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雑誌 『庖丁鹽梅』に現 れ た調理 理論 の 啓蒙

Enlightenment　of 　Theoretical　Cookery　in　Magazine “ HOCHO 　AMBAI ”

杉 田浩一 ＊

今
・
井美樹

＊＊
　山下光雄

＊ ＊＊

〔Koichi　S  ita）　　　 〔Miki　Imai）　　　　 （TeruQ　Yarnashita）

The　enlightening 　articles 　about 　the　theoretical　cookery 　were 　extracted 　from 　No，1to　37　issues　of
magazine

“HOCHO 　 AMBAI ”
which 　 was 　 founded　 in　 1889．　 The 　 contents 　 of 　 those　 articles 　 were

analyzed 　frorn　a　viewpoint 　of　cookery 　science 　in　search 　for　the　origin 　rnodern 　science 　of　cookery ，

　These　extracted 　cases 　can 　be　roughly 　classified 　into　the　followirlg丘ve 　groups，　and 　as　a　result　of　the
research 　work ，　the 　conception 　was 　found 　to　be　connected 　with 　the　modern 　science 　Qf　cookery ．

　（1）　Necessity　of　the　theoretical　approach 　to　cooking 　and 　research 　on 　the　principle　of 　cooking

technique．

　（2 ）　Aim 　at 　the　education 　of 　cooking 　for　feエna 工es
，
　and 　ascertaining 　that　cooking 　is　essential　for

all　women 　not 　only 　as 　helper’s　housework ．

　（3）　Study　on 　the　relationship 　between　human 　nutrition 　and 　food　analysis
，
　and 　necessity 　of 　the

changes 　of　food　components 　in　the　process　of 　cooking ．

　（4 ）　 Appreciating　the　characteristics 　Qf 　foods　as 　materials 　for　various 　cooking ．

　（5）　The 　 research 　 group 　was 　organized 　 by　 professional　 cooks 　 to　 study 　 and 　 pepularize 　the
knowledge 　of　the　cooking ．
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　 1800年代後半 に 入 り，
日本 で もそれ ま で 技能 として

伝承さ れ て きた 「調理 」 を，理論に よっ て科学的に説

明 しようとす る考 え方が み られ る よ うに な っ た。す で

に 江戸期 か ら明治初期 に か けて ， 『厚生新編』（Chomel，

Noe1
，
1811＞や 『西洋養生論』 （Comings ，

　Benjamin　N
，

1873）の よ うに，欧米人 に よ る事典や 解説書が翻訳
・刊

行され ， さ らに西欧知識 の 普及 を目的 と した 国家的翻

訳事業 「百科全書』な ども出版 され て い た （文部 省 ，

ユ876− 1877）。ま た 『農業雑誌』の よ うな学術雑誌 に も

西洋料理 が 取 り上げ られ，その なか に
一

部 で は あ る が

調 理 理 論 に 基 づ い た 記事 も 現 れ て い る （津 田 仙 ，

＊
文教大 学女子 短期 大学部 （非常勤 〕 （Women

’
s 　College，　BunkyD

　 　University）
＊＊

昭和女 子 大学 生 活機構 研 究科 （Science　 of　 LM   Systern，
　 　Showa 　Wome ゴ s　University）
＊＊ ＊

慶応 大 学医学 メ デ ィ ア セ ン ター（Medicine　Media 　Center，　Keio
　 　University）

1876− ）。

　 しか し こ れ らの 記事 の 多くは，当時珍 しか っ た 調理

法 の 紹介 に と ど ま り， 理論的な解説 と は 言 い が た い も

の が 多か っ た。「調 理 」の 概 念を整理 し， 共通 の 理論体

系 を 用 い て解明 し よ うとい う試 み は，少 な く と も明 治

中期以降に始ま っ た もの で あ る 。 すなわ ち食品
・栄養

全般 ， あ るい はそれ と調理 との 関係 を科学的 に 解 明 し

た記事は，明治初期 か ら雑誌 ・書籍などに 散見 される

が ， 理 論 を前提に調理 技術 を解説 した記事は，明治中

期まで は 少 なか っ た （杉 田・今井・山下 ， 1997）。

　こ うい う状況の なか で 1886 （明治 19）年 に雑誌 『庖

丁鹽梅』 が 創刊 さ れ た。こ の 雑誌 は 四 条 流 式包丁 相伝

の 継承者石井治兵衛 を中心 に，日本料 理 の 専 門料理人

に よ る 「割烹研究会」を軸と し， そ の活動 と連動する

形 で 刊行 され た。それ まで の 料理書や上記 の 雑誌 と異

な り， こ の 『庖丁鹽梅』に は 日本の 伝統料理 を尊重 し

な が ら も，食 品 成 分 や 調理 に 闘す る新 し い 情報知識 を

人 々 に 提供 しようとい う姿勢が 伺 われ．た 。
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雑誌 「庖 丁鹽梅』 に 現れ た 調理理
．
論 の 啓蒙

