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秋田の飯ずしとボツリズム (Botulism}

秋田飯ずしの由来匠ついて

秋田県衛生科学研究所

序 説

わが国に土↓いて Clostridium botul-

1 n u:'l vrよる食中毒が細菌学的に間違いたく確

認されたのは 19 6 1年以来のことで，秋田県に

士` いては 19 6 3年からである。わが国は四周海

を周らした島国であり，従つて魚類との関連が深

く，ポツリヌス菌による食中毒発生も理由たい訳

ではない。尤もわが国に士↓いて検出されたC1. 

botulinumは， Type E とは限らず， Ty-

pe A もBも，また Type C/iもあるのであ

るが，ヒトの食中毒は専らその Type E vrよる

ものであって， Type B vrよるものは僅か 1発

生例だけで， Type Aによるヒトの食中毒は今

日までみられていないo

次に，わが国に土、いて発生したポツリズムの原

因食品は，その大部分が何らかの魚類の飯ずしで

あって，その他のものといえば鰊たどの「切込み」

が4件．魚の内9ずし」が 1件，鮭の筋子が 1件

鯖のかん詰が 1件という内訳である。この「切込
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み」といい，また「粥ずし」といい，飯ずしの変

形といえる食品であるから，わが国に士ナける Bo-

tulismは専ら「飯ずし」を原因食品とする食

中毒であるといつても過言ではたい訳である。

次たわが国のポツリヌス菌による食中毒の特徴

は，発生地域が北海道と本州の東北部，すなわち

青森県，秋田県，岩手県，山形県の 4県匠限られ

ていて，一見風土病の感のあることである。現在

までわが国に土ャいて発生したポツリズムの発生件

数，原因食品の摂食者数，り患数，死亡者数を示

すと表 1のと去4 )である。すなわち飯ずしなどの

原因食品を食ぺた人の半数以上が中毒し，そして
1 

中毒患者のI以上が死亡しているこどを示す。

しかしこれは全体の乎均値であって，個々の発

生例をみると更匠惨めで，り患率も致命率も 100

伶ということがある（山形例）。

以上のようたポッリズムの原因食品は専ら飯ず

し匠よるものであり一一飯ずいは鮮といわれるう

ちでは馴れ鮮，または「生ま成れ」に属すが，こ

の形態のものが他地方にたい訳ではないが．中毒

表1 わが国におけるポツリズムの発生状況 (1 9 6 8年 12月）

地 域 域 発生件数 摂食者数 り患者数 死 亡数 り患率 ％ 致命率佑

北 海 道 3 5 432 231 43 6 3.6 18.6 

秋 田 県 13 76 60 24 8 0.0 40.0 ．． 
青 森 県 6 3 1 17 8 6 4.8 4 7.1 

山 形 県 1 3 3 3 1 00.0 10 0.0 

岩 手 県 2 16 8 6 6 3.3 6 2.6 

計 67 6 5 6 319 83 6 7.4 2 6.0 
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となると北海道と東北池方に限る一ー，中毒発生

