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イメ ー ジ調査か ら見た 現代の 京料理

Modern　1脅o一刎 o擁 （traditional　Japanese　dishes　of　Kyoto）
　　　　　　　　　　through　Image　Analysis

饗 庭 照 美
＊

永 岡 美 沙 冨 田 圭 子 南 出 隆 久 　 大谷貴美子
（Terumi 　Aiba ＞　　　 〔Misa　Nagaoka ）　　 （Keiko 　Tomita ）　　 （Takahisa 　Minamide ）　　 〔Kimiko 　Ohtani）

　We 　examined 　the　image　of　modern 　Kyo一脚 ガ and 　the　attraction 　of　Kyoto．　A 　questionnaire　survey

was 　carried 　out 　for　the 　residents 　of 　Kyoto　prefecture，　residents 　outside 　Kyoto　prefecture　and 　chefs 　of

κyo一η oガ．　Most　of　the　respondents 　to　the　questionnaire　answered 　that　the　image 　of κソo
一
リ

ァoガ was

‘LKaiselei一
η o 万

”
，
“
（］yakaiseki

”
and

“
Japanese　cuisine

”
．　As　the　irnage　of　the　celor 　of　Kyo・ηo擁，　many 　of

those 　outside 　Kyoto 　prefecture　described　redd 量sh 　color ，　 aIld 　also 　purplish　color 　that 　seldom 　exists 　in

the　food　themselves．　This　suggested 　the　feeiing　of “
gorgeousness

”
and

“
nobillty

”
towards 幼 04yo 万．

As　a　result 　of 　the　factor　analysis 　of 　the　image　of κyo一η o ガ，　the　first　factor　that　can 　be　described　as
“
emotional 　grace

”
was 　extracted ．　The 　result 　suggests 　that 　those 　eating 　Kyo 一η o 疹 imagine　the　cuisine

as 　representing 　the　traditional　cu 艮ture　of　Kyoto．

キーワード ：京 料 理 1＠o一刎碗 （traditional　Japanese　Dishes　of 　Kyoto ）；郷 土 料理 reg ｛onal 　dishes ；イメ

　　　　　
ー

ジ 調査 image　analysis ；SD 法 semantic 　differential　 method ；因 子分 析 factor　analysis

緒　　言

　京都 は 平安遷都以来 ， ユ20  年 の 歴史 をもつ 都 市 で あ

る 。 今で も数多くの 伝統行事や伝統芸 能 ， 歴史 の あ る

古 い 神社仏 閣が 残 され て お り，また それ らを支えて き

た 伝統技術 が 息づ い て い る 文化都市で あ る。こ れ らに

触 れよ うと京都 を訪 れ る観光客 も多く， テ レ ビや情報

誌，観光雑誌 な どの メ デ ィ ア で は 頻繁 に 京都特集が 組

まれ て い る。

　 こ れ らの 中に は
1）

， 「京 の 美意識 の なか で 安 ら ぐ」「に

っ ぽん と遊 ぼ う」な どの フ レ ーズ が あ り，京都 は ， 都

として の 美を楽しみ ，代表的な 日本文化 を味わえ る 都

市 と して 紹 介さ れ て い る。ま た 『京都千年』
m

に お い て

は，「京都が 都で ある と き京都人 は 『京』を売 りもの に

する ような業態 は と っ て こ なか っ た が ，『京』の 産品 に

憧 れを い だ き，京 くだ り もの を特別に尊重 した の は，

京都以外の 人 々 の
一方的な思 い 込 み で あ っ た 」 とい う

記述 が あ る。

　「京」とい う文 字や言葉が，1 つ の ブラ ン ドと な り，

料理や菓子，野菜に 「京」 と い う言葉 （文字）が つ く

だ け で，1 つ の 特別な イ メージ が 与え られ ， そ の ブ ラ ン

ドイ メージ に よっ て ， 多くの 人が 魅了 され て い るの も

事実 で ある。しか し，そ の
一

方 で，「メ デ ィ ア が ば らま

く京都幻想 だ け が一
人歩 きして い る」「京都 の イ メージ

は慮像」な どの 指摘 が ある
3｝

。 よ く使わ れ る 言葉で あ る

「京料理 」に っ い て も，柏井
4）

は 「京都 らしい 雰囲気 の

中で食べ る料理 と捉え て い る 人 が 多い 」 と記述 して い

る 。 「京料理」の イ メ
ー

ジ や実態 は
，

は っ き り と し た 定

義 の ない 混沌 とした もの で あ る。

　 そ こ で 本研究 で は，京都府内外の 人や京料理 に 携 わ

っ て い る 料理 人 に ア ン ケー トに よ る 京料理 の イ メ
ー

ジ

調査 を行 うこ と に よ り， 現代 の 人 々 が も っ て い る京料

理 の イ メージ と京料理 の 魅力に つ い て 調査 を行 な っ

た。

方　 　法
＊

京都光 華女 子大学

　 〔Kyote 　Keka 　Women
’
s　University）

　 京都 府立 大学

　 （Kyvto 　Prefectural　University｝

（189）

1． 調査時期及び調査対象者

　ア ン ケ
ー

ト調査 は 2001年 8 月か ら 9月にか け て ， 全
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国生活学校連絡協議会 に 協 力 を 依頼 し，30都道府県 に

