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　昔，韓国は 部族 国 家 と して始 ま っ た の が．約5000年前

で あ り，歴史上 の 国家 と し て は ，新羅 が BC 　58年，次 い

で 高句麗が BC 　37年，次 い で 百 済が BC 　l8年に 建国 して ，

三 国鼎立 の 形 で 100年 あま り続 い た が，609年新羅 が統
一

した。そ の 後936年 に 至 っ て は 高麗 に 統
一され 1392年 ま

で ．最後の 王朝朝鮮 は 1910年 ま で 王 政 を布 い た。

　こ の よ うに 朝鮮半島は 昔か ら封建社会の 地 で ，王 が こ

れ を統治 し て い た わ け で ．そ の 権勢は 大変な もの で あっ

た らしい 。 階級社会は ，三E族は一番 上 で ，次が貴族，い

わゆる 文官，武官を
一

緒 に し て両班階級と い うの が あ り，

そ の 下 に 官民 ，そ の 下 に 賤 民階級 が あ っ た わ け で あ る。

　両 班 （ヤ ン バ ン ）で あっ て も，現 に 政治 に 関与 し て 官

位に つ い て い る もの と．位に つ け な い 勢力 の ない もの と

が あ るわ け で あ る。 こ の よ うな 人為的 な 階級社会に あ っ

て ， 食生活文化面 は ， 他 の 文化 と 同 じ く権力 と富力が 大

き く作用 した こ とは 当然 の こ とで ，上層と下層 に 大きな

ひ ら きを みせ て い る。

　すべ て の 階級を 通 じて．韓国人の 食生活の 様相 に は ひ

とつ の 大きな特徴がみ られ る。そ れ は ．朝鮮王朝に い た

っ て は厳格に 血 族結婚が禁Lヒさ れて ， 王 家 は 勿論 ， 班家

も賤民に い た る まで これ を 固 く守 り．現在 まで そ の 法律

は φるめ る こ とがな い 。 即 ち，朝鮮王 朝は 全州が 本貫で

あ る 李氏な の で ， 全州，李氏以外 の 貴族 の 家 か ら妃が 御

嫁入をす るの が 当然 で あ る 。 又，王 家の 公主．翁主 （側

室の 生れ）は ，必 ず貴族 の 家 に 降嫁す る こ と に な っ て い

る の で ，宮中と貴族 の 間で は ，主 な儀式を 始 め し ぎた り

が似 て い る こ と も当然で あろ う。そ の 中で も食事の 形式，
つ ま り類型が 似 て い る の は ，い か に 食事に は 食 品 の 交流

が ひ ん ば ん で あ っ た か を うか が うこ とが で きる と思 う。

交流 の 例 を あげ て み る と，王家 に お け る 公式，非公式の

宴礼 に は ，王 族 とそ の 姻 戚始 め ，文武 百宮の 名門の 婦女
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子 は 必 ず夫婦そろ っ て 招待 され る の で ， 儀礼がすめ ば ，