は専らわが国の東才碑に限られていることは如何

なる事態に困るものかを追求することは決して意

義のないことではたいのみならず，飯ずしや切込

みが市販されている今日ではむしろ重要な事項で

ぁると思われる。のみならず現在秋田県内で家庭

内に士、いて飯ずしを作る状況をみると， 60 % ( 

3 3 7 2戸）が飯ずしを作り， 63. 6 % (4. 038戸

）が飯ずしを摂取している (19 6 2年，県内 13

ケ町村，6.7 3 9世帯の調査）。このことからみ

ても意義が更冗大なるものがあると思われるので

ある。

飯ずしは普通生まで食ぺられる場合が多い。従

つて土漿菌であるポッ lJヌス菌が如何たる経路で

飯ずしを汚染したか，す・しの状態の如何たる場合

た菌が増殖して毒素を産生するに至るものか，ま

た中毒発生地域匠おける飯ずしの作り方に如何な

るところ匠欠陥があるのかなどしてついて，まず文

献から飯ずしの成立，作り方，その推移をポッリ

ヌス中毒という濾過板を通してこれを先めて行き

たいと思う。

鮨（酢）（すし）の園杉とそ咬睛足

元来「すし」という言葉が何時『頃匠生まれた

ものかは不明である。新井白石 (16 6 7~I 7 

2 6)の東雅匠は，「スとは酷也。シは助詞也。

魚を蔵するに飯と塩とを以てし， 其味の酸を生

ぜしものなれば，かく名づけしたり」とあるが，

簡たして要を得た表現であると思う。石来人口に

騰炎するものだ「ミサゴ鮮」があり，これをわか

国最初の鮮と称する人もあるが，信を士つき難い。

鷹の 1種であるミサゴが海中の魚を獲つて岩礁の

穴た運び，士、のれの尿をかけて腐敗を防ぎたが

ら発酵させるという方法である。獲物の余分を仲

間に秘して貯蔵する習性は烏にも犬にもあること

で，要するにミサゴのミサゴ鮮は猿の猿酒のたぐ

いではなかるう か。文字は昔支那から伝えられ

たとはいえ，「すし」たる言葉はわが国において

必要なればこそ生じたものではなかるうか。実質

の類似から鮮，鮨などの文字が使用されるように

なったのは便宜のためだるうし．しかし文字のな

い文献は想像の域を出ないものと思われる。

A 律令時代

文武帝の大宝元年 (70 1年）に刑部（忍壁）

親王，藤原不比等，粟田真人らの編集にかかる大

宝律令が成つた。この律令のうち，律は 6巻，令

は 11巻であるが，令の中匠は賦役令がある。賦

役令の賦とは調，庸と義倉その他諸国の貢献物が

それで，後者の中で雑物として，

鰻鮮二斗，胎貝鮮三斗

雑鮮五斗，近江鮒五斗

などの文字があって，当時すでだ鮮が作られてい

たことを知ることができるっこの律令はその年の

八月匠発布され，翌二年天下た施行されたのであ

るが，その全文が今日に伝わらず，その後に成つ

た養老律令（養老二年， 71 8年，全 10巻）や

続日本紀，令義解（りょうのぎげ），令集解（り

ようのしゅうげ）たどの注釈書から大宝律令の原

型を復元できるという。たお義解の注には「鮨は

鮮のことなり」となっているから，当時「すし」

には鮮なる文字が当てられていたことを推定でき

る。そしてこの津令以外の記，紀，万葉などには

鮮の文字のたいことから，鮮匠関する最占の文献

は大宝律令であみということにたる。

B 平安時代 (881-1185:筍

醍醐帝の昌乎年［月 (89 8~9 O I年）とたっ

て僧昌住は「新撰字鏡」というわが国最占の漢和

事典を著わしたが、，その中で鮨を「酒之」（すし

）と訓じた。この他彼は鮨の同義語として，紐，

癒，鮮，的など 6個の漢字をあげたのであるが，

当時支那においてこれらの文字に該当するものが

呆してあったかどうか問題のあるところである。

許慎（函葵中期）は「南方では飴といい，北方で

は紐という」 ，また李時珍は「南人は鮪といい，

北人は鮮という」と述ぺているが，爾雅では「大

魚を鵞といい，小魚を賭という」とある。試み匹

康熙字典を開いてみると次のような文字が見える。

皆すしを意味する文字であみ。

詐 ，鮨，鯨，癒，紐，蛯，塙 ，飼，羞昔



そして説明には．鮮は塩米をもつてこれを醸す，

薙（つけもの）の如く熟したときに食える，蔵魚

たりとしている。

次に引用した文献も古いものであるが，昔の鮮

の形態を知み上に重要たものである。

それは延喜格式のことである。醍醐帝の延喜五年

(9 0 5年）左大臣藤原時乎，他が勅命を奉じて

貞観十一年 (86 9年）からその年までの格を集

めて延喜格 12巻を撰したが，式匠ついては未完

のまま歿した。それで彼の弟の藤原忠平が兄の遺

業を継いで，延長 5年 (92 7年）十一月，式50

巻を撰上したものが今日いう延喜式であるという。

この延喜式の王計の章たは当時各地から朝廷への

献J:.物が記されているが，その中で種々た鮨と国

名を抄録すると次のようになる。

鮎鮨 美濃，播摩，阿波．筑後，肥後．豊前

豊後，美作

鮒鮨 筑前，筑後，美濃，五畿内，太宰府

鮭鮨 越中

阿米魚鮨

雑魚鮨

雑鮨

近江

伊勢，尾張，備前．阿波，五畿内

志摩，若狭．淡路

腹鮨 阿波，伊予，筑前，肥前，五畿内，太

宰府

鰈甘鮨 若狭，五畿内

強貝鮨 参河，伊予，五畿内

胎貝富夜交鮨（イカィとホャのまぜずし）

若狭，五畿内

手絹鮨 駿河

鯉鮒鮨 美濃

猪鮨 甲斐，紀伊，豊前

鹿鮨 盟前，幾後，紀伊，筑前

鮨 讃岐

内子年魚鮨太宰府

その他与理磨（サヨ Il)鮨たどの名が見え，当

時恐らく全国で鮨が作られていたもののように思

われみし，ま吐旨の材科として魚介類ばかりでた

く，猪や鹿などの獣類して古で及んでいたことは驚

くぺきことであみ。そしてこれらの鮨は，上は無

品の親王，内親王から，下は内舎人，三両にまで

また社寺の行事の際t口はそれぞれ格式た応じて配
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分されたのである。しかしこの延喜式で最も注目

すべきことは鮨づくりの材料と作り方を挙げてあ

ることである。

「造雑魚鮨十石，味塩魚六斗（河内国江厨所進

）科，布十六段，信濃麻百斤，白米一石，塩一石

三斗」

また

「雑味塩魚二十石六斗（和泉国綱曳所造）料，

商布十六段信濃麻百斤塩二石」っ

以上のようなことが書かれている。ミの中で材

料としての布，商布や信濃麻などの用途が不明で

あるが，雑魚の量に対する塩の量を大雑肥である

が計算してみみと約 1O，，，の程度となみ。従って

このような塩の分量では，塩味というよりもむし

ろ塩臓物と思われる。従つて輸送の途中バ坊腐を

覗つたものかも知れない。しかし伺れ；てしても塩

の濃度が 10，，，たらば醤いポツリヌス困が混在し

ていても発育増殖せず，従って毒素産生などはな

かつたものであろう。また材料としての白米の量

は少ないが，矢張発酵による酸味を狙ったもので

はたかろうか。

なお，延喜式には「延喜式神名帳，巻ー，巻二

」があって，撰上は延長 5年 12月26日とたっ

ている。この中たも鮨の文字があり，例せば単に

鮨という文字の池に雑鮨，胎貝鮨，雑魚鮨｀，雑暗

ノ鮨，鮨鰻，鮨睛，鮨年魚，鰈鮨などあり，量目

は石，斗，升，または増，缶などであらわされ，

いろいる祭事た用いられた模様である。

次は醍醐帝の第四皇女勤子内親王の令旨を奉じ

て源順が承乎元年 (93 1年）倭名類衆抄，ー名

和名抄という書を著わした。これは一種の百科事

典の類で，その飲食の部で，鮨を麿i之」（すし

）と訓じ，鮮の属たりとしていみ。

次は同じく承乎大・年 (93 6年）紀貫之著

わすところの土佐日記の記事であるが，その中匠

次のようた文章がある。

「船に乗りそめし日より，船には紅こくよき衣

藩ず。それは海の神に怖ぢてといひて，何の頑蔭

に詫（ことづ）けて，たやのつまの飯鮨，鮨飽を

ぞ，心にもあらぬ腔にもあげて見せにける。」

この文章で大事たことは「飯鮨」という言葉の
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あることであるが，この飯鮨がどのようなもので

あったか，これだけは不明である。また芦の間の

水鏡を猥いがましいと解訳する人もあるが，．飽な

らばいざ知らず胎只のことならば地方によつては

「に1t.り貝」というし，また貝原益軒の大和本草

；ては東海夫人とたつている程であるから，水鏡た

らずとも立派に足の甲などに載せて実物を示すこ

とができるのである。

次は六歌仙中の紅一点，絶世の美人と伝えられ

る小野小町のことであるが，僧空海著とか安倍清

行著たどといわれる玉造4Jlr壮衰書，ー名玉造物

語9ては唐の楊貴妃たもたぐう豪奢庁生活が名文で

級られている。

「…衣裳奢修（土｀ごり）て，飲食満てり。•••…

絵は顔鯉（せいり）の腹（つちすり）1fC非ざれば

嘗めず。鮨は紅鑢の鱚に非ざれば未だ味はず。...