各 5 名 ， 計 15  名 （府外在住 の 人）と ， 京都府に 120名

（府 内在住 の 人）の ア ン ケ
ー

ト調査 を実施 した。ア ン ケ

ー
トの 配布数は 270 部で あ り，うち 229 部 が 回収 され，

回収率 は 84．8％ で あ っ た。府外在住者 と府 内在住者 を

合わせ た 229名 の 調査対象者を
一般人 と記 した。京料

理 に携わ っ て い る料理 人 28名 （所属料理 屋数 ：24件）

に も同様 の ア ン ケート（回収｝S　100％）と聞き取 り調査

を行 っ た。

2． 調査内容

　 ア ン ケ
ートの 概 要 を表 1 に 示 した。京都 の 魅力 に 関

する質問と記述欄に お い て，府外在住の 人 と府内在住

の 人は
一

部，質問の 内容を変えた。料理人に対する ア

ン ケ
ー

トも同様 に行 い
，

一
部 は 聞 き取 り調査 を行 っ た 。

　 また，結果 に 示 す ような 29 の 形容詞対 を用 い
， SD

法
5）に よ り京料理 の イ メージ を調 べ た。評価 は 7段 階

評価 と した。

3． 統計処 理

　SPSS （WINDOWS 　10．Oversion）を用 い て，統計

処理 を行 っ た。SD 法 で 計量化 した
一

般 人 の 京料理 の

イ メ
ー

ジ を因子分析 （主因子法，VARIMAX 同 転）し，

抽出さ れ た 因子 の Cronbach’s α を求め て 信頼 度 を検

証 し（0．7≦ α）， 妥当性が得 られ た因子 に つ い ては，改

め て 名前 を付 け分析 した
6’7 ）。

結果 および 考察

1， 調査対象者の 属性

　表 2 に 調査 対象者 の 属性 を示 し た。一
般 人 の 調査対

象者 229名 の 約 80％ 以一ヒは 50歳 以 上 の 女性 で あ っ

た。料理 人 の 調査 対象者は 28名 で あ る。料理 人 の 人数

は 少 なか っ た が，京都 の 老舗料理屋 の 主入や料理人 で

あ り，経験 に よる貴重 な意見を聞 くこ とが で きた。

2． 京都 を訪れ る 目的 と そ の魅力

　 まず京都 を訪れ る 目的と そ の 魅力に つ い て調べ た 。

府外在住 の 人 で ， 京都 を訪 れ た こ との ある人 に その 目

的を尋ね，府 内在住 の 人 に は ， 府外在住 の 人 が ど の よ

うな 冖的で京都 を訪れ られ る と思 うか を選択肢 よ り 3
つ 選 ん で も ら い

， 選 択肢 の 合計を 100％ と し， 各々 の

頻度を示 した 。 以下，図 2〜6 も同様 に選択肢 の 合 計 を

100％ と した 。結果 は 図 1 に 示 し た よ うに，府外在住 の

人 は 「観光」を目的 に 京都 に 訪 れ た 頻度が 最 も高か っ

た が
， 府内在住 の 人 は 観光以外に伝統行事を挙げ た 人

の 頻度が 高 か っ た。しか し， 府外在住 の 人 は 府内在住

の 人 が 考え て い るほ ど，「伝統行事」を目的 に 京都 を訪

れ て は い な か っ た。ま た，府外在住 の 人 に 「今後 ， 京

都 を訪 れ た い ですか」と尋ね た結果，「ぜ ひ 訪れ た い 」，

「訪れた い 」 と回答 した 人は 97．3％ で あっ た。府内在

住 の 人 に は 「京都 に は 魅力 が あ る と思 わ れ ますか 」 と

尋ね た 結果，「あ る」と 回答 した 人 は 96．6％ で あ っ た 。

　次 に，それ ぞれ に 京都 の 魅 力を選択肢 の 中か ら 3 つ

表 1． ア ン ケートの 概要

府外在住 の 人　属性

京都に つ い て

京料理

記述 欄

年 齢，性 別，未 ・既 婚，居住 地，出身地，京都府在住 経験 の 有無

来京回数，来京 目的，京都 の 魅力，今 後 京都 を訪 れ た い か

「京料 理」 と聞い て イメ
ー

ジ す る料理，「京料理 」 と 「日 本料埋 」 の イ メ ー
ジの 違 い

「京料 理 」 とい う言葉か ら連 想す る食 品 ・食材 ・調理 方法

京料理 の イメ ージ （SD 法 ），「京料埋 」 を色で 表 す

京の 食文 化 に つ い て，今 後 期 待 す る もの や 是 非 残 して ほ しい 味 な ど

「京料理 」と あな た の 土 地 で 食べ て お られ る もて な し料理 の 違 い

府 内在 住 の 人 　属 性

京都 に つ い て

京料 理

記述欄

年齢，性別，未 ・既 婚，出 身地 ，京都在住歴

他 府 県の 方の 来京 目的，京 都 の 魅力 の 有無

「京料理 」 と聞 い て イ メ
ー一

ジ す る料理 ，「京料理」 と 「凵 本料理 」の イ メ
ー一

ジ の 違 い

「京料理 」と い う言 葉 か ら連想す る食品 ・食材 ・調 理 方法

京料 理 の イ メ
ー

ジ （SD 法〉，「京料理 」 を色 で 表す

京 の 食文 化 に つ い て ，今 後期 待す る もの や 是 非 残 して ほ しい 味な ど

ブ ラ ン ド化 しつ っ ある よ うに 思 わ れ る 「京料理 」 に つ い て の 意 見

料埋 人 属性

京料 理

記述 欄

性 別，年齢，料理 人 歴，店 の 名 前

「京料 理」 と聞 い て イ メージ する料 理，「京料 埋 」 と 「日本 料 理 」 の イ メ ージ の 違 い

「京料理 」 とい う書 葉か ら連 想す る食 品 ・食材 ・調理 方法

京料理 の イメ ー
ジ （SD 法 ），「京料理 」 を色 で 表す

「京料埋 」 と 「日本 料 埋 」の イ メ
ー

ジ の 違 い
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イメージ調査 か ら見た現 代 の 京料理

