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は　じ　め　に

　本書は、2007年11月３日から2008年２月11日にかけて開催する企画展「生活用具とものづくり」の
図録として刊行するものです。
　昭和30年代に迎えた高

こう

度
ど

経
けい

済
ざい

成
せい

長
ちょう

期
き

に電化製品・水道・ガスが普及して以来、私たちの生活は便利に
なりましたが、それ以前、私たちの生活を支えた多くのモノは、木や竹などの自然の素材を使って手作
りされ、そのひとつひとつに、日々の営

いとな

みの中で培
つちか

われてきた人々の知恵と工
く

夫
ふう

が込められていました。
　本展では、これらの生活用具を、台所（流

なが

し・竈
かまど

・棚
たな

）、居
い

間
ま

、囲
い

炉
ろ

裏
り

端
ばた

、井
い

戸
ど

端
ばた

、寝室などの生活の
場面を復元して展示します。
　また、沼津市での第39回技能五輪国際大会の開催に合わせ、現在では失われつつある手作りの生活用
具を製作する「技

わざ

の伝承者」の職人の技術を、桶
おけ

職人・竹
たけ

籠
かご

職人の道具や製作工程から振り返ります。
　最後となりましたが、本展の開催に御指導・御協力を賜りました関係者並びに諸機関の皆様、1974年
の開館以来生活用具及び職人の製作道具などを寄贈していただいた皆様に心より御礼申し上げます。
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１．高
こう

