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要 旨 第 l報に続いて，今回の「箸」の考察は，室町時代から江戸時代に至る推移を見極めるのが

目的だが，以下その概要について述べてみたし、と思う。
さんのうひえ

毎年，慣例行事として， 8月4日には，東京山王日枝神社1)で「ハシの日」として，日頃使用した箸

への礼をこめて焼き 供養し 箸に関心のある人々が多数集って感謝するとしづ箸供養祭2)が行なわれ

ている。

時代とともに，食生活の多様化がみられているが，日本人の食事にとって，箸は切り離すことが出来

ない食事用具のひとつとなっている。

単純な二本の棒状のものであるが，周知のように箸は食事用として，さらに食事以外の使用法とし

て，いつ頃から使用され，かつどのような経過をたどってきたのだろうか。

それぞれの民族によって さまざまな食事用具の使用をみることが出来るが，火を使うことにより，

その熱さを防ぐために，また食物をつまむうえで，いろいろな方法が生み出されて，今日まで伝承され

つづけている。

箸については，古今東西多くの研究がなされているが，今後「箸」に関する研究をすすめていくうえ

で，歴史的変遷はその出発点となるものである。日本の食文化から箸を知るうえで，世界の食事方法，

箸の発生，起源，語源，単位ならびに弥生時代から鎌倉時代までの1000年の変遷が考察できた。鎌倉時

代には，箸の使い方(はさむ，つまむ，ほぐす，切るなど)も多機能となり，その目ざましい発達が，

室町時代以降食生活といかにかかわりをもってきたのか，考察を続けた。

室町時代

室町時代(14世紀，-._，16世紀)は，後醍醐天皇

・足利尊氏らによる建武の新政が行なわれ，政

治も不安定で，大きな内乱を含みながらも240

年とし、う期間を存続した。鎌倉期の武士が簡素

な一日二食とし、う食生活から， 一日三食へと定

まり，戦いをこなす武士にとっては，活動源と
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なる肉食も再度とり入れられるようになった。

食事回数もふえたので，それにつれて箸の使用

度も増したと思われる(図 1)。

現在，伝統文化と呼ばれている書院建築，能

楽，狂言，水墨画，茶道，花道などは，王朝文
みやび

化の雅に対し，武家文化のわび，さび3)を基本

とした日本文化の原型をうみだした時代で、もあ

ったと同時に食生活のルネッサンスと呼ばれ

7こ。

室町期の将軍や守護大名の食生活は，公家や

寺家に見習い，優雅なものであった。上流社会
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図 1 武士の食事風景

人となった将軍-守護大名は成り上がり者であ

った故に，表面上のきらびやかな生活を公家や

寺家から失笑をかわぬよう，洗練された礼儀作

法を生活上とり入れた。

東山文化になると，四条流，大草流，進士流

などと称する料理人の流派が生まれるようにな

った。公家の四条流は，奈良時代朝廷の内膳職

をつとめた高橋家と藤原山蔭を祖としている。

武家の大草，進士家の料理は，七・五・三の式

膳料理であり，大草流の大草三郎左衛門は，将

軍家殿中の料理を仕切った。これらは中世料理

を代表としており， w四条流包丁書~ (1725年)

や『大草家料理書」などの古料理書がだされた。

箸を中心とした食事作法(真魚箸の据え方，

持ち方，食事の順序，箸の使用法，箸のマナ

ー)や小笠原流の礼儀作法， 日本料理の包丁道

による(まな板の寸法，材料の序列，包丁の使

用方法，料理の規則や型)調理技術が確立し，

秘伝としてったえた(図 2)。

料理体系として，精進料理，本膳料理，懐石

料理等の確立があり 長い歴史の中から基盤が

築かれ，発展したものであろうと思われる。

精進料理は，禅宗の影響を受けた料理であ

り，魚肉を使わず，野菜，豆類，海藻，穀類の
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図2 四条流包丁儀式

