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　はじめに

　日本料理には料理を取り巻くさまざまな要素が含まれている。例えば春、夏、秋、冬の四

季があり目で味わうという一つの特色をもち、また、歴史や文化があり素材や盛りつけで息

をのむような美しさ、楽しさで人を感動させることができるのも日本料理である。

　美食を追い求めた北大路魯山人は「食器は料理のきもの」といい、盛りつけのコッは生け

花をする心と同じで、絵を書く心とも通じ料理で図案すると語っているように、日本料理で

重要なのは盛りつけであり、四季の情感を美しく器に盛りこむことが世界に誇る日本料理の

特色であるといえる。

　日本において料理の上手か下手かを決ある要素として最優先されるのが切る技術である。

いかに早く美しく切るかが問われる。次に重要なのは盛り付けである。いかに清楚に美的に

盛るかも問われる。日本を除く外国の料理が鍋と火の文化といわれるならば、日本料理は切

り盛りを主体とした庖丁と箸の文化といえる。プロの世界においては、庖丁使いの上手な人

を腕が立つ、あるいは庖丁が冴えると称賛し、盛りつけの上手な人を箸さばきが良いといい、

この両方が揃えば一流といわれている。

　こういつた伝統が何を起因として生まれたのか、日本料理の伝統における原点を、長い伝

統を守り今日迄伝承されてきている神饅に焦点を当て、更に神齪の盛り方をパターン化する

ことにより、現在の日本料理の盛り方とのつながりが明確化されるのではないかを考察する。

1．神　饅

　神齪とは神の召し上がられる食物の総称で、人が生きていくたあに必需とする食べ物の豊

作祈願、秋の収穫感謝の儀礼をはじめ、夏の除疫祭など食べ物の豊穣や安全を祈願、感謝す

るために神に供える食物で料理の基盤をなすものである。

　おおみけ　みけ　みけ　ごぜん　しんぜん　おもの　おにえ
　大御齪、御齪、御食、御膳、神膳、御物、御賛などともいうが、これは同時に人の食物で

あった。

　神道では祭は神人共食することが大切であるとされ、祭に際しては、まず神々を招き迎え

神齪や幣吊を供え、祝詞を奉上して報告、感謝、祈願をし歌舞を奏し饗応する作法を行なう。
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　なおらい祭儀が終わると副乳などのお供え物を神と共にいただいて（共食）直会をする。

　このように神鯉はいかなる祭にも不可欠なもので、米、塩、水のような簡素なものであっ

ても奉らなければ祭にはならない。神社にある御供所や神齪所は極あて重要な役目を果たす

建造物であることがわかる。したがって神饅に際しては清浄で新鮮な物を用いることは当然

で、人が採取あるいは作りうる最高のものを最上に飾りつけて供えようと努める。最高のも

のは山海の珍味でなく、古い時代の人々がもっとも食生活に恩恵を与えられた食糧で、調理

する場合も調理者は厳重に潔斎し、火は忌み火を使用するなど、極めて神聖なものとして尊

重して取り扱われている。

2．生　齪

　神髄には調理しないで生の丸のままのものを一品ごとに三方（三宝）に盛り供える物を

「丸物神饅」「三方神門」といい煮焚きしないで生のままお供えすることから「生僕」と称し、

古い時代では魚、鳥、獣肉など生食の風が多分にあった。現今でも魚肉を刺身と称して生食

するのはその遺風と見るべきで、明治以降の神饅の主流をなしている。

3．熟　饅

　生撰に対して明治以前におい

ては「熟饅」であった。熟饅と

は、庖丁を加えて調理した神饅

のことで、別名「調理神饅」

「特殊神饅」あるいは「古式神

餓i」などとも称される。

　熟饅の調理方法は、米は蒸し
　おんいい　　おこね

て御飯（御強）又は粥とし、酒
　　　　しろき　　くろき　　かも
は酒殿で白酒、黒酒に醸し、魚
　　　からもの
介類は干物と甘塩の生物（鮮物）

を切り身にし、海藻類は汁漬
　　　　あつもの
（煮物）と愛（汁物）に調理し、

果物類はへ夕を取り皮をむく。

　　　　　　　　　　ぶ　と

恥註で

ξ蕎饗

難輔

写真1　下賀茂神社の神話（お菓子）

灘

菓子は写真①に示す館鮭、横餅などの唐辛子を供える。調味料は塩、酢などが用いられ箸

も添えられる。

4．調理神庫の盛り方

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ひらて　盛り方は高盛りと平盛りに分けられる。写真②に示すように何れも柏葉で作った葉盤（枚
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　　くぼて　　　　　　　 かわりけ　ひりつき　くほっき

手）、葉越（窪手）又は土器の平圷、窪圷などに盛られる。高盛には高盛と大高盛とがあっ

て、高盛は折敷高圷一基に四種を高く盛り、大高盛は折敷高山一基に一種を高く盛るものを

言う。何れも平圷に盛る。

　　　　　　　　　ひりて　　　　　　くぼて　　　　　　くほっき　おりひつ
　平盛も容器によって露盤（枚手）、葉椀（窪手）、窪圷、折櫃などの別かある。何れも平た

く盛ることからその名がある。現在熟饅が供えられる代表的な祭は、宮中では一代一度の
たいしょっさいにいなめさい　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ひごとあさゆっおおみけさい　つきなみさい　かんなめ
大嘗祭と新嘗祭、伊勢神宮では毎日奉仕される朝夕の日別朝夕大御鯉祭と月次祭、神嘗祭な