必 ず宮廷料理 の 御馳走を 銘 々 膳で 饗応 され る の で ある 。

吉事の 祝膳は ，料理 は 高排 ，即 ち 器 に 高 く盛 りあげ る の

で あ る。儀式 の 順序 は，始め に献酒 の 儀があっ て，そ の

と きに 祝膳 に の っ て い る数多 くの 料理 は 朝鮮紙で し っ か

りと包 んで ，
い くつ か ずつ を姻戚と高官 の 邸へ 賜送 され

るわ け で ある。一
度 に 御料理全部をい た だ け る の で は な

い が ，進宴都監の 指示 に よ っ て ，い ろ い ろ の 御馳走を公

平に わ け て もらえ る の で あ っ た。こ う して，宮中 の 食物

が宮門の外へ 出る機会は，実に 多 か っ たとい う。 それ故，

宮中に 出入 りの で き な い 人 々 も，た また ま宮廷料理 をた

べ る機会が あ っ た の で ，民間で もその 御料理を まね て 作

る こ とに もな っ て．そ の 調理法は 民間に もつ たわ る こ と

に もな っ た 。 特 に ，名門家で な くて も御金 を もっ て い た

中人階級 は ，お ご っ た 料理をた べ て い た と い う。 又 ， 降

嫁 した 公主 の 婚家 か ら宮中へ 御料理 を進上 す る こ と もゆ

る され て い た の で あ る 。 そ の た め 民家 の 風 習 も宮中へ 移

入 され る の で あ っ た 。
こ の よ うな理 由がある た め に ，宮

廷料 理 と民間 の 特別献立 の 御料理 は ，よ く似た もの が多

い
。 隔離 され て い た とい うこ とは ，食生活文化 の 程 度を

高め る の に 非常 に 役立 っ て い る の で あ る 。

　食生活の 概観

　韓国の 位置は ，北 は大 陸 とつ な が っ て い る半島で あ り，

三 面 は海に か こ まれ て い るの で ， 山 と平野 ， そ して 河川

が適当に あ っ て ，そ こ で 生産又は 自然 に えられ る食料 は

種類が 多 く，数量 も相当 に豊富で あっ た の で ，食生活 に

は め く
“
まれ て い る。気候は温暖で 雨量も相当に あるの で ，

農業国 と して 栄え る こ とが で きた。勿論，昔は た び た び

天災に お そ わ れ ，ききん の た め に 苦 し い こ と も 多か っ た

と記録され て い る 。 農業が 基本で あ っ た ため，日本とは

食事類型が よ くよ く似 て い る と思 う。 こ の よ うな自然環

境 に あ っ て ，農業立 国 の 精神で 政治を行 っ た の で 穀類 と
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蔬菜類 に は 恵まれ て い た が ， 牧畜は ま こ とに 幼稚な もの

