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ぜ込んだNo. ５の土鍋に色濃く焦げが付着した（写真
10・11）。このようなコゲは、平城京出土土器とも
共通する。２名の実験者の感触では、No. ２は水飴を
後付けしているため、甘みを感じやすかった。No. １
は水飴を混ぜ込んでいることにより煎った際に焦げや
すく、甘みも感じにくかった。
　　　　　　　　　　　
４）考察
　本実験の結果より、生地に水飴を混ぜ込んだもので
は、釉薬が塗ってある土鍋であっても、鍋底の焦げが
目立った。そのため、古代の日本で使用されていた、
釉薬が塗られていない土師器を使用すると、No. ５の
土鍋以上にさらに焦げがつく可能性がある。
　現代の日本の餅文化から考えると、甘味や塩味など
餅自体に調味料を混ぜ込んで味付けするのではなく、
あんこやきな粉に絡ませることや、雑煮に入れること
など後から味付けをして食べる習慣があることから、

「煎餅」は粳米、糯米を合わせて練り、乾燥させたも
のを油で焼き、水飴を後付けする方法が日本の古代の
餅文化に近いのではないかと考えた。
　また、韓国の餅にも油煎餅というものが存在し、糯
米粉を使用して作られ、油で焼いて蜜をつけたものが
ある。今回の実験で製作した煎餅の使用材料が類似し
ていることから、No. ６の水飴を後付けする方法がよ
り古代の「煎餅」に近いのではないかと考えた。

Ⅴ . おわりに

　「正倉院文書」などに見える各種の餅については不
明な点が多く、諸説があるが、本実験結果と東アジア
の餅文化、現代の日本の餅文化を比較して考えると、
No. ６の茹でた生地をこねてから一度天日干しをして
水分を飛ばし、胡麻油を引いた土鍋で煎った後に水飴
をかけて食す方法が古代の「煎餅」に最も近いと考え
る。今後もさまざまな餅の再現を試みたい。
　最後に研究を行うにあたり、木簡の実見及び平城京
跡の見学にご協力戴いた奈良文化財研究所の馬場基
氏、平城京跡出土土器の実見にご協力戴いた小田裕樹
氏、再現実験でご指導いただいた東京医療保健大学医
療保健学部医療栄養学科教授の西念幸江先生に深く御
礼申し上げる。
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使用していたが、より古代の煎餅の製作過程に近づく
よう、古代の土器の形状に近い土鍋を使用した。
　予備実験では胡麻油を混ぜ込むと生地が軟らかく
なったので、本実験では胡麻油はむしろ煎る際に使用
するものであると仮定した。また、糖(水飴)は餅に混
ぜ込んでいたか、後がけして甘みをつけるものであっ
たか検証するため、以下の2つの条件を設定した。
　No. ５：茹でた生地に水飴を混ぜてこね、胡麻油を

引いた土鍋で煎る。
　No. ６：茹でた生地をこね胡麻油を引いた土鍋で煎

り、後から水飴をかけて食す。
　まず上新粉33.75g、白玉粉33.75gに測定し、ボウル
に入れ合わせたものを２つ作成した。米と同量の水
67.5gを加え、粉気が無くなるまで混ぜ、重量を測定
した。次に生地を４等分にし、直径約７cm、厚さ約
１cmの大きさに平たく伸ばし、さらしを敷いた蒸し
器に並べ、15分蒸した（写真５）。蒸しあがった生地
の重量を測定し、生地の熱が冷める前にすりこ木で
練った。
　次に耐熱皿に直径約15㎝、厚さ約５mmの大きさに
伸ばし広げ、電子レンジで600Ｗ、７分30秒加熱した。
No. ５はさらに１分、No. ６は30秒加熱し乾燥させ（加
熱時間の違いは、水あめ添加による焦げやすさの違
いによるものである）、乾燥させた生地を適当な大き
さに砕いた（写真６）。その後胡麻油を引いて温めた
土鍋で煎った。両面が焦げないよう、約３分煎った。
No. ６も同様に行い、条件に合わせ、水飴をかけた（写
真７）。
　　 　　　　　　　　
３）実験結果
　予備実験では、No. １～ No. ４全てにおいて外面よ
り内面の生地が軟らかかった。また、胡麻油を混ぜ込
んだ生地は、２名の実験者の感覚では混ぜ込んでいな
い生地よりもさらに軟らかいと感じた。そのため生地
から水分をある程度飛ばす必要があると思われた。し
たがって胡麻油は混ぜ込むものではなく、「煎餅」を
煎る際に使用するものであったと考えられる。
　本実験では、予備実験と比較して胡麻油で煎った
No. ５とNo. ６の両者とも現代の煎餅に近い、硬い形
状のものが完成した（写真８・９）。両者を比較する
と水飴を混ぜ込んでいないNo. ６の方が硬い仕上がり
となり、より煎餅の外観及び食感に近いものとなった。
No. ５は水飴を混ぜ込んでいることにより、煎った際
に焦げやすかった。
　今回実験では釉薬が塗布加工されている土鍋を使用
したが、実験後の鍋底を見ると焦げが付着しており、
茶色く色素沈着していた。特に、生地に水あめを混
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