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＊

（Akiko　Kawabata）

は じめ に

　 21世紀は 感性の 時代 で あ る とい う。経 済的合理 性や

効率 と い うような価値観 に よ っ てすべ て の もの を測 ろ

うとする時代 は 終 わ り，新 しい 世 紀 ， す な わち ， 新 し

い 価値 観 は感性 に もとつ い て 形成 され る で あろ うとい

う。

　
一

般 に
， 感性 とは 外 か ら印象 を受け 入 れ る能力で あ

り， 感覚に 伴 う感情や衝 動，欲望 など も含む と考 えら

れ て い る。しか し， 感性 とは受動的な能力だ けで な く，

む しろ何 らか の 能動性 ， 言 い 換 え れ ば 創造性 と い う意

味 も含 まれ て い る。

　人間は 生 命 を維持 し ， 活動す る た め に 食べ 物 を摂取

す るが ， 食べ 物 も生 命あ る もの
， あ る い は生 命 あ る も

の か ら生み 出され る もの で あ る 。 食べ 物 を食べ る とき ，

人間 は快 い 感覚 な い し感 情 ， す なわち ， お い しさ を感

じる。「お い しさ とは食べ る行為に 伴 っ て 引き起 こ され

る ， や わ らい だ，楽 し く喜ば しい 感情で ある」
1｝

。 また，

「お い しさ とは ，
か らだ が 欲 求す る もの や 好 き な もの

を， 口 腔 を介 して摂取 した ときに沸 き上が る快感 ， 満

足感 ， 至福 感 で あ る。お い し く味 わ うこ と は 単に 食欲

を増進 させ ， 満足感 を与え る だ け で な く，脳 を活性化

し活力 を与え ， 生 きる喜 び を誘 う」
2）

。 「食べ 物 の お い し

さ は ，生理 的 ・感 覚 的 な もの を不可欠な媒体 とするが ，

しか し ， 単に 生理 的 ・感覚 的 な次 元 に 成立 す る もの で

は な く， 知 的 ・文化 的 な次 元 に 成立す る もの で あ り，

また ，お い しさはそ こ に は じめ か ら存 在す るもの では

な く，人 が 作 り出すもの で あ る。 お い しさは ，

一
面 で

客体 （食べ 物）の 物質 として の在 り方に よ っ て 成立 し

な が ら も，他面で 主体 （食べ る 人） との か かわ り方 に

よ っ て成 立す る 。 後者に は 生理 的 ・感覚的な次元 と知

的 ・文 化 的 な次 元が あ り，知 的 ・
文 化的次元 で は ，知

と文化 の本質か ら， 個 人 として の 次元 だ け で な く， そ

の 時代や そ の 文化圏の 知 的 ・文化 的 な次 元 もあ る。お

い しさを味わ うこ と は
一

種 の 美の 体験 で あ る」
S）

な ど

と考 え られ て い る。食べ 物 の お い しさ が 成立 する要素

を図 14）に示 した。

　お い し く食べ る こ と は文化現象 の
一

つ で あ り，どう

い う食べ 方 をす るか は ， それ ぞれ の 地域や 民族に よっ

て 異な る 。 日本人 は常に 異文化 を も巧み に 吸収 しなが

ら融合 させ ， 新 しい 文化 を築 きつ つ ある。本稿 で は ，

代表的な文献 を取 り上 げ ， お い しさに 対す る西洋 的価

値観 の 「美味礼讃」と東洋的価値 観 であ る 「無味礼讃」

の 背景に あ る 思想 を考察す る。

喀　東 京農 業 大 学名 誉教授

1． 食に対す る感性

　1） 食 と 五 感

　食べ 物 の お い しさは視覚，嗅覚 ， 触覚 ， 聴覚 ， 味覚

な ど の 感覚 受容器 を通 じて知覚 さ れ ，過去 の 経 験 な ど

と も照合 して ， 総 合 的 な判 断 に よ っ て お い し い
， まず

い の 評価 を行 な っ て い る。人間 は五感 を総動貝 して 食

事 を楽 しむ 。感覚 は外界 の 物理的，化学的特性 に対 し

て ， 身体 の セ ン サ
ーが 感 じる程度や そ の 内容 を対象 と

して い るが ，食べ 物 が 「お い しい 」 とい う評価 は ， 味

に 関係 した 要 因 の み で は な く，食卓上 の 色彩や 食器 ，

盛 り付けなど ， さ らに 人 々 の 人生観 ， ライ フ ス タ イ ル

も大 きく関与す る総合的 な もの であ る。

　 2） 食 と感性

　 「感性 とは何 か 」を考 え て み る と ，   感性 とは ， 物事

を直観 的 に 感応 る 力 で あ る 。   感 性 は ， 豊 か な感情や

好奇 心 ， 想像力，創 造力 を生 み だ す源 で あ る。  感性

は，心 に安 らぎや 潤 い
， 活力を与え ， 意欲 を活 性化す

る働 き をもつ 心の エ ネル ギ
ー

で あ る 。   感性 の 要素に
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心 理 的要素一 喜怒哀楽の 感情，精神の 緊 張 度

生理 的要 素一 食欲，空腹 懸，健 康状態

先天的 要 素一 人種，民族、性別，年齢 ，体質

俵天 的 要 素一 気候，風土，地域，宗教．風 俗 習慣，教 育，
　　　　　　 生 活 程 風 生 活様式，食経験

一

噛 叢讌撫
図 1．食べ 物 の お い しさ が 成立 す るee素 A）
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　→

