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節用料理大全（1711頃）

鶴も食べていた！

絵の効用（可視化することで理解力増進）

死骸を食べ物にする
儀式「包丁式」
食材を瑞祥表現

（おめでたい型）に
切り分ける



魚類精進早見献立帳

http://kotenseki.nijl.ac.jp/biblio/200021808/viewer/5



魚類精進早見献立帳



魚類精進早見献立帳



魚類精進早見献立帳



「飯」につくのは「汁」
「酒」につくのは「吸物」

飯汁

手塩皿

坪

本膳

膾（なます）

二の膳

汁

平皿刺身

大猪口
長皿

（焼き物皿）

吸物 向附

本膳料理 『料理早指南初編』より

本膳料理
5点（一汁三菜）が基本形

①飯 ②汁物 ③手塩皿（香の物）
④膾（なます：酢の物） ⑤坪（煮物など）

一汁三菜以上（二の膳付）
＝饗応（接待）の場
本膳のみ＝日常



魚類精進早見献立帳



魚類精進早見献立帳



〈末代噺語〉掃寄草紙

https://rmda.kulib.kyoto-u.ac.jp/item/rb00004730



〈末代噺語〉掃寄草紙



源氏ひながた



今様十二月



春栄百人一首姫鑑



消息往来



〔洛陽年中行事〕



和歌威徳物語



和歌威徳物語



和歌威徳物語



踊形容花競



それではこのセッションを終わりにします
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