度
ど

経
けい

済
ざい

成
せい

長
ちょう

期
き

以前の生活用具

⑴　台 所 用 具

　醤
しょう

油
ゆ

・酒・酢
す

・味
み

醂
りん

などは店頭にて量
はか

り売りされていたため、一
いっ

升
しょう

瓶
びん

が普及する以前には、酒屋など
の名前が入った徳

とっくり

利（貧
びん

乏
ぼう

徳利）が持ち運びや保存のための容器として用いられた。醤油・酒・酢・味
醂などを徳利や一升瓶から小

こ

瓶
びん

に分けるときには、まず片
かた

口
くち

に移した後、小瓶の口に差し込んだ上
じょう

戸
ご

に
注
そそ

いだ。片側だけに注ぎ口がついた片口は、調理の際にも余分な水などを除くために使われた。
　塩・砂

さ

糖
とう

・味
み

噌
そ

・梅干しなどは、中に入れたものの色や匂
にお

いが染
し

みつかず、また酸
さん

味
み

で腐
ふ

蝕
しょく

しない甕
かめ

に入れ、日陰に置いて保存した。甕は、口が広くすぼまった形をしているので、ものの出し入れに便利
だった。胡

ご

麻
ま

をすったり魚のすり身を作るときには、すり鉢
ばち

とすりこぎを使い、餅
もち

米
ごめ

を蒸したり赤
せき

飯
はん

を
作るときには、湯を沸

わ

かした釜
かま

の上に蒸
せい

籠
ろう

（フカシ）を何段も重ねて蒸した。
　大根・生

しょう

姜
が

・山
やま

芋
いも

などをすりおろすときには、素材・調理に合った種類のおろし器
き

を使い、だしをとっ
たり料理の上にかけたりする鰹

かつお

節
ぶし

は、必要な量だけを鰹
かつお

節
ぶし

削
けずり

で削った。石
いし

臼
うす

で挽
ひ

いた粉などは、通
とお

し（絹
きぬ

篩
ぶるい

）でふるって選別した。
　ご飯が炊

た

けると飯
めし

櫃
びつ

や飯
めし

籠
かご

に移し、時間がたってもおいしく食べられるように保存の工
く

夫
ふう

をした。ま
た、米・塩・酒・醤油・酢などの量をはかるときには、枡

ます

を使った。
　花見や人生の門

かど

出
で

を祝ったりするハレの日には、漆
うるし

塗
ぬ

りの重
じゅう

箱
ばこ

に料理を入れ、近所に配
くば

ったり振
ふ

る舞
ま

っ
たりした。重箱には、運びやすいように、手

て

提
さ

げのある重箱入れがついたものもあった。人寄せのとき
は、諸

もろ

箱
ばこ

に煮
に

物
もの

の器を入れて運んだり、餅
もち

をまるめて入れたりした。
　これら常

つね

に使う台所用具は、扉
とびら

のない棚
たな

に並べて置かれた。
　臼

うす

と杵
きね

は、餅つきだけでなく、自
じ

家
か

製
せい

の味噌を作る際の味噌豆をつくときなどにも用いた。また、漬
つけ

物
もの

桶
おけ

の中に野菜と塩などの調味料を混ぜて入れ、その上に石を載せて漬けた漬物は、保存食としても重
要であった。野菜から出る水の量が増えるにつれて大きな石から小さな石に換

か

えて重しを軽くすること
は、漬物を作る際のこつ

4 4

の一つであり、漬け方によって同じ漬物でも違う味になった。

臼
うす

漬
つけ

物
もの

桶
おけ

杵
きね

すり鉢
ばち

すりこぎ 甕
かめ

上
じょう

戸
ご

片
かた

口
くち

おろし器
き

徳
とっくり

利
やかん

通
とお

し
飯
めし

櫃
びつ

飯
めし

籠
かご

蒸
せい

籠
ろう 重

じゅう

箱
ばこ

入れ
枡
ます

諸
もろ

箱
ばこ

鰹
かつお

節
ぶし

削
けずり
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蒸
せい

籠
ろう

　竈
かまど

で湯を沸かした釜の上に蒸籠を重ね、蒸気を逃さないよう
に蓋

ふた

をし、蒸気で蒸した。円
まる

く曲げたヒノキの薄板を桜の樹皮
で綴

と

じた曲
まげ

物
もの

製のものと、厚い板を井
い

桁
げた

の形に組んだ角形のも
のとがあった。底に竹製の簀

す

の子と布
ふ

巾
きん

を敷いて使った。

すり鉢
ばち

とすりこぎ
　内側に櫛

くし

目
め

がついたすり鉢は、すりこぎですったりおろし
たりするほか、混ぜ合わせたりこねたりするときにも使った。
すりこぎには、柔らかい上に香りの良い山

さん

椒
しょう

の木が用いられ
ることが多かった。

おろし器
き

のいろいろ
　すりおろすための突

とっ

起
き

は、銅製のおろし金
がね

では、表面を削
けず

った後裏面から小穴を開けて、陶製のおろし
板では表面を削って立ち上げて、また木製のおろし板では厚い木の板に釘を打って作られた。竹製の鬼

おに

お
ろしは、半分に割った竹に刻み目をつけた竹の歯を渡したもので、水気を十分に含んだまま味を変えずに
すりおろすことができた。台つきのおろし器の溝

みぞ

には、すりおろしたものがたまった。

鰹
かつお

節
ぶし

削
けずり

　箱の上に、鰹節専用の削り鉋
かんな

を刃を上に
して置いて鰹節を削り、削り節は下の引き
出しにたまった。

銅製
陶製 木製竹製
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●氷
こおり

冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

氷冷蔵庫の上段に２貫
かん

目
め

の氷を入れ、下段の野菜を
冷やした。 氷冷蔵庫（家庭用）

　　　（沼津市泉町　渥美米店所蔵）

氷冷蔵庫（業務用）
　業務用のものは、氷冷蔵庫が一般家庭に普及する昭和30年代よ
りも前から使われていた。

　氷
こおり

冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

は、上段に入れた氷の
冷気で、下段に入れた食べ物を冷
やした。木製の箱の内側はトタン
張りで、壁にはコルクなどの断熱
材が入っていた。上段と下段の扉

とびら

は鉤
かぎ

を掛けてしっかりと閉め、中
の冷気を逃さないようにした。上
段の氷が融

と

けるとその水は下段に
流れ、下段の水抜きの穴から外へ
流れ出る構造になっていた。
　氷は、氷屋に買いに行ったり、
氷屋が配達に来て流しに置いて
いったりした。家庭用の氷冷蔵庫
では、１貫目（約3.75㎏）や２貫
目の角形に切ったものが使われた。
　氷冷蔵庫の一般家庭への普及は、
昭和20年代後半から30年代にかけ
てであるが、昭和30年代から40年
代には電気冷蔵庫が一般家庭に普
及したため、氷冷蔵庫は使われな
くなった。
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●飯
めし

櫃
びつ

と飯櫃入れ

　ご飯が炊
た

けると、羽
は

釜
がま

の中でよく蒸らしてから飯
めし

櫃
びつ

（オヒツ）に移した。飯櫃は、サワラ製が多く、
余分な水分を逃してご飯が蒸れるのを防いだ。羽釜を使って１日に何度もご飯を炊くのは大変であった
ため、炊いたご飯をおいしく食べられるように保存の工

