
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

「
一一’”

1　 「
咽一｝一一

1　 「
一’一一’卩　 「

’一
「 ＊

i教 i…材 一 研 ii究 i
　 　 I　　　　　　　　　　　 I　　　　　　　　　　　 I　　　　　　　　　　　 II　　　　　　　　　　　I　　　　　　　　　　　I　　　　　　　　　　　I

食　器 （1）

橋 本 慶 子
＊＊

（Keiko 　Hashimoto ）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 うつ わ

　食器 は，食べ 物 を盛 る 器 で あ る。辞書に は ， 「食事に

使 う器 具 ・容器」 と あ っ て ，人が 食べ る と きに 用 い る

茶碗や コ ッ プ ， 鉢，皿 などの 他 ， 食べ 物 を口 に 運 ぶ 道

具 であ る箸や匙 ， ナ イフ ・フ ォ
ー

ク類 ， 食卓 で 用 い る

醤油差 し，塩 ・胡椒 入れ など，そ して ，砂糖壷，味膾

壷，ジ ャ
ー類 の ような保存機能の あ る 器具 ， 鍋類 ， オ

ープ ン ト
ー

ス タ
ー， ミキサ ーの ような調理器具 ， す な

わち，食品が 調理 さ れ て 椀や皿 に 盛 られ る まで の 過程

で使用 さ れ る器具 ， 用具類 と，食卓，膳，盆 の ような

調度品に 入 る用具 まで も含 む と さ れ る
1）

e

　こ こ で は ，
日常 ， 食卓で 用 い る 飲食用 の 器 として の

食器 と，食べ 物を 口 に 運 ぶ の に用 い る道具 （箸や匙な

ど）に焦点 を絞 る こ とに す る。

　食べ 物は 必ず しも器 に 盛 るとは 限 ら な い 。串に 刺 し

て 焼 い た 魚 を串の まま食べ た り， 木か らもい だ 果物 を

か じっ た りする 。 お に ぎりやサ ン ドイ ッ チをラ ッ プ か

らす ぐ口 に した り， 最近 で は テ イ ク ア ウ トの ク レ
ープ

を簡単に 紙 に くるみ，食べ なが ら歩 く人 も見か け る。

こ の ラ ッ プ類は
一種 の食器 の役割 を果 た して い て ，

レ

ー
ス ペ ーパ ーな ど で 料理 の 作 り手の 意志 が 反映 されれ

ば 立 派な食器 で ある。

　何故 ， 食器 が用 い られ るように な っ たか とい えば，

先ず ， 神へ の 供物を盛 る た め ，
こ れは人が 直接食事に

用 い な い か ら厳密 に は 食器 とい えない か もしれ ない 。

次 に，食べ る 人 の 便利 の ため，また ， 食事を共 にする

人達 へ の 分 配 の た め ， そ して ， 料理 が 発達 し，
い ろ い

ろ に 調理 され た幾種類 もの 料理 をそ の 料理 に ふ さわし

い 器 に 盛 り分け る た め な どで あ る。

　 食べ 物は ， 人 の 栄養 を補 い ，味 覚 を 満 足 させ ，成長

寧　r教 材研 究」につ い て …tttこ れは ，一般学会 誌や 研究会 誌 に 見られ

　 る調理科 学 関係の 論文 の 中か ら ，学校 にお け る調 理実 習に 出現す る

　 頗度の 高い もの を選 ん で，実 技指 導に す ぐ役 立 つ よ うに わか りやす

　 く解説 す るこ とを試み た もの で あ る。
＊＊

青山学院女子短期 大学 名誉教 授

を助け，健康を保つ た め に 摂る の で あ る か ら， それ ら