は ， 美的価値観 と科 学的好奇心が 大切 で ある。  感性

は，物事 を深 く観 察 した り， 感 じ よ うと 心 が け る こ と

で 深め られ るな ど とい うこ とに な る 。 「感性」に対す る

もの と して ， 「知性 （頭脳 の 知 的 な働 き）」や 「理 性 （概

念的 思考 の 能力）」が あ る が ，感性 は 人間 が もつ 感覚 ・

知 覚の 機能や 特性で あ り， それ に よっ て 「情」が 呼び

起 こ され る。 食に 対す る感性 と は ，食の 揚 を構成する

総 合 的 な成果 と ， そ れ を評 価する 人 間の 内容的基 準 の

レ ベ ル と の 対応 で ある 。

　 3＞　お い しさの 知覚

　近 年 ， 脳 科学の 研 究は 急速に 進 ん で い るが
，

お い し

さの 知覚に つ い て も研究が 進め られ て い る。お い しさ

に 関す る大脳 新皮質 の 機能
5）

は感覚野，運動 野 ， 連合 野

の 三 つ に 大別 さ れ る。感覚 野 は 視覚 野 ， 嗅覚 野 ， 聴覚

野 ， 味覚野，体性感覚 （触覚 ）野 な どか らな り， 末梢

の 感覚器 か ら送 られ て き た 感覚情報 の 処理 を行 っ て い

る 。 連合野 は 大 まか に、前頭連 合 野 ， 頭頂 連合野 ， 側

頭連合野の 三 つ に 分 け る こ とが で きる。人間 で は ， と

くに 前頭連合野が大 きく発達 して い る。連合 野 に は そ

れ ぞ れ 異 な る機能が あり，知覚 ， 認 識 ， 理解 ， 意志 ，

思考 ， 創造 と い うよ うな最 も高次 の 機 能を つ か さ ど っ

て い る。脳 内 の 味 覚情報 の 流 れ と各部位 の 機 能的役

割
6）

を図 2 に 示 した 。た とえば ， 味蕾か ら味覚神経 を経

て 大 脳新皮質に 伝 え られ た味情報は ，扁桃体に 入 っ て

感情，記憶 な ど と統 合 され ， 好 き嫌 い の 判定 が な さ れ

る。周辺 に は過 去 の 食体験 の 膨大 な記憶 フ ァ イ ル が あ

り，常に情報 交換 を して い る と考 え られ て い る 。

　五 感はそれ ぞれ独 立 した 機 能 をも っ て い る が ， 相 互

に 結 ば れて い て 調和 しなが ら 自己調整 をは か り，
コ ミ

ュ ニ ケ
ー

シ ョ ン を とっ て い る 。 図 3 に サ イバ ーセ ン ス

の 模 式図
7）

を示 した。図 の 上部 は ， 視 覚，聴覚，嗅覚，

触覚 ， 味覚 の 五感が ，
い つ も扉を開け っ 放 しに して ，

無意 識 の うち に お び た だ しい 数の 情報を受け と っ て い

る こ と を示 して い る 。 す な わ ち，視覚 の ウ エ ー
トは 非

常に大 き く， 日常的な活動風景 をまば た き しな が らと

らえ続 け る 。 味覚が 目覚め る の は ，食べ た り飲ん だ り

す る 生理 上 の 必要が 生 じた 時で あ る。嗅覚 は 絶 えず周

囲の に お い に よ っ て 侵 略 され，聴覚 は音 の 洪 水 の さ ら

され て い る。こ れ らは無意識下 で行 われ る こ とが 多く，

意味 の な い もの に は 何 ら関心 を払わ な い 。 こ れ らに 対

して ， 図の 卞部は，意識 をもっ た心 が五 感 の 知 覚 の 扉

を開き，客観的に と らえ る と と もに ，主観 的に 好 き ・嫌

い 決め て い る 。 こ れ らの 評価 に は ，各 自の 教 育 ， 環境 ，

感性な ど の 学習体験が 関与 して い る。味 の 嗜好 は主観

的で あ り，食べ る個人に よっ て 異な っ て い る。しか し ，

客観的な共通分母 に よ る価値観 の 全体 像 を描 くこ とも

で き，食べ 物 の 個 性 を特徴 づ け て い る。

　食べ る人 の 主観 は ， 教 育 ， 環 境 ， 個 人特有 の 感性な
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　　　8 　食物 摂取 時 の お い し さ
・
ま ず さ、学習 ・記憶、摂 食行動 な どに 関 わ る脳の 働 きの 模 式図