く

夫
ふう

をした。
　冬はご飯が冷めないように、飯櫃入れ（オヒツ入れ）の中に蒲

ふ

団
とん

や毛布などを詰
つ

めて飯櫃を入れ、蓋
ふた

をして保温した。また、炬
こ

燵
たつ

を出しているときは、炬燵蒲団の中に飯櫃を入れて保温した。飯櫃入れは、
藁
わら

を厚く編んで作ったが、藁の上に紙を貼
は

り重ねて柿
かき

渋
しぶ

を塗
ぬ

ったものもあった。
　夏はご飯がすえないように、飯櫃に濡

ぬ

れ布
ふ

巾
きん

を掛けて水気を吸
す

い取り、２本の桟
さん

のある蓋を裏返して
載せたり、蓋に隙

すき

間
ま

の開いた飯櫃を使ったりして、通気性を良くした。また、竹製の飯
めし

籠
かご

（オヒツカゴ・
ゴハンザル）に入れて、風通しの良い場所に置いたり、軒

のき

下
した

につるしたりした。

飯
めし

櫃
びつ

入れに蒲団を詰め、飯櫃を入れる。 飯櫃に濡れ布巾を掛け、2本の桟のある蓋を裏
返して載せる。

飯
めし

　櫃
びつ

（前列）

飯
めし

櫃
びつ

入れ（後列）
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⑵　流
なが

し と 竈
かまど

　かつて流しは低い位置に設
もう

けられ、しゃがんで座って使っていたため、かがむ姿勢で食器や野菜など
の洗いものをしなければならなかった。水は外の井戸から手

て

桶
おけ

で汲
く

み、流しのそばに置いた水
みず

甕
がめ

まで運
んで蓄

たくわ

え、水甕から柄
ひ

杓
しゃく

や片
かた

手
て

桶
おけ

で汲み出し使っていた。大正時代になると、生活改善運動のなかで、
欧
おう

米
べい

に習い立ったまま使うことができる立
たち

流
なが

しが奨
しょう

励
れい

されたが、流しは土
ど

間
ま

に設置された。
　洗

あらい

桶
おけ

に入れて洗った茶
ちゃ

碗
わん

などの食器は、大きな編み目で風通しが良い茶
ちゃ

碗
わん

籠
かご

に伏
ふ

せ、水を切ったり持
ち運んだりした。釜

かま

・鍋
なべ

などは、洗
せん

剤
ざい

代わりの灰をつけてささらで洗った。畑に持っていく水は、ひょ
うたんや竹の水

すい

筒
とう

や茶
ちゃ

樽
だる

などに入れて持ち運んだ。
　笊

ざる

は用
よう

途
と

に応じて使い分けた。糠
ぬか

や虫を洗い落としてといだ米は、米
こめ

揚
あげ

笊
ざる

に入れて水を切り、鍋の中
で茹

ゆ

でたものは、柄
え

のついた茹
ゆで

上
あげ

笊
ざる

ですくって水を切り、味
み

噌
そ

汁
しる

の味噌は味
み

噌
そ

こし笊
ざる

でこした。また、
竹筒に切り込みを入れた杓

しゃ

文
も

字
じ

差
さし

（ヤロー）には、杓
しゃ

文
も

字
じ

（飯
めし

杓
じゃく

子
し

）や菜
さい

箸
ばし

、竈
かまど

の火をあおぐ団
う ち わ

扇など
を差した。
　食べ物を煮

に

炊
た

きする竈
かまど

（ヘッツイ）は石などで土間に築かれたが、古くは煙
えん

突
とつ

がなかったので家中に
煙が充

じゅう

満
まん

した。焚
たき

口
ぐち

に薪
まき

を入れ、竹筒の節に小穴を開けた火
ひ

吹
ふき

竹
だけ

で息を吹き込んで燃やしたが、火
ひ

加
か

減
げん

を調整するのは難しかった。薪が燃え終わった炭の燠
おき

は、十
じゅう

能
のう

でかき出して火
ひ

消
けし

壺
つぼ

に入れ、蓋
ふた

で密閉し
て火を消した。この消し炭は火の移りが速いので、新たに火をおこすときに使った。竈近くの高いとこ
ろには、火の神をまつった荒

こう

神
じん

棚
だな

があり、「正
しょう

一
いち

位
い

秋
あき

葉
ば

神社」や「火
ほむすびのかみ

産霊神」の御
お

札
ふだ

が貼
は

ってあった。
　ご飯を炊く羽

は

釜
がま

には、竈の熱効率を上げるために鍔
つば

（羽）がついており、また内部に圧力をかけるた
め厚く重い蓋を載せた。ご飯を炊くには、「はじめチョロチョロ、中パッパ、グツグツいったら火を引い
て、赤

あか

子
ご

泣いても蓋取るな」という水加減や火加減を調節する技術が必要であった。
　味噌汁や煮

に

物
もの

などは、鉄
てつ

鍋
なべ

で調理した。鉄鍋や羽釜は丈
じょう

夫
ぶ

ではあったがさびやすかったので、穴が開
いたときには、何度も鋳

い

掛
かけ

屋
や

に修理してもらい、長く大切に使った。

笊
ざる

茶
ちゃ

樽
だる

茶
ちゃ

釜
がま

釜
かま

敷
しき

渋
しぶ

団
う ち わ

扇

杓
しゃ

文
も

字
じ

差
さし

菜
さい

箸
ばし

杓
しゃ

文
も

字
じ

柄
ひ

杓
しゃく

水
みず

甕
がめ

手
て

桶
おけ

布
ふ

巾
きん

掛
かけ

味
み

噌
そ

こし笊
ざる

ところてん突
つき

片
かた

手
て

桶
おけ

茶
ちゃ

碗
わん

籠
かご

流
なが

し（複製）

米
こめ

揚
あげ

笊
ざる

おろし器
き

ささら

洗
あらい

桶
おけ

水
すい

筒
とう

ひょうたん

魚焼き網

荒
こう

神
じん

棚
だな

茹
ゆで

上
あげ

笊
ざる

鉄
てつ

鍋
なべ

竈
かまど

火
ひ

消
けし

壺
つぼ

羽
は

釜
がま

火
ひ

吹
ふき

竹
だけ

十
じゅう

能
のう



―  7  ―

竈
かまど

（タイル張り）
　レンガ造りやタイル張りで煙突を設けた竈は、泥

どろ

土
つち

や石
の竈よりも薪を燃やす熱効率が良く、煙を家の外に出すこ
ともできたので、昭和20年代から30年代にかけて台所改善
の中心となって普及した。
　写真は、コンクリートにタイルを張った三

さん

和
わ

竈
かまど

で、焚口
の蓋に通風口がついており、空気の量を変えて入れられる
ため、火加減を調整することができた。

右上：羽
は

釜
がま

　竈に掛ける鍔（羽）がついていたため、羽釜と呼んだ。
羽より上側は、蒸らすときに水蒸気がこもる部分であり、
羽より下側は、竈の中なので火を引いても温度が高く保た
れており、ご飯をよく蒸らすことができた。
　ご飯の炊き方は、羽釜が70℃くらいになるまではゆっく
りと加熱し、70℃以上になったら一気に強火にして沸

ふっ

騰
とう

さ
せ、煮えた後には火を引いて、蓋を取らずによく蒸らす、
という手順が言い伝えられた。

右中：釜
かま

敷
しき

　煤
すす

で真っ黒になった釜の底に敷いた。釜の底は丸くて不
安定なので、藁

わら

などで厚く円い形に編んで作った。

七
しち

輪
りん

　炭火で焼いたり煮炊きしたりする小型のコンロで、持ち
運びができて重

ちょう

宝
ほう

した。炭火を入れて、団扇であおいで炭
をおこした。魚焼き網を載せてサンマなどの魚を焼いたり、
鍋を載せてすき焼きや鍋物を食べたりもした。

羽
は

釜
がま

（五
ご

升
しょう

釜
がま

）

釜
かま

敷
しき

（鍋
なべ

敷
しき

）

七
しち

　輪
りん
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　胡
ご

麻
ま

・大
だい

豆
ず

・落
らっ

花
か

生
せい

・あら
れ・茶・米・塩などを煎ると
きには、土製のほうろくや鉄
製の煎

いり

鍋
なべ

を使った。ほうろく
は素

す

焼
や

きの皿で、直接火に当
ててもひびが入ったりしない
ので、火

ひ

鉢
ばち

・七輪・竈などに
載せて使った。煎

いり

鍋
なべ

は浅く平
ひら

たい鍋で、弦
つる

がついており、
囲
い

炉
ろ

裏
り

の自
じ

在
ざい

鉤
かぎ

に掛けて使っ
た。
　大豆・米・麦・そばなどを
すりつぶして粉にするときに
は、石

いし

臼
うす

（ヒキウス）をひい
た。上臼の穴に穀物を入れ、柄

え

を反時計回りに回して上臼を回転させると、溝
みぞ

に入った穀物は上臼と下
臼が接触する面に刻まれた溝の交差によりすりつぶされ、上臼と下臼の間から粉になって出る。小麦・
そばをひいて小麦粉・そば粉を作ったり、餅

もち

米
ごめ

をひいた粉で柏
かしわ

餅
もち

を作ったり、モロコシをひいた粉で団
だん

子
ご

を作ったりした。
　ほうろくで煎った大豆を石臼ですりつぶして黄

きな

粉
こ

を作るなど、煎ることやすりつぶすことは、多くの
食べ物が自

じ

家
か

製
せい

であった時代には欠かせない調理方法だった。

ささら
　一端を残して細かく裂

さ

い
た数十本の割竹を束ねたも
の。桶

おけ

や笊
ざる

などの目に詰
つ

まっ
た細かい汚れを取ったり、
釜
かま

や鍋
なべ

を灰で洗ったりした。
　昭和時代初期にクレン
ザーが使われるようになる
以前には、汚れを落とすた
めに磨

みが

き砂や灰が用いられ
た。

杓
しゃ

文
も

字
じ

差
さし

　太い竹筒の節と節との間に、斜めに切れ込みを入れて作った。杓文字・団
う ち わ

扇・菜
さい

箸
ばし

な
どを差して、台所の柱につるしておき、必要な道具をすぐに取り出すときに便利だった。
　杓

しゃ

文
も

字
じ

は、炊
た

けたご飯を羽
は

釜
がま

から飯
めし

櫃
びつ

に移したり、食事の際に飯櫃のご飯を飯
めし

茶
ぢゃ

碗
わん

に
よそったりするときに使った。ご飯を杓文字でよそうことは主婦の重要な役割だったの
で、杓文字（ヘラ）は主婦の権力を象徴するものと考えられ、姑

しゅうとめ

が嫁
よめ

に生活の財
さい

布
ふ

を渡
し主婦の座

ざ

を譲
ゆず

ることをヘラ渡しなどといった。
　団

う ち わ

扇は、竈
かまど

や七
しち

輪
りん

の火をおこしたり、火
ひ

加
か

減
げん

を強火にしたりするときに、ぱたぱたと
あおいで風を送った。寿

す

司
し

飯
めし

や弁当をあおいで、冷ますこともあった。柿
かき

渋
しぶ

を塗
ぬ

った赤
茶色の渋

しぶ

団
う ち わ

扇は、丈
じょう

夫
ぶ

で水にも強かった。長い菜
さい

箸
ばし

は、料理を作ったり、出来上がった
料理を皿などに盛りつけたりするときに使った。

●煎
い

る道具・石
いし

臼
うす

石
いし

臼
うす

ほうろく

煎
いり

鍋
なべ
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⑶　ちゃぶ台のある居
い

間
ま

　大正時代から普及し始めたちゃぶ台は、４本の脚
あし

が折り畳
たた

めるようになっていたので、食事のときに
出して、使わないときには畳んで部屋の隅

すみ

に立て掛けておくことができ、狭い室内を有効に使うことが
できた。ちゃぶ台の登場以前には、個人専用の箱

はこ

膳
ぜん

を使って家
か

長
ちょう

以下が家族の秩
ちつ

序
じょ

により決められた席
で食事をしていたが、ちゃぶ台の普及によって家族全員が食卓を囲むようになった。ちゃぶ台には長方
形と円形があるが、円形の方が家族の秩序による席が厳しくなく、一