表 2．調査対 象者の 属性

項 目 属性 　　　人数 　比 率 （％）

一
般 人　　居 住地 域

　 n ＝229

他府県

京都 府

U2 　　 48．9

117　　 51．1

他 府 県 の 内訳 　関東 　　　　　3　　 2．7

　 　 　 　 　 信越 ・北陸　　　22　　　 19．6

　 　 　 　 　 東 海 　 　 　 　 13　 　 1ユ．6

　 　 　 　 　 近 畿　 　 　 　 17　 　 15．2

　 　 　 　 　 　中国 　 　 　 　 22　 　 19．6

　 　 　 　 　 　四国　　 　　 　3　　 2．7

　　 　　　　九 州
・
沖縄 　　32　　 28．6

性 別 男性

女性

無 圄答

14　 　　 6．1

213　 　 93，0

　 2　 　　  ．9

年齢 30〜39歳　　　　　12　　　　　5．2

40〜49 歳 　 　19　 　 8．3

50−−59歳 　　　　54　　　　23．6

60− 69歳 　　　　　92　　　　40．2
70〜79 歳 　　　　　46　　　　20．1

無 ［司答 　　　　　　6 　　　　2．6

料 理 人　 　性別

　 n ；28

男性
．
女性

無 回 答

26　 　 92．9
0　 　 　 D．0
2　 　 　 7．1

年 齢 10〜19歳

20〜29歳

30〜39歳
4 〜49歳

50〜59 歳

60〜69歳

無 回答

1　 　 　 3．6

6　　 21．4
6　 　 21．4
7　　 25．0

4　 　 14．3
3　 　 10．7
1　 　　 3．6

料 埋 入 歴 1〜9 年

lo〜19年

20〜29年

30− 39 年

40−−49年

無．回答

87559

臼

1

28，525
，017

．917
，97
．13

．6

選 ん で もらい
， 図 2 に 示 した。居住地 に 関 わらず共 に

「歴史的文化遺産に触 れられ る」こ とが
， 京都 の 魅力 の

中で 最 も多か っ た。次 い で 「自然が 美 しい 」，「お料理

が お い しい 」，が挙げ られ て お り，京料理 が 京都の 魅力

とな っ て い る こ とが 示唆さ れ た。しか し ， 「伝統行事 に

触 れ ら れ る」に つ い ては，図 1の 京都 を訪れ る目的 と

同様 ，府外在住 の 人 に は 京都 の 魅力 とはな っ て い なか

っ た。

3． 京料理 に つ い て

　村井 ら
S）

は，京料理 の 成立 に 影響 を与えた の は 「精進

料 理 」「有職料理」「本膳料 理 」「茶懐石 」「会席料理 」

で あ る と述べ て い る。そ し て こ れ らの 関連 に つ い て ，

室町時代に形が整えられた茶 の 湯にお い て，茶会の 席

に 出 され る料 理 と い う意味 の 「会席料理」が禅宗 の 「精

進料理 」の 影響をうけ ， 「茶懐 石 」と な っ た こ と を記述

して い る。また， 公家社会 の 儀式料理 である 「有職料

理 」は 室町 時代 に 「本膳料理 」 と して 発展 し， さらに

江戸時代 に 宴会料理 で あ る 「会席料理」 と な っ た こ と

を記述 して い る 。 「茶懐石」は ， 空腹 をい や し，お茶を

味わ うた め の
一

汁三菜 の 簡単 な料理 で ある 。 従 っ て ，

数少 な い 料理 に 趣 向を凝 らし，季節感を演 出 し， 器 と

の 調和や 料理 を出す タイ ミン グな どの 感性が 求め られ

る
9）
。酒席 の 宴会料理 として発展 した 現代 の 「会 席料

理 」は ， 茶 の 湯 の 料理 として 形式化 された 「茶懐石」

に 比 べ る と料理人 の 自由な発想で つ くられ ， 全 国的 に

もて な しの 日本料理，料理屋 で 出される料理 の 主流と

な っ て い る。

　 図 3は，村井 ら
8＞

が 京料理 の 成 立 に 影響 を与 え た と

して い る前述 の 料理 な どを選択肢 と し，「京料理」と聞

い て イ メ
ー

ジ す る料理 を 3 つ 選ん で もら っ た結果 で あ

る 。 府外在住の 人 ， 府内在住 の 人 と もに 「会 席料 理 」

の 頻度 が 最 も高 か っ た 。 次 に高 い の は 府外 の 人 で は 「茶

懐石 」「精進料理 」「日本料理」 とな っ た。府内の 人は

「日本料 理 」「茶懐石 」「お ば ん ざい 」とな っ た。
一

般 人

の 回答者が 「会席料理」 と 「茶懐石」を区別 し て 認識

して い るか ど うか は 不明 で あるが，府外の 人 は 京料理