で あ っ た ら し く，つ い に 乳業は こ の 地 に 栄え る こ とが な

く，乳及 び 乳製品 に は 恵 まれ る こ とが な か っ た。こ の 証

拠と して，宮中で さ え駝駱粥 （牛乳粥の こ と）は 女官達

が管轄す る焼厨房で つ くる もの で は な く，内医院で つ か

さ ど り．薬房で 粥を炊い て 進上 され て い る 。 そ れ は ，牛

乳 が 薬 の よ うに 珍 し く貴い もの と してあつ か わ れ て い る

こ とに よ る 。牛乳粥は ，時々 耆老所の 元老大臣達に 御下

賜品 と して 届け られ た とい う。牛乳が あ っ たの で な く，

お 乳 の しぼれ る牛 を都まで 輸送 して 搾乳す るわけで あ る 。

肉食 の 方 は ，特 に き らわ れ る とか 禁止 さ れ る も の は な い 。

狩 の え もの を 好 んで た べ た 昔 の 日本 と 同 じで あ るが ，家

畜 と し て は ，牛．豚，羊，狗，鶏な ど を相当に 好ん で い

ろ い ろ の 料理 法 に よ っ て た べ て い る 。

一
時仏教 の 盛 ん で

あ っ た こ ろ は ，僧侶だけで なく民間で も殺生禁令 の た め

に 肉 食 を拒避 した と記 録 され て い るが ，一
般 の 嗜 好 と し

て は 牛，豚，魚，鶏肉の 順で よ くた べ られ て い る。勿論

農村 の よ うに ，自給 自足の 家計 として は 豚 と鶏肉を盛ん

に た べ て い る 。 魚貝．海藻類 も海岸地方 で は も っ と好ん

で た べ る こ とに な る 。 食事に お い て ，穀類 に 対す る依存

度が 高 く，豆 と豆製品として 作 られ て い る，み そ．し ょ

うゆ ，唐辛子み そ （コ チ ョ チ ャ ン ）と塩 の 味付け が主流

を な して い る。農村で は か ら 口 ．つ ま り塩 もか ら く，唐

辛子 の か らい の も好 む 傾向で あ る。都会 の 消費家計 で は ，

お の ずと家勢に よ っ て食事の 品格が ちが っ て きた の であ

る。す べ て の 階級 を ひ っ くる め て ま とめ る と．日本 と同

じ く穀類中心 ．つ ま り御飯が 主食で ．肉 と野菜が 饌品 と

して 副食に な る食萄型式に な っ て し ま っ た 。 最近，栄養

学的 に 批判を 加 え て い るの も 日本 と同 じで あ る。盛 ん に

食生活改善を うち 出 して，自然に 西 洋の 食事型式を と り

入れ て い るの で ，新 しい 食事型式 に な りつ つ あ る。こ こ

で は ，もとの 御膳立 の 形式をか くこ とに し て ，一番 よ く

と と の っ て い る宮廷料理 の 方を述べ るこ とに す る。御飯

膳の しきた りは ，5汁12菜 が 最高で ，貴族で は 3 汁 9 菜

まで ゆ る され る。そ れ よ りか る くな る と，2 汁 7 菜，1

汁 3 菜に な っ て い る 。
こ れも日本とよ くに て い る。

　宮廷御飯膳の 饌品単予 （献立 表）に つ い て

1） 御飯 （X ラ ）は 2 通 り，ひ とつ は 白 飯 ，ひ とつ は赤

飯 で ，2 種 を 同時に あげ て 好きな方 を食べ る こ と に な る 。

2） 湯 （タ γ ）は 汁物 の こ とで ．白飯 に は わ か め の 御汁 ，

赤飯に は 肉 の 御汁を つ け る の で 2 種

3） 羮物 （チ ョ チ ）は ， し ょ うゆ 味か み そ 味か で一つ
。

もう
一

つ は あみ の 塩 か らQ味付 に して，2 種 。

4） 蒸物 （チ ム ）は ，魚，肉，卵類 に 野菜 を そ え て む し

煮 に す る。

5） 炒め物は ，即席 で た べ るの で ， 傍膳 に 鍋と材料 を と

りそ ろ えて ，こ ん ろ を持ち出 して そ の 場 で 調理 す る。

6） 沈菜 （キ ム チ ）は ，白菜漬，大根唐辛子漬 （唐辛子

と塩辛の 入 っ た もの ），塩味だけ の 汁 の 多い 大根漬（トン

チ ミ ） の 3 種。

7） 調味料 と し て ，淡 口 し ょ うゆ，酢 じ ょ うゆ，ね り辛

子．又 は あみ の 塩辛 （茹で た 豚肉の とき）等，3 種 。

8）　以上が 献立の 基本 に な っ て，次は 蓋つ きの 皿 （楪，

チ ョ ブ）で ，12種の 御料理 を つ け る。そ の 内 容 は ，  炙

　（ク イ ヌ は チ ョ ク，焼物） を ．あた た か い もの と冷た く

て い い もの ，2 種 。   煎油花 （チ ョ ン ，油や き）を 1種。

  水肉又は 片肉 （ピ ョ ソ ユ ク）を 1 種 。   菜蔬 （チ ェ ソ ）

は 野菜を茹で て 和えた もの 1 種 と ， 生野菜 を酢味で 和 え

た もの 1 種。  煮物（チ ョ リケ）は ，魚肉類と野菜を煮た

もの i 種。  醤油又は 唐辛子昧噌漬 （チ ヤ ン ア チ ） 1 種 。

  塩 （チ ョ ッ カ ル ，塩辛類） 1 種。  脯 （ポ） は ，乾肉，

乾魚，魚卵，昆布，わ か め の 油揚等 を 1 種。  鱠又 は膾

　（フ エ ）は さ し み 類で ，魚．貝，牛肉，山菜を，生又 は

し もふ りに した もの 1 種。  水卵 （ス ラ ン ）は ，半熟卵

に し て 1 種。以上，お か ずが 12種つ くの で ．こ れを12楪

飯床 （膳） とい う。

　 献立 の 立 て 方は ，基本に な る 調理法が 重な らな い こ と

と，主 材料 と味つ け も重 な らな い よ うに す る の が 原則 で

あ る 。 副材料 に も多少同じこ とが い え る 。

　 貊を主食とする料理膳の饌品単子につ い て

　 これ は 日本 の 会席膳 に 似 て い る 。つ ま り御客膳で あ る。

説明をす る と次の よ うで ある。

　料理 の 始 ま りは 酒膳で あ る。乾肴か ら，だ ん だ ん ，温

か い もの ，汁 の ある も の 等 を饗応 して ，一
番あ とが 温麺

か冷麺 また は饅頭湯で 料理 は お し ま い に な る 。

　次は 茶菓膳 に か わ っ て ．生果，乾果 ， 造果つ ま り果物，

お 菓子，冷 た い 飲 み物 （花菜）また は お茶が で る と， こ

の 饗応は 終 りに なる。

　 こ の 献立 の し きた りは，まず儀礼と して 高排に す る 盛

り方 を す る。お 祝 い 膳 と して ．高さ 1 尺 5 寸 ま で も高 く

盛 り上 げ る。一番低 い の で 5 寸ぐらい で あ る 。 盛 り上げ

た 品数20内外を ぎっ し り並 べ て大膳 とい う。 御祝膳は．

儀式が 終 っ て か ら，親戚
一同に ふ る ま っ た り贈 っ た りす

る。

　大膳とは 別に も う一つ お 祝膳 をつ け る。こ れ は ，本 人

が 直接食べ られ る よ うに ，麺 と他 の 御料理を 13品 まで っ

け る。大膳 に高盛 りした もの と同 じもの を，小盛 りに し

て つ け る こ とに な る。こ うい う御祝膳 は ，主に 花嫁 の 家

で 行わ れ る結婚式が す ん で か ら，新婦側 か ら新郎 の 家へ

贈 る の で ある。 その 3 日後 に 婚家 へ 新婦が 嫁入 りをす る。
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そ の 日に 同じく新郎側 か ら薪婦の 家に 同じく贈るの で あ