の 条件が満た さ れれば ， どんな器 に盛 られよ うと目的

は達せ ら れ る。しか し人が 他の 動物 と異な る と こ ろは ，

食べ る こ とそ の こ とに 精神的 な要素が 多い 点 で ある。

歓 びの 食事に は料理 もさ る こ とな が ら器に もそれを表

現する。もて な しの 席 も同様で，献 立 に気を使 い
， そ

の 献立 が 引 き立 つ ように 器 を選 ぶ 。

　食器 は単に食べ 物すなわ ち調理 品 を盛 るた め だ け に

あ るの で は な くて ， 料理 を活かす器具 で あ り， 料理 し

た 人 の セ ン ス を演 出す る道具で ある。

　 1， 食器 の は じまり

　 E本 で の 食物を盛る器 の 原形は ， 大嘗祭 に 神餞 を盛
　 か しわ

る槲の 葉 （柏餅に 用 い る 葉）に 見 られ る。葉を幾枚 も
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ひ ら　て

放射状 に 重 ね て 竹 串で 留め た の を枚手（盤，平皿）， や
　 　 　 　 　 　 　 　 く ぼ て　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 わん

や くぼ ませ た の を窪手 （深 皿 ，の ち に 怨 へ ）
2）

と い う。

『延喜式』 の 「大膳」その他に ， 「槲何俵」 の 記載が あ

る の で ，個 入用 の 食物 を載せ るの に槲の 葉 を用意した
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 あ ウ ま の み こ

もの と思われる。『万葉集』142番に は有馬皇子 の 歌「家
　 　 　 　 　 け　　　　　　 い い　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 し い

に あれば　笥 に盛る 飯 を　草枕　旅 に しあれ ば 椎 の

葉 に盛る」が あ り， 食物 を盛 り載せ るの に鯉髯椎
翫麓

の 木 の ような広葉樹 の 葉，筍 の 皮，沖縄の 月桃や大谷
わた り

渡 の 葉 ， 木 を薄 く剥 い だ へ ぎ な ど が 最初 に 食器 と して

利用 され た。東南ア ジ ア で は タ ロ イモ や バ ナ ナ の 葉 ，

ま た，椰子 の 葉を編 んで 用 い ，イ ン ドで は蓮の葉や沙

羅双樹 の 葉 を竹 ひ ご で留め て 用 い た りす る。以上 の 葉

皿 は 現代 で も，神仏 へ の 供物 用 や 日 常生活 で も利用 さ

れ て い る 。 瓢箪 とか大 きな貝殻，ま た ， 焚 き火 をした

跡 の 地面 が 固 くな っ て い る こ と か ら製法 が 発見 さ れ た

土 器
2）

（長崎県泉福寺 洞穴出 土 の 12，000年前 の ±＃ が

世 界最古 と され る）な ど も あ る。弥生時代 （紀 元前 5〜3

世 紀）の 登 呂遺 跡か らは ， 木製 の 杓子，皿 ， 鉢 ， 片 口，

高坏などが 出土 して い る
3〕

。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 はん ぱ

　中国で は ， 陝 西省西安東方 の 半坡遺跡 （新石器時代）
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食　器 （1＞