みを材料とし，禅宗の祖・道元が永平寺4)を聞

き，これを広めた。そして精進料理や仏事に

は，主に竹箸が使われた。茎の大きいものを

竹，茎の小さいものを笹と呼んでいるが， 日本

人は昔から，竹・笹に神秘性と強靭な生命力を

内蔵しているものとみて，生命の永遠と更新の

祈りを込めて使用されたものと思われる。現在

の生活の中でも，竹カゴ，竹器，建材，装飾品

から，庭木や盆栽など観賞にしたり，食用とし

て街を食するのは 神と竹とのつながりを保つ

ためのなごりかもしれない。

本膳料理の起原は，公家，武家の式の膳から

生まれ，形式化され，貴人をもてなす料理とし

て原型が出来，江戸時代の中頃には完成をみ

た。その後は， 一般献立料理となり，冠婚葬祭

などの儀式料理として 食事作法も，公家，武

家での間で発達した本膳料理の礼儀作法を基本

とし，現代に受け継れている。簡素なー汁三菜

から，豪華な三汁十一菜など，汁(味噌汁やす

まし汁)と菜(野菜や魚肉をとりませたおかず)

の組み合せで，お膳の順序も，本膳と二の膳，

三の膳，与の膳，中酒膳など料理数により膳の
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図3 本膳料理の配膳

図4 上関柳の片細箸

下.柳の両細箸

数をあらわしている(図 3)。

添えられる箸は，宮中の「王朝の宴」になら

って， 柳箸(中太両細の丸箸)や槍などの白木

箸がハレ5)の箸として使われていた(図 4)。

室町時代中期頃より，神事，祝事には，特に

ゃなぎ箸を使用する習慣が始まり，宮廷，貴族

より，後世武士と次々と庶民もこれを真似て用

いるようになったが，その理由を知る人は少な

し、。文献などにも見い出しがたい。

「箸」の著者・真野康丸氏の伝承を基にした

推論より，古く大和民族が日本に定住した頃か

ら， iゃん・なぎ」の言葉があり，大平，平和，

平静の意味に語られた。「ゃん」は，矢・飛出，

離れる・争い・戦の用語で。これを忌みて，

「なぎ」凪-渚-薙を好み，この意味の姿の木

を柳と名付けた。足利義勝七代将軍となり，正

月(西紀1443年)雑煮祝いの膳に座るに箸折れ

たり，誠に不吉の事なりとするに，その年落馬

して死せり早世七歳なり。幕臣等驚きて占い，

図5 天皇がお使いになる白木箸

その色白くして清らかな腰の柔らかにして強き

目出度き箸を「や・なぎ箸」と称し，酒を「ゃ

なぎ樽」と共に必ず用いうる事にせりと記され

ている。天皇も白箸と称し，平常にも用いら

れ，そのつど新品に替えられると伝えられてい

る(図5)。

また柳は，条内主とも書かれ，まだ寒い時期

に芽を吹き強いこと，木肌が白く見るからに清

浄である。家内での喜びごとが多いことを願っ

て用いられた。祝儀につかう正式は，中太両細

の23.5anであり，不祝儀用は，片細箸の21.5 an 

の箸を使う。

懐石料理は，茶道から起った料理で、あり，字

のごとく「禅を修行中のお坊さんが，暖めた石

を懐に入れて，一時の空腹をしのぐ」というこ

とで， iわび」の精神をもっ懐石料理は，お茶

をいただく前の簡単な料理のことで，一汁三菜

を基本としている。量も少な く，短時間で季節

感があり，心を込めたもてなしの要素を多く含
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図6 杉箸

上.杉の白色部分

下.杉の赤色部分

み，茶道そのものより多くの制約がある。

四条流包丁書によれば，毒物を見定める銀製

の箸をまねた白箸(柳・くるまみずき6)・杉の

白色部分の材質7)) や，薬効果があるとされる
えんじゅ

銅製の箸をまねた赤箸(塊 8)・杉の赤部分9)

の材質)も用いられた(図6)。

中国や韓国では，金属生産があり，古くから

技術的に発達していた。我国は，金属生産が微

量であったため，竹や木材を箸材として活用し

たと思われる。また『応仁記j]~応仁広記』 に

よれば，八代将軍足利義政公の頃は，政治面で

は不安定だったにもかかわらず，文化面では祖

父義満公の豪華さを模倣して，館をはじめと

しそれに不随するものは，すべてに賛をこら

した。花見の席でも，百味百菓をつくらせ，お

相手衆には沈木を削り，端には金がかけてあっ

たといわれている。

室町時代末期には 多数のヨ ーロ ッパ人が渡

来しているが， 日本人の食生活を見て，イエス

ズ会のジーン・グラッセ(仏人宣教師)は， ~日

本西教史j](1689年)の中で， I日本人の食僕は

常に清潔にして，且つ美をつくせり，一-又，

肉，又 小万等を用いず，唯箸を用ひて，肉又

に換ふ。其箸を用ゆること又，最順便にして，

肉を脱落することなく，又手指を汚すことなく

箸は，象牙，杉樹，或いは其他の香木を用ひ，

長さ尺訳あり」と述べている。

また， ドミニコ会のルイス :フローエスは，

「食事は節制し，常食は米及び野菜にして，海

辺に住むものは魚を食す。彼らは二本の小さき

棒を以て食し，食物に手を触るるを不潔なりと
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図7 利休箸