（  一．  は図
一2 ・A の  R一  C：St応）

．
綴 酬系 とは 、脳 内の 特 定の 化 学物 質が 惰動行 動に 関与 す る とい う考 え方 か ら生 まれ た もの で 、例 えば 、ドーパ ミ

ン とい う物質 は快感に閲与する 。 こ れ とは逆 に嫌悪系 も存在す る。

　　　　　　　図 2．脳 に お け る味 覚 情報 の 流 れ と各部位 の 機 能的 役 割
61

どに よっ て 異な り， 知 覚さ れ る 感覚 もさまざ まで ある

が ， 学習 に よ っ て感性 は磨か れ て い く。 近年 ， と くに

脳 ・神経科学 の 進歩 は著 し く，人間の 心 の 問題 に も迫

りつ つ ある が ， 脳 の 活動 か ら味 や お い しさを測定 しよ

うとす る試み も始 ま っ て い る 。 食の 嗜好性は ，   生 得

的に きまる要素，  学習に よ っ て獲得す る要素．  観

念的要素，すなわ ち， 他人 か らの 意 見 ， 教育，宣伝 な

ど に よ り影響 を受け て 決定 され る。

2． 美味 礼讃

　1）　西洋 の 食 の 思想

　古代 の 食 べ 物 と料理 は，神話 的 な儀 式 に よ っ て 構成

され て い た。た とえば，ギリ シ ヤ神 話 で は ，
コ ム ス は

料理 の 神 で あ り，
バ ッ カ ス は ワ イン の 神 ， また ポ セ イ

ドン は 海 の 神 で あ る。ア ル ケ ス トラ
ー

ト （紀 元前 4世

紀）の詩 『美食術』
8，

や 『ア ピ キ ウ ス 古代 ロ
ー

マ の 料 理

書』
9〕

の な か で ， 当時 の 調理 法 をうか が い 知 る こ とが で

き る が ，こ の 頃 の 基本的なテ ク ニ ッ ク として は，火 で

あ ぶ る，ゆ で る ， 煮込む の 三 つ の 方法が あ っ た 。
こ の

三 っ に は，象徴的な階層づ けが あ っ て，それ ぞれ の 方

法は人 類 が 置 か れ た 状 態 と進 歩 の 方向を示 して い ると

い う。 すなわ ち ， あぶ る こ とか ら ， 煮込む こ とに至 る

順序は 時間 的 で あ る とともに 文化 的 な意味 をも っ て い

た 。
こ れ は ， 未 熟 か ら成熟 に い た る 人間 の 進歩の 順序

づ け で もあ っ た。旧約聖書に 「地 の す べ て の 獣，空の

すべ て の 鳥， 地 に 迢 うすべ て の もの ， 魚 は恐れ お の の

（319〕 87

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

日本調理科学会誌　Vo1．35　No ．　3 （2002）

図 3 ，サ イパ ーセ ン ス の 模 式 図
T］

い て あな た 方 の 支 配 に 服 し，すべ て生 きて動 くもの は

あな た 方 の 食べ 物 とな る で あ ろ う」と書か れ て い る が ，

今 日， 人間が 生物全体の 食物連鎖の 王者 と して君臨 し

て い る こ と と無関係 で は ない 。西洋料理 の 主流は イタ

リ ア か らフ ラ ン ス へ と発 展 し ，
フ ラ ン ス の 18〜19世 紀

には古典 料理 の 基礎 が 確 立 し， 美食の 黄金時代 と な っ

た。

　 2）　 フ ラ ン ス に お け る美味礼讃の 思想の 背景

　フ ラ ン ス 人は 彼 らが 「ガ リア人」と呼ば れて い た昔

か ら，孤独 を嫌 っ て 集合 を好 み
，

お し ゃ べ りを した り

議論す る こ との 好 きな 国民 で あ る。こ うした種 族的 な

傾向が 17 世紀にサ ロ ン を作 り出す素地 とな っ た。美 し

く機知 に富 み 優 雅 で 上 品な婦 人 を中心 に ， 言葉 を磨 き

趣味 を養 い
， 芸 術 ， 宗教 ， 文 学 を論 じた 。 さ らに 時事

問題 が取 り上 げ られ た り， ときの 政治 に 影響 を与える

こ と もあ っ た 。
フ ラ ン ス 語 の 特色で ある明晰性 も， フ

ラ ン ス 文 学の 特徴 と い われ る社交性や会話の 精神 も，

サ ロ ン の 婦人た ちを通 じて維持 さ れ た ともい え る。ま

た ， 時代精神の 中に見 られ る諸要素，た とえば ， 17世

紀に お け る科学革命 とバ ロ ッ ク精神 ， 18世 紀 におけ る

啓蒙主義 と ロ コ コ 趣味 な ど が 融合 し， そ の 接点 と な っ

た の もサ ロ ン や さまざ まなパ ーテ ィ
ーで あ っ た 。 こ れ

らは ， 概 して 啓蒙思想家や哲学者た ちの 集会場 の 観 を
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ー
（哲学者：「学問芸術論」，rエミール1）1712 −1778

コンディヤック（哲学者：「感覚論』）　 1715−1780

タレーラン（政治家：敏腕な食事外交）　 1754−1838

ブリア＝ サヴァラン（法律家：「味覚の生理学亅｝　 1755−1826

グリモ・ド・ラ・レニエール（美食評論家：「食通年鑑D　1758・1837

メーヌ・ド・ビラン（哲学者：「習慣謡1）1766−1824

シャト
ーブリアン（政治家・作家：「翼のかなたの回想鋒1）　1768 −1848

シャルル・フーリエ（哲学者：f四観のwa1）1772 −1837

アントナン・カレーム（斜理の巨匠｝　1784−1833

オーギュスト・コント（哲学者：実証主義）　1798−1857

図 4．「18〜19世紀 の フ ラ ン ス 哲 学者 の 食卓 」に 登場 す る人物
10）
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呈 し，新思想の 温床 とな り，政 治 ・宗教 の 批判 や 科学