　本研 究 で は，こ の 「庖 丁 鹽梅』 を，専 門料理 人 が 理

論に よる技術 の 普及 を図 っ た活字媒体 として注目し，

こ の な か か ら調理理論や調理教育に 関係あ る記事 を抽

出し，明治中期 の 代表的な専 門料 理 入 の ，調理 へ の 考

え方や 教育姿勢な ど を明 ら か に する こ と を 目的 と し

た。

2． 研究方法

　雑誌 『庖丁鹽梅 』全 37 集の 掲載記事 の なか か ら，調

理 に 関す る 「技術」を理論 的 に解説 した記事， 「調理 」

あるい は 「調理法」 その もの の 理 論に関す る記事，さ

ら に そ れ ら の 教育に 関す る記事 を抽出 し
， その 内容 を

分類整理 して ， 現代調理 学と の 関連等に つ い て検討を

行 っ た。

　な お 以下 の 本文 に 『庖 丁鹽梅』の 記事 を引用す る際 ，

各集 の 番号の みを記し，筆者 ・
発行年 を省略 し，引用

ペ ージ は
一

括 し て末尾 に 示 す。ま た 引用 文 に は 原則 と

して 原文通 りの 字体 を用 い る よう努 め た が ， や む を得

ず現代 の 字体 を採用 した 箇所 もあ る。

3． 結果な らび に考察

　1）　創刊 の 経過 お よび趣 旨

　石井治兵衛編 『庖丁鹽梅』の 発刊経過 とそれに 連動

し て行わ れ た 研究会の 活動経過 を表 1 に 示 した 。

　 こ の 雑誌は 3か 所 の 出版元 か ら順次刊行 され，第 36

集刊行後
一

時休刊 した が
， 約 1 年後に第 37集が 出版 さ

れ た 。 編者の 石井治兵衛 が，こ の 37集 か ら新 た に 隔月

発刊をする 意思 を述べ て お り，最終刊にする意図は な

表 1．「庖 丁鹽梅』発刊 なら び に 食物研究 グル
ープ設立 の 動 き と経 過

年／月 「庖 丁 鹽梅』発 刊 の 経 過 食物研究 グル
ー

プ 設立 の 動 き と経過

明治 19〆12〜21／〔〕5 第 1 集〜第 18 集　　雙魚堂

21〆0ト 22／07 第 19 集一第 31集　求 林 堂

22〆02 石 井 治兵 衛 「割 烹研究會」 を興す

22〆06 規模 を拡張 「食物研 究會」 と改称

毎回の 料理 の 品評結果を逐次 1庖 丁 鹽梅」に掲載

22／08〜22／12 第 32集〜第 36集　三 信 舎

23／01 途 中約 1年 2 か 月休 刊

23／04 「食物研 究會」を 「大 日本食物會」と改称

「大 日本食物會」第 1回開催

24／02 第 37集 　石 井 治 兵衛 再 刊 「平 清楼割烹 品評會 」開催，記事 を第 37 集 に 掲載

以 後隔月 1 回発行 の 意思　　　　　　　r
を示すが実現せ ず
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図 1．『庖丁 鹽 梅 』創 刊 号 の
一

部
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日本調理 科 学会 誌　Vol．31　 No．4 （1998）

