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講 座

フ ラ ン ス 料理 の メ ニ ュ
ー プ ラ ン ニ ン グ （2）

一
大革命以後か ら現代 まで の メ ニ ユ

ーの 簡素化の 変遷を含め て
一

大　竹　伸　郎

H ． 「計数管理」 と主に 使われる食材

　（1 ）

　レ ス トラ ン が 健全な 経営 に よ っ て運営 され て い くた め

に は ，正当な利益を売 り上 げの 中か ら得る こ とが必須条

件 とな る 。
こ の 利益を決定す る幾多の 要素 の うち ， 最も

大きな ウ エ ートを 占め て い る の が 商品，す なわ ち料理 の

質で あ り，原価 と売価の 関係で あ る 。

　こ こ で 指摘する料理 の 質 とは ， 美味しい とか不味 い と

か ， 値段設定が 適切 で あ るか ど うか とい うこ と以外 に ，

レ ス トラ ン の 性格 ， 方向性の 明確化 を 意味 して い る 。
レ

ス ト ラ ン 経営の 青写真を持 っ た 時，まず最初に取りか か

ら なければ な らな い 仕事は，そ の レ ス ト ラ ン の コ ン セ プ

トの 決定と共 に ，
コ ン セ プ トに合 っ た 料理 を作れ る料理

長 を 探す こ とで あ る 。 そ して ， オーナ ーは そ の 料理長に

自分 の コ ン セ プ b とイ メ ージを 充分 に理解 させ た 上 で ，

メ ニ
＝
一を作成させ ， 試作させ

， 試食を し ， どん な 皿 に

盛 りつ け るか とい う検討を充分 に 加え，まず最初に メ ニ

ュ
ーを完成させ る 。 それ も 1年分，すなわ ち ， 少 な くと

も春 ， 夏，秋，冬 の 季節 ご と の メ ニ ュ
ーを 作 らせ ，料運

の 具体的な イ メ ージ に 合わ せ て 設計 ，
レ イ ア ウ ト，内装，

イ ン テ リア 等を決定す る と同時 に ， 使用する ナ イ フ ，フ
’