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 かな え

か ら土 器類が ，殷 （商）時代 には青銅製 の 鼎や土器類

が 見られ ， 中国戦国時代（紀元前 5〜同 3世紀）の 遺跡 ，

湖北省随県曽侯 乙墓 か らは竹 筴 （食物 を挟む ピ ン セ ッ

ト）や 漆 製 の 食具箱 （取 皿
， 酒杯 も含 む ）， 漢代 （紀 元

前 2 世紀頃） の 遺跡，長沙 馬王堆
一

号漢墓か らは漆塗

の 食案 （膳）に ， 料理 が 盛 られ た ままの 漆皿 と朱色 の

竹箸が 添え られて 出土 して い る
4）。

　 ヨ ーロ ッ
パ で は，食べ 物 を載せ る台 として の プ レ

ー
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 い けに え

ト （plate）が 食器 の始ま りで ， 犠牲 を供 える台や パ ン

を焼 くの に敷 い た焼 き石 が 土器や金属製の 皿 へ 変化 し

た。庶民は，当時の 硬 い パ ン をプ レ ー Fの 代わ り と し

た 。 俎上であらか じめ調理 をす るこ とが少な く， 肉類

は プ レ ー ト上 で ナ イフ で 切 っ て 手 で 食べ た
5）。古代 で

は
一

人用 の 器はな く， ス
ー

プ で も回し飲 み をし，碗 （ボ

ー
ル ，bowD は 贅沢 品で

， 中世 に な っ て も二 人 に 1碗

を使 っ た
5）

。 シ ャ ル ル マ ー
ニ ュ 皇帝 （在位 768〜814）の

食卓 は表面 に
一

定 間隔 の くぼ み が あ り，大皿 に盛 っ た

料理 を手 で 取 っ て そ こ に 入れ ， 両手 を使 っ て 食べ た と

い わ れ る
6）。18世 紀 に な っ て 中国 の 技術 を取 り入 れ た

硬質磁 器 （チ ャ イナ）が初め て マ イセ ン 窯で 製作 され

た。種 々 の 食器が上流社会以外で広 く用 い られ る よう

に な る の は，ナイフ ・フ ォ
ー

クが
一

般社会 に普及す る

19世紀以降である。な お，酒杯 に利用 した動物 の 角は ，

その 形 を シ ャ ン パ ン グラス に残 して い る。
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図 1．飯茶碗 の 器 形
R）

  中世 の 山茶碗 と同 ヒロ径

　 5寸 〔三5セ ン チ｝で 、現在

　 は 茶蟄 け用。
◎ 飯茶碗 として は最 も大ぶ

　 Oなもの．
  浅 くひ ら き、平 茶碗に 近

　 くなる、
  標準形，
＊ 浅 くひ らきす ぎて 餒茶碗

　 と 1よレ
，
え な い 自

　 2， 食器の寸法

　 食事に 用 い る食器 の 大 きさ や 重さ は ，手 で 持ち運 び

で き る ， 使 い 勝手 の 良 い 範囲内 に あ る。特に 食卓か ら

食器 を持 ち上 げ て 食 べ る我 が 国 で は ， 食器 を持つ 手の

大 きさや ， 手が 持ち 馴 れ て い る重 さの 感覚が食：器 の サ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ナ ん もの

