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一
「調理科学」は世界 を駆けめ ぐる

， その 名は 「分子 ガ ス トロ ノ ミ
ー 」

川 端 晶 子
＊

Akiko　Kawabata

　1月早々 ，世界的 に 著名 な 「分 子 ガ ス トロ ノ ミー （Gas−

tronomie　Moleculaire）の 提唱者と して名高い フ ラ ン ス 国

立 農業研究所 （INRA ）の 物 理 化 学者 エ ル ヴ ェ
・

テ ィ ス

（Herve 　This）氏の 講演 とデ モ ス トレ
ー

シ ョ ン に 参加す る

機会を得 た 。 彼の 著書 『Les　secrets 　de　la　casserole 』 に 目

を通 して い た の で ，そ れ とな く想像 は して い た が，何 よ り

も全身か ら溢れ 出る 「分子 ガ ス トロ ノ ミー」に対する愛情

と情熱 とパ ワ
ーに は す っ か り圧 倒 さ れ て しま っ た。

　調理科学 とい えば，1955年 に ア メ リカで 出版 され た 「ベ

ル
・

ロ ウ の 調理実験』 （Eexperimenntal 　Cookery 　by　Bell

Lowe） の 感動 が 蘇 っ て くる。第 1章 に は 「調 理 と コ ロ イ

ド化学 との 関係」が解説 され て い た が，調理科学を物理 化

学か ら追 求 して 行 きた い と志 を立 て た ばか りの 私 に は，わ

が世を得 た りの 感 で あ っ た 。 砂糖調理，ペ ク チ ン 質 ゼ ラ

チ ン，肉 と家禽肉，エ マ ル シ ョ ン ，卵，で ん ぷ ん ・
小麦粉

・

パ ン ，バ ッ タ
ーと ドウ，油脂などの 章が続 い て い た。日本

の 調 理 科 学 者 もこ れ に な ら っ て 同様 な テ
ー

マ や 日本 的 な食

品 や 調理 法 を選 ん で，調理 科学 の 研 究 に花が 開 き，多 くの

成果を上 げて 今 日に至 っ た 。 しかし，この 半世紀を過 ぎた

今 日，日本の 調理科学 は新 しい 世界 の 潮流 に乗 り切れない

感を拭えない 。 21世紀 に 入 っ て，新 しい 調理科学，「分子

ガ ス トロ ノ ミー」が ヨ ーロ ッ パ で 台頭 した。 テ ィス 氏 が 国

立 農業研究所の 中 に分 子 ガ ス トロ ノ ミ
ー

の 研究室を創設 し

た の が 2000 年 で あ る とい う。

　さて ，テ ィ ス 氏 は，科学 を芸 術 に 高め て くれ る 大切なパ

ートナ ー，ピエ
ー

ル ・ガ ニ ェ
ー

ル （ミシ ュ ラ ン 3 つ 星 に輝

く，フ ラ ン ス を代表す る シ ェ フ ） との 共 同研究 に よ っ て，

新しい 「分子 ガ ス トロ ノ ミー」の 考え方を創出 し，世 界の

トッ プ シ ェ フ た ち に 強い 影響を与 え て ，レ ス トラ ン 料理 へ

と生 まれ 変 わ らせ つ つ あ る とい う。 「調理 は科学 だ 1　 い

や 芸術 だ 1　 い や 愛なん だ よ 」 と叫 び なが ら，ム
ー

ス や 淡

雪状 の ク リーム の 神秘，ソ ース が 乳化する繊細 な 理 由，半

透明な ゼ リー
の 秘密な ど を解明 し，現代の 科学の 先端を取

り入 れ なが ら，新 しい 料理 を 生 み 出 し感動 を与えて い る 。

次 に テ ィ ス 氏 の 考え方を講演会資料 よ り，紹介 しよ う。

「こ の 分 野 を立ち上 げる た め に，まず，最初 に 着手 した

の が ，レ シ ピーの 検証 とそ の 科学的実験 で あ っ た 。 科学

とは まず，分類する こ とか ら は じ まる とい う理念の もと

に フ ラ ン ス で 重要 と さ れ て い る 歴代 の 料理 本を読み砕

き，中身を分類 し て み た 。 そ れ か ら，フ ラ ン ス 料理 の ソ

ー
ス の 研究 を は じめ た 。伝統的なソ

ー
ス は 350 種ある が，

そ れ を 1 種ずつ 作 っ て み て は ，顕微鏡 で 分子構造をチ ェ

ッ ク し，23の カ テ ゴ リーに分類 で きる こ とが 判明 した 。

伝統的 な料理 の 決 ま りご と を
一

つ
一

つ 科学的 に検証 し

た 。 そ の 結果 あ らゆ る料理 は物理 化学 の 【式】で表せ

る こ とが 分 っ た 。

　式 は 二 つ に 要素 か らなりそ の 要素 とは 以下 に 示す とお

りで あ る。

　要素 1 ：食材の 状態，G （ガ ス ），　 W （水），0 （油脂），

　　　　 S （固体）

　要素 2 ：要素が どの よ うな分子運動 で つ なが っ て い る

　　　　 か

　　　　 ／分 散，＋ 併存，⊃ ：包含 ・結合，σ ：重層

　 す な わ ち，こ の 二 つ の 要 素 を組 み 合 わ せ る こ とで，あ

らゆ る素材や料理 の な りた ち を説明 で きる の だ 。 た と え

ば，食材 の タ マ ネギは 固体 （S），の 中 に 水分 （W ）がち

らば っ て い る （／） の で ，タ マ ネギ は W ／S で 示される 。」

か
東京 農業大学 （名誉教授 ）

　 （Tokyo 　Universlty　of　AgricultUre）

　泡立て ク リーム の 例 をあげ よう。生 ク リーム の 状態 は つ

ぎの 式，す な わ ち，0 ／W で 表 さ れ る。こ こで ，0 は油 脂，

W は 液体，／は分散 を表す 。

　生 ク リ
ー

ム を泡立 て る とい う調理法は，油脂 に空気を含

ませ る こ とで あ るか ら，つ ぎの 式 で表 され る 。 （G ＋ 0）／W ，

す な わ ち，G は 空気， ＋ は 加え る，　 O は油脂，　 W は 液体

で あ り，／は （G ＋ 0 ）を液体に 分散させ る の で あ る。こ ん

な風 に 「式」で 表す こ とを 「分子 ガ ス トロ ノ ミ
ー

」とい う。

こ こか らが現場 の シ ェ フ の 領域 で あ り，セ ン ス 次第 で あ り，

こ の 先 は 芸術 の 範疇 だ とい う。複雑な フ ラ ン ス 料理 に次 か

ら次へ とこ の 考え方を応 用 し，式を生み 出 し，最新 の科学

機器 を 利用 して そ の 調理過程 の 科学 的キ ャ ッ チ も怠 ら な

い 。 野禽料理 の ソ
ー

ス に，機能性食材で あ る粉末の ポ リフ

エ ノ
ー

ル を加え る こ と も試 み て い る 。 調理過程 に お い て ，

液体窒素 を用 い て 凍結す る ソ ル ベ も試食で きた。科学 の 力

で新しい 料理 を無限 に創造 し，人類 の 幸福に貢献した い と

い う情熱 が，ヨ ーロ ッ パ の 各国，ア メ リカ を は じめ 世界 を

駆け巡 り始め て い る 。
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