嗅（あつもの）は東河の鮎を沸かし，臓（しるも

の）は北海の鯛を煮る。」

当時鮨のクネ1fC鑢のあつ1t.こと・は納得できるが，

綾鮨は不可解である。 4JIrの生歿年月日は不明

であるが，俳諧では→も三月十八日をもつて忌日

としている。小町は文屋康秀や僧正遍照などと贈

答歌があるので，時代を仁明帝 (83 3~8 6 0 

年），文徳帝 (86 0~8 5 8年）とするが，ゃ

や早や過ぎる感があるし，和歌集助撰の頃，醍醐

帝の時代とすると 89 7~If 3 O年となり，また

村上帝の頃とすると 94 7~9 6 7年となる。要

するた小町の在世時代には鮨があり，それも紅鑢

の鮨が上撰といわれたことがうかがえると思9。

次は天禄から正暦頃 (98 O年）iてかけて世匠

出1t.「宇津保物語」であるが．その「吹上の巻」

には紀の国吹上の長者の豪奢ぶりが書かれている。

「••岱匠生物，乾物．鮨物，貝つ物たけ高うう

るわしう盛りて••••••」

この頃は鮨は欠くぺからざる献立の~し

ていたように思われる。

さて次は円融帝の永観二年 (98 4)丹波康頼

は直ミ心方」を著わし1t.。しかし この医心方30

巻は天元五年 (98 2年）撰ともいわれ．わが国

最古の医書である。その後この書は直ちtq秘府に

蔵せられること数百年，正親町帝の時た初めて日

7

|

'

9

9

1
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の目を見，典薬頭半井氏tて賜わったものである。

この医心方は唐の医学が基礎であるというが．

鮨iをついてその効用と禁忌が書かれているが．，鮮

の種類；aは及んでいたい。

次；て一条帝の御代，小野宮実資の日記「,J,;;ti記

」の永延元年 (98 7年）二月の条に，摂政殿（

燥原兼家）へ右大将（藤原済時）が参上，その折
鮨鮎ー桶を差し出 L1tが．その桶ビ銀製で，その

中に鮎が並ぺらわていたことか鯰分初期の 1試己

出談」に記されていみ。
次は今昔物語（筆者は源大納言降国か，または

その子鳥羽僧正覚猷か）にある話で，余五将軍平

維茂が藤原諸任を討つた時 (99 0年頃），届い

た行厨に酒，魚，鳥の他↓て鮨 56桶のあったこと，

信晨の豪家では鮮がいく桶も漬けられていたこと

を物語るものであろう。なお今昔物語：ては「人見

酔酒販婦所行語」と題して次のことが記されてい

る。

今昔。京二有ヶル人。見 v,~驚クママニ物ヲ突

二（嘔吐のこと），其物共入 V クル補二突キ入V

テケリ，穴檄ナト思テ見I冴呈＝，其ノ桶二鮨鮎ノ

有ケル⇒突懸ケ l)。販婦錯シット思テ忽テ手ヲ以

テ其突懸クル物ヲ鮨鮎ニコソ盃（あえ）クリケ V。

此 V ヲ見 Iレニ，檄シト云ヘバ愚也ヤ•••••••••」

その後鮨を出されても食わなくたったというが

当然であろう。ただこの記事で当時鮨鮎が行商さ

れていたことを知り得るかと思う。

次は肥後守清原元輔の女清少納言の随鉦「枕草

子」 (99 6~1 0 0 0)で，この中で鮨を「い

にずし」と書いてある。

名恐ろしきもの

．．．．．．いにずし，それも名のみならず見るもおそろ

し。

このイ＝ズツたついて，伝写の誤りでウニズシ

ではあるまいかとか，イガイ鮨ではあるまいかと

かいう人がある。胎貝は穀をとらずにそのまま漬

けるというが，胎貝の尻匹穴をあけて穀のまま漬

けたものを囲貝の後折（シリオリ，またはシシリ

）といわれた。それで清少納言が穀のままの胎貝

鮮をみたので「恐ろし」と書いたのではないかと

も云われる。ゥニならば常識的匠棘のまま漬ける

ことはあるまいと思われる。
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次に鮮という文字がある文献としては後一条帝

頃 (10 l 7~1 1 0 7年）の「類従名義抄」が

あり，更に下つて式膳，つまり鮮皿の並ぺ方tてつ

いては鳥羽帝頃の「台記」（康治元年， 1l 4 2 

年）などがある。

寿永以後 (lI 8 2年～＇ ）た編まれた辞典

の類いの「伊呂波字類抄」には「すし」の漢字が

あるばかりである。おもしるい挿話のあるのは九

条伊通の「大椀秘抄」（保元～永万， 11 5 6~ 

l 1 6 5)で，時の天子（後白河帝1)>'二条帝か

）から鮮が鍼らすぎるという叱言があったことで

ある。

C 鎌倉時代 (1185-1333'.年）

鎌倉時代には公卿，武家や僧侶からすぐれた歌

人が輩出し，歌集として新古今集，新勅撰集たど

編まれ，また国文学として日記紀行(+六夜日記

辮内侍日記など），随筆類（方丈記，徒然草など

），歴史物語（保元乎治の物語，源乎盛衰記．水

鏡，今鏡など）が世に出た反面漢文学の衰えた時

代でもあった。．

またこの時代には元冦など¢国難もあったが，

仏教の拾頭も著しかつた。農業の発達には著しい

ものがなかつたとはいえ，朝夕の食事回数が武家

では二度であったが，世上の俗では朝屈晩の三度

であった。柳亭記による＇と，

朝飯夕飯が三度となりしは，田舎より起りし事

なるべし。農民はこと匠骨ををれればなり。今は

小中食ととなへ，日の長き頃は四度の食の田舎あ

り。

とあって，紬素（僧家）でも日た三度と庁つた

ことを一条兼良が嘆いている。一方この頃から民

間して独立した職業として工業，商業が発達し，京

都た芸才七座（絹座，炭の座，米座．檜物座，千

染楕座．相物座（魚，塩，馬の座）ができたのも

この頃であった。

しかしまた詐Iてついても時代の色彩が反映した

いこともないと思われる。

さて順徳帝の建暦二年(12 I 2年）頃の「気

比神宮の文書）たは，鮮桶に 3種．つまり普通の
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舶の外に大鮮桶．甘鮮桶のあったことが書かれ