オ
ーク，皿 な どの 小物 を購入 し な げれ ぽ な らない 。

　し か L
， 現実は 殆ん どが まず店 を 作 っ た 後で ， あ る い

は 店を 作 り始 め て か ら ， 料理長を探 して連れ て くる こ と

が常識 の よ うに な っ て い る 。 こ の た め ， オ ーナ ーの コ ン

セ プ トを充 分 理 解す る こ とが 出来な い 儘，料理長 は 自分

の 料理 を作 っ て し まい ，多 くの 場合 レ ス トラ ン と料理 の

ミ ス マ
ッ チ とい う結果 に な る 。 オ ーナ

ーシ ェ フ の レ ス ト

ラ ン は 少な くと もこ うし た誤 ちを 犯す こ とは な い 。

　 こ うした 店 と料理 の 誤 っ た 関係改善 は ， 料理 長 の 入れ

替えを行 っ た と し て も，か な り困難 で ，そ の 溝を うめ る

72

こ とに は な らない こ との 方が 多い 。 その 結果 ， 客層を絞

る こ とが出来ず，魅力あ る店作 り， 客が集ま っ て くる店

作 りに 失敗す る こ とに な る 。
タ ーゲ

ッ
トが 不 明 確で あ る

と客層が 広範囲に ひ ろ が り過ぎ，そ うした 状況に対応す

るた め に キ ャ
パ シ テ ィ 以上 の 多種類 の メ ニ

ュ
ーと価格帯

を設定 ， 作成し なけれ ぽ な らなくな る 。 そ こ に 無理 ， 無

駄が生じ ， 客同志が統
一

された客層で ない た め に 違和感

を持ち，こ れらが客離れを作 る 大きな原因の
一つ に な る。

　豪華で 贅を 尽 した 高級 レ ス ト ラ ン で 貧相 な 料理 を 出し

た り，
ビ ス トP で高級店の 料理 を 並べ て も，客は 戸惑 う

ばか りで あ る。客 は店を選 び ， 店 も結果 と して客を選ぶ。

そ こ に 店 の 格が 自然 に 出来上 っ て ， 客の 層も固 ま っ て く

る。
こ うした 作用 の 原動 力 とな る も の が 料理 の 質 で あ る 。

無論，云 うまで もな い こ とだが，料理 と同様 に重要な こ

とは，料理 をい か に 美味しく食ぺ させ るか とい う演出を

す る術 ， す な わ ち質の よ い サ ービ ス が 必要で ある 。

　（1 ）

　料理長 の 仕事 の 最大の 目標は 利益 を い か に 多 くあげる

か で あ る 。 こ の 使命を常に 念頭 に 置い て メ ＝
ユ
・一を 書 く

こ とが 責務で ある o

　料理 長 は 創造力豊 か で み ず みずしい 感性 を持 っ て ，食

べ る者 に 感動を 与 え る メ ニ ュー作 りを し ，そ れを 通 じて

店の 独 自性を確立 し
， 彼自身 の 料理 の フ

ァ
ソ

， 即 ち 固定

客を出来 るだ け多く作る こ とが 職務 で あ る。こ の 両者が

融合 した 時 ，店 は 健全 な 経営 の 中で ，客 か ら信頼 を得て ，

なお か つ 利益 を 確保す る こ とが 出来 る の で あ る a

　しか し，利潤 の 追求は常に 適正 で なけれ ば な らな い 。

売 り上 げが多くな り，利益率が高くな っ て 利益 が増加 し

た と し て も，そ の 原因を数字や管理 の 面か ら検討す る慎

重 さが必要 で あ る 。 原価 と売価 が適 正 で あ る か ，メ ニ
ュ

ー
構成 に 無理が なか っ た か，一・

つ
一

つ 入 念に チ ェヅ クす

る こ とが 大切 で あ る 。
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　利益が多い とい うこ とが一概に 喜ぶ べ き現象で あ るか