か っ た と思 わ れ るが
， 結果的 に こ れ が 最終刊 に な っ た 。

　「庖丁鹽梅』第 1集 ， 創 刊号 の 表紙，緒 言，舎告 の
一

部を，図 1 に 示 した。横 12．3cm ，縦 18．8cm ，64ペ ー

ジ，表紙 は 赤色で 印刷 さ れ て い る。

　緒言 に は 「庖丁鹽梅』発刊の 趣 旨が 次 の ように 述 べ

られ て い た。

　「食ハ 命 ノ 本重要之 ヨ リ大ナ ル モ ノ ア ラ ン ヤ 割調 ノ

法亦宜 ク講ズ ヘ キナ リ〜略〜平常ノ食ハ 是病根 ヲ治 ス

ル モ ノ ニ シ テ醫薬 ノ 上 二 位 ス ル モ ノ ナ ル 乎本邦近年割

烹 ノ古式古法廢 レ 固有ノ美法 ヲ 失 フ ノ ミナラス 歐米及

ヒ 清 國等 ノ割烹 モ 其法式二 及 バ ズ 之 力 理 ヲ究 メ之 ヲ講

ズ ル モ ノナシ而 シ テ 日常 ノ食亦之ヲ省 ミル モ ノ ナキハ

甚遺憾 トス 是此庖丁鹽梅 ノ ア ル 所以ナ リ」（第 1集）

　 また それ に 続 く 「總 説」で も次 の ように 述べ て い る D

　「文 明 日 に 進 み 開化 月 に 加 は り女 子銀校に は 裁縫 の

こ と をお しふ る こ と とな Dた る うへ は こ れ に先ち 食物

割烹調理 の こ と を教ふ る こ そ順序な らずや」（第 1集）

　「今 こ の 書 に は 初 め に 日 々 の 雜菜 よ り會席臨時客來

及 ひ 献立儀式 の 料理 に至 るまで一．一・
品拵へ 方を掲げ又古

式の 料理 よ り精進普茶料理 の 仕方等を載せ 併せ て 西洋

料理 支那料理等 の 仕方 をも掲 げ且巻宋 に食品分析表 を

掲 ぐるもの とす」 （第 1集）

　以上 の ように 日本料理 の 伝統を守 りつ つ
， 新 しい 理

論 や 内外の 技術 を導入 して，それ を女性 に も広め て い

こ うと い う趣 旨が 表れ て い た 。

　2）　目的 と 内容

　 こ の 雑誌 の 目的 と その 内容をよ く表し て い る と考え

られ る原文 の 例 を表 2 に 示 した。

　 こ の 表 の 各項 目は ， 前項 の 発刊 の 趣 旨に 述 べ られ た

理 念 が 具体化 され た 形 で 列挙 され て い る。「伝統調理 」

「新 しい 調理 」「理論 の 重視」「調理 と健康一1「経済性」

「嗜好性」の 6 項 目は ，
こ の 雑誌 の 目的 に と ど まらず現

代 の 調理 の 目標 で もあ る。

　次に 内容 の 例 と して，『庖丁鹽梅』第 10〜14集の 5冊

分 の 総 目次 を 図 2に 示 し た。

　初 め に 編集者 に よ る 「舎説」が あ り， 毎号 ， 選 ばれ

た そ の 月 の トピ ッ クス が 掲載 され て い た。「舎説」の テ

ーマ は，衛生局の 手 で 行わ れ た 食品分析 の 結果 お よび

日本人 の 食事調査報告 （第 8〜10 集）， 「割烹解題書類」

と題す る古典や新刊 書籍 の 紹介 （第 6〜8集）など ， 広

く新旧 の 話題 が 選 ば れ て い た。

　「舎説」に 続 き，目次 に み る よ うに 「飯 の 部」， 「汁物

及煮肴の 部」に始ま り， 以下 日本料理 の 「料理諸法 の

部」， 「西洋料理 の 部」， 「支那料理 の 部」 と，毎号各種

料理 の 作 り方が 示 して あっ た。日本料理 と外来の 料理

を全 く対等に 紹介 して い る 。

　ま た 「古 書抄 出の 部」に は 江戸期まで の 食に 関す る

文献 が 紹介 され，続 い て 「雑報 の 部」 に は行事や割烹

店の 案内，調理 の コ ツ，和 ・洋ある い は 日本 ・支 那料

理 の 比較，
コ レ ラ予防の 心得な ど ， 調理 の 知 恵や情報，

「投書 の 部」に も割烹用語や西洋 の 食事 作法，さらに新

刊書 の 内容紹介な ど，さ まざまな事項が 取 り上げられ

て い た。

　3）　雑誌 『庖丁鹽梅』の 姿勢の あ らわれ

　第 1〜37集 の 掲載記事 を分析 し，『庖 ゴ鹽梅』の 発刊

を志 した 人 々 の 姿勢を顕著に 示す と思わ れ る事例 を表

3 に ま と め て 示 し た。

　 i）　栄養知識 の 重視 　　こ こ で は 「栄養」の 重要性

と主婦 が 調理法 を学 ぶ 必要性に つ い て 述べ て い る。

　 こ の 時期は消化吸収や 食品の 栄養価の 分析な ど，人

体 と食物に関する学者の 研 究が 盛 ん に な り， 雑誌記事

な どを通 じて
一

般 へ の 啓蒙 も始 まっ た 時代 であ っ た。

衷 2． 『庖丁鹽梅 』発 刊の 目的 とそ の 内容

目　 的

伝統調理 の 保 持

新 しい 調理 の 研究

調理 理 論 の 応用

調埋 と健康保 持

経 済 を考 えた 調現

噌好 に：合 う調理

内　容 　の 　例

　往 古 に 徴 し前代 に 溯 りて其 方式の 高 尚な る もの 調味 の 佳 良 なる もの を再 び 世人 に知 らしめん とす る に 在 り」（第

37集）

　「今 日の 日 本に は如何 な る飲 食物 の 調理 方あ りや と間は ん には 日本 西 洋支 那 の 三 流 あ り と答 ふ べ し而 して其 の

中 さすが に 日本 流 は 年來 の 仕來 りゆ ゑ に最 も多 く行 は れ西洋流が 之 に 次 ぎ支那流 が 乂之 に 次 ぐ〜略〜割 烹調理 は

彼 等の 熟練せ る所 に て 既 に 開けに 開 けた る もの を何 ぞ新 た に研 究 を要せ ん と是れ 大 なる見 當 ちが ひ な り」 （第 20

集）

　「従 來有 り來 れ る和 漢 洋 の 三 割 烹法 を載 す る と雖 と も漸次之に 學理 を應用 し以 て 國家 に 報せ ん とす」 （第 3 集）

　「食物調理 法 を知 る は衛生上 第
・
の 必要 とす る所以 に して 吾が 舍庖 丁鹽梅 の 主 と して 看客諸 君へ 報 ずべ き とこ

ろなれば各 食品の 衛生調理 法 を續々 本誌 に 掲 載 して 以 て 之 を知 ら しむ る こ とを務 め ん と欲す る所 な り」（第 8 集）

　「苟 も衛生 の 道經濟 の 適 は ざ る もの は如 何 な る珍 膳 珍 味 な F）と も措て 取 ら ざ る趣 意 な れ ば畢 竟本 書は 人 生至重