イ ズ に関係 して い る。和 食器 は，従来 何寸物 と呼ば

れ て い る。1 寸 は
， もとは 親指の 幅 の 寸法で ， 現在は 1

尺 の 1／10，
11
／33m ，約 3cm で ある

7）。

　 1） 和 食器 の 碗，鉢 お よび 皿 の 寸法

　和食用 の 器 の 寸法 は ， 図 1 と図 2 に 示 した と お りで

ある
8｝。

　通常の 飯茶碗の 直径は約 12cm （4寸〉で ， 器 の 高 さ

はその 半径 に ほ ぼ 等しい 。こ れ は碗 を片手 で 掴ん だ と

きに 掌に 入 る 大 き さ で あ り， 両 手 を合わ せ て，指先 を

離さ な い よ うに最大 限に広げた ときに で き る球形 の 直

径 で もあ る 。 女性で は 11．4cm とされ，子供用 は約 10
cm で あ る。夫 婦茶碗 の 大小 は 手 の 大 き さ に 由来す

る
9｝

。最近 で は 大 きな掌 の 女性 もい て 男 性用 ， 女性用 の

差で 食器 を選 ぷ よ りも，ダイエ ッ トとの 関係 で 選 び ，

茶碗 の サ イ ズ は 小型化 さ れ る傾向にある。

　湯呑み の 直径は ， 手 で 物 を握 る よ うな 形 に 自然 に 開

い た と きの 直径 7か ら 7．5cm くらい で ある
9）

。

　飯茶碗 の 重 さ は，室町時代 には 400gで あ っ た の が ，

現在 で は 100g と軽量化 さ れ て い る。こ れ は，室町時代

に は 120g の 木器 の 椀 が 用 い られ て い た の が ，茶 道の

い わ ゆ る山茶碗 の よ うに 大振 りの 陶器 に 変 わ っ た た め

で あ る。そ の後 薄手 の 磁器 の 茶碗 が 製造 で きるよう

にな り江戸時代初期に は 200g 弱，昭和 の 初期 に は 120

g ま で 軽量化 で き， 現在 100g が好ま れ て い る
9）

。

　茶碗 よ り大き くな ると鉢にな り， その 中で ， 片手 で

口 縁 と糸底 を持て る高さの もの は丼鉢 である。

　皿 は 直径 に 対 して 高 さ が そ の 1／10 く ら い で あ る。図
　 　 　 　 　 　 　 な か ざ ら

2 の よ うに 大 皿 ，中皿
， 小 皿 の 別が あ る 。 陶磁器 の 方で

碗 鉢 盤 T芭
4

高
さ

3

鉢

2

腕 （齢 ） 1

皿

87654321 　 　 1

小 血

　 2

中皿

345

大皿

678 （寸〕

径 一→

特大 皿

0

図 2．碗 ・
皿

・
鉢 の 範 囲 （寸）
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は ， 鍋 島焼の 規格
lo ）

か ら， 大皿 は尺皿
， 中皿 は直径 5 か

ら 7寸 ， 小 皿は直径 3 寸 に な っ て い る 。 小皿 は 手 に 取

り上 げて よい サ イズで あ る。

　2＞　中国の 器 と洋食器 の サイ ズ

　中国料理 の 器 の サ イ ズ は，日本が倣 っ た サ イズ で あ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 パ ヌ ズ

る。日本 の 食器 と異 な る と こ ろ は 共用器 の 盤子 （大 皿 ）
　 タ ン ワヌ

や 湯碗 （大鉢）が 主 で ，
こ れ．を取 り分け るた め の 個人

霾縄 栄繍 ・鷲 酵 の 黼 よ 螺 娠 り）・

諜子 （小皿 ， 取 り皿 ）， 茶碗 （湯呑み） と篌子 （箸），

タ ン チ

湯匙 （ち りれ ん げ）で，磁器製で あ る。器や箸 の サ イ

ズ に 男女 の 区別は な く， 最近 まで 小 児用 の 食器 もなか

っ た 。

　洋食器 の サ イ ズ は 日本 の 寸 に対 して ， イ ン チ （2．54

cm ，1 イン チ は親指 の 幅 か ちきた）が基 で ある。古来，

東西共通 して 身体 の
一

部を基準に して 長 さ を表 すの

は ， 身近 に 用 い る道具 類 の 使い 勝 手の 良さ を示 して い

る （表 1，cm 表示）。

　3） 箸，ナ イ フ ，フ ォ
ー

ク ，
ス プ ー

ン の サ イ ズ

　箸や ス プーン
，

フ ォ
ークは ，

こ れ を持 つ 人 の 手 の 大
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 あた

きさ に密接に 関係す る。箸は図 3 の 長咫 の 1．2 倍， 短

咫 の 1．5 倍 が使 い やすい と さ れ る 。 茶懐石 の 箸 は赤杉

を削 っ た 利久箸で 長 さ は 24cm と決 ま っ て い る。成人

で は 17cm 以下 の 長 さの 箸は使 い づ ら く，15cm が 限
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 よ う り

