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Ⅰ．問題意識

　さまざまな素材を砂糖で漬け込んだ砂糖漬は，

近世以前に成立し，現代でも世界各地でみられ

る。日本へは，近世前期に舶来品として砂糖と

ともに伝来し，近世には九州諸藩を中心に幕府

への献上品へ用いられ，贈答品や見舞品として

も各地へ普及した 1)。そして，世界では主に果

実や種実を砂糖漬の素材とするが，日本以外に

てほとんどみうけられないものに野菜の砂糖漬

がある 2)。野菜砂糖漬は近世には江戸の菓子舗

や薬舗で扱われており 3)，近代には後述するよ

うに各地で盛んに製造された。現代においても

食料品小売店や縁日の屋台にて生姜の砂糖漬を

みかけ，各種野菜やフキ，ナス等の砂糖漬を製

造する菓子舗が各地に散在するが，総じて野菜

砂糖漬の生産や消費は衰退している。また，野

菜砂糖漬以外にも野菜煎餅をはじめ野菜を用い

た菓子は現代でもみられるが，野菜はあくまで

塩味で調理して食事に用いるという需要が一般

的であり，野菜と砂糖とのとりあわせは現代の

価値志向でいえばやや違和感がある。しかし，

野菜砂糖漬はその存在の特性ゆえ，近代日本特

有の甘味に対する価値志向や，その通時的変化

の一端を解明する上で興味深い対象といえよう。

　砂糖漬は保存食品の一種や，行事食や滋養強

壮を目的として日常生活で食べられる場合もあ

るが，地域住民が生産の担い手というより菓子

舗で製造される商品としての側面が強い 4)。そ

こで，近代の菓子に関する歴史地理学研究をか

えりみると，黒崎千晴は明治前期における最終

需要の地域構造を検討するため，菓子税を指標

に定めた。その際，菓子は生活必需品またはそ

れに準じた特性をもち，生産や流通，消費が局

地的に限定されていることや，一定の生活水準

以上の地域住民だけが消費するのではなく賃労

働の普及により団子や餅菓子，駄菓子等の需要

が一般化していた等と指摘した 5)。

　黒崎の論考は，近代における菓子のあり方を

地理的視角で位置づけた貴重な成果といえる。

しかし，黒崎は菓子を一面的に扱っており，そ

の多様性を十分考慮していない。たとえば，明

治前期に団子や餅菓子，駄菓子の需要が一般化

し，日常の嗜好品として生活必需品に準ずる位

置づけに至ったという状況はある程度推察され

る。ただし，生菓子や半生菓子，蒸菓子等はそ

もそも冠婚葬祭の行事用や贈答品としての比重

が大きく，生活必需品とはいいがたい。また，

黒崎の論考はあくまで明治前期に注目したもの

であるが，近代に敷衍して考えると，鉄道交通

の発達と鉄道旅行の普及により，菓子に土産品

としての需要が付加されていった側面にも注目

する必要がある 6)。さらに，現代の地方都市に

おける菓子舗の立地や経営戦略を検討した論考

によれば，生菓子を扱う菓子舗は中心市街への

立地を維持し，煎餅等の干菓子を扱う菓子舗は

郊外へ進出して広域流通を展開させる様子がみ

うけられる 7)。また，流通品や土産品を製造す
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る菓子舗では機械化の進展や多数の職人の雇用

