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１．はじめに

 日常の食生活の内容を知る手がかりとして，

日々の生活の中での出来事や・その日記に記載さ

れている食品・食物の記述を元に食生活の一端を

見られると思い，これまで個人が残した日記に注

目してきた。

 幕末から明治期にかけて，江戸近郊世田谷の代

官の妻である大場美佐が残した『大場美佐の日記
（1）』では，贈答品や年中行事での食生活の特徴を

みることができた（2）（3）（4）。

 また幕末から明治期に，紀州和歌山の篤学の妻

川合小梅が記した『小梅日記（5）』では，贈答品

より地方都市和歌山の立地から魚介類・野菜・果

物類等の地域の特徴をみることができた（6）。そ

れら二つ日記中に数は少ないものの，くじらの記

載がありその特徴をみることができた。

 そのほか，幕末に筑前福岡に近い宗像の豪農が

残した『筑前国宗像郡 吉田家家事日記帳（7）』

では，接待時の献立が多く記載され，その献立か

ら吉田家近郊で得られた農作物の野菜や果物，近

海の産物である魚介類などが使用されていた。吉

田家の日記中では献立に数多くくじらが登場して

いた（8）（9）。

 それらの日記には，幕末あるいは幕末から明治

にかけてのそれぞれの地域の特徴的な食品・食物

であり，現在少し前には，日常の食卓にものぼ

り，学校給食にも出されていたくじらではあった

が，最近では手に入りにくい高価な食品になって

しまった。今回はそのくじらに注目したい。

 くじら食についての先行研究には，高正氏が

1643 年～ 1954 年までの料理書 139 冊から，鯨

の調理法などを分類され，中世から近世では，茶

会記や御成記，朝鮮通信使の記録などの書物から

鯨の食料としての位置づけ，近代における郷土料

理として，郷土料理書や観光ガイドブックなどか

ら鯨料理の分布，料理法とその分布，行事食とし

ての鯨料理と背景等を詳しく調査・報告されてい

る（10）（11）（12）（13）。その報告の中に大晦日・正月・上

巳などの行事での鯨料理が食されていることは，

江戸近郊の大場家との共通点もあると思われる。

 また，捕鯨については多くの著書が存在してい

る（14）（15）（16）（17）（18）（19）。『捕鯨盛衰記』によると，「鯨

 日記や資料中の食生活の事例より，その中に記載されている，事柄や食品・食物をとりあげ，

食生活の一端を見てみたいと思い，個人の日記類を調査してきた。その中で贈答品に登場し，食

生活に使用されている様子から鯨の記載に注目し，他の資料と比較検討を行った。日記では『大

葉美佐の日記』・『小梅日記』・『筑前国宗像郡 吉田家事日記帳』，その他の資料として，『口訳 

家例年中行事－上町大場家－』，全国的に記載のある『日本の食文化』・『日本民俗地図』・『聞き

書き日本の食生活全集』を通してくじらがどのように食生活に利用され食されているかを調査・

検討を行った。
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の肉が本格的に食品として普及し始めたのは江戸