てあるが．このことから大量漬込みが偲ばれる。

御深草帝頃の「古今著聞集」（建長六年， I2 

5 4年）飲食の項には鮎ずしと肥満大食のことが

書かれている

三条中納言某榔は，人にすぐれたる大食匠てぞ

有けるa・・・・・ :1-,びただしく肥ふとりて，夏たど匠

なりぬればくるしくせられけり，六月の比医師を

よびて...······医師うちうたづきて申けるは，「•••

••••••良薬もあまた候へども，まづ朝夕の御飯を，

日ごろよりはすこしじめられ候で••••••••水飯づけ

を時々まゐり候て，御身のうちをすかされ候へか

し」。

肥満症；てこのような減食療法を指示することは

現代の医学とあまり変つたことがたい。さてその

次vc'
まづ銀の鉢の，ロ一尺五六寸許たるに，水飯

をうづだかたもりて，．．．．．．．．．又一人鮎のすしと

いう物を，五六十許をかしらをしてそれも銀の

鉢匠もりて置1tり。.........こ(/)水飯を二かきば

かりして口ヘかき入て，すしを三つ宛ーロ匠くひ

てけり，かくする事七八度tてたりぬれば•鉢な

りつる水板も鮎のすしも，みだ爬成：てけり。医

師とれを見て，「水飯もかやうた参り候はん匠

は」とばかりいひて，やがて逃出匠けるとかや。

とある。次も鮎鮮匠まつわる物語であみが，鮮

の形態は明らかではない。御宇多，伏見帝の弘安

年中 (12 7 9~1 2 8 3年），梶原景時の甥と

言い伝えられる無住国師の「沙石集」巻七しqは無

情俗事として，

•••••••••奥州＝百姓アリケ IJ。樫貪＝シテ•••••••••

妻五六オナIV子ヲ抱キテ，地頭ノ許＝ユキテ申

ケルハ••••••「（プ夫が）此程山河ニマカリテ，大

ナル鮎ヲ三十斗トリテ返テ，少々ハ煮テ食候。

残ハ鮨ニシテヲキ候。此子只一人候ガ，「父ョ

魚クワウ」卜申テ，取り付テ汐候ヲ，「ヤ V未

煮ヌゾ」トテ，心ミ心ミ只独り食テ，此子ニク

ピ候ワズ。マッテワヲハニハ，思ヒダニョラズ

候キナリ。サリトモ鮨ハクピ候ナント思シニ，

「イマダナラヌゾナラ-~ゾ」 卜申テ，ーモクピ

候ハズ•••......o （地頭）
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不当ノ者也ケリトテ，境ヲ追越ス。妻丸ハイミ