る。新郎側 も新婦側 も，お 伴 し た 上 客が 帰 る時 に お 供 の

　もの に 持ち帰 っ て もらうこ と に な る。こ の 料 理 を親戚
一

同 に くば っ て 披露す る わけで ある 。

　 慣習上 行 わ れ て い る行事 と料理 に つ い て

　
一

年 の 間 に ，各節 日つ ま り日本の 節句 に あた る 日に 作

る節食 と，四季 お りお りに 旬の も の で 作 る時食とい う，

決ま っ て 作 る 御馳走 が あ る。古来．韓国で は 礼節 を重 ん

　じ，特 に 各節 日に は 祖先を祀 るの で ， 少な くともお 正月

と秋夕 （8 月15日） 2 回 は ，京郷を問 わず祭祀 と墓参を

行 う。

　 農業国家で あっ た た め に 祭祀 に は 穀類で 作 っ た もの が

主 に な る 。 白い 御飯 とお 餅類 は 必 ず供え る．特に お 正 月

に は う るち 米 で 白 い 餅 を つ き，それで お 雑煮を作っ て 供

え る の が慣習で あ る 。 餅 の 種類は 多 く，そ の 特色 と して，

うる ち米 また は もち 米に 各 々 小豆 韜 で し き りを して 甑 餅

を作る。つ ま り 日本 で い う，し と きもち で あ る。

　 お 正 月は 特 に純 白を尊 ぶ 。 宗教的な意義を持っ て い る

の で ．韜を 使 わ な い う るち の 白 餅を 尊ぶ の で あ る。

　 茶礼 とは，五 代祖 まで を，宗家 の 家廟つ ま り祀堂で 祀

る の で あ る 。 祭祀 は い ろい ろ あ っ て，忌 日 に 行 う忌祭も

あ るけれ ども，それ とは 意義が 違 うもの で あ る 。

　 正 月の 茶礼は 祖先 に 対 す る年賀 で あ り，秋夕 の 茶礼は

豊 年を 報告す る感謝祭 で あ る 。 秋 の 祭 に は．新穀を も っ

て 新稲酒を作 り，特に お餅は うる ち 米で 松片を 作 る 。 う

る ち米 の 粉 （上 新 粉） を ね っ て 韜を入れ て 貝形に 作り ，

松葉を 間に 敷 い て 蒸 し上げ て か ら，胡麻油を ぬ る の で あ

る。

　 そ の 他 に 炙 とい う焼 ぎ肉 と，煎油 花 とい う鍋で 油焼き

に した 魚肉の 料理と，新果実を 3種類以上供え る。特に

祭祀 に は ，酒 ，果，脯，醢が 重要 な 祭物で あ る 。 果物は

棗 ．栗，柿 の 3 種は 欠か せ な い もの で あ る 。

　忌祭の 祭物に つ い て は ．別 に 書くこ とに す る。

　 シ ュ ン の 御料理が 節食，時食に な るわけで ，これ を ま

とめ て み れ ば，韓国の 食品 と調理 法が簡単 に 説明で きる

と思 う。

　
一

年中の 行事食の内容 は．

　（1） 元旦 は茶礼を 行 うの で ，お 雑煮 を 中心 に ，一
代祖

の 祖父 と祖 母 に ，各 々 祭酒を一献ずつ 捧げて 拝礼す る。

祭物は他に も， しきた り通 りの もの が 供えられ る。

　  　正月告祀 は ，正月の
一

番初 め の 戍午 の 日を選 ん で

行 うの で ある 。 こ の 日の 祭物は ，涛 酒，濁酒，甑餅 （し

と きもち）． 牛ま た豚 の 頭 の 丸ゆで とか ， 豚足 の ゆで た

もの ，北魚脯（干 し鱈），果実．胡椒茶等を，家 の 中の 各

部屋，醤庫，井戸，厨房，便所，馬 小 屋 ，大門，中門等
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に ，各 々 供えて ，祈祷を 行 うの で ある 。 ま じな い と厄払

