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本  文 
                                         
 
   中国と日本の喫茶における菓子について             湯浅 薫（Yuasa Kaoru） 
 
はじめに 
 
 日本の家庭では、茶を飲む場合に菓子（日本では茶請けともいう）が出され、茶と共に
食べられる。また抹茶を飲む茶道においても、煎茶を飲む煎茶道でも、茶と共に必ず菓子
が客にだされる。茶道と共に発展した和菓子は、日本の食文化の重要な一要素となってい
る。 
 一方中国では、茶館等を除いて、一般の家庭では菓子を必ず茶につける習慣はないよう
だ。私は、中国でも日常お茶と共に西瓜の種なども菓子として食べられていると思ってい
たが、中国の知人の自宅を訪ねた時には茶だけで、菓子が出なかった。それがきっかけに
なって、多くの中国の人に菓子について尋ねたが、ふだん茶を飲むときには食べないのが
一般的とのことだった。菓子を食べる時は正月など親戚が集まった時だけで、それも特に
正月だからではなく、このときは親戚たちと長時間話をするからだという。「茶果」と呼
ばれる果物はあり、食後または食間に食べるが、必ず茶と共に食べられるものではないよ
うだ。 
 中国は日本の茶の故郷であり、菓子についても同じものと思っていたので、この両国の
喫茶と菓子に関する文化的違いに関心をもち、その理由を歴史的に考察した。 
 
中国喫茶史と菓子 
 
喫茶における菓子 
 中国の史料ではじめて「茶果」という言葉がでるのは、７世紀前半成立の『晋書』であ
る。茶果は茶菓とも書き、「果」は本来は木の実のことであった。「桓温爲揚州牧。性
倹。毎讌飲。惟下漆奠�茶菓而已」（１）。[訳 桓温は揚州の牧となる。倹約家で、宴
会毎に、わずかに漆の奠�に茶菓を出しただけだ] 。『茶経』にも引用されているこの文
から、東晋時代に来客を茶果でもてなすことがすでに行われていたことがわかる。 
 ８世紀の唐代に書かれた陸羽の『茶経』（７６０年頃）は、他にも茶果についての史料
を紹介している。すなわち『茶経』七之事には弘君挙の『食檄』から「弘君舉食檄。寒温
既畢。應下霜華之茗。三爵而終。應下諸蔗・木瓜・元李・楊梅・五味・橄欖・懸豹・葵羹
各一杯」［訳 弘君挙の『食檄』に寒温の季節が畢わると、霜華のような茗（茶）をだす
べきで三杯で終わる。それから諸蔗（さとうきび）、木瓜（かりん）、元李（すもも）、
楊梅（やまもも）、五味（さねかずら）、橄欖（かんらん）、懸豹（懸瓢、ひょうたん）、
葵（あおい）、羹（あつもの）をそれぞれ一杯出すべきである］を、また傳巽の『七誨』
から「傳巽七誨。蒲桃。宛柰。齊柿。燕栗。桓陽黄梨。巫山朱橘。南中茶子。西極石蜜」
［訳 傳巽の『七誨』に蒲桃（ぶどう）、宛柰（りんご）、斉柿（かき）、燕栗（くり）、
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桓陽黄梨（なし）、巫山の朱橘（みかん）、南中の茶子（茶の葉）、西極の石蜜（氷砂
糖）とある］などを引用している（２）。唐代には喫茶と同時に茶果を食べる習慣が中
国にあったことがわかる。 
 宋代の『禅苑清規』（１１０３年成立）は、禅宗寺院における僧団の生活規則を述べた
ものだが、「第五巻 堂頭煎點」に次のように書かれている。 
「齋前提舉行者準備湯�・盞槖・茶盤・香花・坐位・茶薬・照牌・�茶、諸事己辧子細請
客。於所請客躬身問訊云、堂頭齋後特為某人點茶」［訳 斎前に行者を提挙して湯�・盞
槖・茶盤・香花・坐位・茶薬・照牌・�茶を準備し、諸事己に辨じて子細に客を請す。請
するところの客に身をかがめて問訊して云く、堂頭斎後特に某人の為に点茶す］（３）。 
 この時準備される「茶薬」は「点心のことで、行茶には点心（餅、菓子）がつくのが一
般的であった」とされる。茶を飲む時に点心が出されていたことになる。 
 
