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宮城における⼤⾖⾷⽂化は、江⼾時代初頭、味噌を⾃給しようと考え仙台城下の花壇の
地や、花壇から移転した川内⼤⼯町に「御塩噌蔵（ごえんそぐら）」という⼤規模な官製の
味噌⼯場を設けたという歴史もあります。

戦国時代に味噌は⼤事な兵糧で、戦場では味噌で煮込み乾燥させた⾥芋の茎を荷縄とし
て活⽤し、そのままかじったり煮込んで味噌汁として⾷していました。この味噌は兵糧とし
て携帯できるようにしっかり発酵させているのが特徴で、腐りにくかったとも⾔われていま
す。朝鮮出兵の際には、他国の味噌は夏季に腐敗したのに⽐べ、少しも変質せず味も優れて
いたため、他の国へ分け与えたという説もあります。

このような歴史的背景もあり、仙台味噌とともに、凍み⾖腐（しみどうふ）や、納⾖、
ずんだ餅など「⼤⾖」を原料とした⾷が宮城に根付いています。

また、宮城県はもともと全国有数の⼤⾖⽣産地域で、とくに近年、転作作物として⽔⽥
だった耕地で⼤規模に作付けされることが増え、富⾕市でも転作が⾏われています。現在で
は作付⾯積は都道府県別で２位にまで浮上しています。

１ 宮城における⼤⾖⾷⽂化の歴史

２ 調査研究において発⾒された“仲間帳”

有識者による⼤⾖の⾷⽂化の調査研究を進めていく中で、合資会社⻲兵商店 ⻲⽥治⽒よ
り「仙台城下味噌仲間帳」 と「仙台城下醤油仲間帳」が提供されました。本事業ではじめ
てこの⽂献を解読し、デジタルデータ化したことで、これまで公表されていた同様の資料の
中でも最も古いもので、1800年代初頭の仙台における味噌醤油製造販売についての記録が
残されていることがわかりました。販売者名簿（全体で約80名）、当時の所在地、仕込み
配合、毎年の⼤⾖価格等の記載があり、当時の製造・販売の様⼦を知る⼤きな⼿掛かりとな
りました。

仙台城下味噌仲間帳と仙台城下醤油仲間帳



仲間帳からみる当時の配合として、味噌に関しては現在の配合と⽐べ麹が少なく塩は同
等程度⼊れられていたのではと推察されます。麹が少ないため熟成期間を⻑くとり、⾊とう
まみが濃く、⽢さの少ない味噌だったのではと考えられます。⼀⽅、醤油に関しては、穀物
と塩の記述はあるが⽔の分量が読み取れなかったため想定となりますが、塩濃度が現在に近
いものと仮定すると、当時の醤油のうま味は、現在よりやや控えめであったことが推察され
ます。また現在は使⽤されない⽶麹が、相当量使⽤されていることから、やや⽢めの味わい
であったのではないかと考えられます。

３ “仲間帳”から読み取れる当時の配合具合、味、販売

また販売者名簿を基にした推察では、当初この町で開業し
たが、数年で地区替えをして別の町で開業したような形跡も
⾒られ、場所を変えながら営業している販売者もいたと思わ
れます。また、分布図を⾒ると現在の仙台の中⼼地と重なる
ことがわかります。

仲間帳記載の販売者を当時の地図へプロットした分布図

４ 富⾕宿における商⼯業の変遷

今回の調査において、宿場の中⼼であった富⾕新町の商家より寄贈された「商売仕り候
者名簿調帳」を調査することで、当時の商⼯業の変遷が分かってきました。起業・出店が最
も活発だったのは1800年代⽂化・⽂政年間であり、それ以前は味噌・⾖腐・濁酒・清酒・
麹振売（味噌や濁酒などを⾃醸するために販売される麹）を⽣業とする者は少数で、味噌・
⾖腐製造業の起業は1700年代前半の享保年間でした。このことから富⾕地域では味噌や⾖
腐は⾃ら造り⾷するものであったと推察されます。また、仙台藩は飢饉の際に、濁酒製造の
禁⽌、清酒製造量の制限、町ごとに⾖腐製造者数の制限など、穀物の加⼯を制限した記録が
あります。このような制限のたびに、煮売り（総菜製造）と濁酒で起業した販売業者は濁酒
製造禁⽌を受け、麹を⽤いる技術を⽣かして味噌製造に転業するなど新たな加⼯・販売業者
が誕⽣しているという記録もあります。

５ 江⼾時代半ばに仙台藩で⾷べられていた⼤⾖料理
仙台藩の５代藩主 伊達吉村に仕えた料理⼈、橘川房常がまとめた料理

集から当時のレシピが分かりました。⾖腐料理が約24種類掲載されてお
り、江⼾時代半ばから多くの⾖腐料理が⾷べられていたことが分かりま
す。また、仙台から塩竈へ⾄る街道沿いの茶屋では、湯⾖腐が名物で、
旅⼈だけでなく仙台藩主が塩竈神社へ参拝する道中、湯⾖腐を⾷してい
たと記録に残っています。この湯⾖腐は、⽔切りした⾖腐を蕎⻨のよう
に細⻑く切って、温かい醤油味の汁で⾷べたものとされています。江⼾
で⾖腐のレシピ本「⾖腐百珍」が発⾏されていることもあり、⾖腐は⾝
近な⼤⾖加⼯⾷品として⾷されていたことが分かります。

江⼾時代に発⾏された
⾖腐の料理本「⾖腐百珍」
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