時代にあってからであろう。慶長 11（1606）年

に和歌山県太地において組織的な捕鯨が始まった

と考えられる。延宝 5（1677）年に太地で発明

された網取り式捕鯨が四国，九州へ伝授された（20）」

とあり，その他の著書も同様に太地から四国・北

部九州・山口に捕鯨の技術が伝わっていった（21）（22）。

とある。このことから江戸時代に和歌山太地の捕

鯨技術が西日本各地にいち早く伝わっていったと

思われる。

 日記類に鯨の記載されている時代は，どちらも

幕末である。それら日記類に加え，時代は日記類

とは異なるものの，全国的に調査のある『日本の

食文化（23）（24）』，『日本民俗地図（25）（26）（27）』『聞き

書き日本の食生活全集（28）』，を資料とする。これ

らの資料は，大正末から昭和初期・昭和 16 年～

17 年・食生活が大きく変化する高度成長期前の

昭和 30 年年代までの報告ではあるが，並列して

扱い，日記類から近現代に引き継れたものは何か

くじらの事例を通して調査・検討を行った。

２．日記にみるくじらの事例

 『大場美佐の日記』中に記載のあったくじらは，

表－ 1にあるように四件あり，中には病気見舞

いや暑中見舞いに親戚への贈答品として用いられ

ている。また彦根藩世田ヶ谷領代官大場家には『口

約 家例年中行事－上町大場家－（29）』が残され

ており，そこには 12 月から一年で最大の行事で

ある「正月」を迎えるための準備の様子がうかが

え，行事の日の献立も記されている。表－ 2に

示したように 12月 8日の御事始・納めの 15日・

せち舂・大晦日・元日～ 3日・20 日恵比寿講の

夜の汁にはくじらが入った汁が供されている。大

場家の行事の食事にくじらが使用されていた事に

なる。11 月から 12 月にかけて，伊勢の御師が

毎年のように大場家に宿泊しており，みやげもの

リストの中に塩くじらがみられた。正月用の品を

市町（現在のボロ市）で用意するように指示もし

てある。大場家がある世田谷は，江戸から日帰り

できる距離ではあったものの，汁に使われたくじ

らは生のものではなく，日持ちのする塩くじらが

使用されていたと思われる。

 秋山氏の報告の中に讃岐の事例に 12 月 13 日

のすすはらいでの夕食・節分の食事・正月の献立

の中にくじらを使用した汁の記載がある（30）。大

場家と同じような時期にくじらの汁が食されてい

たことになる。特に 12 月 13 日と節分には大場

家と同じ大根・ごぼう・くじらの汁である。

 また，『小梅日記』中にくじらの記載は，表－

3のように 6件である。これをみるとくじら肉だ

けではなく，かぶらぼねや・かまくらづけのよう

な他の部位や加工品が使用されている。小梅が住

む紀州藩内には，太地・熊野といった鯨の捕鯨地

があり，中には生食もあると思われる。

 筑前吉田家では，接待時の料理にくじらが頻繁

に使用されている。献立にくじらが使用されてい

るものを表－4に示した。これをみると生食と思

われるさしみや鍋焼きが多く登場し，その他汁や

鯨飯にもされ，鯨の肉ばかりでなく，百尋のよう

な内臓やのしのような加工品にも使用されている。

 『鯨史稿六巻』に捕鯨地名の記載があり，それ

らを挙げてみると，安房州－勝山，下総州－銚子，

睦奥州－磐城，紀伊州－熊野・大地浦・古座浦・

三輪崎，土佐州－津呂・久保津，能登州－小木浦，

越後州－高濱，丹後州－伊根，長門州－通ヒ・瀬

戸崎・川尻・津島，筑前州－搗目大嶋・小呂島，

唐津領－小川島・馬渡島，平戸領－津吉・生月島・

的山大島・小植賀，大村領－栃ノ浦・榎島・平島，

五島領－魚目・有川・宇久島・板部大島・柏崎・

黒瀬・網場，壱岐州－前海浦・勝本浦，対馬州－

鰐浦・廻浦・伊奈浦であった（31）。 このことより，

吉田家のある筑前福岡近海には捕鯨地が多く存在

することがわかる。

 また吉田家の記述の中で，くじら食ではないが，

「鯨油の配給」とあり，くじらの恩恵から鯨油が

もたらせられる。江戸時代稲作に対する害虫駆除

に鯨油が使用され，紀州や土佐，九州西北海，日

本海の捕鯨基地で製油された鯨油は，大阪以西の

西日本の農業地帯に運ばれた（32）。

 吉田家がある筑前国宗像は，玄界灘の捕鯨地に

も近く，食品の流通も発達していたと思われる。

それゆえ生のくじら肉や内臓が手に入りやすかっ

たと思われる。そのため近隣の住民は食べ慣れ，

献立に多様されていたのではないかと思われる。
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 『江漢西遊日記』は，「司馬江漢が天明八年