い の 意味を こ め て い る 。 今で も
一

部で 行 っ て い る 。 戍午

日とは 無午 とか け て，午が病気 を しない とい うの で ある。

　   　立春 の 日は ，立 春帖 とい う春 を 祝 う祝詩を何枚も

か い て ，大門と大きい 柱毎に は っ て 春を迎え る。こ の 日

の 料理は ，立春菜，つ ま りあなぐらで 育 て たわけぎ，山

芹．当帰芽等，新蔬菜 を か ごに 盛 り合せ て 五 辛盤と い い
，

贈 り もの を して や りと り して い る 。 新 しい もの ，は し り

もの を，春を 祝 う気持で つ か うの で あ る。

　 （4） 上 元は 1 月15日の こ とで，元旦 と同 じ く祝 うの で

あ る 。 特 に こ し らえる御馳走 は．五 穀飯，陳菜食 （乾燥

野菜の 和え もの ），耳明酒，嚼癰 （皮 の か た い 果実を 歯

で わ る，歯 固 め の 意義で
， 皮つ きの 松実，くるみ ，くり，

落花生などを早朝に ひ とつ ず つ わ っ て は 庭へ ほ うる），

福裏 （の り，白菜の 葉っ ぱ等 で 御飯 を 包ん で たべ る と，

か らだ が 丈夫 に なるとい う），薬飯．すなわちもち米を

む して か ら，それ に は ちみ つ ，濃R し ょ うゆ，桂皮粉，

胡麻油，く り．な つ め ，松実 を 合 せ て ，湯煎に か け て ，

味 と色を充分 に 出 した，もち類である 。 そ の 由来は ，新

羅，燿智王 10年 に 天泉亭 に 行幸中，か らすの 告げに よ り，

宮中で謀議中の 僧と妃を と らえ て 急 を まぬ が れ た の で ，

その か らすに 恩が え し の 祭 りを行い ，そ の時に は必ず褐

色 の 甘い 御飯を供えて，烏の 恩に感謝するとい う故事に

よる。

　   　中和節 は 2 月 1 日 ， 農家 で 竿に か け て お い た 租穀

をお ろ して もみ を と っ て精白 し，餅の 粉 に して ，松片 と

い う貝形で 松葉の に お い と胡麻油 を つ けた ，うる ち の も

ち を作 っ て．作男とか ，手伝い の女性 に．年 の 数だけ た

べ させ る。今年も仕事 に せ い を出 し て くれ る よ う．た の

む心 で，労 を ね ぎら うの で あ る。

　  重三とは 3 月 3 日の 節句で ，つ つ じの 花をつ ん で ，
お もち に つ け て 油や きに した り冷た い の み もの に うか し

た り して ．家廟に もあげて春を祝 うわけである。又，醸

造す る酒 に も入 れ て 花 の か お りを た の しむ野遊会を催す

の で あ る。その 場で 詩 を よみ なが ら御馳走を た べ る わけ

で あ る。

　  　燈夕は 4 月 8 日で ，釈尊誕生 の 日 と して 仏教 の 盛

ん で あっ た頃よ り．ち ょ うちん を家毎に家族 の 数だけ と

もし て 祝うの で あ る。こ の 日 は 御精進 の 料理 を こ し らえ

るの で ，石南葉 の 新芽 を 入 れ て し と ぎもち を蒸す の と，

煮豆 とせ りの 和えもの など，い ろ い ろ 御馳走 を お寺で も

壇家で も祝 うわ けで あ る 。

　  端午とは 5 月 5 日 の 節句で，こ の 日の お もち は よ

もぎもち で あ る 。 又，東医宝鑑に 記録され て い る処方に

よ り．醍醐湯 （漢方材を蜜に 入 れ て 煮 つ め た もの を，冷
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水 に とか して 飲む飲料）を，宮中で は 王 さ ま に 進 上 し．