す」と本国の手紙に記されている。外国人から

みた日本人の食生活が記されているが，美しさ

と清潔さをたてまえとする日本料理の表面だけ

ではなく， I二本の小さき棒を以つ」という食

事方法を知り，かつ衛生を重んじ，箸食作法の

器用さとし、う内面にまでふれて，他国ではみら

れない日本独特の食生活の細部に至るまでを見

極めた報告がなされている。

この頃のヨーロッパの食事方法は，上流階級

ではナイフ・フォーク・スプーンの使用をして

いたが，一般的にはまだ手づかみの方法であっ

たと思われる。

以上のことから，室町時代には料理形式，食

事作法の確立から現在の食生活の原型が出来，

それぞれの日本料理として，受けつがれていく

のである。箸の使用技術も一層の進歩が見ら

れ，箸がつくった日本料理として「うどん」が

考えだされた。従来は団子状で食していたが，

箸で、たべやすいように線状に加工され，今日も

その形状はひきつづいて，独自の食文化を発達

させる要因となった。

安土・桃山時代

豊臣秀吉による，豪華絢澗な時代を築いた安

土桃山時代(16世紀'"'-'17世紀)は30年と短い期

間ではあったが，箸文化では見逃すことのでき

ない時代である。その前の室町時代，村田珠光

により提唱された茶道は，武野紹鴎によって

「位び」の精神をとり入れた。その高弟にあた

る，千利休(1522年'"'-'91年)は「位び茶」を受
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図8 青竹の取り箸

上から

A一天節

B一中節

C一両細

D一両細

けつぎ，書院と庭園の茶に対し，草庵や露地の

茶を広め，素朴と静寂さを理想としてきた。茶

道に伴い，懐石料理が行われたことは，前述の

とおりであるが，茶懐石料理には， 日本人の美

的センスを象徴する利休箸が千利休によって考

案されている(図 7)。

材質は，奈良県吉野川の上流にある良材を多

く産する吉野杉の赤杉製のものが最上とされ，

中央はやや太く，両端は細く削り，面をとった

片口両細である。箸が広まった歴史の中で，観

賞できる初めての箸として， 目をみはるもので

あった。一期一会10)の言葉のごとく，箸も大

切な御馳走のーっとされ，利休はお客さまを招

く日は，自ら香り高い赤杉で削り，客をもてな

した。それは赤杉の香る箸で主人の心入れの現

れであったと思われる。

又，数寄屋箸と呼ばれる竹製の懐石箸や，懐

石料理の預け鉢や八寸から料理を取る竹の取り

箸がみられた(図 8A，B，C，D)。
やはず

珍味には，矢筈(杉で上部が矢のように削ら

れている)の取り箸がそえられ，菓子鉢には黒

文字の箸を添える(図 9)。

(図 8)で見るように，竹の取り箸は竹の節

の場所 ・形・料理によって使いわけしている。

茶道の流派によって 使用方法が相違してい

る。(図 8. A)は，節がもち手の上部にある
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図9 黒文字