ジク今マデモ相ツ V クリ，情アリトテ，女公事

斗IJシヲ，男公事ハユリニケリ。

これで奨州匠も当時鮨作りという風習があっ

たことがわかる。

D 南北罪翫 (1333-1392年

後村上帝の頃法師玄恵の作と伝わる「庭訓往来

」の塩肴の部匠は和泉鮮とか鰺ずしの名が出てい

み。同じ頃の洞浣公賢撰「拾芥抄」 （正平初年，

1 3 4 6年頃）．この書は一種の百科辞典である

が．これKは本草書から引用した鮮に対する食忌

が記されてい人。食忌のことはすでに丹波康頼の

医心方にも見えるが，南北朝時代の医学の傾向と

して飲釦物が重要視された。そして食ぺ合わせを

忌む傾向が強く，庭訓往来でも「合食禁」として

見えているが，拾芥抄では 6O余種があげられて

いる。

次匠貞和三年 (13 4 7年）頃の「荼元記」に

は，大和法隆寺の子院西園院で行われた披露宴の

献立が記されて土つり，寺院でありながら，三肴の

項があり，これにウキ牛房，クヒノナマス，ェフ

ナノスシ，魚頭慈仙などという生臭い料理があげ

られているが．この江鮒は後年大阪福島の雀詐ヘ

と発展して行ったというのである。

次は京都吉田神社の神職鈴鹿家の家記（延元元

年～応永六年， 13 3 6~1 3 9 9)であるが，

この家記たは時折の献立が記録されていみ。

鮒ずし，宇治丸，柿ずし（コケラずし）．鮎ず

しなどが献立の一；品をなしている。

これらの中で宇治丸とは鮮の一種にちがいたい

のであみが．「物類称呼」という本の中V(.「宇

治鰻（宇治川で痩れたウナギ）を勝れたりとす．

由つて宇治磨と人の名を以てす」と説明している。

作るには鰻を割いて適宜の大ぎさ匠切り，酒を少

し塩をつよく利かぜた心、のを混ぜ合わせ．その中

に一晩漬け込み，翌日更i⇔塩を新たして加えて紫蘇

の葉，又は蓼の葉に巻き，重石を加えて漬け込ん

で馴らしたものであるという。従つて後撰夷曲集

には．

この魚は都｛〇1/jllれし鮮たがら

世tてうぢ丸と人はいふなり

と詠われ，又俳諧の宗因は

なれ押しそあつばれ宇治の鰻鮮

と吟じたものである。

またコケラ鮮とは鱗詐とも書ぎ，鮭などの身を

乎たく大ぎく切つて漬けたもの（科理物語）で，

鮭の運子の鮮ともいうし（本朝食鑑）．そしてそ

の上品は鮭．鯛．鮪，飽．章魚，鳥賊漬甘などを

薄く切つて加え，これだ紫蘇，筍，木耳などを添

えて醸したものであるが（三才図会），婆するに

切身がコケラのようた並び立つところから名付け

られたものである。

以上のようだ，時代とともた鮮の作り方tては進

歩と変形が現われ．以後更に発展がみられて行く

訳であるが．素材の豊富が更iて技法の多様化を生

み出したように思われる。

E 室町時代 (1392-1572年）

鎌倉時代の僧栄西や道元．また日蓮の出現によ

つて盛んとなった仏教の影響は．肉食を避けるよ

うになり，勢い精進科理の発達となつたっしかし

精進科理を終始でぎたいことは明らかで，このこ

とは文学面へも反映した。足利初期（応永項）の

作である一条兼良の「精進魚類物語」などがそれ

で，

「••••••精進ものとの合戦 la馳せ参じた生ぐさ武

者の中匠飯尾鮨介があり•••••• •••」

な文この書には押しずしの言葉のあることは見

逃せたいっ

次に文安元年 (14 4 4年）の「下学集」たは

すしという文字があるが，康正二年 (14 6 6年

）竹田昭愛が撰述した「延寿類要」の中では螂（

フナ）の鮮，鰭の鮮をあげ，鑢では「多食宜人•••

•••作鮮最：佳」と述ぺている。

次に文献として重要なものと思われるものに文

明五～十八年（ 14 7 3~1 4 8 6年）頃の「免

川親元日記」がある。この日記には鮒，鯉，統，

雑喉，鯛，鰯たどの鮨魚の種類があげられている

他に鯉や鮒の「生成」（たまなれ）とか，鮎の「



一夜鮨」とか，即席ずし誕生の第一歩ともいうペ

き製法k触れていることである。

次ヽて鮮の貴重た文献として挙げたければならな

いものに文明九年から貞享四年 (147?-16

8 7年）まで 20 0年間も，代々の女官iてよつて

書き継がれた「御湯殿の上の日記」がある。 「御

湯殿の上」とは御厨子所に接する座敷で，湯をわ

かしたり，また食物などを置くところである。初

めの 12 0年間にあらわれた鮮の種類をみると，

植物性のものとして．かわ，なら，なす，いこみ

たけ，駈物（魚）性としては，たい，うじまる，

あめ，山ふぎ，あゆなどで女官用語であ；；。うじ

まるはもちろん鰻の鮮であろうけれど．あめはア

メ.,ウォ，山ふきはフナの鮮のこと，すもじはと

りあえず鮮のことである。女官の使っ言葉は後世

上品た困葉と思われたらしく，天保十四年七月の

「今川操文庫」しては，いい鮮をつき夜，のりをの

もじ，し土、（塩）をなみのはな，松たけをさつ，

竹の子をたけ，つくづくし（土筆）をつく，ぎら

ずをうのはな．こめをうちまき，などをあげてい

る。この日記で特に注意すべぎは，ナス，イコミ，

クケ（竹の子）など，植物加工のすしのあったこ

とである。秋田地方には魚肉をクネとしかい野菜

（人参，瓜，青菜，キヤペッ，紫蘇など）だけの

飯ずしがあり，精進日などに使用されている。し

かしこの野菜だけの飯ずしからはポツリヌス中毒

は発生していないのである。

さて料理調理の根幹を究わめ，形式を芸術化す

ることはあり得て，また流派を生ず。

大草流とか叫条流とかがそれである。四条流庖丁

書は長享三年 (14 8 9年）二月多治見備後守貞

賢が四条隆重卿から天文六年に伝受せられたもの

といわれるものであるが，その中V:'.° I 「美物ヲ栴

ヘテ可出事」 ．「スシ.,事鮎ヲ本トスペシ。但何

鮮ナリトモモ.1..I下ニスル事不可有之」などとあ

るが，作り方には触れていない。

次に明応五年 (14 9 6年）の「書言字考節用

集」には宇治丸，吉野の釣瓶ずしがあげられ，ま

た群書類従の「祗園会御見物御成記」（文永．-:::.年

六月， 15 2 2年）には将軍足利義睛祭礼の献立

tて「すし」のあったことが記されている。またそ
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れからすこし後の大永七年～天正四年 (1627 

~1  6 6 6年）の「山科言継の日記」には鮎ずし

の他に土長ずし（どじよう）のことが記されてい

る。

次は天文八年から文禄五年 (15 3 9~1596 

年）に亘つて書き綴られた南都興福寺子院多聞院

の「多聞院日記」で．これには宇治丸はじめ他の

鮮の名ばかりでなく，竹の子，茄子，若荷がどの

野菜鮮があげられているが．これは御湯殿の上の

日記と同様，野菜ずしの貴重力文献である。

次に興味あるととは天文十八年から寛永八年（

1 5 4 9~1 6 3 1年）に亘る医療記録である曲

直瀬玄朔の「医学天正記」（一名延寿配剤）であ

る。この書の中には将軍秀忠を始め，加藤清正，

黒田筑前守，小早川秀秋，片桐市正などの武将(/)