いっ

家
か

団
だん

欒
らん

の楽しい食卓になった。
　日常の食事は一

いち

汁
じゅう

一
いっ

菜
さい

が基本で、一菜は漬
つけ

物
もの

ということが多かったが、夕食には焼き魚か煮
に

物
もの

がつく
こともあった。汁

しる

物
もの

をよそったりかき混ぜたりするときには、お玉
たま

杓
じゃく

子
し

（汁
しる

杓
じゃく

子
し

）を使った。
　鏡

きょう

台
だい

は、化
け

粧
しょう

箱
ばこ

の上の腕
うで

木
ぎ

に鏡を組みつけたもので、角度の調節ができるようになっていた。裁
さい

縫
ほう

箱
ばこ

の引き出しには、針・糸・糸巻・鋏
はさみ

・へら・指
ゆび

貫
ぬき

などの裁縫用具を整理して入れた。繕
つくろ

いものは、毎晩
の主婦の仕事であった。踏

ふみ

台
だい

は高いところのものを取るときに使ったが、側面には円い穴が開いており、
ごみ箱としても利用した。

円形のちゃぶ台 円形のちゃぶ台の脚を折り畳んで、壁に立て掛ける。

踏
ふみ

台
だい

鉄
てつ

瓶
びん

火
ひ

鉢
ばち

手
て

提
さげ

籠
かご

竹
たけ

行
ごう

李
り

鏡
きょう

台
だい

飯
めし

茶
ぢゃ

碗
わん

箸
はし

汁
しる

碗
わん

ちゃぶ台

裁
さい

縫
ほう

箱
ばこ

絎
くけ

台
だい

飾
かざり

箪
だ ん す

笥急
きゅう

須
す

湯
ゆ

飲
の

み茶
ぢゃ

碗
わん

お玉
たま

杓
じゃく

子
し

鍋
なべ

鍋
なべ

敷
しき

杓
しゃ

文
も

字
じ

飯
めし

櫃
びつ



― 10 ―

　箱
はこ

膳
ぜん

は蓋
ふた

つきの四角い木箱で、食事
のときには蓋を裏返しにして飯

はん

台
だい

とし、
個人専用の飯

めし

茶
ぢゃ

碗
わん

・汁
しる

碗
わん

・箸
はし

・小皿を
並べた。食べ終わると茶碗に湯を注

そそ

ぎ、
洗う意味も兼

か

ねて箸でかき回して湯を
飲んだ後、そのまま食器を箱膳の中に
納めた。食事の度に食器を洗うことは
なく、月に数回洗う程度であったが、
箱に入れておくことで埃

ほこり

や虫を防ぐこ
とができた。
　大正時代にちゃぶ台が普及し始める
以前まで箱膳が使われていた背景には、
家族の秩

ちつ

序
じょ

に従って決められた席で食
事をする習慣があったことと、飯茶碗・
汁碗・箸などの食器は個人のものを決
めて使うという日本人独特の考え方が
あったことによると考えられている。
　また、ちゃぶ台が普及し始めた当初、
高さが約30㎝程度と低かったのは、箱
膳の流れを汲

く

んでいたためと考えられ
ている。

箱
はこ

膳
ぜん

の中に食器を納める。

箱膳の蓋を裏返しにして食器を並べる。
（箱膳：三島市郷土資料館所蔵）

　柱
はしら

時
ど

計
けい

は、居
い

間
ま

などの柱に釘を打って掛けた時計で、ボー
ンボーンという音を出すのでボンボン時計とも呼ばれた。
柱時計のうち、八角形の文

も

字
じ

盤
ばん

ケースの下に振
ふり

子
こ

がついた
ものは、八角時計ともいわれた。
　柱時計はゼンマイバネで動くので、定期的にゼンマイバ
ネを巻く必要があり、家族の中で巻く役割が決まっていた。
文字盤には２つのネジ巻き穴があり、右側は針と振子を動
かすゼンマイバネを巻くためのもので反時計回りに、左側
は音を出すゼンマイバネを巻くためのもので時計回りにそ
れぞれ巻いた。
　ゼンマイバネの力で左右に動かされる振子は、その位置
を上下することで、軸