てんぷし

ものは「天節」あるいは「止め節」といい，裏

千家では，預け鉢と強肴の取り箸として使用

し， 25.7 cmo (図8. B)は，節がもち手の四

分のーの所にあり， r中箸」と呼ばれ，裏千家
では，焼きもの，八寸などの生臭用に使用し，

長さ25.7cmo (図 8.c， D)は，中央が太く，
両端が細くなっており， r両細」と呼ばれ，精
進物や八寸，香物用に添えられ，両端をそれぞ

れに使い分けている。長いもので29cm，短い

もので27.5cm，巾0.9cmで器によ って使いわ

ける。

表千家の「取り箸」は，すべて両細の青竹を

使用する。(図 8A，B，C，D)は，青竹である

が，白竹で作った「取り箸」もある。お料理に

箸を添える際は，あらかじめ水を含ませてお

く。みずみずしい青竹の「取り箸」は，より一

層の食欲をそそられる演出家でもある。

「利休好み」とし、う言葉があるが，利休は，

食文化，工芸美術にもその名を馳せ，利休焼

き，利休椀，利休箸の名は，今もって受けつが

れているのは周知の通りである。
やそ

三度も日本を訪れた，イタリア人耶蘇会巡礼

ヴァリニャ ーノ (1537~1607年)は， r耶蘇会
土日本通信」でイタリア本部総長あてに報告を

出している。

イタリアでは， 16世紀頃，ナイフ・フォーク

スプーンをー揃えした食事型式が一般化された

が， 日本では， r箸」と称する小さい二本の棒
のみを使って，清潔巧妙なる箸食作法に，驚き

の目を向けたことが，記されているのは，注目
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図10 食生活の身分差(老農夜話より)

に値する。今流に言うなら，西洋のナイフ・フ

ォーク・スプーンにと ってかわる箸は，単純な

がら，一人三役の役目を果たしているといえよ

う。

又，イスパニア，ポルトガノレ，オランダ，朝

鮮などとの外国との交易もあり，生活及び食文

化(南蛮料理)の影響も大いに受けた。

以上のことより，時代としては短かったが，

千利休による「利休箸」の考案と懐石料理にと

もなうさまざまな「箸」の出現により，食生活

も一段と盛り上り，箸の種類も多種類に及んだ

と思われる。

図11 左より A 若狭塗

B 若狭塗

C 輪島塗

江戸時代
図12 左より D 津軽塗

E 秀衡塗

F 村上堆朱塗
江戸時代(17世紀'"'-'19世紀)は，三代将軍，

徳川家光により，約200年間にわたる鎖国が行

われ，日本の封建制が典型的に発達したが，華

麗な文化が聞かれた時代でもある。

士-農-工・商の身分制度が敷かれ，生活様

式や食生活も区別された(図10)。

江戸時代初期は元禄文化といわれ，貴族，武

家文化に変り，町人文化として，上方で発達し

た。食事面では，武家社会から生まれた関東料

理，公家社会から生まれた関西料理とともに，

料理もわかれた。そして 箸においても大きな

変化が見られる。江戸初期は，諸工芸の発達に

ともない，全国の漆器産地で，塗箸はつ くられ

た。欧米では，中国産の陶器のことをチャイナ

といい， 日本産の漆器のことをジャパ ンと呼ん

図13 左より G 鎌倉塗

H 飛騨春慶塗

l 監胎塗
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図14 左からA，B，C，O，E，F，G，H，I 

表 1 知名度の高い塗箸の特色

名称 主要産地 特 色

小浜藩主 酒井忠勝によりはじめられる。

A 高級品で豪華絢欄，菊塵塗り，礎辺塗が本名称。
若狭塗 福井県(小浜市)
B 貝殻などを埋めた感じの附紋様，金銀の箔巻，糸巻き紋様，彫刻紋様。

いつまでも若さを保つ。

C 輪島塗 石川県(輪島市)
-根来系統で頭部に金粉や金箔をすりこむ沈金模様や蒔絵文様。おくゆ

カミしさヵ:ある。

-津軽藩主 信政の時代にはじまり，青海源兵衛の創始下地に麻布を塗

D 津軽塗 青森県(弘前市) 布し，漆をかさねてぬり，磨く。別名馬鹿塗ともいわれ，使うほどに

光沢を増し，堅牢，唐塗，紋塗，七々子塗などがある。

E 秀衡塗 岩手県(平泉市)
藤原秀衡の頃，平泉で作られる。

源氏雲形，四割菱を配す。椀，盆が有名。

F 村上堆朱塗 新潟県(村上市)
-朱漆を幾度も重ねて厚くし，模様彫刻をほどこしたもの。他に盆，小

物入れ。

G 鎌倉塗 神奈川県(鎌倉市)
-鎌倉仏師が仏器や什器を作ったのがはじまりで彫刻をした素地に黒漆

をぬり，その上に朱漆で装飾したもの。

H 飛騨春慶塗 岐車県(高山市)
・飛漆騨をのぬ銘る木。一位を素地として弁柄や雌黄で着色し，透明度の高いす透き

。木目が美しい。盆膳重箱茶托などが有名。

藍胎塗
大分県(別府市) 竹の割れ目に細長くひごを巻きつけ，そのうえに漆を塗り重ねる。手

福岡県(久留米市) 闘がかかる。

( 237 ) 
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でし、る。漆はウルシの木を傷つけ，出る汁を原