がみられるが，地域内での需要に対応する菓子

舗では主に高級品を製造し機械化を進めておら

ず，職人の数も少ないという指摘もみられる 8)。

近代以前においても，菓子の種類によっては広

域的な移出入がみられた可能性を考慮すること

や，菓子の種類と菓子舗のあり方の相違につい

てより詳細に検討する必要がある。そして，菓

子の移出入や土産品のもち運びをはじめとした

菓子じたいの移動だけでなく，菓子舗ののれん

分けや支店の進出，菓子職人の広域的な移動が

菓子やその用途の変化に及ぼした影響について

も検討を進める必要がある。

　隣接諸分野の研究にも注目すると，近年刊行

された橋爪伸子『地域名菓の誕生』は，内国勧

業博覧会を通じた菓子舗の交流の活発化が契機

となり，近世以前より存在する菓子が地域特有

の素材や地域に因んだ名称や意匠を加えること

で地域名菓へ展開した様子を詳細に明らかにし

た大著である 9)。橋爪の論考は菓子の近代化につ

いて学ぶところが大変多いが，あくまで近世以

前より存在する菓子の動向に注目しており，近

代以降に海外から日本へ導入された菓子の動向

や既存の菓子に及ぼした影響については扱われ

ていない 10)。また，アメリカ合衆国の事例では

あるが,近代に日本人移民の経営するチャプス

イレストランでフォーチュンクッキーが作り出

され，現代では中華料理店で食後に広く提供さ

れている 11)。日本においても，近代には海外を

含む人口移動や商品流通が活発化することで，

既存の菓子の変化や他所の菓子の導入だけでな

く，これまで存在しなかった新たな菓子が作り

出されていくという展開にも注目する必要があ

る。そして，橋爪の論考は，あくまで菓子や菓

子舗をはじめ生産者側の視角に立っている。菓

子を食べる消費者の価値志向にも注目すること

で，近代日本における甘味への価値志向の総体

的な解明へ進められよう。

　以上の点を踏まえ，本研究は近代日本におけ

る野菜砂糖漬の地域的展開を通じて，近代日本

における甘味に対する価値志向の地域特性やそ

の通時的変化の一端を明らかにすることを試み

る。なお，砂糖漬に類似した菓子に，さまざま

な素材を糖衣した掛物がある。掛物には金平糖

等に加え，近代には果物や種実，野菜を用いた

ものもみられた。本研究では必要に応じてこれ

らの掛物にも言及しながら，あくまで野菜砂糖

漬を中心に検討を進める。

Ⅱ．近代日本における砂糖漬の分布

(1)　明治中期の砂糖漬

　近代日本における砂糖漬を概観する上で，『内

国勧業博覧会出品目録』は重要な資料である。

内国勧業博覧会は，明治 10（1877）年の第一回

から明治 36（1903）年の第五回まで開催され，

砂糖漬を含む菓子や保存食品も出品対象となっ

た。もちろん，内国勧業博覧会には全国のすべ

ての菓子が出品されるわけではなく，出品され

た菓子の中には商品として一定の需要が定着し

たものだけでなく試作品も含まれている点を考

慮する必要がある。しかし，開催回数を経る中

で出品府県や出品数が増加し，明治 28（1895）

年の第四回以降は全ての府県から菓子の出品が

みられ，明治 36 年の第五回には最多の 1,705 の

出品者より 4,436 品の菓子が出品されており 12)，

第五回には全国の主要な菓子がおおよそ悉皆収

集される状況に至ったといえる。そこで，『第五

回内国勧業博覧会出品目録』をもとに，明治中

期における砂糖漬の全国的動向を検討したい（図

1）。なお，『第五回内国勧業博覧会出品目録』で

は，「第一部　農業及園芸　第三類　製造飲食品」

の「其五　蔬菜果実等ノ貯蔵品」と「其六　菓子，

飴」に砂糖漬の記載がみられた 13)。資料の分析

にあたっては，砂糖漬の名称によっては「砂糖漬」

のみと記され素材が判明しないものや，「○○糖」

をはじめ砂糖漬かそれ以外の菓子か判断しにく

いものも多くみられるため，砂糖漬と確定ない

しおおよそ類推されるものを適宜抽出した。

　第五回内国勧業博覧会には，33 府県より砂糖

漬の出品がみられた。府県別の 1 位は秋田県の

26 品，2 位岩手県 17 品，3 位栃木県 8 品 14)，4

位静岡県と愛知県，大阪府，長崎県 7 品等となっ

ていた。大阪府では「砂糖漬」と記された出品

が 5 品みられたが，さまざまな素材の砂糖漬の

詰め合わせを 1 品として出品された可能性が推

- 8 -



花木：近代日本における野菜砂糖漬の地域的展開

察される 15)。つまり，地域ごとの砂糖漬の出品

数の多寡が，砂糖漬の製造の隆盛や需要の多さ

と必ずしも比例しない。しかし，あくまで出品

数でみれば秋田県や岩手県で突出して多く，東

北地方の 2 県で砂糖漬の製造が盛んであったと

位置づけられる。

　砂糖漬の素材に注目すると，東日本では野菜，

西日本では柑橘や果実が多いという傾向がうか

がえる。ただし，西日本でも島根県中部のゴボ

ウや香川県仲多度郡琴平町のジュンサイ，沖縄

県那覇市のトウガン等の野菜の砂糖漬が，東日

本でも岩手県盛岡市のリンゴや長野県長野市の

アンズをはじめ果実の砂糖漬がみられた。また，

神奈川県高座郡藤沢町（現・藤沢市）では薬用

植物である防風，山口県下関市ではワカメと，

野菜や果物以外を素材とする砂糖漬も散在して

いた。この点と関わり，第一～四回の『内国勧

業博覧会出品目録』には，天門冬や防風，朝鮮

人参の薬用植物や，鮎や金海鼠，鯉，小海老，

白魚の魚類，鶏肉や鹿肉，兎肉の肉類，さらに

はイナゴの砂糖漬も出品されていた（表 1）。花

卉についても，岩手県盛岡市で百合，稗貫郡花

巻川口町（現・花巻市）で菊花の砂糖漬がみら

れた 16)。

　砂糖漬の出品数の多かった秋田県と岩手県の

詳細をみると，秋田県では 26 品中フキが 18 品

であり，15 品が秋田市で製造されていた。岩手

県では17品中フキが5品，ナス4品，リンゴ2品，

ダイコンとブドウ，菊花，百合 1 品等と，さま

ざまな品目がみられた。製造地も盛岡市 6 品，

花巻川口町 4 品，黒澤尻町（現・北上市）と水

沢町（現・奥州市）2 品，遠野町（現・遠野市）

図 1　砂糖漬の分布　−明治 36（1903）年−
資料：『第五回内国勧業博覧会出品目録』（1903）をもとに作成。
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と岩谷堂町（現・奥州市），一関町（現・一関市）

1 品と，県内各地に散在していた。このように，

素材や製造地が一種類や一地域に集中するあり

方と，多くの種類や各地に散在するあり方とい

う，砂糖漬の地域的展開の相違がみられた。

(2)　内国勧業博覧会における砂糖漬への評価

　『内国勧業博覧会審査報告』には，内国勧業博

覧会に出品された砂糖漬に対する評価が記され

ている。『第三回内国勧業博覧会審査報告』では

水産貯蔵品の箇所に「砂糖漬」の項目があり，

あくまで水産物の砂糖漬に限った内容ではある

が「腥気」や「腐敗」のため評価が低かった 17)。

『第四回内国勧業博覧会審査報告』には菓子の箇

所に砂糖漬に関する記述があり，東京府小笠原

島のレモン砂糖漬や鹿児島県の文旦砂糖漬を高

く評価する一方，「海産物沙糖漬」については「腥

臭ノ気」のため評価が低かった。そして，「茸類

蔬菜類ノ沙糖漬」について，以下ように記され

ていた。

　本品ハ頗ル多カリシモ其獲賞ニ耐ヘタルハ纔

　ニ大阪府ノ胡蘿蔔，秋田県ノ蕗，香川県ノ蓴

　菜等ナリ

　新潟県ニモ茄甘露漬，香茸，磯ノ花，諸甘露

　根生糖ノ類アリ大抵蔬菜類ヨリ成レリ

　蔬菜類ニモ従来薑，天門冬，冬瓜，蓮根ノ類

　沙糖漬トナシタレトモ其適否ヲ選択セサルヘ

　カラス凡水分ヲ蒸発セシメ沙糖ノ力ヲ仮ルト

　キハ如何ナル物モ大抵貯蔵ニ耐フヘシトイヘ

　トモ漫ニ尋常ノ食品ニ舶来ノ沙糖ヲ濫用スル

　コト経済上ノ得策ニアラス斯ル類ハ菓子ヨリ

　モ寧ロ他ノ貯蔵食品トナスヘシ就中茄子其物

　ノ如キハ之ヲ塩ニ和スレハ頗ル佳味ヲ生スレ

　トモ沙糖ニ和スルトキハ一種ノ臭気ヲ存シ殊

　ニ口ニ快カラス要スルニ只好事家ノ嗜好ニ過

　キサルノミ菓子ノ本性ニハ甚ダ適当セス 18)