じく

の長さが変わり、振れの周期が変わ
ることから、時計の遅れや進みを調整するときに用いた。

柱
はしら

時
ど

計
けい

（八角時計）
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　冬は火
ひ

鉢
ばち

に炭火を入れて暖
だん

を採
と

ったが、手
元を温める程度の火力であった。竈

かまど

や囲
い

炉
ろ

裏
り

などでおこした炭火を台
だい

十
じゅう

能
のう

に入れて火鉢ま
で運び、炭火を火

ひ

箸
ばし

で挟
はさ

んで火鉢の灰の上に
置いて使った。台十能は銅製で、下に木製の
台がついており、畳

たたみ

の上に置くことができる
ようになっていた。火を消すときには灰の中
に炭を埋

う

め、使うときには灰から残りの炭を
取り出した。
　火鉢は暖を採るだけでなく、３本脚

あし

の上部
に輪をつけた鉄製の五

ご

徳
とく

を置き、その上に載
せた鉄

てつ

瓶
びん

で湯を沸
わ

かしたり、銅製の銅
どう

壺
こ

を灰
に埋めて鉄瓶を載せたり、銚

ちょう

子
し

を入れて酒の
燗
かん

をしたりするときにも使った。
　火鉢には、土製・陶
製・木製・金属製など
の材質があった。木製
で長方形の長

なが

火
ひ

鉢
ばち

には、
火
ひ

打
うち

道具や煙
た ば こ

草などを
入れる引き出しがつい
たものもあった。火鉢
は１軒の家に数個以上
あり、普段使いと人寄
せ用とがあった。

火
ひ

鉢
ばち

（陶製）

長
なが

火
ひ

鉢
ばち

（木製）で湯を沸かす。

ハエ捕
と

り器
き

　ゼンマイのネジを巻くと、組み合わせた
木製の箱がゆっくりと回る仕

し

掛
かけ

になってい
る。この箱にハエの好む砂

さ

糖
とう

水
みず

や酢
す

などを
塗
ぬ

っておくと、ハエが箱にとまったまま中
に入り、捕ることができた。
　中に入ったハエは、金網を張った籠

かご

に進
んだが、入口が籠に向かって漏

ろう

斗
と

状
じょう

にすぼ
まっているので、一度籠に入ると逃げられ
ない構造になっていた。
　ハエ捕りは、ハエ捕

と

り紙
がみ

や捕
ほ

虫
ちゅう

瓶
びん

が一般
的だが、このような仕掛のものもあった。

五
ご

徳
とく 火

ひ

箸
ばし

火
ひ

鉢
ばち

銚
ちょう

子
し

杯
さかずき 銅

どう

壺
こ

長
なが

火
ひ

鉢
ばち

鉄
てつ

瓶
びん

火
ひ

箸
ばし

台
だい

十
じゅう

能
のう
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手
て

提
さげ

籠
かご

　竹製の手提げがついた籠で、買い物し
た野菜・魚・肉・果物などを入れた。
　ビニールが普及する以前には、魚・肉
などは新聞紙や竹の皮で包んでいたが、
血や水が染

し

み出てきたため、水切りの良
い手提籠は便利だった。

絎
くけ

台
だい

　衣服を仕
し

立
た

てるとき、縫
ぬい

目
め

がたるまないように布
を張るために使った。これは、棹

さお

と台板が折り畳
たた

み
式になったもので、L字形に立てて使った。棹の針
山の下の穴に掛

かけ

針
はり

の紐
ひも

を通し、台板の上に座って棹
を固定し、布の端を掛針でクリップのように挟

はさ

んで
張った。

●米
こめ

櫃
びつ

・米を量
はか

る道具

　大切な米を保管しておく米
こめ

櫃
びつ

には、密閉して中に米
こめ

食
くい

虫
むし

や鼠
ねずみ

が入らないようにするため、木製の厚い
板が用いられ、角も鉄の鋲

びょう

で頑
がん

丈
じょう

に留
と

められていた。
　米を量るときには枡

ます

に多めに盛り、斗
と

棒
ぼう

の両端を枡の縁
ふち

に沿って動かして上面を平
たい

らにならすことで、
余分な量を落とした。枡には一

いっ

升
しょう

枡
ます

（1.8ℓ入り）・五
ご

合
ごう

枡
ます

（0.9ℓ入り）・一合枡（180㏄入り）などが
あり、米・麦などの穀物や塩・酒・醤

しょう

油
ゆ

・酢
す

・油などの体積を量るために使われた。穀物を量るものに
は鉄の縁がつき、液体を量るものは漆

うるし

塗
ぬ

りであった。

一
いっ

升
しょう

枡
ます

に盛った米を斗
と

棒
ぼう

でならして
量る。

斗
と

棒
ぼう

枡
ます

米
こめ

櫃
びつ
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⑷　囲
い

炉
ろ

裏
り

端
ばた

　薪
まき

を燃やす囲
い

炉
ろ

裏
り

の周りは暖かく明るいので、家の中心として一
いっ

家
か

団
だん

欒
らん

の場であり、藁
わら

仕事や針仕事などの仕
し

事
ごと

場
ば

にもなった。囲炉裏で
は暖

だん

を採
と

るだけでなく、同時に、自
じ

在
ざい

鉤
かぎ

に鉄
てつ

瓶
びん

を掛けて湯を沸
わ

かした
り、調理した煮

に

物
もの

や味
み

噌
そ

汁
しる

などの鍋
なべ

を掛けて加熱した。また、灰の上
に置いた五

ご

徳
とく

に鉄瓶を載せて保温したり、鉄
てっ

器
き

で餅
もち

や魚などを焼いた
りした。
　火を神

しん

聖
せい

視
し

していたので、囲炉裏につばを吐
は

いたり茶
ちゃ

殻
がら

を捨てたり、
囲炉裏の枠

わく

である炉
ろ

縁
ぶち

（オクラブチ）に足を載せたりすることは戒
いまし

め
られた。囲炉裏の火は普段は絶やさないようにしていたので、竈

かまど

・火
ひ

鉢
ばち

・炬
こ

燵
たつ

などの火をつけるときには、この火を移して使った。また、
夜間は燠

おき

（赤く焼けた炭火）に灰をかけて保存し、完全に火
ひ

種
だね

が消え
てしまわないようにした。
　自在鉤は、節を抜いた竹筒の中に鉄製の鉤のついた木の棒を通して
あり、紐

ひも

と小
こ

猿
ざる

鉤
かぎ

（横
よこ

木
ぎ

）を張ったもので、火との距離を調節するた
め鉤を上下させるときには小猿鉤を水平にし、留

と

めるときには斜めに
傾けた。小猿鉤に魚の形が多いのは、火

ひ

伏
ぶ

せの呪
まじな

いとしての意味を持
つためで、魚の頭は家の奥（座

ざ

敷
しき

側）に向けておくものとされていた。 スミンチョ

火
ひ

消
けし

壺
つぼ

炭
すみ

籠
かご

スミンチョ

自
じ

在
ざい

鉤
かぎ

小
こ

猿
ざる

鉤
かぎ

鉄
てつ

瓶
びん

炉
ろ

縁
ぶち

（複製）

火
ひ

箸
ばし

煙
た ば こ

草盆
ぼん

鉄
てっ

器
き

五
ご

徳
とく
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昭
和

時
代

初
期

の
農

家
の

食
事

風
景

　
静

岡
県

東
部

（
山

間
部

）
の

稲
作

農
家

を
想

定
し

て
、

そ
の

台
所

周
辺

を
再

現
し

た
。（

外
立

ま
す

み
氏

作
画

）
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　また、静岡県の東部地域では、スミンチョ（ソミンチョ）という火
ひ

伏
ぶ

せのお守りを自
じ

在
ざい

鉤
かぎ

に紙
こ

縒
より

で縛
しば

っ
てつるす習俗があった。スミンチョは、伊豆の国市南

なん

條
じょう

の竈
かまど

神
じん

社
じゃ

の祭礼で受けてきたお守りであり、小
さな木片の各面には、竈

かまど

神
がみ

の神
しん

名
めい

である「奥
おきつひこのみこと

津彦命」や「奥
おきつひめのみこと

津姫命」の文字が１字ずつ記されている。
火伏せのお守りとして、囲

い

炉
ろ

裏
り

がなくなっても、竈のそばにつるしたりした。
　炭を入れておく竹製の炭

すみ

籠
かご

は、火を扱
あつか

うため、内側にブリキ製の板を張ってあった。囲炉裏で薪
まき

や炭
の燃えさしを挟

はさ

む鉄製の火
ひ

箸
ばし

は、手元に円い鉄
てつ

環
わ

が通り、２本が別々に離れないようにしていた。
　刻み煙

た ば こ

草を吸
す

う道具を入れた煙
た ば こ

草盆
ぼん

は、取
とっ

手
て

のついた盆の中に、火
ひ

種
だね

の炭火を入れる陶製の火入れ、
吸
すい

殻
がら

を落とす竹製の灰筒、煙
き せ る

管などが入っていた。
　テレビが登場する以前には、囲炉裏周りの家族の席が秩

ちつ

序
じょ

により厳しく決められていた。土
ど

間
ま

から一
番遠いヨコザ（横座）には土間を向いて家

か

長
ちょう

だけが座り、横座の隣で入口に最も近いキャクザ（客座）
には家長を除く男達が座り、キャクザの向かいとなる台所に近いカカザ（嬶座）には主婦が座り、土間
に最も近い横座の向かいは末

