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京 銘 菓 を 訪 ね て

2部 食 物 学 科 三 回 生

 京の都には千年の歴史 と共 に盛えて来た町にふさわ

しく,奥 ゆか しい優雅な流れが今 日に至 るも市民の私

達をな ぐさめていると共に,外 来者の目をも充分に楽

しましているのに役立つている。このような意味では

京都は日本でも代表的な土地柄 と云えましよう。

 その中で も東山三十三峯の柔かいふ くみのある屋根

々々や,加 茂川のや さしい清流,古 きを物語つてくれ

る静寂な社寺仏閣,金 糸銀糸も き らびやか な西陣織

等,ま た少 し足を郊外へ と伸 ばす とそこには 、京に田

舎あ り、 と云われるように静かな田園風景が展開して

いるのであるが,そ れ等 と共に 「京銘菓」 も真の京都

を代表 しているものと云えるのです。

 そこで私達に一番身近な食生活の一 として用いられ

た り,ま た古式ゆか しい茶道の代表的な味覚でもある

「京銘菓」を訪ね歩いてみる事に しました。

 まず日本は島国なので四方 八方に海波が漂つている

処か らその感じを求め 「洲浜」を訪ね ました。 これは

丹波大豆を粉に して用いているですが旧御所の中心が

春 日野通(現 丸太町通(で あつた処か ら、春 日野豆、と

名付け,京 都が盆地で木と土 しかない と云 う意味か ら

これを色に表わ そ うと緑色 と茶色をもつて郷 土色 と

し,波 型にする事によつて日本を表現 しているもので

京都が日本の代表的存在である事を端酌に表わ してお

りました。

 このようにご京都 の存在を認識 した私達は東山づたい

に南か ら北へ と歩を進める事に しました。

 東山三十六峯の中心に位置する祇園の日本三大祭で

有名な八幡神社では,ち この傘を型 どつた 「ちこ餅」

が私達を迎えてくれ ました。ちようど稚児の傘をつぼ

めた感 じの 「ちこ餅」は求肥と味噌で出来ていて,稚

児のやさしい味覚を伝 えて くれ ました。

 八坂神社をあとに して聖護院御殿 を訪ねるとそこで

は琴の大家八ツ橋検校を しのばせて くれ る 「八ッ橋」

を見出しました。一 般に よ く街で私達 が見る 「八ツ

橋」は焼いて橋の型 とした もので,こ こでは 「生八ツ

橋」を訪ねる事に しました。 なぜな らば焼かれている

「八 ツ橋」と 「生八ツ橋」 とは原料か ら違つていると

云 う事だつたか らです。 「生八 ツ橋」は柵米 とニッキ

粉で蒸 した り撹搾 した りを繰 り返 し行つて作 り上げた

もので特有の風味をもった もので した。

 ここか ら洛北八瀬路へ と歩 を進め,大 原女姿を見い

出して 「か ま風呂」を訪ね ました。深緑の山間 より黄

色紅色に変化する木々のある事 を知 り秋の深さを感 じ

つつ……傷を治すのに良い と云われ る 「か ま風呂」は

内は杉葉を敷いた上に身体を横たえて蒸されるので,

その様子を型 どつた 「かま風呂」は柚の香 りを添えて

京の田舎の味を大原女姿 と共に よく伝 えて くれ まし

た。

 七曲八曲の八瀬路をあ とにずつ と北に向い黄金の波

もあざやかな田園風景 を楽 しみつつ丹波の地を訪ね,

昔盛んであつた絹織の姿を とらえた 「きぬた一!を見い

出しました。「きぬた」 とは絹布を織 り上げて巻棒に

巻いた状態を云 うので,絹 糸を求肥で巻棒を羊奨で作

つて 「きぬた」 の型を表わ しているものだと聞か され

ました。

 短い秋空に黒雲がおおわれてきそ うです。私達は早

hV`丹 波路に別れを告げて 京の町 の戻 る事に しまし

た。

 そ して茶坊主一一一,休で知 られる大徳寺に近 く,又 西陣

織で名高い西陣 を訪れ,乙 女が,織 りなす 「織姫」の

姿を糸繰 りと合せてとらえた 「織姫」を訪ねました。

これは特殊な砂糖だけが原料で 「織姫」の繊細な動 き