の イ メージ と して 「茶懐石」，「精進料理 」の イ メージ

をもっ て い る 人 が 多い 事 が わ か っ た。こ れ は 京都 が 茶

の湯の 中心 となる土 地 で ある事 ， 数多 くの 歴史的な寺

院 が あ る事 とい う知識 か らの イ メ
ー

ジ と考 えられ る 。

料理 人 の 場合 は，「茶懐 石 」の 頻度が 最 も高 く，次 に 多

い の は 「会席料理 」 と 「日本料理」で あ り， こ れ らは

同 じくちい の 頻 度 で 挙げ られ た。一般人 と比較 して 「精

進料理 」の 頻度 は 少なか っ た。また料理 人 の ア ン ケ
ー

トに お い て ， 「京料理 は宮中 の 有職料理 ， 寺院 の 精進料

理 ，茶懐石 の 良 い とこ ろ を取 り入 れ た 料理 で あ る」，「京

料理 の 原点は茶懐石 」な ど の 意見が あ っ た。京都の料

理人 の 京料理 に対する考 えとして 「茶懐石 」 の 影響 が

大 きい 事が 示 唆され た。

　 「お ば ん ざい 」に つ い て は若干捉え方が 異な り， 府 内

在住の 人 は 京都 の 普段 の 家庭料理 で あ る「おばん ざい 」

も京料理 と考 え る 人 が 「茶懐 石 」と 同 じ く ら い の 頻度

で あ っ た が ， 府外在住 の 人，料理 人 は 京料理 に 対す る

お ば ん ざい の イ メージ は 低 か っ た。府内在住 の 人 は 「京

都 の お ば ん ざ い 」と い うの は 京都 の 庶民 の 味 で あ り，

京野菜や 乾物 を利用 した古 くか らあ る 家庭料 理 と して

他 の 地方 の もの とは 違 うもの で ある と い う認識 が あ る
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　 　 図 1　京 都 を訪 れ る 目的

イ．自然　ウ ．料理 　工 ．工 芸　オ ．伝統行．事 （葵祭 ・祗 園 祭 ）

キ．華 道　ク，狂 言 ・能 など の 伝統芸

コ ，仕事 　サ ．親戚 ・個入的 な用 事 （冠婚葬祭 ）

　 （n ≡ 229）

シ

ア イ ウ

ア．歴 史的文 化 遺産 に 触 れ られ る

エ ．本物 の 技や 伝 続 に 出会 え る

キ．気持 ちが 安 ら ぐ

工 オ カ

■府外　 ロ 府内

　図 2 京都 の 魅 力

イ　 自然が 美 しい

オ 　買い 物 が 楽 しい

ク
’
壊か しい 風

．
景に 出会 え る

と考 えられ る．ま た 府外在住 の 人 は 京都 を訪れた時 に

食べ る 「京料理 」は 家庭料理 を期待 して い ない 事，料

理 人 に と っ て は 「京料 理 」 は 家庭 で は 作 れ な い プ ロ の

技 で あ る と い う意識 が あ る と考 え ら れ る。

　「伝統食」「郷 土 料理 」 が 京料理 とい うイ メージ は全

体 に 低 か っ た。橋本 ら
1°レ

は ， 「郷 土 料理 」の 形態分類 に

お い て ，郷土料 理 は 本来 そ の 土 地 の 特産物を用 い た 家

庭料 理 で あ る が ，京都 の 郷 土 料理 は 産地以外の 土 地 で

料理 法 が 発達 し た特殊 な ケ
ー

ス で あ る こ と を指摘 して

い る 。 「京料理」は京都 と い う地名が っ い た 「郷 土 料理 」

と考 える こ とが で き る が ，ア ン ケ
ー

トの 結果 で は 家庭

料理 と は 異 な る 「会 席料理」「茶懐石 」の イ メージ が 先

7  （192）

行 して い た。

キ ク

ウ．お 料理 が お い しい

カ 、伝 統 行事 に 触れ ら れ る

ケ ．その 他 　　　（n；229）

ケ

　図 3 に 示 した よ うに 「京料 理 」の イ メ
ー

ジ と し て 「日

本料 理 」の 頻 度は 高 く 日本料 理 と京料 理 と は 多 くの

人 々 に と っ て 重 な ワ合 うイ メー
ジ が あ り，f京料理 」は

代表的な 日本料 理 の
一

つ で あ る と考えられ て い る と思

わ れ た 。しか し，さ ら に 「京料理」 と 「目本料理」 と

い う言 葉 か ら 浮 か ぶ イ メ ージ に 違 い があ るか 否か を質

問 した と こ ろ，府外 の 人 64，5％，府内の 人 68，4％ が

「あ る 」 と答え ， 料理 人 の 場合 は 82．1％ が 「ある 1 と

答 えた。そ こ で ，そ の イ メ ージ と し て 違 うもの を選択
肢 よ り 2 つ 選 ん で も ら っ た とこ ろ， 図 4 に 示 すように