上 の 新発見 など が 話題 の 中心 とな っ た 。 こ の 時代 の フ

ラ ン ス の 食の 思想を考察す べ く，図 4 に 「18〜19 世 紀

の フ ラ ン ス 哲 学者の 食卓」に 登 場す る人 物 と して 著

者
le）

が 選 ん だ 11名 を りス トア ッ プ した。

　ル イ 王朝時代 の パ リの 繁栄は，数 々 の 宮廷 料理や 貴

族料理 を生み 出 し， 美食を競 い 合 っ て い た 。 宮廷料 理

とし て 開花 した 7 ラ ン ス 料理 も 1789年の 大革命 とと

もに 宮廷 を出 て，広 く市 民 に 公 開 され る こ と と な っ た。

当時の パ リに は ， 豊富な食材 ， 腕利 きの シ ェ フ ，美食

を求め る 人 々 の 3 条件が 揃 い ， レ ス トラ ン の 黄金時代

を迎 え，食卓の 喜び を
一
層高め て い っ た。 フ ラ ン ス 人

が 食べ る こ と を好 む の は，会 話の 楽 しみ と結び つ い て

い るか らで あ る 。

　ア レ キサ ン ドル
・デ ュ マ は 『料 理大 辞典』

“ ｝
の な か

で ， 「晩 餐 は何 よりも重要 な 日常 の 行 動 で あ り，こ れ を

立 派 に成 し遂 げ る に は， エ ス プ リ が 必要 で ある 。 晩餐

に お い て 食べ るだけでは十分で な く， 出 し ゃ ば る こ と

もな く，明 る くおだや か に 話 をしなけれ ば な らな い 。

会話はア ン トル メ に 添 え られ るワ イ ン の ル ビ
ー

の 色 と

ともに輝 き，デ ザー トと ともに甘味 を帯 び，食後の コ

ーヒ
ー

を飲む頃 に もな る と， 本 当の 深 み に 達 して い く」

と述べ て い る。

　 3）　ブ リア ＝サ ヴ ァ ラ ン の 美味学

　 プ リア ； サ ヴ ァ ラ ン の 『味覚 の 生理 学』
12）

は，日本語

訳 で は 『美味礼讃』
13 ｝

とい う書名で出版 さ れ て い る。こ

の な か で，美味学，す な わ ち，ガ ス トロ ノ ミー （gas ・

tronomie）と い う言葉 は ， 古代 ギ リ シ ヤ 語か ら フ ラ ン

ス 人が復活さ せ た もの で あ ると述 べ て い る 。 ガ ス トロ

（gastro）とは 胃袋，腸 ，
ノ ミ

ー （nomie ）と は ， 法 則 ，

学問 と い う意 味 が あ D ，ガ ス トロ ノ ミ
ーと は 生理学に

準 じて，お い しく食べ る術，学問 で ある とい うこ と に

な る 。 本書に は ， 美味学に つ い て の 20項 目の 格言，っ

つ い て，感覚や味覚 の 定義，美味 学 の 誕生，食欲，渇

き，消化，肥満 ， る い 痩，死 に い た るまで の 随想や 食

卓 の 快楽に つ い て の 論考が あ り，美味 が 人 間 の 精神的 ，

肉体 的生活に ど の よ うな影響 を及 ぼ すか に つ い て，機

知 に 富ん だ 筆致で書かれ て い る。

　 《い よ い よ美味学が 出現 した ！》 とい う文章が あ り，

生命の 誕生 に も似 た 迫力と喜び が伝 わ っ て くる。ま た，

フ ラ ン ス 的思想に裹付けされ た ，芸術性 と科学性 の 融

和 を大切 に する 「食 の 営み 」 の 雰 囲気が 脈 々 と伝 わ っ

て くる。 こ うして ，
プ リア＝サ ヴ ァ ラ ン の登場に よ っ

て 食 を対象 と した 作家の 時代 が 開けた。彼は ，食 に ま

つ わ る快楽が い か に優れ て い るか を絶 えず説 き続 け，

そ の 理論 ， 詩情 をつ く り出 した。こ の 『味 覚の 生理 学』

は 哲学的 ， 感覚的，文学的書で あ る と評価 され て い る

が，世界的成功 を収め今 日 で も広 く愛読 され て い る。

と くに，格 言が しば しば 引用 され，人間 らしい 「食」

の 問題 を振 り返 る よすが と な っ て い る。

　4）　 メ
ー

ヌ
・

ド
・ビ ラ ン の 習慣論

　フ ラ ン ス 唯 心 論 の 祖 と い われ る哲 学 者，メ ー ヌ ・

ド
・ビ ラ ン は 生 来きわ め て 内省的で 繊細 な心 の 持 ち主

であ り，内的感覚 ， 内的 反省が 彼の 哲学の 方 法 とな っ

て い る。 ビ ラ ン が 活躍 した 当時 の フ ラ ン ス の 思 想界全

体が コ ン デ ィ ヤ ッ クの 哲学 の 流れ に あ っ た の で ，ビ ラ

ン もコ ン デ ィ ヤ ッ クの 諸著作 を精読 し，そ の 影響 を受

け て い る 。 『習慣論 』
14）

で は 習 慣 の 分析 とそ の 生理 的基

礎 を考察 し， 感覚 の 受 動性 と知覚 の 能動性 を対 比 さ せ

て い る。食べ 物 の 嗜好 の 形成に 習慣論 的論 究 の 必要性

を痛感す る 。 さ らに ， 彼 の 晩年 に ま と め た 『人間学新

論 』
15）が あ る。 こ の な か で ， ビ ラ ン は 人間の 生 を動物 的

生 ， 人間的生，精神的生 （ス ピ リチュ ア ル な生） の 三

段階 に 分 け て い る。動 物的生 と は 生理 学 の 対 象 と な る

生で ある 。 人間的生 とは能動的私 が 経験 を構築 して い

く生，心 理 学 の 対 象 とな る生で ある 。 そ して ， 精神的

生 で は人間 自らの 能動性 を捨 て，能動性 の 権能 に あ る

神 の 恵み を恩寵と して 謙 虚 に受け入 れ る 生 で あ る。ビ

ラ ン は こ こ に 至福 を見出 して い る。精神的生は人 間 の

生 の 究極 の 段 階 である と述 べ て い る。とに か く，ビ ラ

ン は プ IJ ア ＝サ ヴ ァ ラ ン と 同時代 を生 きた 哲学者 と し

て ，美味学 の 背景 に ある思 想 を考 え る 上 で 重要な存在

で ある。

3． 無味礼讃

　1）　 東洋の 食の 思想

　中国 の 食 の 思想の 根 底 に は ，儒教 と道教の 宗教的土

壌が あ る。儒教 は
“
敬天 思想

”