どうか 軽 々 に 判断す る こ とは 出来な い 。 使用 して い る材

料 の 質を落 とした り，量 の 不 足があ っ た りして ， 原価に

対 して 売価 が過度に 高 い こ とが過大な利益 に つ な が っ て

い る場合があ るか らで あ る 。 こ れ は 客に 負担を負わせ る

こ とで あ り，客離れ の
一因を作 る こ とに な る 。

　 ま た 逆に 利益 が 低過ぎる場合 ， 原因を チ ェ ッ
ク す る と，

材料 の 無駄な購入，仕入価絡 の 調査不 足 に よる高価格仕

入 ， 不良在庫の 数量過多，そ して 売価設定と原価の ア ン

バ ラ ン ス 等に 起因 して い る こ とが 判 る 。 こ れらが 売り上

げ低下 を 招き， 原価率の 上昇を 生じさ せ ， 利益を侵害す

るの で ある 。 それ故 に 料理長 は常に 経営に 参画 し て い る

とい う意識を持 っ て い な け ればな ら な い
。 豪華な メ ニ

ュ

ーを 書 き ， 美味 し く客を 満足 さ せ る料理 を作っ て い る だ

けが任務で は な く，その 裏側 に は常に適正 な 利益 を 生み

出すた め の 数字の 管理 が 同 じ重要 さ で 存在 し て い る こ と

を 認識 し て い な け れ ぽな らな い 。
・

　古くは ，あま りに も有名な モ ン タ ニ エ の 例を出すまで

もな く， 客に は 大喝采を博 し， 世間か ら高い 評価を 得な

がら経営に 失敗 し，レ ス ト ラ ン を閉鎖した り， 他人 に 移

譲 した 例 は枚挙 に い と まが ない 。

　 メ ニ
ュ
ー
構成と原価管理 は 両輪 と し て不即不離が 不 可

欠 な条件 で あ り，こ の バ ラ ン ス が崩れ る こ とは 経営 の 失

敗 を 意味 し て い る 。 詳細 な レ ス ト ラ ン 全体 の 計数管理 は

本稿の 主旨で は ない の で 省略す る が ， 原価と売価の 算出

方法を簡単に記して み る。

　まず 1 品 の 料理 の 使用 した 材料と正確なその 分量か ら

原価を算出す る 。 こ れを標準原価 とす る 。 実際に 使用 し

た材料原価を標準原価と比較す る こ とに よ り， 標準原価

よ り材料原価 が 高けれ ば 店側の 負担 とな り， 低けれ ば客

側 に 損害を与え た こ と に な る 。 標準原価に 数字が近けれ

ば近 い 程健全だ とい う訳 で あ る 。

　 レ ス ト ラ ン の メ ニ ュ
ーの 各 ア イ テ ム の 販売数 ， 販売価

格，売 上 ， 原材料費，原価 ， 原価率を一覧表 に 作 り，

一

日 の 集計 ，

一カ月 の 集計に よ り，メ ニ ュー全体の 原価率

を算出す る。こ れ に よ っ て そ の 店 の 平 均原価 率 が 判 る 。

客 に 負担 を か け る こ とな く自己の 経営努力に よ っ て ，
こ

の 平均原価率を 下げ る こ とが 利益 の 増加 に つ なが る 。 例

え O．5％ で も 1％ で も年間を単位に 計算す る と金額 は莫

大 に な る 。

　次 に 販売価格の 決定 であるが ， 原価に の せ る荒利益 に

もとずい て行わ れ る 。 荒利益 に 含 まれ る もの は，人件費 ，

社会保険料，福利厚生費 ， 光熱給水費，備品費，消耗品

鬢 ， 修繕費 ， 広告宣伝費，交際費，家賃，利子 ， 雑費 ，

交通費 ， 純利益 等 で あ る 。 目標原価率を 決定 し，そ れ に

上記の もの を定数と して すべ て の ア イ テ ム に 上乗せ すれ

ば ， 売価が算出出来 る 。 例 え ば 定数を 3．0 とす る と，

500 円の 原価の もの の 売価は 1，500 円 とな り，原価率は

33．3％ と な り， 荒利益iは 66，6％ と なる 。

　料理 の 価格決定は料理 長 に権限と責任が あ り， それ故 ，

経営 の 大部分を掌握 して い る と云 っ て 差 しつ か え な い 。

メ ＝
… 　

・一
を書 く時 は 常に 経営 に わ ずか で も不 利な 結果一

数字ば か りで は ない が一
をもたらす こ との ない よ う細心

の 注意を 払 うこ とが 肝要で あ る 。

　 （皿 ）

　前項 で 「計数管理」 と表現 した経済性 の 対極に あ っ て

利益 に 直接的な 影響及 び 関係が ある もの は 食材料 で あ る。

特 に フ ラ ン ス 料理 に 使用 され る 食材料は 特殊な条件下に

ある こ とを考慮に 入 れ な くて は な らない 。

　交通機関の 発達，缶詰，ビ ン 詰 ， 冷凍， 冷蔵等の 保存

技術の 開発な どの め ざま しい 進歩に よ っ て，鮮度 を保ち

な が ら世界各国か ら，食材料 の 輸入が 可能に な っ た 。
フ

ラ ン ス で採れた ト リフ を翌 日に は 手に す る こ とが出来る

し，オ マ ール え びは オ
ース b ラ リ ア か ら活きた ま ま運ば

れ て くる よ うに な っ た。こ う した 輸入 品 の 種類も量 も多

彩 で 豊富で あ る 。

　更 に 日本で 生産され る洋野菜，ス パ イ ス 類 を始 め と し

て 市場 に 並ぶ魚の 種類も多く， 見事な程 の 品揃え で ある。

　 し か し
， 輸 入 品 は そ れ だ け仕入価格 が 高 くな る リ ス ク

がある。そして残念な こ とに ， 日本 で 栽培され る洋野菜

は 姿，形 は 外来 の もの と同じだが，一
つ
一

つ 手に と っ て ，

香 り，味を丹念に調べ て み る と ， か な りの 格差があ る こ

とが 判 る 。 例えぼ，最も良 い 例と して ，
ピ ー

マ ン をあげ

て み た い 。 あ の 部厚 い 果 肉を持 っ た 赤 ， 黄 ， 緑の ピーマ

ン は ， 独特の 香 りと味 が 個性 で あ るが ， 日本産の それ に

は 鮮烈な迫力が な く，どこ か 上品で た よ りな気で あ る 。

こ の 差異 は プ ロ な らず と も，多少料理 に 関心 を 持 っ て い

る人な ら誰れ に で も判 る こ とで あ る 。

一
世 を風靡 した ア

ン プ Pt ア ジ ー
の Bavaroise　de　Poivrons　doux も日本産ピ

ー
マ ン を 使 っ た の で は ， 例 え パ コ ー

域 が 作 っ た として も

本来 の 味わ い と香気 に 満 ちた バ バ ロ ア に は な り得な い 。

こ れ は 技術云 々 の レ ベ ル 以前 の 素材の 個 性 の 相違が 最大

の 原因で あ る e これ は 今更指摘す る まで もな く風土 ，気

候の 違い に 起因 して い る こ とと，も う
一

つ の 理 由は ， 需

要と供給の ア ン バ ラ ン ス か ら生ず る，つ ま り生産者側が

少ない 需要の た め に 苦労 して 金 と時間 を費 し品質の 改良

に 取 り組 まな い か らで あ る 。

　とに か く野菜 に 関 し て は，味 と 同様 に あ る い は そ れ 以

上 に 重要 な 比重を占め る 個性 の 表現で ある
C‘
香 り

”

に 乏

し い の が 現 状 で あ る 。 トマ ト，ズ
ッ キ

ー
二 ，ア ン デ イー

ブ を 始め とす る サ ラ ダ菜類 ，
ハ ーブや ス パ イ ス などは ヨ
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一ロ
ッ

バ 産 と比 較 して み る と ， ま る で別 の 野菜か と錯覚

す る くらい で あ る 。

　しか し ，
こ うした 現実の 中 で 料理人達 は試行錯誤 を繰

り返 し な が ら フ ラ ソ ス 料理 を 作 っ て い る 。
フ ラ ン ス で修

業した 者 ほ ど深 い ジ レ ン マ に 陥 っ て 苦悩す る 。 そ し て
一

年 に 何度 とな く渡仏し て
“

フ ラ ン ス
”