料にしてつくった塗料で、あり，漆塗りは，外国

では珍重され， 日本の国名そのものを漆塗りに

あてている程である。縄文時代にはすでに、漆が

使用されていた。鎌倉期の根来塗では，箸を除

く食器類にはみることが出来たが，塗箸として

現われたのは遅く 江戸の初期からである。

現在でも知名度の高い塗箸は，若狭塗(福井

県小浜市) (図11A，B)，輪島塗(石川県輪島

市) (図11C)，津軽塗(青森県弘前市) (図12

D)，秀衡塗(岩手県平泉市) (図12E)，村上

堆采塗(新潟県村上市) (図12F)，鎌倉塗(神

奈川県鎌倉市) (図13G)，飛騨春慶塗(岐阜県
らんたい

高山市) (図13H)，藍胎塗(大分県別府市・福

岡県久留米市) (図131 )などがあげられる。

それぞれの特色は表 1に記す。

これらの産地は，江戸時代の藩主が殖産興業

の一環として行なったものであり，武器-調度

品，食器などとともに生産された。江戸中期に

刊行された寺島良安の『和漢三才図』によると，

「竹箸多くは，漆これに採る」とかかれ， 一般

的に竹を素材とした塗箸で、あったことがわか

る。

塗箸は，今日一般家庭でもっとも使用されて

いるものであるが，江戸当初は，大名-武家と

いった上流階級の間で、使用された。上流階級で

の正式な箸には，唐様の金属箸が使われた。
ちょうにんじよう

西川如見の『町人嚢~ (1648年)によれば，

「象牙，めのう，こはくにて作りたる箸が唐船

より入る」と記され，当時の上流の間では，工

芸的価値のある箸も好まれた。

又，江戸，大阪，京都，を結ぶ街道沿いに

は，茶屋や，即席料理を作る料理茶屋(図15・

16) ，も出来，これらの飲食庖でも塗箸が使用

された。料理茶屋の進出によって，箸も多く使

われるようになり，箸立(たくさんの箸を立て

て，入れておく筒)や，箸紙(箸袋)もあらわ

れた。料理茶屋での料理は後に会席料理とな

る。

ごく一般の庶民は，井原西鶴の『好色二代男』

(1684年)にも記されているが， I杉箸を洗ふて

(238 ) 

図15 料理茶屋

図16 料理茶屋

干して置かせしは・ー」とあるように，杉箸を何

度も洗っては使用していた様子がうかがわれ

る。

江戸時代の初期には， 日本橋北一丁目に白箸

屋新九郎が庖をかまえ，京の一条新町では，天

皇の箸をお世話する近江商人が商いを始め，箸

屋も定着したと思われる。

江戸時代の中頃は，文政年間と呼ばれ，町人

文化が全盛となった。より多数の飲食屈が出現

し，家庭中心食から外食にと目がむけられ，寺

社詣り，芝居，お花見，行楽などの物見遊山に

も料理は花をそえた。従って，箸にも動きの様

子がみられた。

一段と形式を重んじた本膳料理も完成期をむ

かえた。江戸には6000軒の料理庖が出来，繁盛

した。各藩の包丁方(料理人)による地方料理
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図げ料理茶屋

図18 うなぎの蒲焼

図19 竹の引裂箸

の技術も伝えられ，郷土料理として発達し，そ

れぞれの地方で作られた箸が添えられたと思わ
しっぽく ふちゃ

れる。卓祇料理11)や普茶料理12)も全国に広ま

った。これらの飲食屈では， 主に塗箸-竹箸が

使用された。

江戸の鰻屋では，竹の割箸である 「引裂箸」

「割かけ箸」があらわれた。(図18，19)文化文

政時代には。京都や大阪の鰻屋でも引裂箸が使

用され，臭いがない，油がしみこまない等の利

点から，世間の評判もよく珍重された。

江戸中期，鬼才，学者の平賀源内(1726'"'-'79

年)の提唱により，土用の丑の日に鰻を食べ

て，夏負けを防ごうとしづ習慣ができてから，

( 239 ) 