共通 して 「素材」が 挙 げられ た 。 府外在住 の 人 は 「素
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　 （n ＝ 257）

■ 府外 田 府 内 Z 料理 人

　　　　 図 3　京料 理 と聞 い て イ メ ージ す る料 理

イ．茶 懐石 　　ウ ．精進料理　工 ．おば ん ざ い 　　オ，有職料 理

ク．郷 土 料理 　ケ ．健 康 食　　コ ．もて な し料理 　サ ．行 事食

コ サ

カ ．日本料 理

シ ．その 他

シ

5

G
ア イ ウ 工 オ カ キ ク

■ 府外 圜府 内 Z 料理人

ケ コ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 図 4

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ア ．素材 イ．味

　　 　　　　　　　 キ．形式 　ク．も て な し方　ケ 、香 り

材，季節感 ， 味，彩 り」の 頻度 が 高か っ た。府内在住

の 人 で は 「季節感，素材，味 ， もて な し方」の 頻度 が

高か っ た。居住地 に よ る特徴 と して 府外在 住 の 人は素

材 に そ の 特徴 を捉え，府内 の 人は素材 を通して み た季

節感や もて な し方に その 特徴 を捉えて い る こ とが 示唆

された。一方料理人 の 場合 は 「索材」と と もに 味へ の

こ だ わ りが大 きい こ とが 示 さ れ た。ア ン ケ
ー

トの 記述

欄 に 京料 理 は 薄味 で あ る とい う回答が 多くあ っ た。京

料理 が 薄 味 で あ る こ とは，一般の 人達 が 感 じる と こ ろ

で あ る が ， 「物足 りな さ を感じ る」と い う回答も見られ

た。

4． 「京料理 」か ら連 想す る食品 ・食材 ・調理 方法

　「京料 理 」とい う言葉 か ら連想す る食品
・食材 を選択

京 料 理 と 口 本料理 の イ メ
ー

ジ で違 うもの

　　ウ ．季 節 感 　工 ．切 り方　オ ．盛 りつ け方 　力．彩 ワ

　　　　 　　 コ ．器 　　 サ、その 他 　　 〔n ＝257）

サ

肢 の 中か ら 3 つ 選択 して も ら っ た と こ ろ ， 図 5 に 示す

とお り，
一

般 人 も料理人 も 「湯葉」の 頻度 が 最 も高か

っ た。次 い で 府外在住の 人は 「豆腐」「千枚漬」に ， 府

内在住の 人は 「は も」 と 「生麩」に 分散 した。料理 人

の場合は，ほ とん ど 「湯葉」 と 「は も」に集中し， 次

に 高 い 頻度を示 した の は「賀茂なす」「生麩」とな っ た。

大豆加 工 品 で あ る 「湯葉」 「豆 腐」と もに ， 肉
・魚を用

い な い 禅寺 の 精 進 料 理 の 重要な栄養源 で あ り ， 寺 の 多

い 京都 で は，大豆 の 加 工 方法 が 古 くか ら発達 して き

た
II）

。大豆 の 主要 な産 地 で は な い が ，大豆 加 工 食品 で あ

る 「湯葉」「豆腐」は 京都 の 特産品 と して 府外 の 人 に 定

着 して い る こ とが わ か っ た。「生麩」も精進料理 の 食材

の
一

つ で あ るが ，府外 の 人 は お 土 産 品 と して 人気の あ
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■府外 囗 府内 国 料理人