又，耆老大臣に 御下賜に な る 。こ の 飲み物は夏ま けを し

な い 薬が入 っ て い る とい う。

　   　流頭 とは 6 月 ユ5日の こ とで ，こ の 日は 山や 川 で 野

あそ び をす る 。 東 に 流れ る 川 の 水 で 髪を 洗 うとや く払い

に な る とい う，避暑 の 催 しで ある。この 日の御馳走は，

霜花餅（小麦粉で ふ くら した 蒸 パ ン の よ うな もの ），新小

麦粉で つ くる煎餅 （フ ラ イ パ ン で 油 や きに する 。
パ ン ケ

ーキ の よ うなもの ）， 新小麦粉を ね っ て 切麺 を つ くり，

と りの ス ープ で つ くる温麺 で あ る 。

　   　三 伏とは ，夏 の さか りを ， 初伏．中伏，末伏と，

10日毎 に ご よみ の 上 で決め られ て い る の で ．こ の 日 こ そ

は 夏 まけ しな い よ う御 馳 走 を つ くる 。 昔か ら有名な の は ．

狗醤と い う犬肉で つ くる羮物 が あ る。補陽 に な る とい う

が，き ら う人 は 牛肉で 肉介醤を こ しらえて ．あつ くて唐

辛子 の か らい ス ープ を 汗を なが し な が らた べ る の と ， ま

くわ 瓜 ， 水瓜な どを シ ュ ン の もの と し て大 い に た べ る 。

夏は 鶏肉に高麗入蔘を 入れ て水炊きに した の を，補陽 に

な る御料 理 と して賞味す る 。 こ れを蔘鶏湯と い う。

　   　秋夕 とは 8月15日で ， 秋収感謝の 日 と し，祖先に

新穀酒，早稲米 で つ くっ た松餅，新果実を供えて，茶礼

の 祭を 行 う。農家 で は あつ い 夏の H の 苦労を お 互 に ね ぎ

らっ て ， た くさん の 御馳走をす る。宮中よ りは農家の 節

句である 。 うるち の し とぎもちに 大根 の せ ん切り とか ，

南瓜を 入 れ て む した お もち が よろ こ ばれ る 。 もち米で は

む して つ き，こ ろ もは ぎな粉，す りご ま，煮 た 黒豆をつ

け る。

　  　重 九 節 は 9 月 9 日で ，黄菊をめ で る節句で あ る 。

黄菊をつ ん で もち に つ け て油 や ぎに した 花煎 と，新酒に

甘菊を入れた香 り高い うま い 酒を楽 しむ。

　  　十月告祀は 正月告祀 と同 じ く，家内安泰を祈る祭

の ひ とつ で ある 。 新穀 で し ときもち を 大 小 い くつ も蒸 し

あげて ．こ しき の ま ま家 の あち らこ ち らに 供え て祈祷を

行 う。こ の 時は 必ず，巫 女で な くて も家族の 中で 女 の 年

寄 りが祝詞をあげる 。

　  　冬至 とは 11月の ある 日の こ とで ，大昔 は こ の 日を

年 の 始 め としたとい う。こ の 日は 赤小豆 粥を た ぎ，も ち

米 の だ ん ごを 入れ て 祖先を 祀 り．お だ ん ごを年 の 数だけ

粥 と一
緒 に た べ て厄払い を す る 。 宮中で は煎薬と い う．

牛足 を 煮 て ゼ リー様 の もの を作 り （漢方材 で きめ て ある

処方の 通 りに 入れて 煮 こ ご りを 作 る）， 王 さ まに あげる

と耆老大臣達 に も御下賜に な る 。 こ れ は，冬 まけ し ない

よ うと の 補身剤 として 貴とば れ た 。 勿論，内臣院 の 指 示

に よ り，薬房 で に て こ し らえ る。

　  　臘乎 とは ，冬至 よ り 3番 圏に まわ っ て きた 未 の 日

を い い ．くに で は社 稷 檀に 祭祀を 行 う。こ の 日か ら狩猟

が解禁に な るの で ，
こ の 目は 宮中で も狩 りを行 い ，そ の

獲 もの で 御馳走を作 る 。
つ まり山 の もの ．猪肉，きじ，

うず ら，鹿肉な ど，平素の 肉料理 と は ち が うもの を 作 っ

て，酒宴を催す 。 民間 で は こ の 日に 雀 を と っ て やきとり

に して食べ る と，子供は 病気に か か る こ とな く丈夫 に 育

つ とい う。 雀 を た べ させ る と，は しか を軽 くす ます こ と

がで ぎ る と い う。

　 韓 国 の 食 品

　 食贔材料は 多様 で あ るが ，近年そ の 産地 ，生産期等 に