　つまり，明治中期において，野菜砂糖漬の中

には大阪府のダイコンや秋田県のフキ，香川県

のジュンサイをはじめ評価の高いものもみられ

たが，総じて砂糖を用いることによる原価の高

さと臭いにより評価が低かった。そして，菓子

に関する審査報告でありながら，結論としては

塩漬のような塩味を加えた保存食品としての利

用を推奨していた。

　さらに，『第五回内国勧業博覧会審査報告』に

も注目すると，蔬菜果実の貯蔵品の箇所に「近

頃奇利ヲ獲ンカ為メ需要ノ如何ヲ顧ミス好事的

ニ製造スルモノ続出シテ殆ント歯牙ニ掛ラサル

モノアリ」と記されている。一方，菓子の箇所

では「近来柑橘，苹果等有用果樹ノ栽培漸ク各

地ニ行ハレ産出増殖スルニ従ヒ之ヲ利用シテ需

用ノ一生面ヲ開カントスルノ意嚮モ亦東西一徹

表 1　内国勧業博覧会に出品された果物・野菜等以外の砂糖漬
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ニ出ツル」と記され，大阪府の生姜漬や金柑砂

糖漬，鹿児島県の文旦砂糖漬，東京府小笠原島

のレモン砂糖漬，沖縄県の桔餅を評価していた
19)。果実の砂糖漬については果樹栽培の増加に

伴い新たな砂糖漬の開発が進展しているとして

評価が高く，今後の隆盛への期待がみうけられ

たが，野菜砂糖漬の評価はおおよそ継続して低

かった。

　なお，掛物について，『第五回内国勧業博覧会

審査報告』には金平糖や蓬莱豆，昆布菓子，甘

納豆に加え，新潟県のゴマを用いた「養生糖」，

三重県のタケノコを用いた「筍玉糖」，栃木県の

ワラビを用いた「早蕨」，愛知県の茶を用いた「初

昔」，香川県のジュンサイを用いた「美久理縄」，

秋田県の茸類を用いた「峰ノ誉」，福井県の菓子

名はないがフナを用いたもの，青森県のダイコ

ンを用いた「初雪」をはじめ，野菜を含むさま

ざまな素材がみられた。そして，「初雪」につい

ては「淡泊ニシテ一種ノ佳味アリ想ヒノ外食フ

ニ堪ヘタリ」と意外に食味がよいと評価されて

いたが，他の掛物については「総シテ蔬菜類ノ

掛類ニハ不適当ナルモノ多ク偶々之ヲ製出スル

ハ好奇心ニ駆ラレタルモノナリ」と評価が低かっ

た 20)。野菜と砂糖との組み合わせによる味のミ

スマッチは，砂糖漬に限らず野菜と砂糖を素材

とした菓子に総じて指摘されていた。

(3)　大正期～昭和前期の砂糖漬

　大正期以降については，菓子に関する全国的

動向を把握する資料が少ない。このような状況

を勘案し，大正 2（1913）年と大正 5（1916）

年に刊行された『大日本菓業名鑑』をもとに 21)，

大正前期の砂糖漬の分布を検討する（表 2）。こ

の資料は，全国や植民地における主な菓子舗の

住所や屋号，経営者名を収録したものである。

菓子舗の広告も多数含まれており，広告に記さ

れた菓子名から砂糖漬の製造状況が確認できる。

しかし，この資料に収録された菓子舗は東日本

の比重が大きく，広告の掲載状況や菓子名の記

載も東日本がより詳しい。『内国勧業博覧会出品

目録』に比して全国的動向を総観できないが，

東日本を中心に菓子舗を広域的に概観できる点

は有益である。

　表 2 より，青森県三戸郡八戸町（現・八戸市）

表 2　『大日本菓業名鑑』にみえる砂糖漬
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ではマルメロ，秋田市ではフキ，埼玉県入間郡