名と簡単た症状が記されていみ。堀伊賀守の項に

は，

食卿詐而骨硬，在乳近而不下，痛甚，諸薬不

効

とあって，魚の骨が食道に突き刺さったらしい

が，ァュの骨が鮮とたつても案外硬かつたらしい

のである。な士、これらの武将の多くは胃腸病であ

つたが，ポッリズムらしい症候のものは見当ら庁

ぃ。
次た永禄四年 (l6 6 1年）「三好筑前守義長

朝臣亭之御成記」たは足利義輝と鮎のすし，鮒の

すしのこと，永禄十一年 (16 6 8年）「朝倉邸

御成記」には足利義栄と鮮．あゆのすしのこと，

天正十年 (16 7 2年）頃の「甲陽軍鑑」には織

田信長と鮎ずしのこと．天正十六年 (l5 7 6年）

）には秀吉の緊楽第竣工と御陽成帝とすしのこと

文禄三年 (16 9 4年）たは豊臣秀吉，加賀中納

言と鮮の献立のことがあり，翌文禄四年には「文

禄四年御成記」があり秀吉招宴の家康側献立だ鮮

のあったととが群書類従に散見される。

次匠元和九年 (16 2 3年）の醒睡軒の笑話に

は老僧と稚児との問答がある。その話というのは

•••••••••三伏の暑き日して坊王他行あり，明けやすき

月の更けても，いまだ戻らねば．児みなくたびれ

帯も解くや解かず寝たるとこるへ．老僧が戻り，

「さてさて．ここな子達が風俄は，そのまま鮮を

！ 
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したようなは」と申された，すると児のうちに賢

きが起きゐて，「如何ほどの鮮も見たけれど，こ

れほど腹に飯のたい鮮をば見たことがない」とい

った。．．．．．．．．．

この笑話で考えられることは魚腹だ飯を漬めた

鮨のことで，雀ずし，釣瓶ずしが想起される。す

なわち魚肉の外側に飯があみのではなく．内臓を

抜いた跡へ飯をつめたものである。

F 徳川時代 (1a:l2-18157年）

江戸に徳川幕府が落ちつき始め1t寛永三年 (1

6 2 6年 X中秋には将軍家光が上洛，九月六日ニ

条城における盛餌の御引替御膳の献立匠鮮謹と鯛

苔鮮とがあって，室町時代から武将の食膳には鮮

がつぎものであったようである。また接客にも盛

餌の一部をかしていたようで，寛永十三丙子年（

I 6 3 6年）七月，朝鮮人が初めて参候したとき

にも鮮のあったことが石井治兵ヱ編「日本料理法

大全」に載つている。なお寛永二十年 (I6 4 3 

年）の「科理物語」は系統・だった料理書として現

在最占のものといわれているが，これには鮎，蛙

鮒などの他にアユの一夜鮮の記載があり，普通の

生成（庁古なれ）を柱に硬く巻ぎつけるか，また

は温度を与えたものだという。なおまた前出「御

湯殿の上の日記」の慶長六年から貞享四年 (16 

0 1~1 6 8 7年）までの部分lては，赤また（サ

ヶ），はす，すそ，つきょ，七条のすもじなどの

新しい名称の鮮が記されているという。このうち

はすのすしは蓮根の鮮ではなく，蓮の葉で包んだ

鮮と解釈する学者もいるが，しかし蓮根を輪切り

にした野菜ずしと解釈してもよさそうである。

次匠京都誓願寺の安楽庵策伝が所司代板倉重宗

のため四編んだという笑話集「醒睡笑」（寛氷五

年， I6 2 8年）には，破戒坊王が鮎ずしを剃刀

と名づけてひそかにたしなんでいたこと，小僧が

すし詰めになつて寝ていたところを老僧がひやか

したら，「とのように腹に飯の庁いすしは知らぬ

」と逆襲された話とか，）1|を徒渉した土ヽり泳ぐ魚

を鮎かと問うたら「鮎にしては飯粒がついていな

い」と答えた話とか，また法師と相撲して負けた

男が「さてさてこんな鮮くさい坊王との相撲はは

はじめてだ」といつ1t話とか，鮮についての笑話

が多い。

更に年代が降つて注保二年 (16 4 5年）頃，

松江重頼著「毛吹草」の中には，六条や奈良の飯

ずし，和州吉野の釣瓶ずし，宇治川の宇治丸，大

阪福島の雀ずし，越中の松波（まつど）ずし，近

江の鮒ずし，出羽のハクハクずしなどが記されて

いみ。その他，吉野の釣瓶鮮というは曲物に入れ

て藤（蔓）で取手をつける。その形が恰度釣瓶に

似ているからそのようた呼ぶのであるという。ま

た松波ずしは松百（まつど）ずしともいわれ，ま

た「魚なれど蛇の鮮の称あり」とも記されている。

出羽のハクハク鮮は此処で初めて現われて来た

訳であるが，毛吹草は元来俳諧の歳事記のような

ものであるから，ハクハク鮮が相当有名になつて

いたものと思われる。ただし当時のハクハク鮮が

直ちに現今坊間の飯ずしであるとは言い難い。何

となれが，秋田地方匠普通「すし」と称するもの

に2種あって，其の 1は飯を使わずに糀と塩とで

潰けるもので，その 2は飯を多彙iて使ういわゆる

飯ずしで，この心のは魚を適宜の大ぎさに切つて，

漬けるので，「切りずし」ともいつている。

飯の使わたい鮮は生まのままでは滅多に食ぺな

いので，このものからはポッリヌス中毒は発生し

て庁いのである。

たおこの毛吹草には摂津国福島の雀鮮は江鮒な

りとも記している。

次は寛永二十年 (16 4 3年）の「科理物語」

には鮎の一夜ずし，鮒鮮の汁などの言葉があり，

延宝二9年 (16 7 4年）の「江戸科理集」には四

季爬作られる鮨について書いている。

降つて貞享元年 (16 8 3年）たは黒）1|道祐著

「薙州府志」があり，それには京六条の飯ずしと

その作り方についてすぺている。

精飯を長さ三寸許，四囲一寸程の物想（もつそ

う）して盛り，乾魚の皮—片を貼りて堅密に之れを

圧し出だす。再び桶に盛り別の飯を以て之れ甜詐

蔵し石を以て圧す。これを飯鮮という。或は月夜

と号＜，其色の白きを以てなり。熟した後，磁器

に盛り，冷酒を灌ぎ，生蓼の葉を加えて食す。是

」



主た夏日の珍味なり。

以上のようた作り方が月夜の典型的製法であつ

たかどうか，すしのクネた乾魚の皮—片を貼ると

いう点，皿に盛つた後に冷酒をそそぐ点庁ど，圧

し鮨の食ぺ方としても怪しいように思う。

次に岡本保孝著といわれる「難波江」によると

「今江戸にある鮮は延保の頃（ 16 7 3~16 8 1 

年）御医師の松本善甫というものの新製たり，さ

れば世に松本鮨と云ふ」とある。この江戸の鮮と

いうのはあさり時間をかけない，っさり人工的即

席鮮であって，注文があって五，六日で仕上がる

鮮を「土｀じゃれずし」 ，即席的なものを「待ちや

れずし」などと呼ばれたものであるという。当時

としては便利なもので，従つて評判をとつたもの

かと思われる。しかし当時馴れずしが無かつた訳

ではなく，元禄二年 (16 8 9年）の「合類日用

料理指南抄」にはその作り方が記されている。材

料は鮒である。

寒に漬ける。鰈をとり，腸を抜き，頭を打ち

ひしぎ，塩を充分にあてる。一方黒米を硬目に

炊き，冷やし，飯沢山に漬ける。はじめは重石

を強く二十日後やや軽くする。七十日ぐらいで

馴れる。蓋の上に塩水を張つて土つくこと。翌年

秋冬さで保ち，骨も柔かい。

また鮒の早ずしの作り方としては，

酒—升に塩三合を入れて煎じ，更に酢ー合を

加える（四，五日必くものしては入れない）。飯

を冷やし，右の酒で食い塩よりからめに合わす。

鮒は二時間i已ど塩をし，さつと洗ぃ，右の飯で

漬ける。はじめ四時間は軽い重石をし，次第に

押しを強くする。二日たつとほどよく馴れ，こ

れは四，五日を置いてもよい。

鰻ずしたらば，鰻をよく洗つて水を含り，三

つ四つi王どして切つて右の酒塩にから目に混ぜて

浸し，翌日漬ける。押しは中位。

次は元禄五年 (16 9 2年） （元禄八年刊行

）小野必大著「本朝食鑑」であるが，本書には

鮮の作り方，一夜詐の作り方，早成法がのぺら

れてい；；。

作鮮法取生魚最鮮者，去腿腸及鱗洗浄数次，

先用白塩圧魚者一周時，或用塩水浸一夜，取出
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圧取水．或久純者亦用．倶拭浄．別煮白梗米作飯