と
“
仁
”

を基調 と して

い る が ， 孔子 の 『論語』の なか に も数 々 の 食に 関する

心 構えが 記され て い る 。 自然 界 の 諸現 象の 観察か ら導

きだ した 『五行 大義』
16・L7）

が あ るが ， 医食同源 や 薬 食
一

如の 思想 に まで発 達 した。また ， 道教 は大衆に 密着 し

た思考の 根源 で あ り， 不老長寿の 思 想 が 基 本姿勢で あ

る。

　 日本 の 食の 思想に 目を転 じると，い くつ か の特徴が

見 られ る。 稲作農耕文化に 育 まれ た 日本 の 土 壌に は，

古代か ら数多 くの 神 々 を祭 り豊穣 を祈 る習慣 が 守 られ

て い る。 日本特 有の 直 会は，こ れ らの 神 々 と共 に食べ

物を分か ち合 う儀式 で ある 。 こ こ か らハ レ の 日 の 行事

が 生 まれ た 。 仏 教 の 伝 来 と と もに ， 日本 人 の 食 の 思想
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を規制 した 歴 史的な事件 と して 肉食禁止令 （675年 か

ら約 1200年 間）が あ り， 獣 肉 （と くに 牛 肉）を食 べ な

い 思想を守 り続け た。

　鎌倉時代 は 武家 中心 の 社会 で 食生 活 も簡素 で 形 式に ．

と らわれず ， 実質的 ・合理 的な もの で あ っ た 。 禅宗 な

どの 仏教の 普及 と と もに寺院に精進料理 が 発達 し，民

間 に も広ま っ た 。 食ぺ 物 の 聖 典 と も い うべ き道元 の 『典

座教訓・赴粥飯法亅
18｝が ある。こ れ らは禅僧 の ため に書

か れ た本で は あるが ，「無」や 「空」の 哲学 に通 じるお

い しさ の 追求 が 見 られ る。一
方 ， 奢侈 を排 した実質的

生活 を誇 りに して い た武家生 活 で は ， 「武士 は 食わ ね ど

高楊子」 とい う考 え方が尊重 され ， 武士 は た とえ貧 し

くて も清貧に 安ん じ， 気位 を保 た ね ば ならない と考 え

て い た 。 日本 人 の 近世 に お け る健康思想の根幹 をなす

もの として ， 貝原益軒の 『養生 訓』
19）

をあげる こ とが で

きる ． 江戸 時代 に は現代 の 日本料理 が集大成 され た。

明 治以降の 食生 活の 近代化 に は 目を見張 る もの が あ

り， 西欧化 ， さ らに 20 世紀後半に い た っ て は ア メ リ カ

お よ び 中国をは じめ 世 界 の さ まざ まな国の 食 べ 方 を受

容 し， 新 しい 食文化 を築 きつ つ ある ように 見 える。 し

か し，日本人 の 食生 活の 根底 に は，東洋人 らしさが 脈 々

と流れ て い る こ とを無視で きな い 。

　 2）　 「禅」 と 「食」 の 対話

　（D　典座教訓

　道元 の 食事観 に は 「食べ 物 は ， 人 間内在の 仏性に 捧

げる供 え物であ る」 とい う思 想が 貫か れ ， 食事は人生

に お け る最 も厳 粛 な行事 で あ る と して 取 り扱 われ て い

る。典座 とは ， 禅 の 修行 道場で 食事 を司 る役職名で あ

るが ， 修行 を積 んだ高僧が そ の 職 に つ く習 わ しで あ り，

典座職 に は 最 高 の 地位 と権 限 が 与え られ て い る 。 『典座

教訓』は道 元 が 中国留学後 ， 『禅苑清規』 （長蘆宗贖撰〉

を参考 に して ， 食事 を作 る 人 の 心得 をま と め た もの で

あ る。「草 木如何 で か 真 如仏性 な ら ざ ら ん」，すな わ ち，
　　　　　　　　　　　　　　　　 　
食品を仏 として取 り扱 うよ うに と述 べ て い る 。 調理 の