の 食物．ヒに衛生 經濟 の 道理 を講究す るに 外 な らず」 （第 37集）

　「庖丁 ハ 食物 ヲ 切盛 ス ル 庖 刀鹽梅 ハ 食味 ヲ調和 ス ル 作料 ノ事 ニ シ テ 料理 方 ノ匙加 減 即 チ 割烹 ノ 鹽梅式 トー言 ノ

下 二 了解 シ 得 ラル ル 」 （第 2 集）
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『庖 丁鹽梅』の 目次 の
一

部図 2

49（309｝

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

日本調理 科学会誌 Vol．31　 No ．4 （1998＞

表 3．『庖 丁鹽梅韮 の 姿勢の あらわ れ

姿 　勢

栄養 重視の 考
．
え方の 啓蒙

和 ・洋 ・中華三 様式の 並立

家庭 に おけ る 調 理 重視 の 提 唱

新し い 日本料 理 研 究の 主 張

料埋 学校設 立の 提案

記　載 　例

　「身體 を強 壮 な ら しめ衛 生の 道 に か な ひ 壽命 を長 くし學 開 は さ らな り公 私 の 業 務 に勉 強 す る こ との

で きる も富國 も強 兵 も文 明 も其 因 て起 るは 第
一

食物 に して
一

家 の 夫人細君 とな りた る人 は 必 ず割烹 の

法 を しらずん ばあ る べ か ちず」 〔第 1集）

　「本邦 ノ食法 二 汁 卜吸物 トノ別 ア リ汁 ハ 専 ラ味噌 汁 ヲ用 ヒ吸物ハ鹽 又ハ醤油 等ヲ 點 シ タ ル モ ノ ナ 1丿

歐米支 那 ハ 此別ナ シ支那 ハ 湯 ト稱 シ 1歌米 ハ 「ソ ッ プ 」 ト稱 ス 」 （第 7集）

　「主婦 た る もの は家務 を管理 す るに 先づ 割烹の 事 を主 り
〜（略）一食 に 常時 あ Vて 違 は ざ る 樣に心 付

くべ し乂 料 理 の 經 濟 は 家事 經濟 の 主要 な る もの な れ ば 只
…

時の 口 腹に 充て飢餓 を癒すに 止 ま りて は料

理 の 法 に 叶 うもの に あ らず」（第 5 集）

　「割 烹研究會 を興 し毎 月
一

次 集會して 此 の 道 の 進 歩擴張 を圖 らん と す其要領 は （第
一
）本邦 固 有の 調

理 法 を實施 して諸 流の 伎倆 方式 を説示 す る事 （第二 ）に廣 く中 外都 鄙 の調理 法 を實施 して 其 の 佳良 な

る もの を採擇 し以 て新 た に完全 な る 日本料理 を組成す る事是 な り」〔第 26集）

　「料理 學校設 立 ノ法 按 　本邦支 那 及 ビ 歐米 二 行 ハ ル ル 料 理 法 ヲ折衷 シ テ改 良 料 理 ノ方 法 及 ヒ調膳 ノ

法式 等 ヲ 教授 ス 」

　一　生徒 ヲ分 チテ 甲 乙 兩部 トナ シ 甲部生 徒 ハ 十 七 歳 以上 ノ女 子 二 限 り乙部 生徒 ハ 男女ノ別 ナ ク割烹

業 二 従 事ス ル モ ノ トス

　
ー

　甲部生徒 ハ 料 埋 諸法，厨 室管理 法 ， 歐 ， 米 ， 支 那 ， 本邦調膳，及 ヒ 法 式 ノ教授 ヲ受 クル モ ノ ト

シ乙 部生徒 ハ 改良法 ノ 實地 料理 法 ヲ學 フ モ ノ トス （第 34集）

こ の 時期に婦人 を対象 とす る教養雑誌が盛んに創刊 さ

れ ，『女學新誌』（1884年創刊，翌 1885 年 1女學雑誌』

を分 離〉， 『女學叢誌』 （1885年創刊 ，ユ887年 よ り 「貴

女之友』に改称）な どの 婦人雑誌 が ， 家政 に 関する啓

蒙 の
一

環 と して，食物 ・栄養に つ い て の 記事 を掲載す

るよ うに な っ た 。 こ うい う時代 の 流れ を 『庖丁鹽梅 』

で もい ち早 く提 え ， 調理 は決 して使用 人だ けに任せ て

お くもの で はな い とい う考え方の もと に ， 読者対象 と

して 家庭 の 主婦 を も組 み 入 れ よ うとす る意欲 を，第 1

集か ら随所に 示 して い た 。

　 ii）　和 ・洋 ・中華料 理 の 並 立　　日本の 日常食に

お け る汁物の 種類 を，西洋 ・中華の 汁 と比較 して い る。