変動が お こ っ て い る 実情 と ，人 々 の 嗜好 が 変 っ て ぎた こ

と も加わ っ て ，調理 方法に も多少の 変化が お こ っ て い る。

食生活文化 の 交流 はす べ て の 文化と同じく，非常に早く

行わ れ て い る 。韓国 もそ の 例 に も れ ず，各国 の 文化 を た

くさん と り入 れ て い る と思 う。 しか し，文化 が 根 こ そぎ

か わ る と い う こ とは あ りえない こ とで あ る。根強 い 民族

的 な もの ．慣習 的な もの が よか れあ し か れそ の 晟族 の 文

化の 底に 流れ て い る 。 韓国の 食生活 で 使われ る，主材料，

副材料．調味料を大別 して まとめ て み る と次の よ うで あ

る。

　 （1） 穀類は ， 粳米．糯米，大麦，小麦，粟，黍，と う

もろ こ し，豆 類，胡麻な ど 。 雑穀類を使 っ て 御飯 とお餅

を 作 り，大 豆 で し ょ うゆ とみ そ を こ し らえ る。

　（2） 肉類で は，一
番好 まれ る の は 牛肉，次が豚肉 ， 鶏

肉，雉肉等が よ く使われ て い る。さ しみ，や ぎもの ，い
』

た め も の ，乾 し肉，湯，羹物，む しもの
，

に こ ご りなど

を こ し らえ る 。 また 内ぞ う類 を，茹 で た り，湯に した り

して よ く利用 してい る 。

　  　魚貝類の 種類は た い へ ん に 多い が ，一
番大衆的な

魚 は，ぐち，さん ま ， め ん た い ，たち うお，た ら，ひ ら

め ，か れい ．ぼ ら，は も，さば ，鰺，ふ な，鮎．うな ぎ，
い か ，か に ， 蛤，赤貝，か き、た こ，等 を や きもの ，さ

しみ ．に もの ，湯，羮物，む し も の ，ほ し もの ，塩辛 に

こ し らえ る。

　（4） 蔬莱 は，山菜，野菜 ， 温室 の もの など，その 種類

は た い へ ん に 多 く，どん なもの で も付合 せ と し て 肉類 の

料理 に つ け た り．又 ，＠ で て 和 え た り．い た め た りする

の は 勿論．生野菜を上手 に酢昧で味付け を した りす る e

大根 とか つ るに ん じん，き ゅ うり等 は味噌づ け，し ょ う

ゆづけに し て ，貯ぞ う食 品 に もな る 。

　きの こ 類 は，しい た け．い わ た け，まつ た け ．な ど，

食用 に な る種類が多く，季節 の 味 を た の し ませ て くれ る 。

そ して 肉料理 の 副材料 とし て 上手 に 使 っ て い る 。 海藻類

は ，わ か め ，昆布 ， ひ じ ぎ，の り等 い ろ い ろ あ るが ，湯，

や きもの ，油揚 な ど，また ，和 え も の ，い た め もの 等 に
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す る 。

　   　果実類で は ， 棗，栗，柿，梨，りん ご，もも，ぶ

どう，い ち ご，すもも，くるみ ，松の 実，銀杏，柚子，

み か ん，等を生産 して い る 。

　   　菓子類は ，小麦粉で 作 る もの と，もち米で 作 る も

の を 中心 に ，い ろ い ろ の 種類 が あ る。

　   飲料 と し て は，冷た い 飲みもの の 基本 は ，五味子

とい う薬剤を水 に つ けて きれ い な桃色の す っ ぱ い 汁に ．

蜂 蜜 とか 砂 糖 で 甘 味 を つ け た もの を ジ ュース に して ，果

物を浮身に つ か うも の と．葉茶，紅茶，人蔘茶，五 果茶，

桂皮茶，生薯茶等漢方の 薬剤を煎 じて つ くるお 茶 とが賞

味され て い る。

　 （8｝ キ ム チ の 類に つ い て ， 野菜を上手 に キ ム チ に す る

こ とは ，韓国料理 の す ぐれ た 点で あ る。薬味と塩辛を つ

か っ て 醸酵 を上 手に 行 っ て い る。項 を あ らた め て述 べ る。

　調味料及び香辛料

　 材料に とりあわせ る 調味料 ・香辛料は ，塩，し ょ うゆ，

み そ、唐辛子み そ，胡麻油，す りご ま．さ と う，は ち み

つ ，葱．し ょ うが．蒜．胡椒．山椒 ，唐辛子 ， 桂皮，芥

子酢等で ある 。日本で 薬味 とい うの を ， 韓国で は
‘‘
薬念

”