目的 と して 「六味精 な らず ， 三徳給 わ らざ る は ，典座

の 衆 に 奉 す る所 以 に あ らず」と記 して い る 。 す なわ ち，

出き上が っ た 食べ 物は ， 苦，酸，甘，辛，鹹，淡 の 六

味 が過不 足 な く整 え られ る と と もに ，軽軟，浄潔，如

作法 の 三 つ の 徳 が 備 わ っ て い なけ れ ば な らな い
。 六 味

の
一

つ の 「淡」に は 深 い 意味 が あ り ， 各食品 が もっ て

い る本来 の 味 の こ とを言 っ て い る 。 無 きが 如 き淡 い 味

で あ D ， 味わ うほ ど に ， 広が りをもっ た奥深 い 味 わ い

で あ る 。 舌先三寸だ けの 美味に執着 した り，こ れ をむ

さぼ る こ と な く，食品 が もっ て い る本性 と最 善 の 味 を

出すよ うに 調理 を心 が け なけ れば な らな い とい うの

が ， 道 元 の 美味論 で あ る。

　   　赴粥飯 法

　 赴粥飯 法に は，食事 の根本的意義が 述べ られ，禅院

に お け る食事作法 に つ い て そ の 実 際が 順 を追 っ て 示 さ

れ て い る 。 禅院 の
一 日 は ， 大小 の 鐘 ， 太鼓 ， 雲版 ， 木

版 な どさま ざまな鳴 らし物 を， 定め られ た時間 に 定 め

られ た 打 ち方 で鳴 らす こ と に よ っ て進行す る 。 僧堂 は

沈黙道場の
一

つ で あ り， 食前の祈 りや 食後の 祈 りなど

除い て ， すべ て 無 言 の うち に 順序正 しく厳粛に 進め ら

れ る 。 「三輪空寂」の 思想は禅 の 食事 の 根幹 をなす もの

で ある 。 すな わ ち，食べ 物 を与え る人，受け る人，食

べ 物 の 三 者が 無我の 境地に な っ て，感謝 の 念 をも っ て

食べ るよ うに とい うこ とであ る。

　 食前に 一
同 で唱 える 「五観 の 偈」は ， 食事 を受 け る

人 の 反省 と感謝，食 と自分 の 評 価 を内観 す る と い う意

味 で あ る。「五観 の 偈」が 終 わ っ て か ら 「出生」と い う

行 事 を行 な う。

　 こ れ は ，自分 だ け，あ る い は 人間 だ け が 食事 をす る

の で はな く， 人 間以外 の 生 きもの に も食べ 物 を供養す

る ， す な わち食 を求め て い る多 くの 生 きもの と食べ 物

を分 か ち合 うと い う施食の 思想 で あ る 。

　 赴粥飯 法 に 示 され て い る起居動作は 一見 ， ぎこ ち な

く面倒 な挙動 を強要す る か の よ うに 感 じられ る が ，実

際の 禅堂 で の修行僧た ち の 食生 活 の 動 きは 感嘆 すべ き

豊か な リズ ム と美に満 ち て い る 。 無言 の 食事 ，
こ の 「無」

の 思想は，人 々 を感覚界 の 果て へ と導 き，それ を超 え

た もの を実感さ せ る。食べ 物に 当 て は め る と 「無味」

の 思想に 通 じる もの で あ り，東洋 哲学的 思考 とも言 え

る。

　（3） 「禅」 と 「茶 の 湯 」

　「禅」 と 「茶 の 湯 」に は深 い 関係 があ る。

　茶 を飲用 し始め た の は 中国 で あ り，
日 本 へ は 奈良時

代 に 遣 唐使 に よ っ て 伝 え られ た 。そ の 後 ， 鎌 倉 時代に

栄西禅師が 中国 ・宋か ら茶 の 実 を持 ち帰 り， 全 国 に 茶

の 栽培が 広 ま り，喫茶 の 風 習 も
一般化 した 。道元 が 『永

平清規』に寺 院 で の 茶の 儀 式 に つ い て記 して い るが ，

こ の 寺 院 で の 茶 の 儀 式が茶 の 湯 の 源流 だ と考 え られ て

い る。茶 の 湯に は 『典座教 訓』 と 『赴粥 飯法 』 の 「作

る 心」と 「食べ る心 」が 脈 々 と流れ ， 茶 と禅は 同 じ精

神で あ り，禅院 の 食礼 が 茶 の 湯 の 茶 事 に 生 か され て い

る。

　茶 の 湯 で は 《和敬 清寂》の 精神 を基本 と して い る が ，

こ の 時に 供 され るの 食事が 「懐石 」で ある 。 懐石 と は，

戒律 の 厳 し い 禅院 の 修行僧 が 朝昼 の 二 食だ け で は寒中

の 作務に 耐 えられ ない た め，温め た 石 を懐に入 れ ，
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食の 感性哲学