待冷入鮮桶埋魚莫令魚両々相梢，而隔之以飯用水

蓋緻塞桶口要当桶裡飯魚還圧蓋上以両三石．令緊

縛之，経両三日而鮮水溢干蓋上．復経一両日而熟。

不腫不鍼不堅不酸此為上撰，有少酸味亦好，其半

熟者亦可，或浸酷食，此俗謂生成，至其酸臭時則

不騰為有毒，是不日生姐者也，復早菰法有一夜

鮮法切魚肉令細薄或加用鰻鰍橙蓼蔓之類，各浸塩

水者飯熟時飯熟而取出水塩水之切肉以塘乾之，待

飯半冷而抹魚肉合好酸少許混入鮮桶掩蓋載小石圧

干魚飯置媛処，或以蓋塞桶用長縄重々緊縛干暖処

大柱倶不過一日夜而熟成呆，有経年鮎鮨法亦妙，

諸魚金可作鮮鮒飴最美，就中江鮒濃之鮎為本朝第

ー，鯛鮭蝠鰺鰻之類亦佳而諸家争誇造成之法蛋。

以上の他彼は手時珍当時の魚鮮の製法をも記し

ているが，これは魚の塩漬と異な；；ところがない

ことから．「此与本邦之鮮遼祖隔芙」と結んでい

る。必大が詐の作り方について述べた最初の部分

はいわゆる馴れ鮮の作り方であるが，これを現在

の秋田地方の飯鮮m餃ぺてみると，大体は似てい

るが，最初の生魚の調理が違っていると思われる。

秋田地方では，魚体の大ぎいときは適宜の大含さ

匹切b．小さいときは内臓も除かずそのまさ井水

に「血出し」と称して涵すこと 1~5~7日で．

このとき塩とか酢を使わかいのである。

従つてこれを細菌学的立場からみると，防腐も

消毒も，さた細菌増殖の抑制もなく，強いて有利

とみられるのは外界の寒冷のみである。魚肉の洗

條以外に「血出し」のことは文献に見当らず，ま

た「血出し」そのものの効果は不明であるが，恐

らく秋田地方iて土ャいて独自に発展した‘(/)かと思

われる。

必大著と殆んど期を同じくして和泉流の狂言本

（元禄年間）には鰻や舶のすしのこと，また宝永

ニ年 (17 0 6年）の許六著「風俗文選」には紐

（ハモ）の鮮のことが出ている。

次に宝永六年 (17 O 9年）の具原益軒著「大

和本草」にも鮮が採られているが，消極的た適応

である。その魚鮮について．

牌胃二益ナッ，消化シカクッ，病人不可食．

未熟卜熟 V過テ肉モ飯モ餃（くされ）たみは不

|' 



-300-

可食．久ヲ腿クル不可食，皆害人，早鮮ノ法制

アリ，常ノ鮮ョリカロシ，無病ノ人少食シテ不損

牌胃，味亦佳シ，久ヲ歴スシテ新鮮ナル故ナ＇).

