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『延喜式』 と古代文物

４．『延喜式』にみえる水産加工食品－復元実験による加工法等の検証－

国立歴史民俗博物館 清武 雄二

『延喜式』記載の水産加工品を対象とした復元実験と成分分析により、加工法や食品としての性質、

税物管理の様相を検証。乾燥品の長鰒（熨斗アワビ）、発酵品の鮨鰒を対象とする。

1．研究の対象と観点／ 2．事例１－長鰒－／ 3．事例２－鮨鰒－

１．研究の対象と観点

・『延喜式』記載の水産貢納品は約50種150品目以上。

…水産加工品を中心とした諸国の税物（調）は、年１回の徴収で年間を通じて保管、消費。

・古代の税制、食文化、漁労技術、保存加工技術、諸地域の物産や水産資源分布等の貴重な資料。

・神饌や供御、節宴の食材リストの筆頭をなすアワビ。

…税物としては最多となる２１の貢納国、多様な加工品。

→・現代の類似する伝統的な食材製造を現地調査し、加工法や製造の諸条件を考察。

・復元実験および長期保存実験、成分分析で加工、保存による成分変化を把握し、食品としての基

礎的データを収集。

・同一食材の異なる加工において、税の均等負担はどのように担保されているのかを検証。

２．事例１－長鰒－

・長鰒は中世以降は熨斗鰒とも称され、武家社会を中心に贈答品、近世は縁起物の熨斗アワビとして

流通。現在は祝儀袋やのし紙などのデザインとしての飾り熨斗として知られる。

…『延喜式』によると正丁一人６斤（約4044ｇ）の貢納、安房・伊予・肥前の調物（主計式上）。

…調として年１回の貢納で年間消費を賄う保存性。

…平城宮跡出土の荷札木簡に「七尺」（約208㎝）などと見える特異な長さを有する特徴。

…現代でも伊勢神宮では同形状の熨斗アワビを神饌の製造過程で加工処理。

…長大な長鰒の運搬形状、およびそのための加工法は不明。

【調査目的】加工法、製造時期、使用品種、加工形状（税物としての梱包・運搬を前提に）、加工に

よる成分変化の把握。品種や乾燥法（天日干しと陰干し等）の絞り込み、長期保管によ

る成分変化の把握。

【調査方法】①伊勢神宮御用鰒調製所の現地調査による加工法、製造時期、使用品種の検討。

②検討した加工法・時期・品種によって製造実験を実施。

③生と乾燥加工後、および１年の長期保管、品種別で成分分析を実施。

④上記実験データと木簡・延喜式に記載されたデータとを比較検証。※木簡は38点

【調査結果】

・加工法…桂剥き、吊して自重で引き伸ばし、塩水（海水）の利用、陰干し（天日干しは引き伸
かつら む

ばし後の短時間のみ有効）、吊し乾燥期間は１週間程度、水戻しによる２次加工（梱包

の際の形状調整のため）、水戻し後の再乾燥は短時間（吊しの必要なし）。

・加工形状…・均等な引き伸ばしのため左右対称形となる方法で桂剥き（両剥きといわれる方法）。
りょう む

・長さ1.5～2.5ｍほど（木簡、『延喜式』、加工実験より）。
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・１～1.5尺（約30～45㎝）の間で折り畳んで束ね、籠に収納（木簡、『延喜式』より）。

→折りたたみ前に長さを揃える必要。計量も重量が長さに比例することを応用してこの段階。

・製造時期…アワビの旬の５～７月（聞き取りより）。２次加工は木簡にみえる納期（10月）の２

週間前（木簡、『延喜式』、聞き取りより）。

・使用品種…１個体平均約1057g→唯一１㎏を超える最大品種のマダカアワビを使用。

※一人当たり貢納量６斤（約4044ｇ）を歩留まり約7.5％（聞き取り、実験より）に

よって生段階の重量を換算し、木簡による平均51本の長鰒で割り出して算出。

・成分分析…遊離アミノ酸の呈味成分中、うま味成分が大幅に増加。

・長期保管…１年間の保存による成分変化は微小。調の税物として年間消費に対応可能な食材であ

ることを確認。

３．事例２－鮨鰒－

・現在は鮒、鯖等のみ。製法、材料等不明。

…賦役令に２斗、主計式上諸国調条に 46斤。令・式同量と想定。※貽貝鮨なども令、式同量。
…長鰒（6斤）との数量差に注目。

【調査目的】加工法、材料（アワビ、米、塩）の比率の特定のほか、税物としての梱包・運搬の状況、

加工法と成分変化を把握する。特に材料についてはアワビの乾燥品との価値比較を通し

て税負担の均等性と整合し得るかを確認する。

【調査方法】①福井県小浜の鯖のなれ鮨の現地調査、現代のなれ鮨の製法の文献調査による加工法、

製造時期、材料比を検討。

②検討した加工法・材料比率によって製造実験を実施。

③成分分析による乳酸発酵と成分変化の確認。

【調査結果】

・加工法…・現在の鮒鮨を参考にアワビ 1：米飯約 1.84の材料比で復元実験。
・現在のなれ鮨と同様、腸を除去して塩蔵後、米飯に漬け込み。

・木簡や『延喜式』の助数詞から漬け込みは土器（瓶）を使用。

※現在のなれ鮨で用いる木桶は平鉋が普及した中世以降の産物。曲げ物は重石による

長期保管に対する強度に問題あり。

・米飯漬け込み時は水をはり、重石。発酵後の保管、消費途中も同様。

→計量は米飯漬け込み時でなければ不可。2斗（46斤）の数値はこの段階のものか。
・製造時期…・漬け込み時期は鯖のなれ鮨と同様冬期。アワビとして脂質が低い時期でもある。

・１０月貢納から逆算して塩蔵 1ヶ月、米飯発酵期間 6ヶ月。
・成分分析…乳酸棹菌8.1×10 /ｇ、ｐＨ 3.6、100 ｇあたり1.66ｇの乳酸生成で乳酸発酵を確認。6

※ 2021 年度に夏の土用入り頃（7 月 20 日）から 2ヶ月の短期発酵期間で追証実験。塩蔵時と発
酵時の歩留りやｐＨ値、乳酸の生成、乳酸棹菌の繁殖などは同様の結果を得ている。

○長鰒６斤（約４㎏）に対する鮨鰒46斤（約31㎏）の比較

…長鰒は歩留まりより生で約15㎏（約23斤）。鮨鰒は材料比アワビ1：米飯 1.84 よりアワビ16斤3両
(約11㎏)：米飯29斤(約20㎏＝古代の1斗2升3合)。→アワビと米飯で賦役令 2 斗の分量に適合。

…アワビ比率は塩蔵時の比率。実験より塩蔵時は生の約68％なので生に換算すると約23斤10両。

→一人分の調物である長鰒と鮨鰒はアワビが同量。

…長鰒と鮨鰒の一人分の負担の均等性はアワビが同量であることのみ。米飯や塩の負担は度外視。

…生産の実態が一人の負担ではなく集団労働であり、米飯や塩は貢納単位となった集団レベルで

供出され、他の負担と調整された可能性。
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