こ の 雑誌 の 発刊 グループ は 口本 料理 の 専 門家 で あ る

が ，そ の 人 た ち が和 ・洋 ・中華の 三 様 式 の 並 立 を認 め ，

雑誌 の 姿勢 と して も 3者を対等 に 扱 っ て ， か つ それぞ

れ の 特徴 を比較 しようとする積 極 的な姿勢 が 伺 われ

た。一般 の 人 々 の 日常の 食事 に
， 和 ・洋 ・中華 の 料 理

が 同時に 並 ぶ こ とは考 え られ な か っ た時代に あ っ て ，

こ の 雑誌 の 姿勢は 時代の 先取 りを目指す意欲が伺 われ

る もの で あ っ た．

　iii）　家庭経 済 に お け る 調 理 　　家庭経 済 の 目 で 調

理 の 位置づ けを行い
， 家事 に おけ る調埋 の 重要性 に つ

い て 述 べ て い る。学校教育の なか の 家事教育は 明治 10

年代 に は 始 ま っ て い た が ， その 重点 は どちらか と い え

ば 「食」で は な く 「衣」， す なわち裁縫 に か か っ て い た

（田中ちた 子 ・田 中初 夫 ， ／970）。 そ うい う状況 の な か で

『庖丁鹽梅 』で は，家庭経 済 の うち もっ と も主要 な もの

は 「割烹 ・料理 」で あ る と主張 して い た 。 しか もそ の

解説に学理 を応用 しよ うと して い るの は，当時と して

は新鮮 な意見 で あ っ た。東京女高師の 教授で家庭経済

学会会長 の 野 口 保興 が 『家庭経済食物の 調理 』を著 し

て ， 調理 の 重要性 を説い た の は ，
こ れ より十数年後 の

こ とで あ っ た （野 口 保興 ， 1918）。

　iv）　外来料理 の 日本料理 へ の 応用　　表中の 引用

文 は 「割烹研 究會」設 立 の こ とば で ， 「本邦 固有 の 調理

法」 を重視 しな が ら広 く世界 の 料理 も取 り入れ，完成

され た 日本料理 を目指す こ とを述べ て い る。 その 現れ

と して ，
こ の 研究会活動 の 具体的な記録 が毎号随所 に

報告 され た。そ こ で は外来の 料理 や 庶民の R 常料理 を

研究 して そ の なか か ら優れ た もの を収集し，それ を伝

統的な 日本料理 に加 えて ， 新 しい 日本料理 を組 み 立 て

よ うとする 意欲 をみ る こ とが で き た。

　 v ）　料 理 学校設立 の 提案　　以．Lの ような考 え方

の実現普及 を図 る ため の 料理学校設 立 の 提案 で ， 和 ・

洋 ・中華折衷 の 料 理 法 を教える こ と，「17歳以上 の 女

子」と 「割烹業を志す男 女」の た め と い う，2 つ の コ
ー

ス が ある こ とを伝え て い る。現在では珍 しくな い 料理

学校で あ る が ，
こ の 時期 に た ん に料理 技術に と ど まら

ず，厨房管理や各国調理や食卓構成 まで を，徒弟制度

に よらず教育 しようと試 み て い るの は ， 注 目すべ き考

え方 とい っ て よ い
。

　4）　調理 の 理論と教育に 関する記事

　 「庖丁鹽梅』全 37 集か ら抽出 され た
， 調理 理 論 お よ

び 調 理 教 育 に 関す る 記事約 150 件 を，次の ように 5 つ

に 大別 した。

　  　学理 に 基づ く調理研究 の 必要性 と調 理 技術 の 原
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表 4．管埋 栄養士 国家試験ガ イ ドライン （厚生省 ）

1．調 理 の 概念

　 1．調 理 の 意 義

　 2．調 理 の 目的

　3．食事 計画 ：（1） 食事 の 意義　   食事．構成　（3）献立 作成

　4．　供食 ・
食卓構成

　5．調理 文 化 ： （1）世 界 と 日本 の 食事様 式　   家庭調理 と調理 の 社会化

2．調 理 と嗜好性

　1，食味 の 形成要 因 とその 変動 ： （1）化学的要因　（2＞物理 的要 因　（3）生理 的要 因　〔4｝心理 的要 因　（5）環 境 要 因　（6）食味の