　 　 　 　 　 　 　 　 図 5

ア ．豆 腐　 　　 イ．湯 葉

キ．京都牛 　　 ク．鴨

ス ．賀 茂 な す　セ ．す ぐ き

テ ．和 菓．子 　　ト．そ の 他

京料 理 と い う言葉 か ら連想す る食品 ・食 材

ウ．生 麸 　　工 ．茶 そ ば 　オ．棒 だ ら　　 カ．は も

ケ ，地 ど リ　 コ ．黒 豆 　　サ ．紫 ず きん 　シ ．万願寺 と うが ら し

ソ ．千枚 漬　タ．しば漬　チ ．七 味　　　ツ ．抹 茶

　　　　　　　　　　　　　　　　　　（n＝257）

る 「千枚漬」の 印象 が 強 い と思わ れ る。「は も」と京の

伝統野菜 で あ る 「賀茂 なす」を挙げ た 人 は 府内在住 の

人，料理 人の 回答に 多か っ た 。「は も」は鮮魚に 恵まれ

な か っ た 京都 で ， 「骨切 り」の 調理技法 と ともに 食材 と

して 生 か され，特 に 祗園祭 の こ ろ に よ く使わ れ る。料

理 人 の プ ロ と して の 包丁技術が 試 され る 食材 で もあ

る e こ の ア ン ケー
トの 時期が ，「は も」 「賀茂 なす」 の

旬で あ っ た事が 結果 に影響 して い る と思われ るが，こ

れ らの 食材 は 府外在住 の 人 に とっ て は季節が 限定 さ れ

る食材だ けに 京料 理 の 食材 と して は 伝 わ っ て い な い こ

と が 考 え ら れ る。

　図 6 は 「京料理」 か らイ メージする代表的 な調理 法

　 　 　 　 　 30

25

20

蕃
遡

15

　 10

5

0

を選択肢か ら 3つ 選ん で もら っ た 結果 で あ る。一般 人 ，

料 理 人 を問わ ず 「煮る」「蒸す」厂盛 る」「和え る」が挙

げられた。こ れらの 調理法 は図 4 の 京料理 の 特徴と し

て 示 さ れ た 「素材」「味」が 生 か さ れ る 調 理 法 で あ る。
府外の 人 は こ れ らの 4 つ の 調理法が 同 じくらい の 頻度

に 分散 して い た。府 内 の 人 は 「和える」 とい う回答が

多く， 料理 人 は 「煮 る」が 多か っ た。また ， 料 理 人 は

一般人 と比べ る と 「盛 る」と い う回答は少 なか っ た 。

一
般 の 人 に は京料理 は盛り付け に 趣向を凝 ら して い る

と い う印象が強 い こ とが 示唆され た が ，料理 人は ， 「盛

る」を代表的な調理 法 と して は 捉 えて い ない こ とがわ

か っ た。さ ら に 「生」 と い う回答が 少 なか っ た の は，
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　 　 ■府 外 ロ府内 田 料理 人

京料理か ら イ メ
ー

ジ す る代表的 な調理 法

ウ ．蒸 す 　エ ．焼 く　　 オ．揚 げ る

ケ．炊 く　 コ ．和 之る 　サ ．ゆ で る

ソ ．浸 す 　　　（r ・257）
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海か ら遠 く，魚を生の ままで は食べ る事 が なか っ た京