鰻烏賊等蔚不可食，陳臓器B鮮ノ内二髪ア V

パ人ヲ害ス，時診日凡諸無鱗魚ノ鮮コレヲ食へ＾

尤モ人ヲ益セズ，

なお本書匠鰈の加工法があるが，鮮といえるか

塩辛といえるか．眸といつても差支えないかと思

うが。

肉ハウスク切リ腸ト・合セ，百匁二塩十五匁，

暑月ハ塩二十匁麹二十匁ヲ和ッテ壺二入vロヲ

禁ス，十日ヲ歴テ味佳ツ，久ヲ歴テ益（ますさ

す）好シ，又諸魚.1肉モカクノ如クッテ可也．

疇（あわ）最モ美シ。

以上のと土ヽりで，当時の鮮は生成を対象とし

て書かれたよう匠思われるが，参考匠たる文献

と思う。な土沐本書たはハクハク鮮のことがあり

見過ごし難いことである。

次に正徳年中 (17 1 l~1 7 l 6年）の「

当節々用科理大会」には源五郎鮒鮮の作り方が

あり，正徳三年 (17 l 3年）寺島良安「和漢三

才図絵」には越中国の松波ずし．越前疋田の鮮，

大和の鯖鮮，躁鮮，飯ずし，その他が盛られてい

る。また享保七年 (17 2 2年）「法皇御幸九条

殿鱗物雑記」たは霊元上皇と鮨飽のこと，また享

保年目 (l7 2 6~l 7 3 3年）の「愧記」たは

鮎．鯛，鱒のすしと早鮮のことが書かれている。

次に享保十三年 (l7 2 8年）の「科理綱目調

味抄」匠は，身どり，またはコケラずし（鯛，鑢，

真名鰹．鯖，鰺，鰹，鮪．ニペ，鰯，鰤』も（ぼ

ら），ミベラ，鰻，鯉，鱒）と丸ずし（鮒，鮎，

ワクカ．ハス．モロコ，ハ工，オイカワ）を挙げ

た他に．細の鮮の作り方が書かれ，その作り方

とは．

細の七寸ばかりを骨を抜き，よく洗い，古酒

にたつぶりと漬け，一夜して魚をあげてかわか

し，飯匠塩を合わせて腹に詰め．笹で粽のよう

匠巻き，桶た並ぺ，合い間合い間だ飯（塩味）

を詰め，重圧すみ。春は三，叫日，夏は二日で

馴れる。

このような鮮は即席鮮の技法を取り入れた生成

であるように思われる。

次’して文献上鮮に関するものはいるいるあるので

例せば元文五年 (l7 4 O年）将軍吉宗隅田川遊

覧のと言の当座ずし，延享四年(17 4 7年）竹

田出雲「義経千本桜」の吉野の釣瓶ずし．寛延ニ

年 (17 4 9年）の「料理山海郷」の中の川鱒の

巻ずしなどがあり，また宝暦十年 (17 6 0年）

の「献立纂」たは早鮮の異名「すしもどぎ」があ

り，当時「すし」と言えば馴れ鮮を指した間接の

証明となみ，その他宝暦十三年(l7 6 3年）の

「東本願寺御膳所日記」には鯛の早鮮，鯖ずし，

飯ずしなどの言葉が読されるという。

次に庄目したいものたは宝暦十四年，昭和元年

(l 7 6 4年）の「料理珍味簗があつて，これ

匠は若狭の緋ずしと羽前酒田の粥漬の作り方が書

かれていみ。

緋ずし．．．．．．．．．＝シン（身欠ニシンか）は五，六

日水に漬け，皮骨をよく洗い去り'=-シン五

十本に糀三合の割で入れ，押しをかける。さ

てあがつて言た水を捨て，糀とともた切つて

用いる。大根，芹，三つ葉の類を漬け込んで

もよい。

酒田粥漬•••••••••白米を粥紀炊き，少じ塩を入れ

る。山蕗，竹の子はうで，萩，みづ，あゆ，

（とも匠草の名）などよき程匠切り，粥冗つ

け，三日ほどで用ゆ。

すなわち緋であるが．これは身欠緋か，さたは

塩漬の「カド」といゎれるものを使用したかどう

かは疑問である。生ま身を使うとすれば恰度秋田

池方の鰊の鮮の漬け方とよく似ている。酒田の粥

漬は魚肉を使用しない点で問題外であるが，秋田

地方にも魚肉を用いない野菜ばかりの鮮がある。

但し秋田では粥でた＜米飯を使用する。また粥の

形を強いていうならば秋田地方匠「あさ漬」と

称し，白米粉を使用し，青果を切つてこれた少々

の鮮を加え，夏季の清涼を狙うものがあな。

時代が次第た下つて安永六年 (17 7 7年）の

「富貴地座位」には江戸を初め京大阪の鮮の種類

や販売店舗があげられ，同九年(17 8 0年）の

「土地万両」には深川ずし，笹巻ずし，おまんず

し，また天明年間 (l7 8 l~1 7'8 9年）の「



・
 

守貞漫稿」には，ごもくずし，ちらしずし，はて

ば天明七年(17 8 7年）の「飲食事典七十五日

」たは，ぎんとんずし．にしぎずし，折りずし．

地引ずしなどの名が見え．その後の「後は昔物語

」とか．「江戸名核詩初篇」なども同様で，世は

専ら早鮮，即席鮮の形をとり，馴れずしかどは忘

られ勝ちとかつたようた受けとられる。篠田統博

士の「すしの本」から引用してみると，

「片山重芳が仙台からの帰途，茨城県竜ケ崎で

土地の代官谷準平から手製の鮒ずしを饗されたの

が文化十年 (18 1 3年）。竜ケ崎は仙台藩の飛

地であるが．同藩は近江蒲生郡で五千石を与えら

れ，羽田に代官所を置いた。谷氏は以前羽田の代

官であったので，江州で鮒ずしを覚えてきたもの

だと考えられる。」

要するK文化頃には馴れずしは世間で珍らしい

ものに属したのかも知れない。な土、これより少し

前になる享和二年 (18 o 2年）た浪花の杉野権

兵エカ：書いたという「鮮飯秘伝抄」によると， 33

種の鮮名をあげながら，易IIれ鮮に属す鮒鮮，淡海

鮒鮮，吉野の釣瓶ずしの 3種については「まだ作

り方も聞かないし，食ぺたこともたい」と率直匠

述ぺていることはつまり，馴れ鮮作りの衰えを物

語るものと思えると同時して，秋田の飯ずし作りの

方法はこの時代以前匠伝えられたことを物語るも

のと思える。 ‘ 

な土寛政元年（ 17 8 9年）の「大成武鑑」に

は躍国の産物が書かれ，鮮の献上のこともあるが

出羽のハクハクは見えたいのである。

筆の序に述ぺるが掘り鮪を発明したのは，文化

五年 (18 1 8年）江戸本所匠開業した挙屋与兵

工であるといわれているが，前出松本善甫である

ともいわれる。

とみあひて待ちくたびれる与兵工ずし

客ももろとも手を掘りけり
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皇都午睡」（嘉永中． 18 6 0年頃）では，当時

の江戸の鮮は握りばかりであること，特た松ケず

しや与兵工ずしが念入りであるととヵ記されてい

る。

さた稲荷ずしは古くから名古屋にあって，江戸で

の振り売りは天保末年「18 4 6年頃）から始さ

つたものだという。

以下省略。

なお桑田省庵がトマッ医官ザックスの「解毒篇」

を邦訳したのは文久三年 (18 6 3年）であり．

この書の中匠ポッ 1)ヌス中毒を剖肉中毒と訳して

いる。これが Botulismusが本邦に紹介され

た初めと思われるが，それから 90年後となって

ポッリズム 1号が発生した訳である。

む す び

現在北海道や東北地方匠士↓いて作られている飯

ずしを原因食品として時々ポツリヌス菌による食

中毒を越すのであるが，その事由の→瑞として飯

ずし自体土ヽよび作り方を種々の文献について検討

してみた。

元来秋田地方た士、ける易I［れ鮮には 3種あ b．そ

のうち飯ずしと称するもののみからポツリズムが

発生している。米飯を多量に使用したい鮮，また

は魚肉の力い野菜ずしからは中毒が発生していた

V。
律令時代，または乎安時代の魚などの「すし」

は多量の米飯を使うことがなかつた。すし匠多く

の米飯を使用するた到つ1t(1)は米産の豊かさと，

鮮が副食物の性格を失って補食的存在とオつた頃

と思われる，，いはば室町時代から江戸時代も初期

に人口の移動と共た秋田地方紀定着したものかと

思われる。但し詐の作り方として最初魚肉の取扱

い方に土｀いて，魚肉の洗條は同じとしても「血出

という落首さえある。さた「東本願寺御膳所日記」 し」と称し， 1~7日間も水た漬ける操作は，恐

のうち慶応から明治たかけての年代のものには握 らく秋田地方独特の方法と思われるし［また士攘

りずし（前述）があり，喜田川守貞著「守貞漫稿」 中のポッ IJヌス菌が飯ずし匠混入する期会も案外

（嘉永二年． 18 4 9年）によると，大阪で江戸 かかる場合にあると思われる一方，中毒発生以外

風の握り鮮が出来たのは文政末（ 18 3 0年）で， の地方たキ、いては最初必ず塩．酢かどに漬けてい

戎橋畔の松ケすしがそれだという。西沢一鳳の「 るととは秋田地方たたいては力いことである。こ
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のような簡単な前処置が呆して殺菌的匠偏くかど

うか，今後の研死妬侯ちたい。
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