　　 相互作用　（7）そ の 他

　2．嗜好．性 の 評 価 ： （1）官能評個　 （2）理 化学的 評価

3．調理 操作

　1．非加熱操作 ：
』
（1）洗 浄 ・浸漬　〔2）混合

・
攪拌　（3）切砕 ・成形　（4）粉砕 ・磨 砕　（5＞圧搾 ・濾過　（6）冷 却

・
凍結

　2．加 熱操作 ： （1）乾 式 加熱 （  焼 く　  炒め る　  揚げ る）　（2）湿式加 熱 （  蒸す　  ゆ で る ・煮 る ・炊 く　   その 他）　（3）
　 　 誘 電 誘導加 熱 （  マ イ ク ロ 波加熱 　  電磁誘 導加 熱〕

　3．調味操作 ： （1） 旨味 の 抽 出　 （2）調 味料 の 配合　（3）味 付け の 方法

4．　 食品の 調理

　1．植 物性 食 品 の 調理 ： 〔1｝穀 類　 （  米　  小 麦　  そ の 他 ）　（2）い も類　（3）まめ 類　（4）種実 類　（5）野菜類　（6＞果実類

　　 （7）藻類 　（8）きの こ 類 　（9｝ そ の 他

　2 ．動物 性食 品の 調垤 ：（1）食肉類　（2）魚介類　（3）卵類　（4）乳類 　（5＞ そ の 他

　3．成分 抽 出素材 の 調 理 ： （1）で ん 粉　（2）抽 脂類　（3） 藻類抽 出物　（4）ゼ ラ チン 　（5）分 離た ん ぱ く質素材　（6） その 他

　4．そ の 他 の 食 品 の 調 理 ： 〔1）調 味料　   香辛料　   嗜好飲料

5．調理 の 設備 ・器具 ・エ ネ ル ギin
源

　1．厨房 設備

　2．調理 器 具 ：（1）調理 用 計 器 　（2）非 加熱 用 器 具　（3）加 熱用器具　（の そ の 他

　3．食 器
・
容器

　4，エ ネル ギー．一源 ：（1）ガ ス　（2） 電気　（3） そ の 他

　　 理 や コ ツ の 解明

　  　女子へ の調理 教育の 必要性 と家庭 におけ る 「調

　　 理」の 位置付け

　  　食物 の 栄養価 お よび 調理 に よ る成分 変化 の 関係

　  調理 の 立場 か ら み た 各種 食 品材 料の 性 格 ・特

　　徴 ・用途 の 解説

　  　専 門料埋人 に よる調理研究 グル
ープ の 結成や料

　　理 学校設 立 の 動 き

　 こ れ らの 5 つ の グル ープ の うち，  ，   ，   に っ い

て はす で に 記述 した 通 りで，そ の
一

部は表 2，3 に も示

した。次 に   ，  に 属す る 記．事 に は，現代 の 調理 学教

育 の 内容 と，通 じ る もの が 多 い 。そ こ で こ れ らを現代

の 調理学 の 内容 と して あ る程度共通理 解 の 得 られ て い

る 「管理栄養士 国家試験 ガイ ドライ ン 」 の 内容項 同と

比較 した 。ガ イ ドライ ン は 国家試験 の 出題範囲を示 す

もの で ， 表 4 に 示 した 通 り，現代 の 調理学 の 根幹 と な

る内容 の 大部分 が 含 まれ て い る と思 わ れ る。

　「食物 の 栄養価お よ び 調 理 に よる成分 変化 の 関係」に

関する記事 は，「人体栄養 と健康」を基 礎 と し て 調理 を

み た もの で ， ガ イ ドラ イ ン で は 形式上独立項 目 と して

扱われ て い ない が ， 内容 と して は 重要な 項 目で ある。

　「調理 の 立場か らみ た 各種 食品材料の 性格 ・．特徴 ・

用途 の解説」に属する記事 は， ガイ ドライ ン で は ， 現

代 の 調理 学 の 中心 で あ る「4，食品 の 調理」， す なわち「食

晶 の 調理特性j に相当する もの で，抽 出記事 の うち ，

5 つ の グル
ープ 合計約 150件中，約 60件を占め た。

　以下 「調理 と人体栄養」に 関す る 事例 を 5）に，「食

品 の 調理 特性」に 関する事例 を 6）に 述べ る。

　 5） 栄養分析 と調理

　「庖丁鹽梅．」第 2集に本邦産 えん どうと外 国産そらま

め の 分析表 が 掲載さ れ て い た。た だ し出典 は 記載 さ れ

て い なか っ た。分析値は 「水，蛋自質，脂肪 ， 可溶性

水酸炭素抱合物，繊維 ， 灰」の 6成分 が表示 さ れ て い

た。続 く第 3集に は もち米 8種 の 分析値 が 出典 をあげ

て 示 して あ り， さ ら に 第 4〜7 集 で は 魚類 の 分析値が衛

生 局報告や水産維 誌 か らの 引用 で 紹介さ れ て い た。第

8 集に なる とこ の 分析値 の 紹介は ますます充実し，内

務省衛 生局が 東京試 験 所 に 命 じて 行 っ た 日 本食料 調 査

164種 の 食品 の 分析値 を 「試験彙報第 2号 目本食料調

査報告 」か ら， 数回 に わた っ て そ っ くり転載 した。そ

の 連載に先立 ち，第 8 集巻頭 の 「舎説」に は 次 の よ う

に 趣 旨が 述 べ られ て い た 。
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　「滋養多き食品 と雖 と も其調理 に して 當 を得 さ れ ば

