸送に使用されたことを否定し得ないと述べてい

る55)。

おJII議申塁手議議選抜い盤と繋永供給量{トン、主主/11罷絃計審より}
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鮮魚、鉄道輸送.北陸大学紀要J)

8 コールドチェーン以後の生食

現代のa本では実に多くの魚、が刺身用として販売されて
いる。江戸時時代は餌や肥料として利用されていたイワシ

でさえも、刺身用として売られている(留め o またマグ

ロは位界各地から集められており、世界で漁獲されるマグ

ロの約20%を日本が消費している。このような刺身文化

の旺盛も 1960年代に始まったコールドチェーンシステム

の発達によるところが大きい。

1965年、科学技術庁資源調査会からいわゆる「コール

ドチェーン勧告」が出された。この年は家庭用冷蔵庫の普

及率が50%に達したときで、やがて普及率は 10年後には

100%近くにまで達する。また 1960年代後半に家庭用冷凍

冷蔵庫の販売が始まり、 1970年代以降は自動霜取り機構

付きの2ドア式冷凍冷蔵康が一般化した。一方生産面でみ

ると図 10に示す様に国内の-200C以下の冷凍能力が 1960
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平成5年紹和33年年からの 20年間でおよそ 50倍にまでふくれあがり、 1960

年代後半にはマグロを-60
0

Cで冷凍する技術が広まってい

60
0Cで冷凍したマグロは個体絡の品質のパラつきがる。

また 1972マグロの 1船員いが始まっている。なくなり、

こうした年には飛行機を使ってマグロが輪入され始めた。

技術の発達で、図 11に示す篠に刺身で食べられるマグロ

マグロ類の用途別利用の推移(生鮮冷凍の別なし)自 11.クロマグロに奈つては殆ど 100%が刺身用の割合が鴻え、

(昭和 33年と平成5:1:1三データは水産資源保護協会「マグ、ロJ

を基にして作製、王子成 18年は農林水産省統計表を基に作製)
である。

コール今臼の刺身文化を新たに支えている側面として、

ドチェーンシステムの精紋化をあげなければならない。 E七.

による食中毒の割合が食中選原因日IJでは一番大きかった鮮魚、を多く食べる日本では、 1992年までは)J易炎ビブリオ

が、 2002年より生食鮮魚介類の保布は 100C以下、冷凍魚

介類は 15
0C以下とすることが食品衛生法で定められたの

をきっかけに、脇炎ビブリオによる食中毒は激減し、今

や年間の発生件数は十数件のレベルにまで下がった(悶

こうした技術に支えられ、刺身は種類を増やし、彩

を増やし、きわめて鮮やかなものになっている。害IJ主烹従。

切る事に精魂を込めるのも日本ならではのもので、微妙な

i味わいの違いに拘っているからに他ならない。刺身文化は
変芯~蕊受芯芯宝ヨ

!ヨ本人のなかで生これからも|世界に比類なきものとして、

き続けるであろう。

一@ー綴炎ピブリオ
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9. おわりに

縄文時代から現代に至るまでの日本人の魚を生で食べる

工夫を駆け足で振り返ってみた。生の状態で魚、を食べるの

が難しかったと恕われる古代でも、少し詳細に見みれば、

それが少しの工夫と人の汗により可能になり、人は生の魚、

を食べていた。さらに家IIIJ時代に始まった刺身文化が江戸

時代に花関くが、鮮魚を運んだ今井船や押送船を操る人々

の躍動感あふれる生き様が脳裏に焼き付く。ただ生魚を食

べていたのは一部の人である。庶民が京IJ身を食べたとする

江戸時代でも、それは江戸と大阪の話であって、他の土地

では余り食べていない。明治 30年、日本人 1人あたり年

間魚消費量は9kgほどで、現在の8分の 1ほどでしかない。

殆どが肥料にまわすイワシで、人は明治ですら魚、を余り食

べていなかった。魚は「あいのものJで、明日とれるか分

からない建議な食べ物であったようだ。貴震であれば直ぐ

に食べずに火事にしまったに違いない。多くの人が魚を生

で食べる様になるには、魚、が日常的に手に入る様になる必

要があった。本論ではふれなかったが、 5本人がf立を生で

食べる様になるのは、漁労技術の発達に負うところが大き

いようである。主主IIlJU寺代から緩やかに始まった漁労技術の

発達が、江戸の鰹文化を支え、今日の熟覧した魚食文化を

支えている。ただ日本人は一部の入であっても魚、を生で食

べ続け、長い年月をかけて新鮮さへの感性を磨きあげ続け

てきた。刺身はI沫や香りよりもテクスチャーの比還が高い

56) とされるが、包丁の文化と合わさってi~IJj.:;~~従とされ

る独特の文化をかたち作ってきた。研ぎ澄まされた生への

こだわりが、今日の魚食文化を育くみ支えてきたことに思

い変る。
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