川越町（現・川越市）ではサツマイモ，千葉県

匝瑳郡福岡町（現・匝瑳市）ではナス，藤沢町

では松露や防風，初茸，長野県諏訪郡上諏訪町

ではカリンと海産物の砂糖漬がみられた。フキ

砂糖漬については，秋田市を中心に 9 つの菓子

舗で製造が確認され，その隆盛が推察される。

また，大正前期においても，薬用植物である防

風の砂糖漬がみられた。そして，海産物の砂糖

漬は内陸にある長野県で製造されており興味深

い。地域の特産品や旬の素材に限らず，当該地

域にとって入手しにくい貴重な素材と砂糖を組

み合わせることで，より贅沢品を作り出してい

た様子がうかがえる。また，菓子舗の広告はな

かったが，『大日本菓業名鑑』の解説文に「長野

県の名菓」として安曇地方や西筑摩地方の「蕗漬」

が挙げられていた 22)。

　昭和前期については，昭和 16（1941）年に

刊行された鈴木宗康『諸国名物菓子』に，全国

の主な菓子が収録されている 23)。この資料は，

菓子の産地や由来，特性について簡潔な説明の

み記され，菓子舗等についての言及はみられな

い。しかし，昭和前期の砂糖漬を含む菓子の全

国的動向を把握でき，貴重な資料と位置づけら

れる（表 3）。

　『諸国名物菓子』には，青森県上北郡七戸町の

ワラビから沖縄県那覇市のトウガンまで，13 品

の砂糖漬が紹介されていた。このうち，秋田県秋

田市の蕗漬や栃木県宇都宮市の友志良賀，鹿児

島県鹿児島市の文旦漬，沖縄県那覇市の冬瓜漬

については，明治中期や大正前期にも存在が確

認された（図 1，表 2）。また，七戸町では当地

を訪問した文人である大町桂月にちなみ「桂月

糖」，宇都宮市ではユウガオないし干瓢の砂糖漬

をその形態から「友志良賀（ともしらが）」，長野

県下伊那郡飯田町（現・飯田市）ではナス砂糖

漬を「初夢」，琴平町では満濃池の特産品である

ジュンサイの砂糖漬を水面の美景にちなんで「美

玖理那波（みくりなは）」と命名しており，地域

の素材や由緒にちなんだものや，縁起のよい菓

子名が多くみられた 24)。また，野菜や果物を素

材としたものだけでなく，鳥取県西伯郡米子町

（現・米子市）では防風，福岡県田川郡金川町（現・

田川市）では水苔と，薬用植物や水産物の砂糖

漬もみられた。砂糖漬についても近代の菓子の

動向と同じく，地域特有の素材や地域に因んだ

名称や意匠を加えることで名菓へ展開したもの

や，縁起物としての意味が付加されることで継

続して製造していたことが確認できる。

　このように，野菜砂糖漬は明治中期の『内国

勧業博覧会審査報告』において，水産物の砂糖

漬と並び「臭い」と評され，野菜と砂糖の組み

合わせが味のミスマッチと認識されることで評

価の低さへつながっていた。しかし，実際には

近代を通じて各地で野菜砂糖漬がみられ，地域

の特産品や旬の素材，入手しにくい貴重品を用

いて，地域の意匠や縁起物としての意味を付加

しながら継続して製造がみられた。地域住民に

とっては，これらの素材と砂糖との組み合わせ

が贅沢品という認識が維持されていたと指摘で

きる。

Ⅲ．秋田市におけるフキ砂糖漬の展開

(1)　フキ砂糖漬の成立

　続いて，近代において砂糖漬の製造が盛んで

あった秋田県と岩手県を事例に，砂糖漬の動向

を詳細に検討する。まず，秋田県について，秋

田市を中心にフキ砂糖漬に注目する。秋田市の

菓子舗である榮太樓が刊行した『菓子舗榮太樓

百年の歩み』や秋田市を扱った案内書によれば，

表 3　『諸国名物菓子』にみえる砂糖漬
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フキ砂糖漬は明治 14 ～ 16（1881 ～ 83）年頃に，

榮太樓の経営者である高橋長左衛門らにより開

発された 25)。

　第一～五回内国勧業博覧会における秋田県の

砂糖漬の出品状況に注目すると，秋田市での初

出は，明治 23（1890）年の第三回に小野久太郎

と高橋長左衛門，布川新三郎より出品された（表

4）。明治 20 年代には高橋長左衛門だけでなく，

他の菓子舗でもフキ砂糖漬を製造していた。明

治 14 年には第二回内国勧業博覧会が開催されて

いるが，高橋長左衛門らはフキ砂糖漬の開発に

着手したばかりであり，出品には至らなかった

と推察される。

　一方，秋田県からのフキ砂糖漬の出品の初出

は，明治 14 年の第二回における北秋田郡荒瀬村

や水無村（現・北秋田市）からであった。また，

第三～五回には，鹿角郡毛馬内町（現・鹿角市）

や北秋田郡大館町，早口村（いずれも現・大館

市），栄村，綴子村，鷹巣村（いずれも現・北秋

田市）等の北部での出品が多くみられる。また，

これらの出品者の多くはフキ等の砂糖漬のみを

出品しており，秋田市のようにさまざまな菓子

とあわせて出品していない。

　この点と関わり，砂糖漬に用いるフキの来歴

表 4　内国勧業博覧会への砂糖漬出品者　−秋田県−
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にも注目すると，榮太樓では当初秋田市南郊の

仁井田地区（現・秋田市）のフキを用いたが，

おいしくなかったので阿仁地区（現・北秋田市）

より取り寄せ，のちに改良が進み仁井田地区と

阿仁地区から仕入れ，需要の拡大により旧秋田

城である千秋公園の堀でも原料となるフキを栽

培した 26)。また，仁井田地区のフキは，近世後

期に北秋田郡長木澤地区（現・大館市）よりヤ

マブキを移植し栽培が開始された 27)。つまり，

明治 14 年はフキの栽培が仁井田地区で開始され

た直後にあたり，秋田県北部のフキ砂糖漬は栽

培したフキというよりヤマブキを用いていた可

能性が高い。このため，菓子として商品化され

たものではなく，旬の素材を砂糖漬にするとい

う側面が強かったと推察される。

　また，高橋長左衛門らによるフキ砂糖漬の成

立経緯について，『菓子舗榮太樓百年の歩み』と

『秋田県案内　新纂』，『秋田県案内　増補改訂』

に類似した内容がみられる。このうち，2 つの『秋

田県案内』は，「仙台鉄道局丹野寅之助の記述に

拠る」として，以下のように記されていた。

　秋田県鹿角郡長木澤の森林深く培はれたやま

　蕗を，秋田の近郊に移植し，葉を「蕗摺り」

　即ち蕗の葉染めに使つてから幾年か過ぎ去れ

　る明治十五年頃であつた，先代榮太樓の主人

　高橋長左衛門氏は蕗の「葉」は蕗摺りに使は

　れているけれど「莖」は振り返り見らるゝこ

　となしに，たゞ捨てられるといふことは，誠

　に惜しむべきことで，其の利用する方法もか

　なと，日夜考へつゞけた。

　其の頃，秋田の街を中心として近国一帯に，

　可なりの勢力をもつてゐた菓子といふものは，

　若草の萌え出づる春の彼岸から，小春日和の

　つゞく秋の彼岸まで，京大阪から土崎港をめ

　あてに帆をはらまして来る，幾つもの船によ

　つてもたらされる，蜜柑箱につめた―こんぺ

　い糖，ほうらい豆，しょうがの砂糖漬，今か

　ら思ひは笑はせるものゝみであるが，さうし

　た菓子の類があつた，このしょうがの砂糖漬

　から思ひを蕗の砂糖漬に移し作り出した。

　今でこそ，砂糖漬といひは岩手県一ノ関のな

　す，福島県相馬中村のゆずなどを主なるもの

　として各地にはそれぞれ其の地方から産出す

　るいろいろなものを砂糖漬として名物として

　売出してゐるので，珍らしくなくなつたが，

　こんぺい糖やほうらい豆が珍味佳香として尊

　重された時代であるから，蕗の砂糖漬が大向

　ふからかつさいを博し，いい行列をとつた事

　は想像にあまりあることと思う 28)