却 て その 滋養の 効力 を減す る こ とあ り又消化し易 き形

態に變 せ しむ るこ と能はず して為に消化機 （マ マ ）の

働 を害 し 營養 の 目的 を達す る こ と能 は ざる こ と あ る を

以 て な り」

　 こ の 分析値 は田原良純 ほ か 6 名の 内務技手に よ る も

の で ，その 時期に刊行 さ れ た ば か りの 江 口 襄編 『袖珍

飲食品分析表』（江 口
， 1986）に 収載 され て い た の と同

様 試験彙報に 基 づ く数値 が こ の 雑誌 に も紹介され て

い た。第 8 集 に は穀類，第 9集に は 豆 ，
い も， 野菜 ，

種 実，海藻，魚類，貝類，さらに 調製営養 品類 として

各種 の 加工 食品 の 成分が 10ペ ー ジ に わ た っ て 記載 さ

れ ， 第 10集に は牛 ， 豚 ， 馬 ， 鶏肉 と鶏卵，牛乳の 成分

に 加え て ，
1882 （明治 15）年 か ら始ま っ た有名な陸軍

士 官学校 ， 鍛 冶橋 監 獄署，高等師範学校 ，
二 松学舎，

越後屋な どの 食事調査結果 とフ ォ イ トの 保健食料 が 紹

介さ れ て い た。

　6）　食 品の 調理特性

　現代 の 調 理 学で は ， 各種 の 食品素材 をた ん に 商品 と

か栄養素の 供給源 と して み るだ け で はな く，調理 材料

として み た場合に，そ の 調理 法決定の決め手 と な る 性

質 を 「食品 の 調理特性」 と名づ け て い る、

　 た とえば米 と小麦は粒食の 米飯 ， 粉食 の パ ン
，

とい

う利用 形態の 差異 に よ り調理上 の 用途が大幅に異 な っ

て くる。また 魚 と肉は同 じた ん ぱ く質食品で ある が，

筋肉組織 の 構造 や 死 後硬 直 の 速度 な どが 異な る た め，

加熱 の 必要性や 香辛料の 使 い 分 けな どに 差異 を生 じ る

（ホ彡田 浩
一
，1981）。

　 『庖丁鹽捌 各集の 随所に，こ の ような調理特性 に も

とつ い て 調 理 技術 の 解説 を行 っ て い る箇 所 が み られ

た 。 まず第 5 集に は ， 各種 食品素材に適合 した調理 法

を学 ぶ 必要性 ， す なわ ち 「調 理 特性 の 概念」が ， 次 の

ように説明され て い る。

　 「一凡 ソ割烹ノ法ヲ學プ ニ ハ 湯軒膾炙焼燬煮煎炒等

ノ法ヲ知 リ後各種調劑 ノ 法 ヲ講 ス 可 シ故二 卷首先ツ 此

等ノ 諸法 ヲ示 シ禽獣魚介蔬菜其物 二 適 ス ル ノ法 ヲ掲 ク

ヘ シ 」

　すなわ ち 調理法 を知 っ た 上 で ，そ れ を ど の よ うに 各

食品素材 に 適 用 するか を考 え る こ とが 重要 で ある とい

う， 調理特性 の 考 え方 が 明確 に 述 べ られ て い た。

　 ま た第 8集に は 米 ， 肉 ， 野菜 な どの 調 理特性 が 次 の

よ うに あげ られて い た 、，

　 「食物 は可成的消化吸収 し易 か らす ん ばあ る 可 らず

を是調理 其宜 を得 る と否 と に在 る な り例 へ は 米 は 精 白

に して 炊爨の 際其澱粉 に 水分 を吸収 して 膨脹 し焼 き肉

は 熱 の 為に 肉繊 維 収 縮 して 適宜 の 硬 度 と な り且 つ 其表

面に は稍苦味性の 芳香質を生 じ蔬菜 は 皮 を去 りて 熟煮

す る の 際其組織 を破壊す る等 の 如 し」

　以下，各集 に あらわ れ た個 々 の 食品 の 調理特性 に 基

づ く理論的解説 の 例 の い くつ か を示す。
』
例 1． 魚類 と鳥類 の それぞれ の 焼 き方 の 差異 に つ

い て，次 の ように両者の 性質をふ まえて 述 べ て い る。

　「○魚類を燒に は 内身を先きに 燒 き皮 の 後に燒 くを

法 とす

　○鳥 を燒 に は皮 の 方よ り先きに燒き内身は後に燒 く

を法 とす

　右 二 種 は何 れ も捲 れ る と はぜ る と の 兩様 を防 ぐ為 に

して之を反体に焼 く と きは身縮 み 或 ひ は は ぜ て其形容

を損 じ体裁 よろ しか らざるもの な り是を魚身鳥皮と云

ふ

　○ 魚 類 鳥類 等を鹽燒 に す る に は 先 づ 鹽 を煮か へ し置

きそ の 鹽汁 を付 け て 燒 くをよろしとす」 （第 4集）