茶の普及と茶館 
 北宋の都市繁栄記である『東京夢華録』巻之三「馬行街鋪席」から、盛り場に茶坊があ
り、茶売りもいたことがわかる。 
「茶坊酒店勺肆飲食、市井経紀之家徃徃只於市店旋買、飲食不置家蔬、北食則礬樓前季四
家叚家〈火塵〉物石逢巴子、南食則寺橋金家九曲子周家最為屈指、夜市直至三更盡□五更
又復開張如要閙去處通暁不絶、尋常四梢遠静去處、夜市亦有、燋酸�猪�胡餅和菜餅�児
野狐肉果木翹羹灌腸香糖果子之類。（中略）三更方有提瓶賣茶者、盖都人公私榮幹夜深方
歸也」（４） 
 市中の商売人の家では食事など飲食店から料理を取り、家には惣菜を用意せず、北方・
南方に料理の専門店がありお茶売りも出ていたとある。都の人は公私に仕事が忙しく商店
では間食（点心）のために餅、果物、肉類、などが売られ、茶売りも出ていたのである。
現代と変わらぬ状況といえるが、これが飲茶文化の発祥だと考えられる。 
 「飲茶」は１日２回の食事以外に、多忙のために手軽にいつでもどこでも飲茶と共に間
食（点心）をするものである。それが宋代の「茶坊」で行われ、これが「茶館」の原型で
あり誕生であったと考えられる。茶館は友人と話をし、あるいは商談や情報交換を行う場
であり、さらに娯楽の場ともなって発展し、中国茶文化の重要な要素となった。 
 清代には飲茶処（茶館など）が貴族の社交・富豪の商取引の場とされ、また湖で船遊び
などをしながら茶を飲んだが、この時期の「茶果」に関する文献は少ない。『紅楼夢』に
当時の貴族の飲食について、菓子・点心などについて記載されているが、間食としての食
べ物であり「茶果」ではない（５）。「茶」と菓子（点心類）はそれぞれが区分された
役割を持っている。茶が一般に普及していったにもかかわらず、以前は飲茶と密着してい
た「茶果」が日常生活の中では定着しなかったと考察する。 
 一般的な茶文化としては、宋代からの茶館が茶文化の中で大きな役割を果たし、明代と
清代には地域コミュニティーに必要不可欠な存在となっていた。特に広東の茶館は茶を飲
みながら食べることが発展し、さらに隣の香港に広州人も入り１９３０年代に独自の飲茶
文化をつくったのである。 
 『茶経』の時代には、茶と果子が密着していたものが、茶だけを飲む日常生活と、点心
や菓子のつく茶館の茶文化に分離したことになる。 
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日本の喫茶史と菓子 
 
