
 
報道関係者各位             2010 年 5月吉日 

第 73 回  虎屋文庫資料展のご案内 

 

    

2010 年 7月 23日（金）～9月 20 日（月）  10：00～17：30 

虎屋ギャラリー（虎屋ビル 2階）  入場無料／会期中無休 

地下鉄赤坂見附駅Ａ出口より徒歩約 7分 
 

羊羹は羊のスープだった？ 金平糖はポルトガルのお菓子だった？ 現在おなじみの

和菓子には、意外な起源がありました。今回は、夏の特別企画として、古代から現代に

いたる和菓子の歴史をご紹介いたします。 

 

「菓子」は本来、木の実や果物を指す言葉で、餅や団子なども同類と見なされました。

これら日本古来の食べ物に外来の食べ物が影響を与え、和菓子は今日見るような形に

変化していきます。 

 
外国からやってきた菓子 

飛鳥～平安時代、遣唐使などにより、「唐
と う

菓子
が し

」が中国から伝えられました。また鎌倉～

室町時代には、禅僧などによって中国から饅頭や羊羹が、戦国～江戸時代初期には

ポルトガル・スペイン人によってカステラや金平糖などがもたらされました。和菓子発展

に影響を与えたこれらの菓子を復元するほか、京都･東福寺の開祖聖
しょう

一
いち

国
こ く

師
し

が、博多

の茶店の主人に饅頭の製法を伝えた際に書き与えたとされる｢御
お

饅
まん

頭
じゅう

所
どころ

看
かん

板
ばん

｣なども

展示します。 

 

京都で花開いた雅な和菓子 

和菓子が大成したのは鎖
さ

国
こ く

下の江戸時代、元禄期（1688～1704）のことといわれます。

京都では、茶の湯の隆盛も受け、高価な白砂糖を使った美しい意匠と優雅な菓銘の

「上
じょう

菓
が

子
し

」が生まれ、公家や武家などにもてはやされました。虎屋の菓子絵図帳(現在

の商品カタログにあたる)、元禄 8 年(1695)〈御菓子之畫圖
お か し の え ず

〉から菓子を再現するほか、

宮中や大名からの注文によって作られた豪華な菓子なども展示します。 

 

買ったり、贈ったり～庶民の楽しみ方～ 

江戸時代、隅田川名物の桜餅や目黒不動尊の三官
さんがん

飴
あめ

など、行楽地や寺社の門前で

売られた菓子は、広く人々に親しまれました。また端午
た ん ご

の節句に柏餅、彼岸には牡
ぼ

丹
た

餅
もち

を近親者に配るという風習も定着しました。さまざまな場面で庶民が楽しんだ菓子を

ご紹介します。 

 

 



和と洋のコラボレーション 

明治時代、たくさんの洋菓子がヨーロッパから日本にもたらされます。その影響を受け、

あんぱんほか、カステラで餡や羊羹をはさんだシベリアなど折衷
せっちゅう

菓子
が し

が生まれました。

なかには、当時高級果物だったバナナをかたどったものも……。 

 

厳しい時代を乗り越えて現代に生き続ける和菓子 

戦時下、砂糖や小豆などの原材料の入手が厳しく制限されます。人々はどのように和

菓子を作り、食べていたのでしょうか。少ない配給物資で作った代用食、兵士に配られ

た携帯用の羊羹など、戦時期の和菓子をご覧いただきます。 

また、戦後から現在にかけては、いちご大福のような自由な発想のものが生まれたり、

植物性原材料の和菓子が海外で人気を呼ぶなど、新たな展開が見られます。 

 

特別コーナー：羊羹変身譚 

羊羹は、発祥の地中国では、羊の肉を入れたとろみのある汁物でした。 

しかし、鎌倉～室町時代に羊羹を伝えた禅僧は肉食を禁じられていたため、小豆など

を使って見立て料理にしました。その後、見立て料理は蒸羊羹に、さらに江戸時代後

期には、寒天を使用した煉羊羹が作られるようになりました。知られざる羊羹の変身譚

をご紹介します。 
 

 

主な展示品  

縄文クッキーや唐菓子など、菓子の復元約20点、上菓子や折衷菓子ほか約50点。井
せい

籠
ろう

・看板、古

文書など約 40点。 

 

展示解説 毎週月曜日 10:30～。参加自由。 

 
講 演 会 「和菓子のあゆみ」8月 21 日(土)10:30～12:00、9月 12日(日)14:00～15:30 

講師＝青木直己(虎屋文庫 研究主幹) 場所＝虎屋ビル 4 階 ホール 

往復はがきに、住所・氏名・電話番号･ご希望日を明記のうえ、下記住所虎屋文庫までお申し

込み下さい。〆切 8月 9日(月)必着。はがき 1枚お一人様有効(応募多数の場合は抽選)。 
 

 

お問い合わせ先 

〒107-8401 東京都港区赤坂 4-9-22 株式会社 虎 屋  虎 屋 文 庫 

Tel 03-3408-2402  Fax 03-3408-4561 

e-mail   bunko@toraya-group.co.jp 

http://www.toraya-group.co.jp/ 
 

************************************************************************************ 

※ 写真について 

 唐
と う

菓子
が し

（再現） 

飛鳥～平安時代に遣唐使などによって中国からもたらされた菓子で、多くは米や小麦の粉を捏
こ

ねて形作

り、油で揚げて作られた。 

なお、同封の「虎屋文庫のご案内」には、展示品の「御饅頭所
おまんじゅうどころ

看板
かんばん

」と「 百味
ひゃくみ

菓子
が し *

」の画像がありま

すので、こちらも合わせてご参照ください。 

* 「百種類の菓子」の意。江戸時代、幸運な年回りを祝う行事、有卦
う け

祝
いわい

の際に宮中が用意した。虎屋で 

は「百味箱
ひゃくみばこ

」という容器に入れて菓子をお納めした。 