　例 2． 魚類 の 鮮度 の 重要性 と鮮度の 見分け方 に つ

い て，筋肉の 死後硬直 の 両か ら説明 して い る。

　「魚類 の 肉 は今迄生 きて 居 た るもの と て 決 し て新鮮

し きもの とは申し難 く何故なれ ば 成る程今迄生 きて 居

た るもの に は相違なか るべ けれ ど も其 の 生 きて居 る内

既 に
一

日或は 二 日の 問は 常 に魚桶 に 入 られ て 水 に 洒 さ

れ又は揺 られ或は又 自ら跳ね又海 よ り揚 げ て魚市場ま

で 運 ぶ 船 中 の 苦みな どに て 肉は餘程勞れ傷み 居る事に

て 大 き く申せ ば 唯腐れ て 居 る まで の 事否 中 に は今迄生

きて 居た る もの に て も料理 して 見れ ば 最早嗅ある もの

も御坐候 」（第 20 集）

　「魚肉の 新鮮な る と否 と を鑒別す る は最 も賭易 き様

なれ と も決して 否 らす魚 の 強直 （シ ャ チバ 11）せ る間

は新鮮な るや疑 なきも亦強 ち其 強直 せ るめみ を 以 て 容

易 く鮮魚な りと斷言する こ とを得す」（第 33集）

　例 3． 「卵の 調理特性」に つ い て述 べ た もの で，ゆ で

卵の 消化 の 善 し悪 しや，卵液 を透明 に する方法な ど を，

卵 の た んぱ く質 の 熱凝固 との 関連で 述 べ て い る。

　 「生卵及 び半熟の卵は 消化 し易 き故に 胃弱 な る人及

び 小 兒等に は半熟 の 卵 を食せ しむ るを最良 とし煮沸凝

固せ しめ た る 卵は 消化物な る を以 て 之 を小兒 に 與 ふ る

と きは 必ず細切 して 用ゆべ し」（第 20集）

　 「濁 りを透 明せ しめ其汁 を澄 さ ん に は先此節な らば

三 ツ 葉 とか 獨活 とか の 取合 せ にて玉子 をか け る は定法

な り果 して 其汁濁 る な り何程 濁 りて も食鹽壹 トつ まみ

程 入 れ よ く掻廻 し交ぜ る と きは 濁 りし汁た ち まち 澄 て

精清 とな る」 （第 29集）

　以上 の ように 抽出記事 の 内容 に は，従来 の ような技
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雑 誌 「庖丁 鹽梅』 に 現 れ た 調理 理 論 の 啓蒙

能重視の伝達法だ けで はな く，調理過程 に出現する諸

現象 を理 論 を用 い て解説 し よ うとする記述 が 各所 に み

られ た 。

4， 結　 　語

　 明治中期 の 約 5年間 に 全 37集 を発刊 し た 雑 誌 『庖 丁

鹽梅』 か ら，主 として 理論 を用 い て 調理お よびそ の教

育 に つ い て記述 して い る と判 断 さ れ た記事 を抽 出 し

て ， その 内容 を検討 した。

　『庖丁鹽梅』とい う雑 誌 は ， 明治中期に 理論 を基礎 と

して 調理技術 を解明 しようとす る姿勢 を打 ち出 した媒

体 と して ，注目に値する もの で あっ た。さらに 従来理

論 と は 学者 が 伝達す る もの で あ っ た の に対し，料 理 人

が 自らグ ル
ープ を結 成 して

， その 成果を家庭 に まで普

及 し よ うと 試み た姿勢は ， 調理 学の 発展 とい う立場 か

らみ て も，価値 あ る もの で あ っ た と考えられ る。以上

述 べ て きた こ の 雑誌 の 特徴 は ， 次 の 3 つ に 集約 さ れ る。

　  専門料理人 の グル
ープ 活動 を背景 に作 られ た雑

　　誌 で あ っ た こ と

　  　調理技術や調理法に つ い て 理論をふ まえ た解説

　　 を試 み て い た こ と

　  　広 く家庭婦人へ の 調理教 育 まで も視 野 に 入れ て

　　編集さ れて い た こ と

　 こ の 雑誌 が わ ずか 5年 を 経 ずし て 終 刊 に 至 っ た事情

は 明確 で はない ．しか し記事 の 内容を見る 限 り， 少 な

くとも当時 の 調理 の 世界に
一

石 を投 じた存在 で あ っ た

こ とは確 か で あると思 われる。

　本報 の 概要 は 日本調理科 学会平成 9 年度大会 （平成

9年 9 月 26 凵 ・東京都）に お い て 発表 した。
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