日本古代の菓子 
 それに対して日本では、喫茶と菓子は切り離すことのできないものとして発展した。と
はいえ、「果子」は中国からの茶の伝来以前から食べられていたものである。 
 日本でもっとも古い菓子は、中国の『晋書』に書かれている茶果と同じで、果物や木の
実であった。奈良時代（７１０－７９３年）の『正倉院文書』には「李子七升」「四斗桃
子」「山桃子十五把」「枇杷四斗」「梨子弐斗」「棗三十七把」「橘九球」「干柿十貫」
といった果物や、「栗六升」「胡桃二升」といった木の実の名がでる。木の実については
『常陸国風土記』に「椎」、『出雲国風土記』に「榧（カヤ）」、『万葉集』に「菱」も
出る（６）。『続日本紀』天平８年（７３６）１１月１１日条に「橘者果子之長上、人
之所好」とあり、これらはすでに「果子」と呼ばれていた。 
 平安時代（７９４－１１９２年）の『延喜式』巻三十三「大膳下」でも、延長５年（９
２７）に全国からの「諸国貢進菓子」として、楊梅子（山桃）・平栗子・覆盆子（イチ
ゴ）・梨子・干棗・花橘子・柑子・椎子などが記されている（７）。 
 『延喜式』の時代には日本にも喫茶が伝わっていた（８）ので、中国と同様に喫茶の
さいにこうした「果子」を食べていた可能性はある。ただし、奈良時代からその名がある
ことからみて、必ず茶と共に食された「茶果」ではなく、食材でもあったことはまちがい
ない。 
 その点は餅も同様である。『正倉院文書』には大豆餅・小豆餅などがある（９）。こ
の餅は現代の和菓子の原点であると考えられるが、この時代には主食を補う食材であった。 
 奈良時代には中国の唐から唐菓子も伝来している。これは小麦粉・米粉などを練って油
で揚げて甘味をつけたもので、人工的に作られた菓子として最初のものだった。『正倉院
文書』に「環餅」「油餅」がすでにあるので奈良時代にすでに伝来していたようだが、平
安時代になって「梅枝、桃枝、餲餬、桂心、黏臍、��、〈食追〉子、團喜」が「八種唐
菓子」（１０）とされた。いずれも原料は同じだが、できあがった形に違いがあった。 
 この唐菓子も特に喫茶と結びついたものではなく、奈良の春日大社などでは神前へ供物
とする料理の１つ（茶は付かない）として現代でも作られている。 
 
中世の喫茶と菓子 
 鎌倉時代（１１９２－１３３３年）初頭に日本に禅宗が伝えられたが、禅僧は喫茶（抹
茶）と点心という食文化をももたらした。この時代の食事は二食で、定時の食事以外にと
る「小食」として点心が広まった。点心は食習慣を指す言葉だが、特定の食品をも意味し
ている。室町時代（１３３３－１５７３）の１４世紀後半に成立した『庭訓往来』「十月
状返」に点心と菓子の種類、および茶具の名が列挙されている。 
「点心者、水繊・温糟・糟鶏・鼈羹・猪羹・驢腸羹・箏羊羹・砂糖羊羹・饂飩・饅頭・索
麺・碁子麺・巻餅・温餅。菓子者、柚柑・柑子・橘・熟瓜、沢茄子等、可随時景物也。伏
菟・〈食勾〉・煎餅・粢・索餅等、為客料可被用意。茶具者、建盞・天目・胡盞・饒州埦、
並木茶器・八入盆一対・茶瓢・茶筅・茶桶・茶巾・茶杓・兎足・湯瓶・鑵子・茶磨等、同
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可被副整也。（中略） 
時以後菓子者、生栗・槝栗・熟栗・干棗・花梨子・枝椎・菱・田鳥子・覆盆子・百合草、
随御自愛可有用意之」（11）。 
 日本の禅寺での喫茶は『禅苑清規』などの中国禅寺の方法にもとづいていた。ここでは
点心・菓子と茶具が続けて書かれていて、喫茶のさいの菓子だったことは明らかである。
しかもその菓子は、果物・餅類と、時（斎のこと、食事をさす）以後の喫茶に使われる乾
燥した木の実類に分けられているのが注目される。前者は、点心に含まれていた饅頭・餅
と合わせて後に「生菓子」へ、後者は「干菓子」へと発展していくことになった。 
 