を身体に ， 心 に ，

舌に 泌み 込 ませ て 帰 っ て くる 。 だ か ら彼等は 可能な 限 り

本場 の 材料を 輸入 L て 使うよ う努力す る。あ る料理長は

ト リ フ の 季節 に な る と自らフ ラ ン ス へ 出向い て一年分の

量を 買 い 付け て くる 。 輸入業老 で さ え 品質 の善 し悪 しが

判断出来ない 食材は ，修業に よ っ てつ ち か っ た 自分 の 眼

で 見，手 で た しか め ，味わ っ て 買 っ て くる 。

　 こ うした 努力 と フ ラ ソ ス で の 修業で得た技術と知識を

総動員 して 料理 を作 る が，そ れ で も限度があ る。一
皿 の

料理に 使われて い る素材を調べ て み る と ， 鳩は フ ラ ン ス

の プ レ ス 産 ， キ ャ
ベ ツ とバ タ ーと生 ク リーム は 日本産 ，

ア ス パ ラ ガ ス が オ ース ト ラ リア 産，だ し汁をとるた め に

使 っ て い る 仔牛 は ア メ リ カ 産，白 ワ イ ソ が フ ラ ン ス 産と

い うよ うに ，何処 の 国籍 の 料理 か と問わ れ て 返事に 窮す

る の が 現在 の 日本 の フ ラ ン ス 料理 の 姿 で ある 。 そ し て ，

素材に こ だ わ れ ば こ だわ る程，それ が コ ス トに は ね か え

っ て くる こ とは 歴然 と して い る 。

　以下 は 現在 フ ラ ン ス 料理 に 使わ れ て い る食材を整理 し

た もの で あ る。そ して また，日本 では 入手困難なもの ，

昔は使 っ て い た が 現在 で は 使わ れ て い な い もの もある こ

とを断 っ て お く。

　（a ） 獣肉類 （1es　viandes ）

　牛 （h。euf），仔牛 （veau ）， 豚 （p・rc ）， 仔羊 （agneau ），

羊 （mouton ）， 鹿類 （cerf ，
　chevreui1 ），猪類 （sanglier ，

marcassin ），山羊 （ch さvre ），か もし か （chamois ）， 食用

に 出 来 る 内臓類 （abats ）〔仔 牛 の 頭 （tete）， 脳 （cer ・

velle ）， 舌 （langue）， 胸腺 （ris ）， 心臓 （coeur ），肺臓

（mou ），　肝臓　（feie），　腎臓　（rognon ），　月易間膜　（fraise），

胃＝ 成牛も同 じ （tripe ，
　 gras−double），尾 （queue），舌

（langue）， 羊 の 脳 ， 胸腺 ， 舌〕

　（c ）　家禽類　（les　volailles）

　鵞，e．　（oie，　oie 　dornestique），　オ目弔島　（canard 　domes囑

tiqUe，　Can ・ 隲 ・an ・tt・ 雌雛 Can ・t・n 雛）， 鳩 （pige・n・

pigeonneau 子鳩）， ほ ろ ほ う 鳥 （pintade），七 面鳥 （dinde

雄，dindon 雌 ，
　 dindonneau子七 面鳥），　 poulet （若鶏

poule め ん ど り，
　 poulette子 め ん ど り，　 poussin ひ な ，

P・ul ・・d・ 肥育鶏， ・h・p・n 去i勢鶏 。・q 雄鶏 c。quel・ t

雄 の 若鶏），飼 うさぎ （1apin）

　（d ） 野菜類 （1es　16gu皿 es ）

　玉 ね ぎ （oignon ），小 玉 ね ぎ （petit　oignon ）， 人参

（carotte ），じ ゃ が い も （pomme 　de　terre）， さつ ま い も

（P・t・t・）， か ぼ ち ゃ （P・ti・・ n ）， か ぶ （navet ）， 胡瓜

（COnCOmbre ），ズ ヅ キ ー二（COUrgette ）， なす（aUbergine ），

さ や い ん げ ん （haricot　 vert ）， 白い ん げ ん （haricot

blanc），さ や え ん ど う （pois　mange −tout ），　レ ン ズ 豆

（lantille），グ リ
ーン ピース （petit　pois），

エ ジ プ ト 豆

（pois　chiches ），　 ト マ ト （to皿 ate ），　ピー
マ ン （poivron

reuge ，　jaune，　 vert ），大根 （radis 　 noir ，　 radis 　blanc），

ご ぼ う （bardane，　salsifis），空豆 （fさve ）， ほ うれ ん 草

（6pinard）， オ ク ラ （gombo ）， キ ャ
ベ ツ （chouvert ，

rouge ），芽 キ ャ ベ ツ （chou 　de　Bruxelles）， カ リ フ ラ ワ

ー（chou −fleur），ア テ チ ョ
ーク （artichaut ，

　coeur ，
　fend），

ア ス パ ラ ガ ス （asperge 　blanc，　 verte ）， オ リ
ーブ （elive），

セ ロ リ （c61eri ），
ゾ ロ

ッ
コ リ （brocoli），ち ょ ろ ぎ

（crosne ）， ア ン デ イーブ（endive ），
タ ン ポ ポ （p三ssenlit ），

チ コ リ （chicor6e ）， オ ゼ イ ユ （oseille ）， ポ ロ ね ぎ

（poireau ），菊芋 （topinambour ）， サ ラ ダ菜 （coeur 　de

laitlle
，
　feuille　de　la三tue，　 laitue　Batavia），　ト レ ビ ス

（trevise），
マ ーシ ュ （ma （血e ）， と うもろ こ し （mais ），

米（riz ）， レ モ ン （citron ）， ラ イ ム （citron 　vert ）， 冬ね ぎ

（6chalote），え そね ぎ （ciboulette ），