を玉に似せたかわ らしい京 の味で した。

 この西陣織 と並んで有名な宮崎友禅の考案 した友禅

染を思い出し,加 茂川で幾十幾百本 もの友禅染を洗つ

ているその流れの美 しさを鮮かな五色に表わ した もの

として 「五色豆」を訪ね る事に しました。「五色豆」

は京の実 り丹波大豆を原料 とし友禅染の美 しい流れを

五色の色として,五 色の京 の味 をよ く伝 えてくれまし

た。

 加茂川のせせ らぎを耳に して友禅染の美しさを思い

浮べなが ら町の中心へ と下つてきました。そこに御所

を見い出す と昔 のはなやか だつた 頃が 偲ば れました

が,面 白い事を耳に しました。それは 、疫除け、 とし

て献上 されていた 「ちまき」の事で,砂 糖が始めて輸

入 された頃 は薬用と して 砂糖 を 「ちまき」に添加し

て献上していたと云 う事です。今 日では求めればす ぐ

に手中に入る砂糖なの で笑 い話の よ うな気が しまし
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たr,「ちまぎ!は 「くずrを 鞍馬や 花背地方の 笹の葉

に包んだもので,そ の舌 ざわ りや風味は古の味覚をも

つた代表的なものと思いました。

 けれど 「ちまき」の原料 、くず、は他県にたよらな

ければな らず純粋の京の味にはならないのです。 これ

と同じように京の味 として溶け込んでいるものに信州

の 、そば、を用いた 「そばば うろ1の ある事を発見 し

ました。 「そばば うろ」は 、そば"の 色をその ままに

用いて梅花を型 ど り,そ の単純な香ば しい風味は茶道

に も多 く用い らていると云 う事を知 りました。

 「京銘菓」は御所 と共に茶道の発達が深い関係をも

つていると云えましよう。そこで最後に茶道に縁の深

い もので珍味でもある 「味p松 風」と 「干菓子」を訪

ねる事に しました。「味檜松風は御所の建 礼門 の傍に

とある格子戸 の店 らしか らぬ古風な店を訪ねました。

一見蒸 しカステラのような 「味噌松風」は京特有の味

白味噌を用いた もので質素な感じの中に京の白味素の

香 りと味を教えて くれました。「干菓子」は カン バイ

粉 と砂糖を粘つて型 としたもので四季により季節感を

表わして用い るとの 事で したが、「味噌松風」も 「干

菓子」も科学 の発達 した今 日 でも茶道だけY'用 い ら

れ るのが総 てであつて,一 子秘伝を守つて創業 してい

るのだそうです.こ れ らは京の昔か らの古風な封建さ

を極端に物語つているもので した。

 すつか り町は暗 くとざ され美 しく ネオン の 光がま

たたいて居 りました。文 化祭 のた めに私 達は色 々な

「京銘菓」を訪ね ましたが,一 →般に 「京銘菓1は 御所

と茶道を中心 として発展 して来たのにふ さわ しく,型

や色,味 等の総てに技巧をこらしたゆか しさをしのば

せているものが多 くあ りました。 また味覚に於ても古

くは草や木の実の甘味と香 りをそえて風流な味をして

いたものが,土 地に適 した実 りを獲得するようになる

と旨味のある製造法が考え出され,味 覚のためには主

に味噌を用いるよ うにな り素朴な京の味を出 してお り

ました。それが砂糖の渡来により始めは珍物 として用

い られていたものが,一 般に甘味料 として広 く用い ら

れるようになると,「京銘菓」の味 も通人の 好む甘味

としての砂糖が添加されるよ うにな り,京 にゆか りの

型や色をそえる事によつて時代の変遷の中にも古の流

れを保 ち,静 かなILI紫水明の地京の都に調和 した 「京

銘菓」の発展 となつたもの と思われ る。

 私達は今後 も 「京銘菓」が より一層京の町の真の代

表の一つ として栄え行 く事を念 じつつ.何 時のまにや

ら降 り出していた冷たい秋雨を身に受けて家路へ と急

いだのでした。 (1958.11.9. .ヒ田美和子記す。)