　明治 41（1908）年 7 月 3 日付の秋田魁新報「営

業家訪問」に記された高橋長左衛門の自伝にも，

フキの葉を和紙に漉き込んだ工芸品である蕗摺

り用のフキの葉を扱う商業者より茎を譲り受け

たことがフキ砂糖漬の開発の端緒となったと記

されている 29)。また，秋田市の商社である三伝

商事が刊行した『三伝商事株式会社史』によれば，

同社では明治 5（1872）年より九州産の黒砂糖

と四国産の和三盆の移入を開始し，明治前期に

は葬具や花菓子，落花糖，金平糖，生姜の砂糖漬，

砂糖，白玉粉，片栗粉，うどん，そうめん，マッ

チ，灯油，菜種油，番傘，蛇の目傘，畳表，麻糸，

呉座枕，釘，ガラス等を扱っており，とくに黒

砂糖の売れ行きが好調であった 30)。2 つの『秋

田県案内』の記述はフキ砂糖漬を開発した高橋

長左衛門ではなく鉄道関係者が記したものであ

り，内容の精確性が十分とはいいきれない。し

かし，砂糖の移入量の増加は菓子舗の新規開業

を促し 31)，砂糖漬の原料の確保という点でもフ

キ砂糖漬の製造の盛んになる条件として重要な

指摘といえる。また，生姜砂糖漬をはじめさま

ざまな菓子の移入の増加も，従来当地にはなかっ

た菓子を知ることや既存の菓子との競合商品の

登場により，新たな菓子を開発する契機となっ

た可能性が推察できる。

　一方，2 つの『秋田県案内』にみえる「こん

ぺい糖やほうらい豆が珍味佳香として尊重され

た時代であるから，蕗の砂糖漬が大向ふからか

つさいを博し，いい行列をとつた事は想像にあ

まりあることと思う」という記述より，案内書

の刊行された昭和前期に比べて明治前期の秋田

市では菓子の種類が少なかった様子がうかがえ

る。また，フキ砂糖漬は生姜砂糖漬に着想を得

ていたが，生姜砂糖漬は明治前期に関西方面よ

り移入されたものであり，全国的にみれば当時
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の最先端の菓子とは位置づけにくい。秋田市に

おける菓子の種類の少なさが，生姜砂糖漬とい

う移入された既存の菓子をもとに，全国的にみ

れば最先端とはいえないが秋田市においては新

たな菓子であるフキ砂糖漬の開発へつながった

といえよう。

(2)　フキ砂糖漬の開発者

　表 5 には，秋田市に関する案内書にみられる

菓子舗の記述や広告をもとに，近代における秋

田市の菓子舗と主な菓子を示した。また，秋田

菓子商組合が刊行した『組合九十年の歩み』には，

組合理事長経験者やその菓子舗の経歴を紹介し

た「歴代理事長の横顔」や，高砂堂の二代目塚

本幸三郎の記した「昔の菓子屋」の項目があり，

秋田市の菓子舗や菓子の回顧録が記されている
32)。これらの資料をもとに，表 5 には主な菓子

舗については創業年次や創業前の動向等も示し

た。菓子舗によっては案内書や広告を出さない

場合や，広告に菓子名が記されない場合も多く，

「歴代理事長の横顔」や「昔の菓子屋」について

もすべての菓子舗が扱われているわけではない。

しかし，これらの資料を通じて，近代の秋田市

の菓子舗と菓子をおおよそ概観できよう。

　まず，フキ砂糖漬の開発者に注目すると，榮

太樓の高橋長左衛門は近世には「桶長」という

桶屋であり，久保田藩の御用達であった。明治

前期には廃藩置県により受注が減少し，土木工

事請負業へ転業した。副業として芝居小屋を建

てて興業もおこなったが，経営に失敗し，豆腐

屋を経て明治 16 年に菓子舗へ転業した。また，

長子は商業者をめざして金物商へ奉公に出てい

たが，菓子舗の創業の際に呼び戻された 33)。また，

高橋長左衛門によるフキ砂糖漬の開発に従事し

た高砂堂の塚本幸三郎について，祖先は寛永年

間（1624 ～ 44）には武士であったが，御用仕

立商となり，各種商業に従事していた。その後，

写真業や菓子粉業を経てリンゴ園を開業したが，

虫害が多く，副業としてリンゴ酒やリンゴ羊羹

も製造した。明治 33（1900）年にリンゴ園を廃

業し，菓子舗を創業した 34)。石井留治について

は，近代の案内書に広告がみられないが（表 5），

明治元（1868）年に士族の二男として誕生し，

八橋地区（現・秋田市）の菓子舗へ奉公した後，

東京での修行や榮太樓の菓子職人を経て，明治

25（1892）年に石井菓子舗を創業した 35)。つまり，

3 人ともに明治期以降の創業であり，高橋長左

衛門と塚本幸三郎については創業前に菓子製造

以外の職種に従事していたという特性がみいだ

せる。

　一方，近世以前に創業した菓子舗について，

宝永 2（1702）年創業で久保田藩の御用菓子司

であり，主力商品として諸越を製造する杉山壽

山堂や，天保 10（1839）年創業の開運堂，嘉

永 3（1850）年創業の小野千秋堂等がみられた。

このうち，開運堂は代表名菓の翁糖に加え，明

治中期にはフキ砂糖漬の製造がみられた。また，

開運堂の当主は初代と 2 代とも宮城県の石巻

（現・石巻市）出身であった 36)。小野千秋堂でも

明治後期にはフキ砂糖漬の製造がみられ，小坂

鉱山（現・小坂町）や弘前市，仙台市，盛岡市

へ支店を進出し，大正後期以降はパン店へ転業

している。近世に創業した菓子舗の中にも他地

域の出身者や他地域への支店の展開，業種転換

がみられ，それらの菓子舗では明治中期という

フキ砂糖漬が開発された直後より製造に従事し

ていた 37)。さらに，八橋地区出身で鋳物師より

転業した天明徳次郎や，南秋田郡船越町（現・

男鹿市）出身の共栄堂をはじめ，近代以降に他

地域より秋田市へ進出した菓子舗でもフキ砂糖

漬を製造した。

　このように，フキ砂糖漬は他地域からの進出

や転業により明治前期に創業した菓子舗により

開発され，近世以前に創業した菓子舗へも製造

が普及した。その背景として，前節で述べたよ

うな ,秋田市への砂糖の移入量の増加が菓子舗

の新規開業や砂糖漬の開発につながったと推察

される。また，菓子の種類の少なさやさまざま

な菓子の移入の増加という地理的状況も，明治

前期に創業した菓子舗に新たな菓子の開発を促

進させる 1 つの要因となった。

(3)　フキ砂糖漬の展開

　明治中期以降のフキ砂糖漬や秋田市の菓子の

展開について，再び表 5 をみると，榮太樓や開

運堂等で近代を通じてフキ砂糖漬を製造してい
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表 5　秋田市の菓子舗と主な菓子　−近代−　　　
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た。昭和 8（1933）年刊行の『秋田蕗の栽培』にも，