度 で ある。一
本 で 用 い る楊枝 （くろ もじ）の長さは 7 か

ら 15cm で あ る。中国の 箸は テ
ーブ ル 中央 の 料理 を取

るた め に長 く， 韓国の箸は 金属製 の た め細 く，短め で

ある 。

表 1，洋皿 の サ イズ （例 ）

　ナ イフ ・フ ォ
ー

クや ス プ ー
ン の 長 さ も手の 大き さ が

関係 して い る。料 理 の 種類 に よ っ て サ イ ズ が 異な る が
，

長さ の 範囲は箸の場合 と似 て い る （表 2）。

　4）　食べ 方 と食器

　日本 の 伝統 的 な様式 で は，正 座 し た 人 が 膝 の 向 こ う

に 置か れ た高さ の低 い 膳 また は 折敷か ら箸 で 料理 を口

に運ぶ 。膳 か ら口 まで 距離が あるの で，茶碗や，汁碗

を持ち上げ て 膝上 に 取 り，飯なら
一

口 分を箸で す くい
，

短 咫
長 咫

形 名　称 直径 （cm ）

円　 形

フ ル ーツ 皿 （深 ）

パ ン 皿

ポ リ ッ ジ ボ
ール

デザ
ー

ト皿

デザ
ー

ト皿

ス
ープ 皿 （深 ）

ミ
ート皿

ス ープ皿 〔深 ）

デ ィ ナ
ー

」畔

　 14

　 16

　16
　 ユ8

　 19

　 19

　 23

　 2325

〜26

楕円形

プ ラター （小 ）

プ ラター （中）

プ ラ タ
ー （大）

26 （長径＞

30 （長 径）

34 （長径 ）

文 献 7），9）よ り作成，長咫 ：　　　 ：4，反咫 は掌 を

い っ ぱい に広げた ときの 親 指の 指先 か ら小指の 指先 ま

での 長 さで もある D

図 3，手 ば か りの 単位

その 他 に，ダブ ル コ ン ソ メ ス ープ碗 皿，テ ny ・

コ ーヒ
ー・デ ミタ ス 用 各碗皿，ク リーマ

ー，シ

ュ ガ ーポ ッ ト，テ ィ ポ ッ トな ど

S
　レ イプ レ

ー
ト （テ

ーブ ル セ ッ トの 中央に 置

⇔

表 2．箸 ・ナ イフ ・フ ォ
ー

クの サ イズ

　 　 （例）
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名　称 寸 法 〔cm ）

箸 17〜24

割 箸 （天 削，夫婦利久） 24

割 箸 （元 禄，小判） 20

割 箸 （丁六 ） 17

中国 の箸 26

韓国の箸 （金属製〉 20

テーブ ル ス プーン 20

ス
ープス プー

ン 19

デザ
ー

トス プー
ン 18

ティ ス プーン 14

コ
ーヒース プーン 12〜14

テ
ーブル ナ イフ 23〜25

フ ィ ッ シュナ イフ 21

デ ザートナ イ フ 19

フ ル ーツ ナ イフ 19

テ
ープ ル フ ォ

ー
ク 工9

フ ィ ッ シュフ ォ
ー

ク 18

デ ザ
ー

トフ ォ
ー

ク 18

フ ル
ー

ツ フ ォ
ー

ク 15

ケ ー一キ フ ォ
ーク 14

姫 フ ォ
ー

ク 12

そ の 他 に，ア イス クリーム ス プ
ー

ン ，ス ト

ロ ベ リス プーン ，グ レー一プ フ ル
ー

ツ ス プ ー

ン ，メ ロ ン ス プーン な ど
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食　器 （1＞

汁 な ら 汁碗 を口 に つ け て 食す る。正 式な席で ， 汁物 を

器か ら直接食するの は 日本だけ で ， ア ジ ア の他の 国や

欧米 で は匙 を用 い る の で ，不作法な こ と と され る。器

ご と膳 か ら取 り上 げ られ な い 場合は 取 り皿 か 汁碗 の

蓋，あるい は懐 紙 を受 け て 少量 と り， 手許に近づ けて

か ち箸で 「1に運ぶ 。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 さん

　韓国の 伝統的 な食事様式 で は 膳 （床〉が 用 い られ る

が，韓国の 膳 は 日本 の 膳や折敷よ りも高 く，人 は あ ぐ

らか 立 て膝 （女性 ）で膳 の 近 くに 坐 るの で ， 料理 か ら

口 の 位 置まで 距離が短 く，器 を持ち上 げない で 食べ る

こ とが で きる。飯 と ， 汁 の あ る料 理 は 匙 を用 い
， 汁 の

な い 料 理 は 箸 で 食べ る
11 ）。器 を持ち上げ て 食べ るの は

不作法 と さ れ る 。 した が っ て韓 国の 器 は厚手 で大振 り
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 とうだ い