都 の 食文化 が 現代 の 京料理 の イ メ
ー

ジ と して受け継が

れ て い る こ と に よ る と思 われ る。

5． 京料理 の 色彩 イメ
ー

ジ

　「も し京料理 を色 で表す と した ら， 僧色 で す か」とい

う自由回答に つ い て
， 色 の 表記は 多種 類 で あっ た た め ，

系統別の 色名 を分 類 した 頻度割合 を図 7 に示 した 。 回

答者 の 共通イ メ
ー

ジ と して は 「緑系統」 の 色が挙げ ら

れ た
。 府内在住 の 人 は 「緑 系統」 に 比 較的多く集中し

た が ， 府外在住の 人 は 「赤系統」「紫系統」に 分散 した 。

共通 イ メージ で ある 「緑系統」は，緑の 野菜 ， 盛 りつ

け に添え られ て い る緑 の もの をイ メ
ー

ジ してい る と考

えられ る 。 「緑系統」として，若草色 ， うぐい す色，も

えぎ色，竹色 な ど，自然を表す色名の 回答が多数あっ

た こ とか ら， 緑 の 景色や庭 も合わせ てイ メージ さ れ て

い る こ とが 示唆 され た 。 府外在住 の 人 の 回答に 多か ら

た 「赤系統」 は，ピ ン ク ， 桜 色 紅葉 色な ど の 回答 が

多数 あ っ た。京都は 春や秋に観光客が 多く， 料理 の 中

に 紅梅，桜 の 花び ら， 紅葉 の もみ じ を模した 野菜や 生

麩な どが よ く使われ る事 か ら，料理 の ア クセ ン トカ ラ

ーと して 赤系統 が 印象に残っ た の が
一

因 と思われ る 。

しか し，府外在住 の 人 に 多か っ た 「紫系統」は食材 の

色と して はあま り存在 しない 色 で あ る。紫 の 色彩感情

と して
一

般的 に 「高貴」「優雅 」「神秘」「厳粛」などが

挙げられる
12−14｝。また，「赤系統」の 中で 多か っ た 「ピ

ン ク」か らは 「幸福」「女性」「や さ し さ」「華や か 」と

い う語 が 色彩感情 と して 挙 げ られ る
13・14 ｝。 こ の ような

色彩感情 は 京都 の イ メ
ー

ジ と
一

致する と思われる 。

　 こ れ らの 結果か ら ， 京料 理 は 料理 以外 に ，京都の 景

色や 京都その もの の イ メージ な ど ， 全体 の イ メージ も

含 め て こ れ らの 色が連想 され た と考え ら れ る。従 っ て，

こ の よ うな京料 理 の もつ 色彩 イ メージ の 世 界が ， 「京都

幻想」と言われ る所以 の
一

っ で あ る こ と が 示唆され た。

料理 人の 場合の み に 回答 され た 「五色」は 「五味五 色

五法」と い う日本料理 の 基本の教え と して ，
プ ロ の 料

理 人 の 間で よ く使 わ れ て い る 言葉 で あ る。こ の 「五色」

は 古代中国 の 「陰陽五行説」に よる色 で あ り，「青 ， 赤 ，

黄 ， 白，黒」を示す
15〕
。さらに ， 料理 人 の場合は 色 の イ

メ
ー

ジ が 複雑で，多様な色 に 分散し「虹色」「無地 に 見

える重ね色」と い う回答 が あ っ た。こ れ らは
一色で は

表せ な い と説明 されて い た。料理 人に と っ て京料理 の

色彩イ メ
ー

ジ は ，

一色で は言い 表 せ な い 複雑な世界で

あ り， 料理 人 の 色彩 に対す る こ だ わ りが 感 じられ た。

6． 京料理 の イ メージ プ ロ 7 イ
ー

ル

　 SD 法に よ る京料理 の イ メージ プ ロ フ ィ
ー

ル を図 8

に 示 した。一般 人 の 居住地 に よ る違 い
， 料理 人 の 間に

もほ とん ど大きな違 い は認 め られ なか っ た。しか しな

が ら「混沌 と した
一
秩序 の ある」（府外

一
料理 人，府内

一料理 人 ：p く O．05），「くすん だ
一

鮮や か な」（府外
一

料 理 人 ：p ＜ 0．05，府 内
一
料理 人 ：pく 0．01），「男性

的
一

女 性 的」 （府 外
一
料 理 人，府 内一料 理 人 ；p＜

0．01），「季節感が な い
一

季節感が あ る」（府外
一

料理

人 ：p＜0．01， 府内
一

料 理 人 ：p〈 0．05）に つ い て は有

意差が 認 め られ ， 料理人 は京料理 とは より秩序の あ る ，

鮮や か で 女性 的，季節感が あ るもの として捉えて い る

こ とが 示唆され た。

　 そ こ で ， 京料 理 の イ メ
ー

ジ を構成 し て い る もの をよ

り明 らか にす る 目的 で 因子分析を行 っ た。居住 地に よ

る 大 きな違 い は 認 め られ なか っ た た め ， 居住地 を分 け

ずに
一般人全体 の イ メ

ー
ジ の 因子 分析 を行 ない ，8 つ

の 因子 が 抽 出され た。各因子の 信頼度 （Cronbach
’
sα）

を検証 し， 信頼度が保証さ れ た （O．7≦ α）第 1， 第 2 因

子を表 3 に 示 した 。 第 1 因子 （α ＝ 0．8846）を構成して

い る形容詞対を検討 した結果，「情趣 【生」と名付け た 。

白又は無色

府外（舮 ll2｝ 府内（n＝117） 料理人 価r28 ）

、 の

ンク

薄緑

若草色

赤

朱 色

薄紫
バ イオ レ ッ ト

ベ ージ 昌
湯葉の 色

虹色

無色透明

う ぐい す色 藤色

も え ぎ色

色

図 7　京料理の 色彩 イ メ
ー

ジ
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混沌 と した

現代的な
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地味 な
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かたい
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気 に入 らない
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貧 しい
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非常に

　 秩序の あ る

　 伝統的な

　 正 式 な

　 鮮や かな

　 派 手 な

　 明 るい

　 重厚な

　 や わ らかい

　 優雅 な

　 目然 な

　 上品な

　 お しゃ れな

　 変わ っ た

　 お とな しい

　 さわやか な

　 豪華な

　 楽 しい

　 美 しい

　 鯵的な

　 大人 っぽ い

　 女性的

　 おい しい

　 親 しみや すい

　 趣 の あ る

　 気 に入 る

　 季節感が ある

　 豊か な

洗 練され た

高価 な

図 8 京料埋 の イ メ ー
ジプ ロ フ ィ

ー
ル

府 外 　　
・一・一…・一

府内　　
一一一一一一料理 人

　 　　 　　　 　　 　 （n ＝257）

こ の 結果か ら京料理 の 色彩 イ メ
ー

ジ と同様に，料理 そ

の もの だ け で な く，盛 りつ け ， 季節感，景観 な ど も含
め た豊さ，優雅 さ な ど の 情緒性 が 感 じられてい る事 が

示唆さ れ た。ま た 第 2 因子 は，他 の 形容詞対と は若干

異 な る 「暗 い 一
明 る い 」の 形容詞対 の み を除去 し （α ＝

O．8295）、「嗜好 性」 と名付け た。こ の 結果 か ら京料理

の イメ ージ は，色彩 イ メー
ジ と同様に，料理 その もの

だ け で な く， 盛 りつ け，季節感，景観 な ど も含 め た 豊

さ ， 優雅 さ などの 情 緒性 が 感 じられ，そ れ に 対す る嗜
好性 もあ る事が 示 唆 され た 。

　以 上 の よ うに
， 京料理は もて な しの 会席料理 や茶懐

石 の イ メ
ー

ジ が 強 く，料 理 素材や調理法 そ の もの だ け

で な く， 料理 と器 と の 調和，洗練 さ れ た 盛 りつ け など

が 高 く評価 さ れ，京都 の 景観 も含 め て イ メー
ジ され て

い る料 理 で あ る こ とが 示 唆 され た 。 その 形成 に は ，京
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都 の 自然や 文化的環境 が 大 きな役割を果 た して い る と