榮太樓と開運堂，大島商会，高砂堂，田中喜光堂，

杉山壽山堂でフキ砂糖漬を製造と記されている
38)。『秋田蕗の栽培』によれば，フキ砂糖漬の材

料は「秋田蕗　一貫匁　白砂糖　六，七百匁　青

竹（食用青粉）　五匁」であった。そして，製法

は以下の通りであった。

　蕗を四，五尺の長い一本儘で茹でて皮を剥き

　水に漂らし，灰汁を抜き，之を鍋に入れ，砂

　糖二百匁程加へ文火で煮詰め更に砂糖二百匁

　と青粉とを水に溶いて静かに撹き混ぜながら

　煮詰め鍋を下し，よく冷めてから一本宛取出

　し板の上に押し拡げ，幾本も重ねて板でしつ

　かりおさへ，手頃の重石を載せて平にのばし，

　硬くなつたら適宜の箱又はパラビン紙などに

　包んで置けば永く貯へられる 39)

　一方，昭和前期におけるフキ砂糖漬の需要に

ついて，2 つの『秋田県案内』には「仙台鉄道局

丹野寅之助の記述に拠る」記述の 1 節で引用し

た箇所の続きに，以下のような内容がみられた。

　なすにしろ，ゆずにしろ，各地の砂糖漬は

　砂糖漬にされると，いまゝで野や畠に育つて

　ゐたときの，そのまゝの色や味を失ふのが普

　通とされてゐるけれども，秋田の蕗漬に限つ

　て，さいざいした緑りの色と特殊の風味とを

　永く保つてゐる，それがまた特色の一つとさ

　れる。

　そのまゝ食べて至極喜ばるゝが，近代人は，

　蕗の砂糖漬よりも，蕗を原料とした菓子を要

　求する傾向にあるらしいので，研究してゐる

　といふ 40)

　前半では，フキ砂糖漬の色彩の美しさ保存性

を評価している。この点については，『秋田蕗の

栽培』にみえるように，着色料やパラフィン紙

の使用と関わっていたとみられる。昭和前期に

おいては，フキ砂糖漬のみためや保存性を高め

るための技術革新が進んだ。

　また，後半の「近代人は，蕗の砂糖漬よりも，

蕗を原料とした菓子を要求する傾向にあるらし

いので，研究してゐる」という内容も興味深い。

表 5 をかえりみると，榮太樓では大正前期の広

告より「秋田蕗長命煮」，開運堂では明治後期の

広告に「蕗黄金煮」がみられる。榮太樓のフキ

長命煮については，『秋田興業銘鑑』等に「又別

に醤油砂糖に味を付けたる蕗長命煮なるものを

発売するに至り」と記されていた 41)。フキ黄金

煮については昭和前期にも高砂堂で製造されて

いたことが確認され 42)，その名称や色彩からフ

キ長命煮と同様なフキに醤油味を付加したもの

であった可能性が推察される。なお，フキを用

いた菓子には，蕗羊羹や蕗サイダーもみられた。

　つまり，秋田市では多くの菓子舗で近代を通

じてフキ砂糖漬が製造されたことに加え，明治

中期にはすでにフキに醤油味を付加したものも

作り出されており，こちらも近代を通じて製造

がみられた。『内国勧業博覧会審査報告』で指摘

された野菜と砂糖の味のミスマッチに早期より

対応したことや，甘味を弱めるという目的があっ

たと考えられる。

Ⅳ．岩手県における砂糖漬の展開

(1)　砂糖漬の衰退

　次に，第一～五回の内国勧業博覧会における，

岩手県の砂糖漬の出品状況に注目する（表 6）。

岩手県における砂糖漬の初出は，第二回の遠野

町の舞茸と岩谷堂町の松茸砂糖漬であった。第

三回以降も，フキノトウや椎茸，初茸，レンコン，

ナス，鹿肉，兎肉，タケノコ，リンゴ，松の実，

モモ，ミカン，フキ，菊花，ダイコン，百合，

ブドウ，ミョウガ，マルメロと，さまざまな素

材がみられた。これらの素材は，その内容から

栽培されたものというより，旬の素材を用いた

ものの比重が大きかったとみられる。また，製

造地も盛岡市や花巻川口町，遠野町，黒沢尻町，

岩谷堂町，水沢町，一関町と，北上盆地の中部

から南部を中心に，各地の城下町や在郷町へ展

開していた。

　これらの砂糖漬の製造がみられた盛岡市をは

じめとする各市町について，案内書をもとに近

代における菓子舗と主な菓子を示した（表 7）。

表 7 より，明治後期以降は盛岡市の山形屋分店
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で「（南部）林檎糖」すなわちリンゴ砂糖漬と推