時 の 飢え を凌 い だ こ とか ら 「懐石」 と い う名が 生 まれ

た。茶 事 の な か で 濃茶 をお い し くい た だ くた め に ，お

腹 を整 える こ とが温石 と同 じ役割 を持 つ と こ ろか ら，

濃茶 の 前に い た だ く軽 い 食事 を懐石 と言 うよ うに な っ

た 。 千利休は 簡素，質素 を旨とす る草庵式茶 の 湯を完

成 し， 「侘び （質素で落ち着 い た趣〉」，「寂 び （古び て

もの 静か な趣 ）」の 世 界 を確立 した。

　3）　 フ ラ ン ソ ワ ・ジ ュ リア ン の 『無味礼 讃』

　フ ラ ン ソ ワ ・ジ ュ リア ン 著 『無味 礼讃』
20’21）

が あ る。

彼は 中国の 哲学 ・美学専攻 で パ リ大学教授 で あ る が ，

本 書は中国的 な 「無味」 の 思想 と美学 を論 じた 書で あ

る 。 「無 味 を価値的 な存在 と して論述 の 対象にする こ と

は ， 少 な くとも西洋世界 で は常 識 を逆 な で す る こ とに

なる」 と述べ て い る が ， 東洋 と西洋の 相 対的な価値観

をあ らわ した 言葉 で あ る。「無 味 を礼 讃す る こ と， 味 を

で は な く味の なさ を重ん じる こ と ， それ は 我 々 に と っ

て 最 も身近な判断に 逆 ら っ て進む こ とで あ る 。 中国文

化に お い て は ，無味は一
つ の 価値 と して 認知 され て い

る」 と も述 べ て い る。また，こ の 中に 「無味
一

恬 淡」

と い う章が あ り， 「無味 の モ チ
ー

フ は さま ざま価値 の 全

面転倒 に 端 を発す る」と述べ られ，「あ らゆ る味 は，食

欲 をそそ りは す る が ， 期待 を裏切 る 。 それ は通 りすが

りの 人 を立 ち止 まらせ る だ け で あ り，招 き寄せ は して

も満足 させ は しな い 。そ れ は 刹那 的 ・瞬間的な刺激 に

す ぎな い 。無味 は こ の よ うな外面的な刺激の 対極に 位

置す る ， 絶 えずひ 広 が りゆ くもの の 尽 きる こ との な い

源泉 へ と さか の ぼ る の で あ る 。 そ の よ うな広が りゆ く

もの は ，決 して具体 的な姿 をと っ て 顕現す る もの で は

な い 」と い う。中国で は 無 味 で あ る もの の 極 致 と して ，

しば しば 「水」が あげられ るが ， 水は い か なる 味に も

変化 す るもの で あ り，水に は あらゆ る味の 可能性が 含

ま れ て い る。すべ て の 味 の 中心 に 位 置 して い る の で あ

る。水 の 属性 が 「無味」 の 比喩 にお い て き わ め て 重要

な役 割 を もっ て い る。

　 4）　「無味礼 讃」 と 「淡 」

　 『典 座教訓』に もあ る 「淡」とい う言葉 は無味 に 通 じ，

食材 そ の もの の 味 を生か し た 味 の こ とで ある。食べ 物

の 味 は 直接的 ・感覚的 な接触 を超 え た とこ ろ で
，

は じ

め て 本当の 味が明 らか に なる と い う。味 を超 えた味わ

い を重 ん じ る考 え方は中国唐時代 に 生 まれて い るが ，

そ れが宋時代に な る と
一層大 きな流れ とな っ て 引き継

が れ ， 道元 も こ うした 深 い 味 わ い を尊重す る風潮 を身

に つ け た が ， それ は 禅 の 思想そ の もの で もある。今 日

の 日 本 に お い て ， 禅 の 思 想 は茶事 の な か に生 か され，

と くに 無 味礼讃 の 思想 が大切 に されて い る こ とを見 出

すの で ある 。

　「無味」ある い は 「淡」とい う味 は 食材 そ の ま まの 本

来 の 味 であ り，東洋の無味礼讃の 思想の 原点で ある 。

4．　 日本 の お い しさ文化

　お い しく食べ る と い うこ とは文 化 現 象 の
一

っ で あ

り，ど うい う食べ 方 をする の か は，それ ぞれ の 地域 ，

民族 ， 宗教 な ど に よ っ て も異 な っ て い る が ，日本人 が

好 む特徴的 なお い しさの 文化 として，「うま味文化」と

「テ ク ス チ ャ
ー

（食感 ）文化 」をあげ るこ とが で き る。

　 1）　 うま味文化

　 日本料理で は 古 くか ら昆布，か つ お節 ， 干 ししたけ

など で 「だ し」 を と っ て い た が ，経験 か ら生 まれ た 生

活 の 知 恵 として の うま味 の 利用 法であ っ た 。 また ，醤

油や味噌 の うま味 も原料の穀類や 豆類の た ん ぱ く質が

分解 され て ア ミ ノ 酸 とな っ て うま味 を作 り だ し て い

る。

　 日本 を含め た束 ア ジ ア ， 東南 ア ジ ア の 稲 作農耕文化

圏 は味噌，醤油 ， 魚醤などの 発酵調味料圏で もある 。

こ れ に 対 して ， 牧畜文化圏で ある 欧米 で は 肉 の 風味 を

好み ，東洋的なうま味文化は 受け入れ に くい よ うで あ

る。プ リア ＝ サ ヴ ァ ラ ン の 『味覚に生理学』
12’13 ）の 中に

「オ ス マ ゾ
ー

ム 」とい う言葉 が でて い て，獣鳥肉か らの

うま味成分 で あ る こ とが 推測 され るが ， 現代 で は死 語

に な っ て い る と い う。 調理 過程 で 食材 の 中か ら うま味

を引 き出し，相乗効果に よっ て 総合的な うま味 を演出

す る こ とに関心 が あ る。

　2）　 テ クス チ ャ
ー （食感）文化

　 テ クス チ ャ
ー

文 化 とは，日本の 古代食に み られ る よ

うに ， 噛 む こ とで 硬 さ， 柔 らか さ
， 歯 ご た え，歯 ざ わ

りな ど を楽 しむ 習慣 で あ り， 現代 まで受 け継 が れ て い

る。 日本 の テ クス チ ャ
ー

文化 を高 く評 価 して い る ボー

ン
22）

は ， テ ク ス チ ャ
ー言語表 現 に 関す る 日米比較 を行

い ，「日本人の 豊富 なテ ク ス チ ャ
ー

の 語 彙は ， 日本 料理

の 多様性に 由 来す る もの で あ り， 絵 画的 な繊 細 さを秘

め て い る 。 そ の 上 ， 日本語に は 多 くの 擬声語や擬 態語

が あ り，食べ 物の 描 写に広 く使われ て い る」 と考 察 し

て い る。日本人 が 賞味 し て い る テ ク ス チ ャ
ー

文 化 に は

伝 統的 な 「無味礼讃 」の思想が根底に ある が，こ れ は

食材 の 自然 の まま の 個性 を尊重する食文化の シ ン ポ ル

で ある 。 「無味」や 「淡」の 味 を尊重 する心 が
， 食感 を

大切 に す る ジ ャ ポ ニ カ 種 の 粘 りの あ る白飯 ， 新鮮 さを

味わ う刺身の 歯ご た えな ど を好 む テ ク ス チ ャ
ー

文化 を

発展 させ た。最近，テ ク ス チ ャ
ーは 咀嚼 ， 嚥下機能 と

対応 した 食べ 物の要素 と して も注 目され ， 健康 志 向 に
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も拍車 をか けて い る 。