で あ り （図 1の D 参照），糸底 （高台
12），園 4）が 低 く，

熱伝導 の 良 い 金属製 の 器 もあ る。
　 　 　 　 　 　 　 　 　 ゆか

　中国で も漢代 に は床 に 座 っ て膳で食事 をした が ， 唐

代の 終 わ り頃以降 は，椅子 と卓 で 食事す る形 に な り
13 ）

，

飯椀 と酒や茶 の よ うな飲 み物以外は，取 り皿 で す ら原

則 と して テーブ ル か ら持ち上 げない
。 小碗 に盛 り分 け

られ た ス
ープ もち りれんげか ら飲む の が 正 しい

。

　食器 を手 に持 っ て 食べ る 日本の 伝統的な食 べ 方は，

膳か らち ゃ ぶ 台 へ
， そ して 第 二 次 世 界 大戦後，椅子式

の 食卓の 普及
工4｝に よ り口 と料理 ま で の 距 離が 近 くな

っ た た め に ， 食器 を持ち上げるには中途半端な距離 に

な っ た e また ， 欧米や 中国な ど各国の 料理 が 食卓 に 上

る ように な り，限 られ た 膳 の 面 積 （1尺 2 寸 四 方）に 左

右 され な い 各種 の 食器が用 い られ る よ うに な っ た 。 こ

れ が 食器 の 形 に も影響 し，例 えば，食卓 と口 の 位置 が

近 い た め に器 を持 ち上 げな い で食べ る こ とが 多 くな

り，取 ワ皿 の 必要度 が 減 り， 椀類の 糸底の 高さ が低 く

な る傾向が ある 。 熱 い 飯茶碗 や 汁椀 を手 に持つ に は掌

側 の 指 に器 の 糸底 を載せ ，親指を器 の 口 縁 に 掛け て 持

つ 。熱は器 の 端 か ら放散 さ れ る の で ，器 の 温 度は手 に

図 4．茶碗 の 各部 分 の 名称
工2）

ほ とん ど伝 わ らな い 。

　限られ た 面積 の 膳上 に ， 料理 を
一

度 に 並 べ る 日本や

朝鮮半島で は 皿 類 よりも深さ の あ る椀類 が 多用 さ れ ，

食べ る時に は箸が 用 い られ る。 イ ン ドの 上流階級 の 食

膳タ
ー

リ
ー

も同 じで ，
い くつ もの 小碗 カ トーリに各種

の カ レ ー
や料理 を入れ て タ

ー
リ
ー

上 に 並 べ る。こ の 小

碗 か ら直接 手指 で カ レ ー
を と り，ター リーの 上 で 飯 に

混ぜ合 わせ て 食べ る の で あ る 。

　こ れ に対して西洋料理 で は ， プ レ
ー

ト上 で ナイ フ を

使 うの で，平 らな皿 が常用 さ れ る。

　以上 の ように ， 食器 は ， 人類 が 生 まれ て 以来 ， 人 が

使 い やす い ように 変化 して 現在 の 形 に な っ て い る 。 そ

の根底に は 地球上 の 各地域 で 育 まれた文化 が あ る D 日

本 は 宗教上 の 規制や 経済的な制約 も少 な く， 食に関し

て 自由が 享受 で き る環境にあるが ，料理 を盛 る食器 を

機能面か らだけ で な く，文化 と して見て い くの も意味

が ある と思わ れ る。
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