察されるものと，花巻川口町の玉川屋でナス砂

糖漬の製造が確認できるが，他の菓子舗では資

料上砂糖漬の製造がみいだせない。

　リンゴ砂糖漬に関して，「（南部）林檎糖」以

外にも ,大正 11（1922）年に刊行された『盛

岡産業名勝名物案内』には，盛岡市特産の菓子

の 1 つに「盛岡りんご」が挙げられ，「本市特産

の林檎を砂糖漬としたるものにして果実を輪切

となし意匠を施せる内容と共に珍味体裁の具備

せる新菓」と紹介されていた 43)。また，大正 12

（1923）年に刊行された『盛岡案内記』によれば，

「以前は黄精そのまゝを砂糖煮にして売つた店は

長町辺にあつたが，今は全く市井には見えない」

と記され，砂糖漬ではないが，かつては黄精す

なわちアマドコロという薬用植物を砂糖で煮た

ものが製造されていた様子がうかがえる 44)。

　加えて，昭和 8 年刊行の『岩手県勢要覧』には，

岩手県の主な菓子の 1 つに「茄子の甘露漬（西

磐井郡一関町）」が登場する 45)。Ⅲ章で検討した

2 つの『秋田県案内』にも，フキ砂糖漬との競

合品として「岩手県一ノ関のなす，福島県相馬

中村のゆず」等が挙げられていた 46)。一関町の

ナス砂糖漬については，資料への記述の通り一

関町で製造されていたとも推察されるが，同じ

く北上盆地に立地する花巻川口町のものを誤記

した可能性もある。これらの記述を踏まえると，

明治後期以降の岩手県では，盛岡市のリンゴ砂

糖漬と花巻川口町ないし一関町のナス砂糖漬を

除き，砂糖漬の製造が全県的に衰退していたと

位置づけることができる。 

(2)　砂糖漬を製造していた菓子舗の特性

　次に，内国勧業博覧会への砂糖漬の出品者を

表 6　内国勧業博覧会への砂糖漬出品者　−岩手県−
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表 7　岩手県の菓子舗と主な菓子　−近代−

比定していきたい。方法として，岩手県に関す

る案内書に加え，昭和 4（1929）年に刊行され

た大山勝義『東北の名菓を訪ねて』は有益な資

料である 47)。同書は東北地方各地の菓子舗や菓

子を紹介する資料であり，仙台市で出版され，

宮城県と岩手県の菓子舗と主な菓子について記

述が詳しい。一方，青森県や秋田県，山形県の

記述は少なく，福島県については菓子舗の紹介

がみられず県内各地の菓子名が一覧表に記され

るのみである。同書を通じて，秋田県について

は十分検討できないが，岩手県の菓子舗や菓子

の分析には有効である。
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　これらの資料をもとに比定できた出品者とし