（1788）四月より一年間洋画研究のため，地方の

富豪のもとに寄宿しつつ長崎・平戸をめぐる旅日

記である（33）。」その中で，十二月初めに，「平戸

から鯨を取る嶋（34） 」生島へ渡っている。鯨は寒

中より正月松の内を第一の漁の時期で，「生島で

鯨の実談をするために三十日留まる（35）」や，鯨

の解体などや脂の取り方なども記しており，「鯨

にすたる所なし（36）。」とあり，くじらに対して興

味をもって見学している様子である。くじらが採

れた後に，「鯨の腹（はらわた）をいろいろ食し，

他の所に無い物なりとあり（37）」とあり，鯨の内

臓を珍しい物と多種類食していた様子である。ま

た，12 月 26 日に煤払での食事に「小豆飯・あ

わび唐の芋のかしらに菜（平）・汁は鯨の肉（38）。」

とあり，江戸近郊の大場家でも日にちは違うが

（12 月 13 日），同じ煤払いの日の食事に鯨の汁

が登場している。

 このように平戸沖の生月島では鯨を頻繁に捕獲

し，加工し食していた様子が『江漢西遊日記』か

らうかがえる。

 文政 12年（1829）に記されたと云われている

『勇魚取繪詞』に「生月島」での捕鯨の様子が記

されている（39）。これらより生月島では捕鯨が盛

んであったことがいえよう。

 吉田家がある北九州は，筑前や唐津・平戸・大

村・壱岐・対馬など『鯨史稿』に記されていた捕

鯨地が数多く存在し，その近隣にくじらを食糧と

して供給しやすい環境にあり，1700 年代後半か

ら捕鯨が盛んであることから，地域に根付きくじ

らを食べ続かれていると考えられる。

３．『日本の食文化』にみるくじらの事例

 『日本の食文化』・『日本の食文化（補遺編）』は，

末尾の記載によると，「昭和十六年から十七年に

かけて半年ほどの期間に全国で同一項目による食

習の一斉調査なされ，そのうちの，現在成城大学

民俗学研究所に保管されているもの（40）」とある。

表－ 5はくじらの記述があったものをまとめた

ものである。

 これをみると岩手県・新潟県・鳥取県・岡山県・

長崎県・長野県・高知県にくじらが食されていた

ことが読みとれる。くじらはほ乳類のためほとん

どは本来の獣鳥肉類に分類していたが，なかには

魚介に分類していたことがわかる。他の獣鳥肉類

を忌む思いと，ほ乳類でありながら海に棲んでい

るため魚類と同様に扱れていたと思われる。

 正月などの祝日やハレの時の食事で，長崎県で

はくじらを「多く食べる」とあり，日常食にも食

されている。これは捕鯨地に近いこともあり手に

入りやすく，生のくじら肉を使用することもあっ

たと考えられる。

 鳥取県では鯨と記載があり，括弧で「いるか」

とある。いるかも海に棲むほ乳類でくじらの仲間

にはいるためくじらと同様の扱いをされていたの

ではないかと思われる。いるかは小型鯨類に属し，

北海道・青森県・岩手県・千葉県・静岡県・和歌

山県・沖縄県では現在でも捕獲されている（41）。「イ

ルカ漁とイルカ食（42）」によると，各地でイルカ

が食されていた様子が書かれており，刺身や味噌

仕立てに煮物，から揚げや焼き肉等の他干し肉な

どの加工品にも使用されている。

４．『民俗地図』にみるくじらの事例

 『民俗地図』の解説には，昭和 37 年度から 39

年度の 3か年にわたり，「民俗資料緊急調査」（基

礎調査）が実施された。これが『日本民俗地図』

の基礎資料となった（43）。とこの資料を説明して

いる。解説の年中行事・食生活にくじらの記載の

あったものをまとめたものを表－ 6に示した。

 これをみると，くじらを塩漬けに加工をして保

存食として使用されていた。また，日常の副食に

用いられていたばかりでなく，年末の汁で食され

ていた様子がうかがえる。その他正月や 15 日の

小正月にくじら餅を作る習わしがあったようだ。

くじら餅は，くじらで作る食品ではなく，米の粉

で作られ，くじらの上面の皮が黒いところから（44）

とされている。

 1718 年に初めての菓子専門書として刊行され

たとされる『古今名物御前菓子』にも鯨餅は収録

されている。また，『聞き書き山形の食事』に「く

じらもち」は，桃の節句には必ずつくるとあり，

米粉でこね 3種類（醤油や味噌・くるみ・ごま・

小豆あん）のたねを上にのせ蒸したものであるが，
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前記した『古今名物御前菓子』では，小豆あんの