ク レ ソ ン （cresson ）

　（e ） 茸 類 （1es　champignons ）

　champignon 　de　paris，　 girolle，　cさpe ，　bolet
，　pied　de

D ユoutol1 ，
　tru’ffe，　morille ，　tro皿 pette−des−morts

　（b ）　野 禽 類　Ges　gibiers）

　雉 （faisan），山うず ら （perdrix，　predreuu ひ な ）， 赤

岩鷓鴣 （perdrlx　rouge ），　
u − P

ッ
パ 山 うずら （perdrix

gri・e ）， 鶉 （・aill・）・ えぞ雷鳥 （gelin・tt・ d・・ b・i・）・

雷鳥 （petit　c。q　de　bruyさτe ）， 青首鴨 （co1
−
vert ），小鴨

（sarcelle 　d’hiver）、　し ま あじ （sar （£　lle　d
’6t6）， 　山 し ぎ

（binasse）， 田 し ぎ （b6cassine，　bacassin），つ ぐみ （grive ，

litorne）， ひ ば り （a ！ouette ），野雁 （oie 　 sauvage ，
　 ol1 −

tarde ），た げ り （vanneau ），野 うさ ぎ （liさvre ）
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　（f） 魚介類 （les　poissons　et 　crustac6s ）

　舌平 目 （sole ），平 口 （turbot，
　barbue），すずき （bar，

loup　de　mer ），鱈 （morue ，  erlen
，
　 colin

，
　 cabillaud ），

カ レ ー （1imande，1imande−sole ，　 carrelet ，　 flet，　 fi6tan），

か た くち い わ し （anchois ）， い わ し （sardine ），あ な ご

（anguille 　de 皿 er ，　congre ）， あ ん こ う （baudroie，　lotte，

diable　 de 皿 er ），鯛 （daurade，　 dorade）， 的鯛 （saint −

pierre），
パ ーグ ル （pagre），

パ ジ ェ ル （page1 ），　ほ うぼ

う （grondin ）， に し ん （hareng），さば （maquereau ），
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ープ ラ ン ニン グ （2）

あ じ （maquereau 　batard）．え し・（raie ），ひ め じ （rouget −

barbet）， か さ ご （rascasse ）， ま ぐ ろ （thon），か っ お

（bonite），甘鯛 （branchiost6ge），
い と よ り （euthyop ・

t6rome ），い さぎ （pristipome），め ば る （s6baste ），

　うなぎ （a・1guille ），川か ます （brochet），鯉 （carpe ），

ち ょ うざ め （esturgeon ），フ ェラ （f6ra），岩魚 （omble

chevalier ）， 川すずき （perche ，　sandre ）， 鮭 （saumon ），

鮭 の 色を し た 鱒 （truite　saumon6e ）， 鱒 （truite，　arc −en ＿

ciel ，　riviere ），は ぜ （gouj・n ）

　伊勢えび （1angouste），赤ざえ び （langoustine）， 小 え

び （crevette ）， ざ りが に （6arevisse），オ マ ール （ho皿 ard ），

か に （crabe ）， 帆立貝 （coquille 　saint
−jacques），ム ール

貝 （皿 ・ule）， あ さ り （c1・Visse
，
　pal・ urde ），は ま ぐ り

（mer6trice ）， か き （haitre）， 　うに （oursin ）， キ ャ ビ ア

（caviar ），い くら （oeuf 　de　saumon ）エ ス カ ル ゴ （esca −

rg ・t）， 蛙 （gren・uille ）

　（9 ）　果物類 （1es　fruits）

　桃 （pさche ）， 洋な し （poire），　 りん ご （pomme ），
グ

V 一プ フ ル ーツ （pa皿 P1・m ・u ・se ）， オ レ 〃 （・ rang ・），

み か ん （rnandar1ne ）， 柿 （plaquemine ），あん ず （abri．

cot），す も も （prune）， え ぞ い ち ご （framboise），
い ち ご

（fraise）， ぶ ど う （raisin ），
カ シ ス （cassis ），バ ナ ナ

（banane），パ イ ナ ヅ プ ル （ananas ），マ ン ゴ （mangue ），

ア ボ ガ ド （avocat ）， パ パ イ ヤ （papaye）， さ くら ん ぼ

（cerise ），　い ち じ く　（figue），　キ ウイ　（kiwi），　 ラ イ≠

（litchi）， ミ ラ ベ ル （m 三rabe1工e ）

　（h ）　香 挙料　（］es　6pices）

　 タ イ ム （thym ）， 　ロ ーリエ （laurler），　 P 一ズ マ リー

（romarin ）， 丁字 （girofle）， コ リア ン ダー
（coriandre ），

サ フ ラ ン （safran ），
エ ス トラ ゴ ン （estragon ），

パ セ リ

（persil），パ プ リカ （paprika）， ナ ツ メ ッ グ （エnuscade ），
セ ル フ イ ユ （cerfeuil ）， フ ヌ イ ユ （fenouil）， ミ ン ト