て，まず，花巻川口町の照井和助や照井善太郎

とは玉川屋であり，享保年間（1716 ～ 36）に

創業し，南部藩の御用菓子司にも従事した。表

7 にみえるように，大正前期の広告にも主力商

品としてナス砂糖漬が登場していた。また，『東

北の名菓を訪ねて』にも「花巻土産，名物玉川

屋の玉川餅，茄子砂糖漬」と記されており 48)，

近代を通じてナス砂糖漬を製造していた。

　次に，盛岡市の阿部重吉や阿部重治は嘉永 6

（1853）年創業の長澤屋本店であり，大正前期に

は松ノ実糖や豆銀糖等を製造し，現代では黄精

飴を代表名菓としている。井上長之助は「盛岡

一流の老舗」とされる山形屋であり 49)，明治後

期以降は豆銀糖等を製造している。遠野町の仙

台喜右衛門は如扇堂仙台屋商店とみられ，明治

後期には寒氷を代表名菓としており，現代では

茶や荒物商となっている。一関町の菅原直諒に

ついては，明治 25 年に宮城県牡鹿郡渡波町（現・

石巻市）に水産加工場を開設して缶詰製造に従

事し，明治 36 年の第五回内国勧業博覧会には渡

波町より桃砂糖漬とマルメロ砂糖漬の缶詰を出

品した 50)。

　また，案内書に菓子に関する記述はなかった

が，桜田金五郎や桜田重助は盛岡市の桜屋であ

り，「盛岡第一の老舗」とされ，豆銀糖やからめ餅，

黄精飴等を製造していた 51)。このように，内国

勧業博覧会に砂糖漬を出品した菓子舗は，近代

以降に存続が確認されても，明治後期以降は玉

川屋を除き砂糖漬が製造されていない。また，

これらの菓子舗の多くは，秋田市の事例とは異

なり，近世以前の創業であったという特性がみ

いだせる。

(3)　菓子の特性

　続いて，砂糖漬にとどまらない，岩手県の菓

子の特性にも注目する。『東北の名菓を訪ねて』

には「郷土味のゆたかな岩手名菓五品　盛岡名

物界の偉観」として，豆銀糖と黄精飴，松の実糖，

片栗落雁，葡萄糖の 5 品が紹介されている 52)。

豆銀糖は青豆の黄粉と水飴，砂糖を練り固めた

もの，黄精飴は黄精すなわちアマドコロという

薬用植物のエキスを用いた求肥，松の実糖は松

の実を糖衣したもの，片栗落雁は片栗粉を用い

た落雁，葡萄飴はヤマブドウのエキスを用いた

求肥である。盛岡市には他にもさまざまな菓子

がみられたが（表 7），この 5 品が近代の盛岡市

の代表的な菓子であったと位置づけられる。

　これらの菓子について，明治 40（1907）年に

刊行された『盛岡案内』には，「松の実糖，豆銀

糖等は古来当地の名産，鶴の巣籠，黄精飴は近

来の新発明」と記されていた 53)。豆銀糖は近世

後期から明治前期には成立やその名称の定着が

みられ，黄精飴や片栗落雁，松の実糖について

も近世ないし昭和前期には成立していた 54)。

　さらに，明治 40 年刊行の『盛岡案内』によれ

ば，大黒屋で豆銀糖の製法を簡略にした「改良

豆銀糖」が開発され，表 7 にも以前は大黒屋支

店であった大丸屋での製造が確認できる 55)。大

正 7（1918）年刊行の『最新案内モリオカ』では，

豆銀糖は「久しく貯ふるも変質変味せざるを特

色とす」と紹介されていた 56)。黄精飴について

は，昭和前期には「黄精飴製造組合」が組織さ

れており，アマドコロの共同購入や貯蔵，資金

供給等を行っていた 57)。盛岡市以外にも注目す

ると，花巻川口町や黒沢尻町をはじめ北上盆地

中部では，「おこし」や「金山おこし」の製造が

盛んにみられる（表 7）。大正 6（1917）年刊行

の『黒沢尻案内』によれば，「金山おこし」につ

いて，「元，岩おこし又は鯨おこしと称し百余年

前より本町独特の名物おこしとして好評を得た

るものなるが其の本家本元の中絶せしを精養館

主人慨して数年前是を再興し鉱山発展の名に因

みて金山おこしと改名し風味原料の改良を加え

一般嗜好に適するに意を用ひたるを以て忽ちに

江湖の歓迎する所となる」と紹介されていた 58)。

このように，近代の岩手県における代表的な菓

子には，新たに開発もされているが，近世以前

より存在する菓子の原料供給体制や製法を改良

しながら維持したものの比重が大きかった 59)。

　そして，松の実糖に注目すると，明治 39（1906）

年刊行の『盛岡案内』には松の実が盛岡市の特

産であることや，松の実の大きいことが特性で

あると記されていた。また，「実の儘にて輸出す

るもの糖を衣せて輸出するもの近来漸く多きを

加へ，各菓子店に於て殆んと之が販売を見ざる

- 20 -



花木：近代日本における野菜砂糖漬の地域的展開

はなし」と記され，松の実じたいや松の実糖の

販路拡張もみられた 60)。明治後期以降の岩手県

では野菜をはじめさまざまな素材を用いた砂糖

漬の製造が衰退したが，掛物については松の実

という特産の種実類を素材とした松の実糖が維

持され，近代を通じて盛岡市を代表する菓子と

位置づけられたことは興味深い。

Ⅴ．結論

　本研究は近代日本における野菜砂糖漬の地域

的展開を通じて，近代日本における甘味に対す

る価値志向の地域特性やその通時的変化の一端

を明らかにすることを目的とした。まず，内国

勧業博覧会での野菜砂糖漬の扱いをみると，各

地より出品数は多かったが，審査での評価は低

かった。地域の特産品や旬の素材，入手しにく

い貴重品と砂糖を組み合わせることで贅沢品と

なるという地域住民のもつ既存の認識と，野菜

と砂糖を組み合わせることでの味のミスマッチ

という審査者のもつ近代以降の認識とのずれが

みいだせた。

　この点を踏まえ，近代に砂糖漬の製造が盛ん

に行われた東北地方の 2 県の事例を検討した。

秋田県では ,秋田市のフキ砂糖漬が明治前期に

開発され普及したが，開発者は明治期以降に他

業種から転業した菓子舗であった。新規参入に

は砂糖の移入量の増加が関わっており，関西方

面より移入される生姜砂糖漬に着想を得ていた。

フキ砂糖漬は全国的にみれば最先端の菓子とは

いえず，当時の秋田市における菓子の種類の少

なさがフキ砂糖漬を地域の主力菓子へ展開させ

た。一方，岩手県では，明治中期以前には野菜

をはじめさまざまな砂糖漬が各地で製造されて

いたが，明治後期以降は砂糖漬の製造が衰退し

た。近代には豆銀糖や黄精飴をはじめ，近世以

前に成立した菓子を改良しながら維持し，地域

の主力菓子へ展開していた。野菜砂糖漬の衰退

は野菜と砂糖を組み合わせることでの味のミス

マッチという近代以降の認識に照らし合わせれ

ば妥当な展開であり，近世より地域特有の菓子

が成立したことも野菜砂糖漬に依存しない菓子

の変化へつながったと指摘できる。

　また，野菜砂糖漬に対する価値志向にも注目

すると，秋田市ではフキ砂糖漬だけでなく，明

治後期以降はフキ長命煮をはじめ醤油味を付加

したものが登場し，近代を通じて製造された。

秋田市の菓子舗においても，野菜と砂糖を組み

合わせることでの味のミスマッチへの対応がみ

いだされる。一方，岩手県では野菜等の砂糖漬

は衰退したものの，盛岡市にて特産の松の実を

用いた掛物である松の実糖が代表的な菓子の 1

つとして近代以降も維持された。松の実糖は松

の実という種実類を素材としていることから，

砂糖を組み合わせることでの味のミスマッチは

生じにくいといえる。

　そして，味のミスマッチ以外にも考察を広げ

ると ,松の実糖等の掛物とフキ砂糖漬をはじめ

とした砂糖漬は，同じく素材と砂糖を組み合わ

せた菓子ではあるが，素材に糖衣したものと，

素材を砂糖で煮て漬け込むという製法に大きな

相違がみられる。つまり，砂糖漬は野菜と砂糖

の組み合わせによる味のミスマッチ以前の特性

として，掛物に比べ格段に甘味が強い。近代以

前においては砂糖が貴重であり，地域の特産品

や旬の素材，入手しにくい貴重品と砂糖を組み

合わせることが贅沢品という地域住民の認識が

みとめられた。しかし，近代以降に砂糖移入量

が増加し，砂糖が貴重品から日用品へしだいに

変化する中で，砂糖を多量に使用し甘味を強く

することに価値をみいだしにくくなっていった

と指摘できる。フキ長命煮をはじめ醤油味を付

加したものについても，総菜ではなくあくまで

菓子舗が製造した菓子であることから，フキ砂

糖漬を応用し甘味を抑えることを目的の 1 つと

して開発されたと位置づけられよう。

　このように，近代における野菜砂糖漬の地域

的展開を通じて，あくまで仮説的なまとめでは

あるが，野菜と砂糖との組み合わせによる味の

ミスマッチという認識や，甘味の強さへのこだ

わりの低下といった，近代日本の甘味に対する

価値志向の変化がみいだせる。今後の課題とし

て，秋田県では明治期以降に創業した菓子舗や

明治前期以降に作り出されたフキ砂糖漬をはじ

め新たな菓子が数多くみられたが，岩手県では

近世以前に創業した菓子舗や近世以前に作り出
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された菓子を改良しながら維持するという対比

的な展開がみられた。この要因について，菓子

舗の動向や菓子職人の移動のあり方等, 2 地域の

特性を踏まえより詳細な検討が必要である。ま

た，甘味の強さへのこだわりの低下の歴史的展

開について，消費者の視角に立った資料をより

収集することで検討を進める必要がある。

注

 1）江後迪子「臼杵藩稲葉家における砂糖漬・蜜漬及

　　び砂糖について」季刊糖業資報 150，2001，12-

　　21 頁。九州諸藩から幕府への献上品には天門冬や

　　梅，臼杵藩の贈答品には天門冬や仏手柑，トウ

　　ガン，橙，ライチ，臼杵藩の見舞品には長芋や

　　ゆり根の砂糖漬がみられた。

 2）もちろん，世界にもセイヨウフキを砂糖漬にした，
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