どその他、上賀茂神社、春日大社、出雲大社なとの諸祭儀かあげられる。

写真2　調理神齪（左）平盛（鱈） （右）高盛（謡）

5　賢所の唱導の盛り方

　皇室における賢所の神饅は今も平安時代の調整を受けついている。写真③は奥村彪生氏が

皇室の許可を得て再現された賢所に奉られた皇太子殿下ご成婚の儀の神齪てある。図①はそ

の内容を図示したものである。

　前の左右2ヵ所に和紙が10枚ずつ半分に折り、互い違いに10上すつ合計100枚重ねられて

いる。和紙は食事をした時、口もとを拭くためのものとして配置されている。

　干物四種として干しだらや、

するめ、めざし、蒲鉾など高さ

10cm程にした高盛りとくらけ、

　　　　　　　　　　　　　　　蕪1メニ
て食べる醤、酒、塩、酢なとの

調味料四種か各窪器に盛られた
　　　　　　　　　　　　　　　　　　写真3　皇太子殿下ご成婚の儀の賢所の神罎
ものと、鯛、鯖、鮭、鰯を薄切
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りにしたのち10cm程の高盛りにした生物四種が配置され、その隣には紅白の羊奨、夏蜜

柑、林檎が配置されている。それらの下には折櫃に詰めた昆布、わかめ、のり、ひじきなど

の海藻四種と巻きするめ、かまぼこ型に成型された獅、鯛、鮭などの生物三種の他に、椿餅、

蜜柑、林檎、銀杏などが盛られて、その両側に洗米が左右2ヵ所ずっと正面中央に2ヵ所計

6ヵ所に配置される。
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図1　皇太子殿下ご成婚の儀の神罎の内容

6．結果と要約

　神餓の盛り方を図②の井上忠司氏の原案をもとにパターン化すると、たて軸に上に「高く

する」「低くする」よこ軸に「広げ

る」「狭める」の二つの方向がある。

　これらを組み合わせると「広げな

がら高くする」ことは「積み上げる」

ことで「狭めながら高くする」こと

は「盛り上げる」わけである。反対

に「狭めながら低くする」ことは

「寄せる」ことである。また「広げ

ながら低くする」ことは「並べる」

ことであり一般に刺身の盛り方に見

ることができる。

　以上のように四つに大きく分かれ

る。また、このようにパターン化し

たものを更に細分化していくと、次

のような変化がみられる。すなわち

パターン1の「積み上げる」ことは、

　　ll

盛り上げる

高くする

狭
め
る

唖
　rv

寄せる

　　1
積み上げる

四
　皿

並べる

　　　　低くする

図2　神町の盛り方のパターン

広
げ
る
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1積み上げる

井桁高積 楓
正方 六角 八角

円柱高積

頭部平面型 頭部丸型

逆台形 冒
図3　神齪の盛り方（パターン1）

H　盛り上げる

杉盛り　　　　　三角山盛

図4　神罎の盛り方（パターン11）

　丸山盛り

井桁高積として図③に示すように、正方や六角、八角になるように整然と積みあげていくこ

とであり、井桁に対しては円柱高積がある。これには頭部平面型と頭部丸型がある。また、

変形として逆台形の頭部平面型と頭部丸型もある。パターンllの「盛り上げる」については

写真④にあるように、杉の古木が立っているように盛り上げる杉盛りや、図④に示すやや低

く盛る三角山盛りや、丸山盛りなどがあげられる。杉盛りは日本料理にはその清楚な感じか

ら、和え物、侵し物などのほとんどの盛り方によく使われる。

　1とllのパターンに関しては、いつれも高低がある。パターン皿の「並べる」については

「かける」いわゆる「ぶらさげる」方法と間隔をあけて「散らしていく」方法がある。写真

⑤、図5
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図5　神饅の盛り方（パターンm）
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　散らし方には直線型と曲線型があり、この二つを組みあわせることによって種々の盛りつ

けのパターンが生まれる。これらは懐石の八寸に見られる。

　パターンIVの「寄せる」については、小さな単品をひとつひとつの容器に入れるほかに、

幾種類かの料理を盛り合わせることがある。その代表が焚き合わせや幕の内弁当である。ま

たお正月の重詰め料理などの日本料理に見ることができる。

　む　す　び

　日本には日本独特の文化があり、そこに言い継がれ語り継がれて料理の技法が発達してき

た姿がある。

　日本料理は昔から盛りつけには、伝統のある定式が存在する。すなわち日本独自の様式を

もつ盛りつけの条件である「真、行、草」の盛り方は、積み上げることや盛りあげることで

あり、これらの盛りつけの始原は神齪にあり、神饅が日本料理の原型をなしていると考えら

れる。

　本稿の一部は日本家政学会関西支部第15回（通算71回）研究発表会において、奥村（神戸

山手女子短大教授）山口が発表したものに加筆したものである。
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