（menthe ），胡叡 （poiwe ，
　 vert ，　blanc，　noir ），に ん に く

（・il）， 辛子 （m 。utarde ），
セ ージ （・aug ・）， シ ナ モ ン

（cannelle ），バ ジ ル （basilic）， デー
ル （aneth ）， ねず の

実 （geniさvre ）， ホ ース ラ デ シ （raifDrt ），生 姜 （gin−

gembre ）

　（i ） 木 の 実 （fruits　secs 　d’arbre ）

栗 （marr ・ n ），松 の 実 （pign。n ），は しばみ （n 。 i、ett。），

く る み （noix ）， ピ ス タ チ オ （pistache）， ピー
ナ ッ ッ

（arachide ），ア ーモ ン ド （amande ）

　（j） 乳製品 （laitages）

　生 ク リーム （crbme 　fraiche）， ダブ ル ク リーム （crbme

d。 uble ）， 牛乳 （lait），チ ーズ （fr・ mage ）

　（k ） 油脂類 （1es　huiles　et 　graisses）

　サ ラ ダ オ イ ル （hulle　 de　 sa ！ade ），オ リ
ーブ オ イ ル

（huile　d’

01ive ），
ピ ー

ナ ッ
ツ オ イ ル （huile　d’

arachide ），

は し ばみ の オ イ ル （huile　de　 neisette ），　く る み オ イ ル

（huile　de　noix ），松の 実 オ イ ル （huile　de　p三gnon ），鵞

鳥 の 脂 （graisse　d
’
oie ），鴨 の 脂 （graisse　de　canard ），

ラ ード （1ard）

（1）　言周味料 　（les　condiments ）

塩　（sel ），　砂糖　（sucre ），　酢　（vinaigre ）

　（m ） 酒 （1es　boissons）

　ぶ ど う酒 （vin ），
シ ャ ン パ ン （champagne ），マ ル サ ラ

（marsala ），
マ デ ラ酒 （mad 色re ）， ボ ル ト酒 （porto）， ノ

ワ イ イ （noilly ），ペ ル ノ ー （pernod ）， 各種キ ュ ラ ソ ー，
コ a ヤ ッ ク （cognac ），ア ル マ ニ ア

ッ
ク （armagnac ）， カ

ル ノミ ドス （calvados ），
シ ードル （cidre ），ラ ム 酒 （rhum ），

シ ェ リー
酒 （x さrさs），グ ラ ン マ ニ エ （grand 　marnier ），

コ ア ン ト P −
（cointreau ）， キ リ ッ シ ュ （kirsch），

マ ラ

ス キ ーノ （marasquin ），
ブ ラ ン デー

（eau −de−vie）

　以上 の 他 に も，詳細 に書 くの な らば，特殊 なもの を除

い て も更に 多くの もの を 挙げ る こ とが 出 来 る が ，あ ま り

に 専門的に な り過 ぎる の で 除外す る。

　（恥

　日本人 と フ ラ ン ス 人 の 器用 さに つ い て は ， 何時 も議論

の 対象に な る こ とだ が，確か に 日本人 は 器用 で 理解力に

秀れ ， そ の 上 勤勉 だ とい う評価を ， 調理 場 で 働か せ た経

験 の あ る フ ラ ン ス 入 シ ェフ の 多くは 口 に す る 。 最近 は 労

働許可証を取る こ とが 出来ない の で 正規の ル ー
トで は働

くこ とが出来な い が，三 つ 星 を 始め と して 有名 な レ ス ト

ラ ン へ 行 くと，必 ず とい っ て い い 程 ， 日本の 若い 料理人

が働い て い る 。 そ して彼等の 中に は，重要 な ポ ジ シ ョ ン

を与え られ ，
フ ラ ン ス 人以上 の 地 位に 居 る 者 も多い

。 い

わば 法 の 目を くぐっ て 不 法に 働 い て い るに もか か わらず ，

パ ト ロ ン に信頼され て い る 。 そ の 店で の 勉強 が そろ そ ろ

終ろ うとす る頃に な る と，バ ト P ン は 仲間 の 店 へ 紹介状

と推薦状を 持た せ て行 か せ る。こ うして 数年間を フ ラ ン

ス 各地 の 店 を ス タ ジ エ と し て 勉強 し なが ら日本流 に 云 う
CC

修業 の 旅
”

を し て くる 。 こ の 間 に習得した技術 と知識

は並 の フ ラ ン ス 料理入以上 とい っ て も過言 で は な い 。

　貴重 な 休 日に も市場 へ 出掛 け て 食材の 勉強に 専念す る。
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また あ る者 は，オ ル セ ーや ル ーブ ル へ 出掛けて 絵や彫刻