と い い ，調理法 に よ り，各 k 分量 と と り含せ が ちが っ て

くる わけで ある 。 い ろい ろの 主材料，副材料 に ，調味料

と香辛料は ，味 に 直接関係す る の で ，韓国料 理 の 特微を

つ くり出すもの で あ る。

　料理 の か ざ り

　 で き上 っ た 料理を器 に も りつ け て ， なお 美 し く視覚 に

訴え る手段 と して ，い ろ い ろ と上お ぎを した り，添えた

りす る こ とが 仕上 げの 仕事で あ る。

　 まず，五 行説か ら うけ 入 れ た 五 つ の 色 を ，自然食品 の

色に よっ て つ か う。つ ま り黄色 は 卵黄 の うすや きt 白色

は 卵白の うすや き，黒 色 は 岩茸 ，紅色 は唐辛子 ，青色 は

緑色 に か えて 芹，し ゅ ん ぎ く等 の 青菜 を つ か っ て，せ ん

切 り ， ひ し形，角形等，似合 う切 り方に して 上 お きに す

る。そ の 中の ひ とつ ．絲唐辛子 を ち らす だ け の こ と もあ

る。又 は 粒 ご まの い っ た もの ，松の 実等を つ か うこ と も

あ る 。 又，し ときもち の 上 お きは ，乾棗，生栗，岩茸の

せ ん 切 りと，松 の 実を ち ら し て 蒸 し上 げ る の で あ る。

　韓国の キ ムチ

　韓国の 調理 に お い て ，家庭料理 の 味を 決定す る もの は ，

し 」．うゆ とみ そ の 味 とキ ム チ の 味に よ っ て きま る とい わ

れ ．春の し ょ うゆ作 りと，四 季 お りお りの キ ム チ と晩秋

に つ け こ む冬用 の キ ム チ を つ け る，こ の ふ た つ の 仕事は ，

た い へ ん なもの で あ っ た。最近 は 自家 で こ し らえ な くて

も，工 場 の 製品が商品 と し て売り出 され て い るの で ，便

利 で は あ る が，家庭料理 の 味 と 楽 し さを 失 い つ つ あ る の
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は 遺感で ある。

　 キ ム チ の 種類 は実 に 多 く．又，その 味も多様 で あ る。

本格的なキ ム チ は 17世紀頃 か ら
一

般化 された もの で ，各

地方毎 の 特色が あ る 。 そ れ は ，主 材料 で あ る 白菜 と大根

の 外に ，芹，芥子菜，葱．蒜，生藍 ， 唐辛子等の 副材料

と，調味役 の 塩 と塩辛 の とり合せ 方 に よ っ て キ ム チ の 味

が か わ っ て くる こ と と，北は 寒く南は 暖い 気候で ある た

め，キ ム チ の 醸酵 に 大 きく作 用 し て くる。塩味 の か らさ

も，北は うす味で 汁 の 多い キ ム チ を作 り，南は 塩 か らく

て 汁の 殆 ん どな い キ ム チ を 上 手に つ け て い る 。 キ ム チ の

なれ た 味は ，乳酸菌 の ほ か 幾多の 微生物 の 関与 に よ るも

の で ．始め 塩味 か らキ ム チ 特有の 味に つ か る まで は気候

が大 い に 影響す る の で ，夏は
一

昼夜．秋は 5 目内外の時

間 が 必要で あ る。醗酵食品又 は 熟成食品 として た べ る こ

と は t 食品 の 生 食，又 は一一re調理 法に よ る よ りも．栄養

面で優秀な もの に な る．

特殊 ア ミ ノ 酸 ビタ ミン 摂取 の 上で ま こ と に 合理的なもの

で あ る 。

　キ ム チ の 作 り方を科学的に分析する と、白菜 と大根 に

塩 を 添 加 し て時 間 が た つ と，脱 水 作 用 に よ っ て 野菜 の 細

胞が もっ て い る水分を失っ て原形質分離の 状態に な り ，

しなびて し ま う。こ の
一

次 の 過程が大事で ある 。 二次の

過程で ，葱，蒜，生 董，芹，芥子莱，唐辛子．塩，塩辛

等を 適宜添加 し て，陶器 の か め に 入れ るの が 普遍な方法

である 。 気温15° C ，室温20° C 以下で熟成させ るの が 理

想で あ る。冬は 2 個 月 以 上 貯蔵 して お い て，一
部ずつ 食

べ る。零下10° C を 越す寒さで は そ の 保存が難 しい の で ，

庭先 の 陽あた りの よい と ころへ か め を か ますで 包ん で 埋

め て 、きっ ち り とか め の 口 を紙で ゆ わ え，陶器 の 蓋を し，

又，そ の 上 を か ます で 覆 っ て し ま う。 そ し て雨や雪が 直

接か か らな い よ うに ，簡単な 囲 い を か け て ，周囲を 清潔

に す る 。 か め に キ ム チ をつ め て ，上葉 の 塩漬を な る べ く

厚 くの せ て 空気を しゃ 断 し て ，野菜 の 軟腐現象を防ぐこ

とが 大事で ある。日本 の た くあ ん漬け の よ うに重石 を た

くさ ん か け る事 は な い が ，キ ム チ の 液 に よ くつ か る よ う

に お さ え る こ とは 忘れ な い よ うに す る 。

　以上で 大体 の と こ ろ を述べ た わ け ですが，説明の い た

らな い と こ ろ と．文章 が 下手で ，た い へ ん 申しわ け
’
ご ざ

い ませ ん 。 こ れを御縁 に ，御来韓に な っ た お りに は，韓

国料理 の つ くり方に つ い て 御説 明 が で きる と思 い ま す 。
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