まっ

席
せき

のキジリ（木尻）となっていた。客はキャクザに座るが、普段は、家長
と主婦以外の家族がキャクザとキジリに座った。また、炉

ろ

縁
ぶち

の四
よ

隅
すみ

のうち、カカザのキジリ側の角材の
接合部分のみ、斜めでなくまっすぐに作るという特徴があった。その理由として、静岡県の東部地域で
は、嫁

よめ

が出ていかないようにするため、という伝承もある。

●炬
こ

燵
たつ

・手あぶり

は、蒲団の足元に入れること
もあった。床下に炉

ろ

を切った
掘
ほり

炬
ご

燵
たつ

とは異なり、自由に移
動することができ、便利だっ
た。
　木製の櫓

やぐら

炬
ご

燵
たつ

は、灰の入っ
た陶製で瓦焼きの火入れに炭
火を置き、木

き

枠
わく

の櫓の中に入
れ、その上に炬燵蒲団を掛け
た。眠り込んで蹴

け

っても火が
つかず安全であるので、安全
炬燵とも呼ばれた。櫓炬燵が
普及すると、家族で炬燵を囲
むようになった。
　手あぶりは、中に炭火を入
れて穴の開いた蓋

ふた

を載せ、手
をあぶるときに使った。置く
場所を焦さないように、下に
木製の台がついていた。椅

い

子
す

に座ったときに、足をあぶる
こともあった。

櫓
やぐら

炬
ご

燵
たつ

に炬燵蒲団を掛ける。

　陶製で瓦
かわら

焼
や

きの置
おき

炬
ご

燵
たつ

（行
あん

火
か

）は、灰の入った火入れという容器に炭火を置いて中に入れ、上に小さ
な座

ざ

蒲
ぶ

団
とん

を紐
ひも

でくくりつけ、その上に炬
こ

燵
たつ

蒲
ぶ

団
とん

を掛けて蒲団を焦
こが

さないようにして使った。寝るときに

置
おき

炬
ご

燵
たつ 櫓

やぐら

炬
ご

燵
たつ

手あぶり
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　井戸では、木製の滑
かっ

車
しゃ

である井
い

戸
ど

車
ぐるま

に渡した縄の両側に結びつけた釣
つる

瓶
べ

桶
おけ

の片方を井戸の底に落とし、
水が入った釣瓶桶を引き上げて水を汲

く

み上げた。井戸の底で釣瓶桶に水を入れるため、落とし方や縄の
使い方にこつ

4 4

が必要であった。水汲みは重労働であった。井戸の汲み出し口を保護するため、井戸の周
りを井の字形の井

い

戸
ど

枠
わく

で囲み、人や土砂が井戸に落ちることを防いだ。
　井戸の中で釣瓶桶が縄から離れたときには、碇

いかり

型
がた

の金具に紐
ひも

をつけたカケド（イカダ）を落とし、引っ
掛けて引き上げた。また、掘

ほ

り抜
ぬ

き井戸では、水を汲むのに柄
え

の長い大型の柄
ひ

杓
しゃく

を使うこともあった。
　明治時代に普及し始めた手

て

押
お

しポンプ（ガッチャンポンプ）は、取
とっ

手
て

をガチャガチャと押して筒の中
のピストン状のものを上下させることで、地下から
井戸水を揚

あ

げて、口から水が出てくるようになって
いた。子供でも簡単に操作することができたので、
水汲みは随

ずい

分
ぶん

と楽になった。
　洗

せん

濯
たく

には、刻み目のある洗
せん

濯
たく

板
いた

と大きくて浅い洗
濯だらいを使った。洗濯だらいに湯や水を入れ洗濯
石
せっ

鹸
けん

を溶
と

き、その中に洗濯物をよく浸
ひた

しておいてか
ら、洗濯板に洗濯物を載せて、両手で洗濯板に擦

こす

り
つけるようにして揉

も

み洗った。すすぎは洗濯だらい
に井戸水を何回も汲んで行うか、近くに川があれば
その流れを利用した。洗濯はしゃがんで体全体の力
を掛けなければならなかったので、重労働だった。