茶道（茶の湯）と菓子 
 日本独自の喫茶文化として「茶の湯」が１５世紀後半に成立し、１７世紀には「茶道」
とよばれるようになった。それは茶を飲むだけでなく、食事・菓子を食べるものであった。
そこで使われた菓子については、茶会の記録である茶会記に書き残されている。 
 『松屋会記』に出る初期（１５３７－１５５８年）の菓子は、焼栗・昆布・羊羹・芋の
子（小芋）・麩・氷餅・豆飴・クワイ・蜜柑・柿・榧・梨・饅頭・銀杏・蛸・山芋・胡
桃・栄螺・金柑・柘榴などであった（１２）。点心・果物・木の実などが混在していた
ことがわかる。茶道の大成者である千利休（１５２２－１５９１年）が使用した菓子もあ
まり変わらず、榧・栗・蛸・柿・栗団子・炒り豆・炒り米・麩・干瓢・椎茸煮染め・麩の
焼などであった（１３）。ただし「麩の焼」は、当時日本に伝わったヨーロッパの菓子
（南蛮菓子）の影響を受けたものとみられている。 
 茶道では、たとえ料理は省略されても、菓子は必ずつけられる約束だった。 
 江戸時代（１６０３－１８６８年）には、茶が庶民のなかにも広がっていった。また抹
茶に代わって煎茶（泡茶のこと）も飲まれるようになり、煎茶道も起こった。煎茶道でも
必ず菓子が出され、茶の普及と共に菓子の文化が急速に発展した。日本では「茶請け」と
いう言葉も使われるようになったが、これは茶を飲む時に食べるもの、といった意味であ
り、「菓子」とは呼ばれなくなった果物や木の実をも含むものであった。 
 それまでの素朴な菓子が大きく変わり、京都で砂糖を使った「上菓子」が作られるよう
になったのは１７世紀後期であった（１４）。そして１７１８年に最初の菓子製法書
『古今名物御前菓子秘伝抄』が出版された。その中には木の実の果子は「炒り榧」一種し
か残らず、あとは各種の餅を中心に饅頭・羊羹・粽・落雁などを含み、さらに「かすて
ら」をはじめとする南蛮菓子も多く収録されている（１５）。本来は点心であった餅・
羊羹・饅頭も菓子として広まっていったことになる。 
 
考察と結論 
 
 中国の家庭では茶を飲用し楽しむことが中心になり、茶果や点心は茶館等が出すものと
なっていった。一方日本では、禅宗文化から羊羹・饅頭・餅などの点心と菓子が茶と組み
合わされた喫茶文化として広がり、茶の湯（茶道）の誕生に影響を与えた。菓子は喫茶と
切り離せないものとして展開し、江戸時代になって菓子文化が大いに発展したのである。 
 日本では茶館の文化が発展しなかった。旅人や寺社への参詣者に茶を売る「茶屋」はあ
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ったが、地元の人が集まる場とはならなかった。中国の茶館がもっている人々の交流の場
としての機能は、日本では、日本独自の喫茶文化である茶道によって果たされたのである。
茶道は「一期一会」、すなわちその時その時が生涯に一度しかない茶会だと思って、亭主
と客が接しなければならない、といわれるほどに人の交流を重視するものであり、そのた
めに食事や菓子も出して、ゆっくりと語り合うものであった。 
 また一方で、日本では中国のように多様な茶、つまり白茶・黄茶・青茶・紅茶・黒茶が
作られず、ほぼすべてが緑茶であり、その産地による個性も発達しなかった。そのため茶
そのものの味や風味を楽しむ喫茶習慣が発達しなかった面もあるように思われる。関心は
茶そのものよりも、むしろ茶道具や菓子へと向けられ、その発展をうながした。茶道が菓
子に季節感の表現を求めたことが、現在の和菓子の多様さを生んだといえよう。季節感を
重視する日本の文化的伝統と合致した菓子は、茶道以外の一般の飲茶でも好まれるものと
なった。 
 場所、会合の目的、季節などにより菓子が選ばれ、茶道のような儀礼としての飲茶でも、
家庭（どの家庭にも茶を淹れる「急須」とよばれる茶壺がある）の飲茶でも、それぞれに
おいて茶を楽しみ、菓子の姿、味、食感を楽しむ「茶と共に菓子を食べる文化」が日本に
おいては定着して今日に至ったのである。 
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収。 
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