みであった（45）。どちらもくじらの皮の黒っぽい

色をとって鯨餅としている。これもくじらに似せ

ての正月や節句に大きくなるようにとの気持ちを

込めているように思える。 

５．『日本の食生活全集』にみるくじらの事例

 『日本の食生活全集』は，大正末から昭和初期

にかけての聞き書きで，全国 47 都道府県全 50

巻に収録されている。各地の郷土料理や行事食が

記されている。それらの中からくじらの記載の

あったものをまとめたものが表－ 7である。

 これをみると北海道・青森県・山形県・福島県・

千葉県・新潟県・福井県・京都府・大阪府・兵庫

県・和歌山県・鳥取県・島根県・岡山県・山口県・

高知県・福岡県・佐賀県・長崎県・熊本県でくじ

らが食されていた。どちらかというと西日本での

記載が多くなっている。北海道・東北などの北の

地方では，くじら汁が多用され，塩くじらや脂身

が使用されていた。西日本では，汁でも味噌味や

粕汁などもあり，刺身や煮物，あえもの等の料理

に，くじらの肉だけでなく，内臓や皮，脂身・尾

の身などの部位を生や塩漬けなどを多彩に料理に

使用していた様子がわかり，くじらが捨てるとこ

ろなく使用されている。

 くじらは全国的に多くの県で食され，脂が多く

こくがあり身体があたたまり，だしのようなな役

割で料理に利用されていた。くじらは大きい動物

のためか，大物になるようにや大きい年をとるよ

うになどの縁起をかつがれ，年越しから正月にか

けての料理の材料に使われ，おめでたいハレ日に

食されている。

 前記した『鯨史稿』が書かれたのが文化五年

（1808）とされているが，これらの地域をみると，

北海道・東北地方が抜けているものの，日本列島

の各地に捕鯨地が多数存在していたようだ。

 「北海道の捕鯨については，『日本捕鯨文化史』

によると，北海道の商業捕鯨は，安政 5年の房

州勝山藩の醍醐組から発するが，明治維新の混乱

で打ち切り，明治 18 年から加賀の金石湾捕鯨の

特殊鯨法を用いて北海道の捕鯨開拓やくしんする

こととなった（46）。」とあり北海道の捕鯨は近代以

降に本格的に行われたようだ。

 「列島の捕鯨文化史」によると捕鯨技術の基礎

となった「突取法」は尾張の漁人によってもたら

され，紀州において確立され，九州，四国など西日

本に伝わっていった。熊野灘沿岸地域は，自衛の

ため海軍・水軍が整っていき，その沖合を流れる

黒潮は鯨の通路となっている。歴史的・地理的に

も捕鯨を行う好条件に恵まれ，捕鯨にたいする関

心も高かった（47）。そのようなこともあり，紀州を

はじめ四国・北九州など西日本では，技術的・立

地的自然環境にも恵まれ，くじらの捕鯨地が多く

みうけられ，それゆえくじらへの関心が高く，食

生活への利用も多くなっていったと考えられる。

６．おわりに

 以上個人の日記などの資料よりくじらの事例を

みてきた。三種類の日記にはくじらが登場し，そ

の三地域特有の物ではなく，時代背景はちがうも

ののほぼ日本全国でくじらが料理に使用され食さ

れていたことがわかった。また一部の地域ではあ

るが，鯨同様のほ乳類であるいるかも食されてい

たことがわかった。

 くじらはほ乳類で，牛肉や豚肉・鶏肉と同様の

獣鳥肉類であるが，海に棲むために魚の仲間と扱

われていた記載があった。肉食を忌むのは，鯨で

はなく他の肉類で，くじらはその大きさから縁起

をかつがれ，日常だけでなく，正月などのおめで

たいハレの日の食卓にのぼることが多くなったと

考えられる。

 くじらは捨てるところがないといわれている

が，生の肉や内蔵をそのまま食するだけでなく，

塩漬けやかぶらづけ・のし・たれなどの加工品に

して保存している様子もみうけられた。

 くじらを食する時期を日記からみると，大晦日・

正月など大きな行事がある，寒い時期の記載が多

くみられるが，頻度はすくないものの，6月・7月

の記載もみうけられ，中には，献立に刺身の記述

もあり，暑い時期にも生か湯通ししたくじらを食

されているようである。

 地域的には，捕鯨技術の伝達などによる歴史的

背景から紀州和歌山や四国・北九州などの西日本

で多くくじらを食生活に取り入れられ食されてい

4 くじらの食生活への利用について
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る様子がうかがわれた。

 今後は，事例を増やし地域性や行事などの民族

性についてより具体的に考察したい。

 最後に，本稿を著述するにあたり，ご助言いた

だきました江原絢子教授に深く感謝致します。

櫻井 美代子

表－１ 『大場美佐の日記』中の鯨記載

表－２ 『口訳 家例年中行事ー上町大場家ー』

    中の鯨の記載

☆夕飯の汁は，いちょう大根とくじらが入ったものである。

表－３ 『小梅日記』中の鯨の記載
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6 くじらの食生活への利用について

表－４ 『吉田家家事日記』中の鯨記載
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8 くじらの食生活への利用について

表－５ 『日本の食文化』中の鯨の記載
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表－６ 『日本民俗地図（解説）』中の鯨の記載

表－７ 『聞き書き 日本の食生活全集』中の鯨の記載
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