⑸　井
い

戸
ど

端
ばた

手
て

押
お

しポンプ（沼津御用邸記念公園 東附属邸）

井
い

戸
ど

車
ぐるま

張
はり

手
て

干
ほし

竿
ざお

（複製）

釣
つる

瓶
べ

桶
おけ

井
い

戸
ど

枠
わく

（複製）

洗
せん

濯
たく

だらい

洗
せん

濯
たく

板
いた

金
かな

だらい ジョウロ
バケツ

柄
ひ

杓
しゃく

麦茶冷やし器
き

箒
ほうき

カケド
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洗濯物は手の力で絞
しぼ

るので、竹製の干
ほし

竿
ざお

につるしてからもしばらくは滴
しずく

がしたたり落ちていた。
　夏に食べ物や飲み物を冷やすときには、井戸の中につるしておいた。麦茶などは、上部がすぼまった
形をしたブリキ製の麦茶冷やし器

き

に入れてつるし、スイカは縄で縛
しば

ってつるした。
　バケツは、ブリキ製やトタン製の手

て

桶
おけ

で、水などを入れて持ち運んだ。木製の桶と比べて、軽くて汚
れも染

し

みないので、明治時代後半から大正時代にかけて普及し、洗濯・掃
そう

除
じ

・洗い物などの多くの用
よう

途
と

で使われるようになった。ジョウロは、注
そそ

ぎ口の細かい穴から散
さん

水
すい

するもので、庭の草木や作
さく

物
もつ

の苗
なえ

に
一面に水を掛けるときに使った。

釣
つる

瓶
べ

桶
おけ

　井戸の上の横
よこ

木
ぎ

につるした井戸車の溝
みぞ

に縄を渡し、その縄を釣瓶桶に結んだ。
水面に当たったときの衝

しょう

撃
げき

に耐
た

えられる
ように、普通は厚い板で作り、鉄のタガ
で締

し

めた。

洗
せん

濯
たく

板
いた

と洗濯だらい
　明治時代後半から洗濯石鹸が普及し始めると、洗濯板を使っ
た洗濯が行われるようになった。洗濯だらいの縁

ふち

に木製の洗
濯板を斜めに立て掛け、刻み目に擦りつけるようにして汚れ
を落とした。洗いとすすぎでは、表と裏を使い分けた。洗濯
だらいは、腐

くさ

りにくいモミやヒノキなどで作った。

●風
ふ

呂
ろ

桶
おけ

　昭和時代初めまで風
ふ

呂
ろ

桶
おけ

のある家は少なく、風呂桶
のあった家でも土

ど

間
ま

の隅
すみ

に
置いて使った。町

まち

場
ば

では、
銭
せん

湯
とう

に行くことが多かった。
　風呂桶の内側に焚

たき

口
ぐち

のつ
いた風呂（鉄

てっ

砲
ぽう

風
ぶ

呂
ろ

）は、
下側に焚口のある銅製の筒
の上蓋を開け、木炭や薪

まき

を
入れて燃やした。焚口の下
側には通風口がつき、筒の
上側には煙

えん

突
とつ

が出ていた。
　湯が沸

わ

いてくると水面か
ら熱くなるので、湯

ゆ

掻
か

き棒
ぼう

で掻き混ぜて温度を均
きん

一
いつ

に
した。

風
ふ

呂
ろ

桶
おけ

湯
ゆ

掻
か

き棒
ぼう
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　洗
せん

濯
たく

後や裁
さい

縫
ほう

時に着物などの衣類のしわを伸ばす際には、比較的広い部分には火のしを使い、火のし
で伸ばしたり折り目をつけたりすることが難しい縫

ぬ

い目や袖
そで

口
ぐち

などには、裁
さい

縫
ほう

鏝
ごて

を使った。
　火のしは、銅製の底が平

たい

らな円い容器に柄
え

をつけたもので、おこした炭火を容器の中に入れて衣類に
押し当てた。裁縫鏝は鉄製で、火

ひ

鉢
ばち

などの灰や炭火の中に直接入れて熱し、当て布の上から衣類に押し
当てた。熱さを確かめるには、ほおに近づけたり指につばをつけてすばやく触ってみたりした。

　火のしや裁縫鏝から発展した炭
すみ

火
び

アイロンは、通気が
できる煙

えん

突
とつ

や、使用時に畳
たたみ

の上にも置くことができる載
せ台が特徴であった。
蓋
ふた

を開けておこした炭
火を入れ、衣類に押し
当てた。火のしや炭火
アイロンにおこした炭
火を入れるときには、
台
だい

十
じゅう

能
のう

に入れて運び、
火
ひ

箸
ばし

で挟
はさ

んで入れた。
　衣類のしわを伸ばす

ときには、あらかじめ霧
きり

吹
ふき

で水を吹き掛けて湿
しめ

らせておいた。小さな
蓋を開けて中に水を入れ、吹口をくわえて息を吹き入れると、細かい
霧
きり

状
じょう

の水が衣類に飛び散った。
　衣

ころも

更
が

えの頃には、今まで着ていた着物をほどいて洗い、糊
のり

をつけて
張
はり

板
いた

に張って乾かす洗い張
は

りを行った。布
ふ

海
の

苔
り

の煮
に

汁
じる

で作った糊を水
に溶

と

いて着物を浸
ひた

し、軽く絞
しぼ

って張板の上にしわにならないように伸
ばして張り、風通しの良いところに立て掛けた。乾かした着物は、傷

いた

んだ部分を補修して仕
し

立
た

て直した。上等な絹物などは、張
はり

手
て

（16ペー
ジ写真）と伸

しん

子
し

針
ばり

を使って伸
しん

子
し

張
ば

りをすることもあった。

●衣類のしわを伸ばす道具

炭
すみ

火
び

アイロンの内部

張
はり

板
いた

に布を張って乾かす。

アイロン台

霧
きり

吹
ふき

炭
すみ

火
び

アイロン

火のし

裁
さい

縫
ほう

鏝
ごて
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　家族が多い家で
は、居

い

間
ま

以外の部
屋のほとんどを寝
室として利用して
いた。かつては蒲

ふ

団
とん

をしまう押し入
れがなかったので、
畳
たた

んだ蒲団は部屋
の片

かた

隅
すみ

に重ね、埃
ほこり

除
よ

けの覆
おお

いを掛け
ておいた。
　蒲団は数年使う
と木

も

綿
めん

綿
わた

が薄くな
るため、外側の布

（蒲
ふ

団
とん

皮
がわ

）をほどい
て中の綿を抜き、
蒲団屋に打ち直し
に出した。蒲団皮
は洗濯して洗い張
りをした後、打ち
直されて戻ってき
た綿を再び中に入
れ て 縫 い 合 わ せ

た。打ち直しに出している間は蒲団を使うことができず、また木綿綿を抜く際に出る綿
わた

埃
ぼこり

を外に出すた
めに部屋を開け放しにする必要があったので、蒲団の手入れは夏に行った。
　衣類や身の回りのものは、衣

い

装
しょう

箪
だん

笥
す

や竹で編んだ竹
たけ

行
ごう

李
り

、コリヤナギを麻
あさ

糸
いと

で編んだ柳
やなぎ

行
ごう

李
り

などにし
まった。衣装箪笥は、火に強くて湿気を寄せつけない桐

きり

製のものが多く、戸
と

棚
だな

のついた上段と引き出し
のついた下段を重ねた二段重ねが一般的だった。
　夏は部屋を開け放しにしたので、家の中に入ってくる蚊

か

に刺されないように、蒲団を敷いた上に蚊
か

帳
や

をつり、その中で寝た。蚊帳をつる際には、
四
よ

隅
すみ

と中央の２か所とに取りつけたつり輪に
紐
ひも

を掛け、部屋の高いところに打ちつけた釘
などに引っ掛けた。
　蚊帳の中に入るときには、蚊が入らないよ
うに、すばやく開けて入った。蚊帳は麻や木
綿で作られており、萌

もえ

黄
ぎ

色（緑色）で縁
ふち

が茜
あかね

色（暗赤色）など汚れが目
め

立
だ

たない色のもの
が多かった。

⑹　寝　　室

蚊
か

帳
や

を部屋につる。

蚊
か

帳
や

柳
やなぎ

行
ごう

李
り

風
ふ

呂
ろ

敷
しき

衣
い

装
しょう

箪
だん

笥
す

蒲
ふ

団
とん

括
くくり

枕
まくら
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　冬の寒い夜には、寝る前に
湯たんぽを蒲団の中に入れて
暖
だん

を採
と

った。栓
せん

を開けて熱湯
を注

そそ

ぎ、しっかりと栓を締
し

め、
やけどをしないように布で包
んで使った。湯たんぽは、火
を使わないため火事の心配が
なく、眠っているときにも安
心だった。朝になると、ぬる
くなった湯を洗面器に注ぎ、
洗顔に利用した。

　湯たんぽは、亀
かめ

の甲
こう

羅
ら

や半
はん

円
えん

筒
とう

などの形が多かった。亀の甲羅形のものは、熱を外に伝える面積が広
くなるように表面が波形に作られていた。熱湯の注ぎ口は、湯が冷めないように小さく作られた。
　湯たんぽの材質には、ブリキ・陶器・銅などが使われた。陶製のものは、湯が冷めにくいが重くて割
れやすく、ブリキ製・銅製など金属製のものは、軽くて割れないが、熱の伝わりが速いためやけどをし
やすく湯が冷めやすかった。
　また、竈

かまど

や火
ひ

鉢
ばち

などに入れて熱した石を紙と布で包み、湯たんぽの代わりに使うこともあった。

竹
たけ

行
ごう

李
り

　行李は、長方形の箱形に編んだ入れ
物で、衣類や身の回りのものを入れて
蓋
ふた

をし、しまったり運んだりするため
に使った。旅行や下宿の際に、荷物を
まとめて運ぶときには、蓋が開かない
ように紐

ひも

でしっかりと結んだ。大きさ
は大小様

さま

々
ざま

あり、小さなものは弁当箱
や裁

さい

縫
ほう

箱
ばこ

としても使った。
　竹行李は、竹を細く割って裂

さ

いた竹
ヒゴを網

あ

代
じろ

編みに編んだもので、縁
ふち

は
竹ヒゴで巻きつけて丈

じょう

夫
ぶ

にした。

箱
はこ

枕
まくら

　台形をした木製の木
き

枕
まくら

の上に、小さな括
くくり

枕
まくら

を紐で結
びつけて使った。蒲

ふ

団
とん

の外に置いて首を載せるため高
さがあり、結

ゆ

った日
に

本
ほん

髪
がみ

をくずさずに寝るために用い
た。底が船底のように円くなっており、体の動きを柔

じゅう

軟
なん

に受け止めた。
　括枕は、布の袋の中に蕎

そ

麦
ば

殻
がら

・綿・小
あ ず き

豆・籾
もみ

殻
がら

など
を入れて、筒形になった両端をくくり留

と

めて作り、そ
の上に枕紙という和紙をかぶせて使った。箱枕に使う
括枕は、小さいので小

こ

枕
まくら

とも呼ばれた。日本髪が結わ
れなくなると、括枕だけを使って寝るようになった。

●湯たんぽ

陶製湯たんぽ

ブリキ製湯たんぽ
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　大正時代末期には電気が普及し始めていたが、電
でん