をみ た り， 由緒あ る寺院 を尋ね 歩 い た り， 音楽を 聴 ぎ に

行っ た りし て 文化に 触れ よ うと試 み る 。 あ る い は ， とぼ

し い 持 ち金 を は た い て 食 べ 歩く。 こ うした 日常の 生活 の

中で ，自分を フ ラ ン ス の 風 土 ， 気候，風 俗，習慣 に 同化

させ ，
フ ラ ン ス 人が 美味 しい とす る もの を美味しい と感

じ る 体質 に 改造 させ よ うと懸命な努力を す る 。 現在 ， 日

本の フ ラ ン ス 料理 界で活躍 し て い る 料理人 の 殆 ん どが ，

大な り小 な り同じ よ うな経験を持 っ て い る 。

　彼達 はすばらしい フ ラ ン ス 料理を作 る 。
マ ス コ ミを 通

じて ，あ る い は フ ラ ン ス か ら取 りよ せ る 料理誌な どか ら，

多くの 情報を得 る他 に，来 日する三 つ 星を始め とする
一

流店の シ ェ フ の 講習会か ら新しい テ ク ・ ＝
ッ

ク，流行 の 料

理 を 習 う。 そ して そ れ は 翌 日に は 店 の ス ペ シ ャ リ テ ィ と

して客の 前に 出 され る 。

　ふ り返 っ て み る と， 日本の フ ラ ン ス 料理 が これ程 ま で

に 発展 した の は，こ こ 10 年余 の 短か い 間に で あ る 。 1974

年の 夏 ， 辻調理師専門学校で 第 1 回 フ ラ ソ ス 料理研修会

が開催 され た 。 讙師陣は ， 校長の 辻静雄氏の 招へ い に 応

じて 来日 した ，当時脂 の の りきっ た 働き盛 りの ポール ・

ボ キ ューズ
， ジ ャ ン ・

卜 μ ワ グ n ，W ル ク ・ア リ ッ
ク ス

の 3 人 で あ っ た 。
フ ラ ン ス 人，それも超一流の 料理長を

迎えて の 講習会は 日本に お い て は 始め て で あ り，日本の

フ ラ ン ス 料 理界に と っ て 記念すべ き 目 とな っ た 。その 証

左に ， 日本の
一

流 ホ テ ル の 料 理人が多数参加 した 。 彼等

3 人が披露した ル セ ッ トの 数 々 に は ， 参加した受講生 は

もと よ り， 多くの 入 々 に 大きな 衝撃を 与 え た 。 大げ さ に

表現すれ ば ， 業界 に 大 きな風穴を あけ た とい っ て い い 。

　そ れ まで に も，日本 の フ ラ ン ス 料理 の 現状に ， 少ない

情報を もとに し て で は あっ た が，疑問 と不安を抱い て ，

若い料理人を対象 に して 社団法人全 目本司 厨 士協会 が 附

設 の 料理教室 ワ
ール ドク

ッ キ ン グ ス ク
ー

・レに お い て 西洋

料理夏期講習会 と称 し て ， 都内の
一

流 ホ テ ル の 料理長や

当時 で は まだ 少なか っ た フ ラ ン ス 帰 りの 料理 長 を 講師 に

招 い て 開催し ， 業界の 質的向上 に 努力して い た 。

　こ の 年を境｝こ し て フ ラ ン ス か ら有名店の 料理 長 が来日

す る と同時に ， 日本か らもフ ラ ン ス へ 勉強に 出て い く若

い 料理人が激増 した 。 こ うした 現状 の 中で 交流 も盛 ん に

なる と同時に 情報 量 もふ え，日本 の フ ラ ン ス 料理界も
一

つ の 転機を 迎 え ，

一
流 ホ テ ル で は ，

フ レ ン チ レ ス トラ ン

に フ ラ ン ス 人 シ ェ フ を置くよ うに な っ た 。 客も フ ラ ン ス

人 シ ェ フ の 作る フ ラ ン ス 料理 に 新鮮な驚 きと満足を感 じ

な が ら足 繁 くか よ うよ うに な っ た 。

　更 に 間 もなく， 東京 ， 大阪な ど大都市に フ ラ ン ス の 有

名店 が 支店を 出 し た 。
マ キ シ ム

，
ツ ール ダ ・レ ジ ャ

ン ，ポ

ール ・ボ キ ューズ，ア ラ ソ ・シ ャ
ベ ル な ど で あ る 。
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　ポ ール ・ボ キ ュ
ーズ ら が来 日 した 1974年か ら 19年 ，