江戸の鰻屋では，鰻井を売るようになり，ほと

んどが，引裂箸を添えたと思われる。 『守貞漫

稿』によれば， I此箸，文化文政以来此より三

都ともに始め用ふ」と記されている。鰻屋で

は，多量の竹串を使うが，串をつくる過程で，

はぎれのよい竹の性質でもある割裂性に着眼

し，竹の割箸が考えだされたものと思われる。

現在でも土用の丑の日は継続されているが，当

時，竹の箸が添えられたということは，食生活

の知恵から来たものと思われる。

ヨーロッパにおいては，今から200年前の

1789年フランス革命で失業した多勢の宮廷コッ

クが，パリにレストランを開き， レストラン文

化が興った。

宮廷料理は，一般民衆のものとなり，ナイフ

・フォ ーク・スプーンの使用法も明確になり，

18世紀'"'-'19世紀に一般化していった。日本とフ

ランスの料理文化は，前者が箸を使った食文化

であり，後者はナイフ・フォ ーク・スプーンを

使い，道具こそ違うが，上級から下級へと，宮

廷から庶民へと同じ道のりを歩んできたものと

思われる。

これらのことより，江戸時代は，参勤交代や

町人文化の動きに加え，飲食庖が流行し，江戸

時代初期の箸には，塗箸や竹箸の使用があり，
きじ したんこくたん

塗箸の素地となる竹，紫檀，黒檀，南天，桑な

どの木が使われた。また箸は，郷土料理の発達

をうながし鍋料理の特色である，人と人の結

びつきを深め，人の心を渡す役割も果たしてい

るといえよう。中期には，竹の引裂箸が鰻井と
そば

ともに用いられたり，蕎麦粉を団子状にした，

蕎麦掻きから線状加工した蕎麦も箸の使用勝手

から生まれた食品として現代まで継続されてい

る。

このように箸は食べることだけでなく，人と

人の心を結びつけたり，新しい食品を作ったり

とその活躍は目を見張るものがある，箸も量的

に需要が増し，箸産業として活動を開始ししつ

つあった。
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要 来句

以上，室町時代から，江戸時代までの箸の変

遷をみてきたが，上流階級から一般庶民へと浸

透した箸は，室町時代に，料理形式-食事作法

の確立で，食生活の原型が出来上り，安土桃山

時代には，千利休による 「利休箸」の考案のよ

って，懐石料理の発展をうながす要因が考察で

き，日本の食生活の中枢をなしたといっても過

言ではあるまい。江戸時代には，町人文化とと

もに，箸も工芸的なもの，機能的なものがつく

られて，それぞれに発達していくが， I箸」は

ただ単に食事をするためのものではなく，調理

技術や食事作法など多大な影響を与えている。

日本の完成された料理は，視覚のうえからも楽

しむことができ， I箸」がその要因となってい

ることが考察できた。各時代における 「箸」の

果した役割は，意外性が多く興味が尽きないの

は，筆者ひとりではあるまい。第3報では，箸

が細分化され，産業として，今後の成りたちを

見ることのできる明治時代から現代までの変遷

を考察していきたい。

本研究を終えるにあたり，御指導いただきま

した，本学調理学研究室-山崎小万教授，資料

を提供してくださいました東京，箸勝，新宿屈

の山本裕之氏。奈良県吉野郡下市町，箸の大

月，大月徳昭氏に書面を借りて厚く御礼申し上

げます。

注

1)東京都千代田区永田町2-10

2)生活民俗学研究所長。本田総一郎氏の提唱で，

昭和50年より行っている。

3)位び，飾りやおごりを捨てたひっそりした味わ

い。寂び，古びて趣がある。又枯れて渋みのある

こと。

4)福井県吉田郡永平寺町志比町

5)ハレの日とは，神事・正月・祝儀などのめでた

い日，平常の日のことをケの日としづ。

6) ポプラ科の木

7)杉の外側の部分→O

( 240 ) 

8) マメ科の落葉高木で高さ20m に達する。 15~

18年で成木。桐の 3倍以上の価格。床柱，高級家

具，彫刻材，葉はお茶，種は数珠・ネックレス，

花は乾燥して止血剤，実は漢方薬となる。

9)杉の中心部→⑨

10)茶会に臨む際，その機会は一生一度のものと心

得て，主客ともども互に誠意をつくせの意。

11)中国の精進料理が伝来して， 日本化したもので

主に魚を用い，大鉢，中鉢に盛り一つの卓に供

す。
おうはく

12)黄紫宗の僧が伝えた中国風の精進料理。
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