考え られ る。また，因子分析 の 結果，京料 理 の イ メー

ジ として 「情趣 性」が 抽出され た ように ， 京料理は特

定 の 具体 的な もの とい うよ り， 食べ る側 の 京都の 伝統

文化に対 するイ メージ が 先行 した料理 で あ る こ とが窺
が わ れ た 。そ の こ と が 「幻想」や 「虚像」 と指摘 され

る 点 で は な い か と思 われ る 。

一一
般 人の ア ン ケー

トの 記

述内容には ， 京料理 は 「高価 で あ る」「必 要以上 に 飾 り

つ けて あ る」 「も っ と素 朴で も良 い の で は な い か 」な ど

の 苦 言も見 られ た。京料 理 に 携わ る 人 は 「京」 とい う

ブ ラ ン ドイ メ
ー

ジ に頼 りす ぎ る こ と な く，京料 理 に 受

け 継 が れ て き た 伝統文化 の ．再認識 が 必要と思 わ れ る。
今回 の結果 か ら，こ れ が 「京料理 」で あ る と い うは っ

きりとした 型，素材，料 理 方法 は な い と考 えられ る。
郷土料理 として の 「京料理 」は 京都 とい う自然，文化
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イメージ 調査か ら見 た現代の 京料理

表 3．SD 法に よる京料理 の イメ
ー

ジの 因 子 分 析結 果

項 　 目 第
一

因子 第二 因 子

洗練 さ れ た 　
一一

洗練 され て い ない

季節感が ある　一　季節感が ない

豊か な 　
一
　貧 しい

が さつ な　
一
　優 雅 な

大人 っ ぽ い 　一　子供 っ ぽい

下 品な　
一

　 ヒ品 な

み に くい 　一　美 しい

高価 な　
一・

安 価 な

動 的な　
一

　静的 な

趣 の あ る　一　趣 の ない

お い しい 　一　 まずい

親 しみ や す い 　
一
　 親 しみ に くい

気に 入 る　
一
　気に 入 らない

暗 い 　
一

　明 るい

楽 しい 　一　楽 し くない

講 縦 灘 1
ξ韈 懸 …

戀
難覊織｝
燻覊 聾
難 灘郷 鬻 羅

灘 孅 織1
　 　 ．308

　 3．349E −G2
　 　 ．315
− 8．033E −02

　 　 ，363

　 　．302
　 　．224

　 　．335
　 　 ．416
− 6．083E −02

　 　．366

　 　．411
− 8，596E −02

　 　，304

　 　．373

韆 纐 聾繋
離 韈 戮 鰲

钁譲驫 讐i
　 　．596

靆 騨 灘
因〕F寄与率 （％ ）

累積 寄与率 （％）

15，35915

．359

12．78828
．138

因子抽 出法 ：主 因子 法

回転法 ；Kaiserの 正 規 化 を伴 うバ 1丿マ ッ クス 法

的空間 の 中で こ そ 味 わ え る もの で あ り，食べ る側 は 京

都 の 自然や 文化 も合わせ て理解 す る こ とが 大切 で あ

る。

　本研 究 で は 現代 の 京料理 の イ メージ調査 を通 して，

京都の 魅力や京料理 の 魅力 を探 ろ うとした も の で あ

る。そ の 結果，京都 の魅力の
一

つ に 京料理 が 大 き く関

わ っ て い る こ とが 示 された。

要　　約

　現代 の 人 々 が 持 っ て い る京料理 の イ メ
ー

ジ と京料 理

の 魅力に つ い て
一

般 人 （京都府外在住 の 人，府内在住

の 人）， 京料理 の 料理 人を対象に ア ン ケ
ー

ト調 査 を行 な

っ た e 京料理 の イ メージ は ， 多 くの 回答者が 「会席料

理」「茶懐 石 」「日本料理」と答え た。連想する食品 ・食

材 に つ い て は
一

般人 も料 理 人 も 「湯葉」を挙 げる人 が

多か っ た が ，料理 人は 「賀茂なす」「は も」を挙げる人

も多く京都特産 の 食材や 調理 技術 へ の こ だ わ りが 感 じ

ら れ た。京料 理 の 色彩イ メージ として，京都府内在住

の 人は 「緑系統」の色を挙げ る人が 多か っ た 。 府外在

住 の 人は緑 と同じくらい の 頻度で赤，紫系統 の 色 を挙

げ る 人 が あ り，京料 理 に 「華や か さ」や 「高貴 さ 」 を

感 じて い るこ とが 示唆さ れ た 。一
般 人全 体 の 京料理 の

イ メ
ー

ジ を因子分析 した 結果，「情趣性 」と して ま と め

られ る 第
一

因子 が 抽 出 さ れ，京料理 は，食べ る側の 京

の 伝統文化 に 対す る イ メ
ー

ジ が 先行 した 料理 で ある こ

とが 窺 われ た 。
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