目本 の フ ラ ン ス 料 理 界 は 大きな うね りに 乗 りな が ら発展

を仕続けて きた 。
こ こ 10年程 の 閻に，生 の フ t ア グ ラ ，

’
ト リ フ を始め として ，

フ ラ ン ス 料理の 食材 は 容易に 手 に

入 れ られ る よ うに な っ た。料理人に と っ て ，自由な発想

と創造力を もっ て さえ い れば，どん な料理 に も挑戦す る

こ とが出来る環境を 得たわけ で あ る 。 テ ク ニ
ッ ク もさ ま

ざ まな調 理 器具 の 発明，改良に よ っ て 変化 し ， 当然 の こ

と と して料理そ の もの も大きく変化 し て い っ た 。
し か し

，

「流行 の 気ま ぐれと，そ して ， 特に 経済上の 可 能性 や要

請 とに した が っ て 変遷し，適合せ ざる を えなか っ た」 が，

「周囲の 事情に よ っ て もた ら され る 外形や 体裁 の 変化 に

も」 r体質， 真髄そ の もの は い ささか も変質 しない 」 と

い う大原則を見失い ，あ るい は 本質を理解し よ うともし

ない で ， 来日 し た フ ラ ン ス 人 シ ェ フ が 日本 の レ ス ト ラ ソ

の メ ニ ューを見ながら ， こ の 料理 ほ誰 々 の もの と消 し て

い くと，メ ニ ュ
ー

に は 何
一

つ そ の 店の 料理が残 らなか っ

た ， とい うよ うな現象が蔓延す る結果 とな っ た 。 す べ て

料理 は模倣か ら始 ま る が ， 表面 の 現象の み を追 い か け て ，

本質を見究 め る こ とを 怠 る こ とで ，模倣 の 世界か ら脱却

す る可能性 は い よい よ 遠の い て し ま う。 日本人特有 の 器

用さが マ イ ナ ス 要因 と して 作用 し て い る の で あ る。

　料理 入 の 中に は ，こ うし た事実に既に 気付い て い る者

達 が い て ，彼等 は 苦しみ なが らも逃避す る こ となく， 自

分 の 料理 を 作 る努力を 重 ね て い る 。
フ ラ ン ス 料理 を 日本

人 として の フ ィ ル タ ーを 通 して ，い か に フ ラ ン ス 料理に

肉迫する こ とが出来 るか ，試 み て い る。

　彼等は ， 日本人 が フ ラ ン ス 人に な り得な い よ うに，日

本人の 作る フ ラ ン ス 料理が，ど うして もフ ラ ン ス 風 に な

っ て し ま うこ とに，い ま気付い た の で あ る 。 調理技術が

味 を 創 る こ とは 否定しな い 。 洗練 された 技術 の 鋭 さ，深

さ ， 広さに よ っ て ， 同 じ素材を使 っ た と して も， 比較出

来な い 程 ， 昧に 落差が出 る 。 し か し，技術以前 の 問題 と

し て ，決 して 埋 め る こ との 出来ない 深 さが あ る 。 そ れ は

決定的に r日本人」と 「フ ラ ン ス 人」 の 違 い で あ る。

　 こ の 絶対越 え る こ との 出来ない ハードル は永遠に 地 の

果 て まで続い て 立ち ふ さ が る 。

　前置ぎが長 くな っ た が ， 技術 が味を 創 る こ と は 確 か な

こ と で ある 。 技術 の 進歩，練磨 に よ っ て味の 携成 ， 見事

な表現が出来る よ うに な る 。 だ が，こ れ に は 必ずそ の 入

自身の 持 っ て い る 感性 とい う壁 に あ る 時 期 に な る と必ず

い きつ い て ， そ れ 以 上前に 進む こ とが 出来 な くな る 。 料

理 が芸術 の
一

分野 とす る ならば，才能の な い 画家が 凡庸

な絵 しか 描けな い と同 じ に ，ある い は 同 じ楽器 を 弾 い て

も並以上 の 個性的 な音色を ひ き 出 せ な い 音楽 家 と同 じ よ

うに ，例え模倣が どん な に精緻 で 巧妙で あ っ て も，彼以
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上の 才能 を持 っ て い る人 の 目を ご まか す こ とは 出来ない 。

た だ ， 素人の 大部分の 人達は ， 素人受けする仕掛け に ま

ん ま と乗せ られ ， 賞讃の 拍手を送 る の で あ る 。 しか し，

経 営面 か らの み 考 えれ ば ，それ に よ っ て 客が 集 ま り，そ

れらの 現象が永続性を持 っ て い るとす る ならば，レ ス ト

ラ ン の 経営は 成 功 して い る とい う評価を得るこ とが 出来

る 。 そ れは ，図で 示 した よ うに （A ）， （B ），（C ），（D ）

が 等間隔を 持 ち ， 正 方形 を 形成す る こ とが望ま し い 姿 で ，

（C ）

技

術

（A ）経 済 性

ラD

味

の

構

成

こ の 関係が 崩れ る 時 ， 経営に も危機が訪れ る と考え て よ

い 。

　現代の レ ス トラ ン 経営 とは，すべ て が均等である こ と

が 重 要 で あ る。例 え ば 腕が い い （C），味 が よ い   ），

とい うよ うに これ らの 軸の どれ か が 突出す る と，それ は

必ず食材 の仕 入 れ に影響し ， 経済性 に 負荷と し て 関連す

る結果 に な る。

　特殊な ， 全 く特殊に恵 まれ た 条件に あ る レ ス トラ ン 又

は料理 人以外 は ， これ が平均的な企 業内の 料理人 の 姿 で

あ る 。 今の 時代は ，
い や こ れか ら増 々 こ の 現象が進 ん で ，

美味し い 料理 を食べ られ る レ ス ト ラ ン は ，
ご く限 られた

もの に なる で あろ う。 そ の証左 とし て ，

一流ホ テ ル あ る

い は レ ス ト ラ ン の 調理場 へ 足を踏 み 入れて み れ ば ，

一
目

瞭然，さ ま ざま な驚くべ き光景を 目撃す る こ とが 出来 る。

具体的な指摘はあえ て し ない が ，
フ ォ ン ドブ

ォ
ー

も既製

品 ， 魚もす べ て 注文の グ ラ ム に業者が切 り揃え て搬入 し

て い る こ と だ け記す こ とで ，お お よそ見当は つ く筈で あ

る。

（B）食 材 1斗
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