灯
とう

のあった家
でも十分に使えず、石油ランプなどの様

さま

々
ざま

な照明器具を併
へい

用
よう

して
いた。電

でん

灯
とう

は明るくて汚れず火事の心配もないので、石油ランプ
よりも便利だった。天

てん

井
じょう

につるす際には、笠
かさ

を掛ける。平
ひら

たい笠
に白熱電球の光を反射させて、下の方をより明るくした。
　石油ランプは、火の周囲を覆

おお

うガラス製の火
ほ

屋
や

を上げて、油
あぶら

壺
つぼ

に入れた石油（灯
とう

油
ゆ

）に浸
ひた

してある灯
とう

芯
しん

に火をつけ、空気を入れ
る口

くち

金
がね

に火屋をはめて使った。灯芯の長さは、油壺と口金の間に
あるネジを回して調節した。火屋は煤

すす

で汚れやすかったので、毎
日の掃

そう

除
じ

が欠かせず、細い火屋に手が入る子供の役目だった。
　石油ランプには、床に置いて周囲を照らせるように台のついた
置
おき

ランプ、平たい笠のついた吊
つり

ランプ、壁に掛ける壁
かべ

掛
かけ

ランプな
どの種類があり、明治時代に普及した。
　行

あん

灯
どん

や秉
ひょう

燭
そく

などは、菜
な

種
たね

などの植物から絞
しぼ

り取った種
たね

油
あぶら

を火皿に入れ、種油に灯芯を浸して火をつけ
て使った。行灯は、風が吹いても火が消えたり火事になったりしないように、火皿の周りを木

き

枠
わく

に和紙
を貼

は

った火
ひ

袋
ぶくろ

で覆い、火袋の一方向を開けて火をつけたり種油を足
た

したりした。部屋に置いて使う行灯
には、四角形・六角形・八角形など角形の角

かく

行
あん

灯
どん

、丸形の丸
まる

行
あん

灯
どん

があった。角行灯の一種である有
あり

明
あけ

行
あん

灯
どん

は、通常の明かりを採るときには火袋を外蓋の上に載せ、寝室の枕元に置いて明るさを落とすときに
は、満月や三日月形の窓がくり抜かれた外蓋を火袋にかぶせて使った。
　秉

ひょう

燭
そく

は、中央に灯芯を立てる突
とっ

起
き

がつき、傾けても種油がこぼれず、種油が減ると自然に火が消える
ので便利だった。燭

しょく

台
だい

は、台の上につけた針に蝋
ろう

燭
そく

を立てて使った。持ち手つきの手
て

燭
しょく

もあった。

⑺　明
あ

かりの道具ほか

●明かりのいろいろ

有
あり

明
あけ

行
あん

灯
どん

の火袋に外蓋をかぶせる。

置
おき

ランプ

有
あり

明
あけ

行
あん

灯
どん

電
でん

灯
とう

秉
ひょう

燭
そく

燭
しょく

台
だい

角
かく

行
あん

灯
どん
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　女性の日
に

本
ほん

髪
がみ

を
とかして整えたり
飾ったりするとき
には、櫛

くし

・簪
かんざし

・ 笄
こうがい

などを使った。
　櫛には、髪をと
かして整える仕

し

上
あげ

櫛
ぐし

や毛
け

筋
すじ

立
たて

などの
ほか、結

ゆ

った髪を
押さえて髪飾りに
もなる挿

さし

櫛
ぐし

（飾
かざり

櫛
ぐし

）
があった。
　毛筋立は、小さ
な櫛に長い柄

え

がつ
いたもので、髪を結った後に髪型や毛筋を整えるときに使った。木製の櫛には、堅さとしなやかさを併

あわ

せ持ち静電気を起こさないツゲが多く用いられた。挿櫛には華やかな装
そう

飾
しょく

が施
ほどこ

され、木製の櫛に漆
うるし

を塗っ
たもののほか、鼈

べっ

甲
こう

・象
ぞう

牙
げ

などで作られたものもあった。櫛を作る際は、１本１本の歯を削り出して磨
みが

き上げるので、手間がかかった。
　 簪

かんざし

と 笄
こうがい

は、結った髪に挿す華やかな髪飾りで、金・銀・鼈甲・象牙などの材質が用いられた。
　また、外出時の携行品としては、革や布で作った財

さい

布
ふ

や、刻み煙
た ば こ

草を入れる煙
た ば こ

草入れと煙
き せ る

管入れがあっ
た。煙草入れと煙管入れは対

つい

であり、２つを結ぶ紐
ひも

につけた根
ね

付
つけ

を帯に挟
はさ

み、腰に提
さ

げて携
けい

帯
たい

した。

　マッチは、軸
じく

木
ぎ

の先端の薬を箱の側面
に塗

ぬ

られた薬にこすりつけて発火させる
道具で、明治時代半ばに普及した。大き
な箱に大量に入った徳

とく

用
よう

マッチや、小さ
な箱に入った商店・飲食店の宣

せん

伝
でん

用
よう

マッ
チなどがあった。
　マッチが普及する以前には、火

ひ

打
うち

石
いし

と
火
ひ

打
うち

金
がね

（火
ひ

打
うち

鎌
がま

）を打ち合わせて火花を
発火させ、火花を火

ほ

口
くち

に落として火
ひ

種
だね

と
し、火種を付

つけ

木
ぎ

につけて炎
ほのお

としたので、
大変な手

て

間
ま

がかかった。火打石・火打金・
火口・付木は、すぐに取り出すことがで
きるように、火

ひ

打
うち

箱
ばこ

にまとめて入れてお
いた。
　火打石は、石

せき

英
えい

・水
すい

晶
しょう

などの硬
かた

い石を
用い、火打金は、火打石に打ちつける鉄片を木片に差し込んで作った。火口は、ガマの穂

ほ

や綿などの火
のつきやすい植物を炭

たん

化
か

させ、火薬を加えて作った。付木は、薄く削
けず

ったヒノキ・スギ・マツなどの先
端に、火がつきやすいように溶

と

かした硫
い

黄
おう

を塗って作り、火口の火種の他に、囲
い

炉
ろ

裏
り

・竈
かまど

・火
ひ

鉢
ばち

などか
ら火を移すときにも使った。

●火をつける道具

●髪
かみ

飾
かざ

りと携
けい

行
こう

品
ひん

仕
し

上
あげ

櫛
ぐし

挿
さし

櫛
ぐし

簪
かんざし

 笄
こうがい

　

毛
け

筋
すじ

立
たて

挿
さし

櫛
ぐし

煙
た ば こ

草入れ

煙
き せ る

管入れ

財
さい

布
ふ

付
つけ

木
ぎ

火
ひ

打
うち

石
いし

火
ひ

打
うち

金
がね

火
ほ

口
くち

宣
せん

伝
でん

用
よう

マッチ