おわ りに

　 日本人 は 自らが 打ち立 て た 生 活文 化 の な か に，常に

他文化 を吸収 し な が ら 融合 さ せ ，新 しい 文化 を築 きつ

つ 今 日 に至 っ て い る。わが 国の 食生 活 史 をみ ると，諸

外国 との 交流 に よ っ て 新 し い 食品や 調理加 工 法 を導入

され ると ， 取 捨選択 し， 融合 ・同化 しな が ら 日常生 活

の なか に 取 り入れ て い る が ，根底に ある東洋的食の 思

想を見逃すこ と は で きな い
。 美味礼讃 と と もに，無味

礼讃 もま た，人間が 美味 を追求す る
一途で あり， 文 化

の 違 い に よ る感性 の 表現 の 違 い と捉え る こ とが で き

る 。

　食の グ ロ ーバ ル 化が 進む 中で ， 保守性の 強 い 食の 問

題 は 地球規模の もの で も，それ ぞ れ の 文化に よっ て 現

地 版に修正 され る とも言 われ る。人間の 「食」の 営み

の なか で，美味 の 問題 は個 人 に とっ て も，社 会生活，

また 食品産業界 に と っ て も，具体的究明 の ため の きわ

め て重要 な切 り口 の
一

つ で あ る。

　感覚的 な快適 さの 意味 を もつ 「美」 と， 心 の 安 らぎ

や心 温 ま る と い う意味 をもつ 「美」 と は 位相 を異にす

る 「美」で あ る が ， 美味学は それ らを融合 し， 総括 し

た 「美」 の 創造 と体験で あ る。美味学は 脳科学，生命

科学 と も関係深 く，一
人
一

人 の 今 日 の 幸せ と最 も密着

した複雑系の 総合科 学で もあ る。

文　 献

1）　 山 口 静子 （1999）「うま味 の 文化
・UMAMI の 文化」，

　丸善 ， 2−4
2）　 山 本　隆 （2001）「美 味 の 構造」， 講 談 社 ，

12−15

3）　増 成隆士 （1997）「美味学」（増成隆士 ・川端晶子編著〉，

　建帛社，1−10

4） 川 端 晶 子 （2002）， 感性工 学研 究論文 集， 2（1）， 43−50
5） 伊藤正男監修 （1994）「NHK サイエ ン ス ス ペ シ ャ ル

　驚異 の 小 宇宙
・人体 II 別巻脳 と心 の デ ータ ブ ッ ク」，

　 NHK 出版

6）　 山本　隆 （2001）， 食べ 物 の 好 き嫌 い は ど うして で き る

　か ，KewpieNews ，334−335
7）　A ．Schaefers　（1997），　 Les　 sens 　 du　 goOt，　 Centre

　Culturel　de　Gastronomie　Frangaise　au 　Japon，　p．41
8） エ ドモ ン ド ・ネ ラ ン ク，ジ ャ ン ＝ ピ エ

ー
ル ・プ ラ ン

　（あべ の 辻 調 理 師専門 学 訳）（1994）， よ くわ か る フ ラ ン ス

　料理 の 歴史，同朋社 出版，p．9

9）　 ミュ ラ＝ヨ コ タ ・宣子訳 （1987），ア ピ キ ウ ス 古代 ロ ー

　マ の 料理 諸， 三 省堂

10）　川 端晶子 〔1999），
VESTA ，34

，
28−33

11） Alexandre　 Dumas （1873＞，　Grand　 dictionnaire　 de
cuisine ，　A ！phonse 　Lemerr，　Parjs

12）　 Brillat−Savarin　（1965），Physiologie　du　goat，　Ju1・

liard，　Paris （初版 ， 1826）
13） プ リ ア ＝ サ ヴ ァ ラ ン 著 ， 関 根 秀 雄 ・戸 部 松 実訳

　 （1967），美味礼讃，岩波書店

14） Main 　de　Biran（1987），Influence　de　1’habitude　sur 　la

　 faculte　de　 penser，　 Librairie　 Philosophique 　 J．　 Vrjn，
　 Pahs
15）　 メ

ー
ヌ ・ド ・ビ ラ ン 著 ， 増永洋 三 訳 （2001）， 人 間学新

　 論，晃洋書房

16）　 中村璋 八 ・古藤友子 （1998＞，五 行大義，上，明 治書院

17）　 中村璋八 ・清水浩 子 （1998），五行大義下，明 治書院

18）　 道 元 著，中村璋八 ・
石川力山

・
中村信幸訳註 （1997），

　 典座 教 訓 ・
赴粥 飯法 ， 講 談 社

29）　 貝原益軒著，伊藤友信訳 （1982），養生訓，講談社

20）　Frangois　Jullien　（1991），　L
’
eloge　de　la　fadeur，

　 PhilipPe　Picquier，　Paris
21） フ ラ ン ソ ワ ・ジ ュ リア ン 著，興 膳宏 ・小 関武 史 訳

　 （1997），無 味 礼 讃，平 凡杜

22）　 B．C．　Bourne （1982）Food 　Texture 　and 　Viscosity，
　 Academic　Press，1−6

92 （324）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


