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【資　料】

料理 書 に み る 中国， 朝鮮 ，
日本料理 中の シ ョ ウ ガ 利用比較

Comparison　of 　the　Use　of 　Ginger　in　Chinese
，
　Korean　and 　Japanese　Cuisine

吉 田 真 美
＊

後 藤 潔
＊

田 名部 尚 子
＊

（Yoshida 　Masalnl ）　 　 CGotow 　Kiyoshi）　 　 CTnnabe　Hisako ：：

　The 　use 　of 　ginger　in　Chinese，　Korean　and 　Japanese　cuisine 　was 　compared 　by　studying 　25　cookery

books．　 Ginger　was 　found　ill　7170f 　the　2、629　dishes　examined ．　The　use 　in　ea ¢ h　dish　was 　examined

in　respect 　to　the　mnin 　ingredlents、　cooking 　nlethod ，　cutting 　tcchnique ，　and 　other 　herbs　or 　spices 　used ．

　Ginger 　was 　used 　in　48％ of 　Chinese　dish，　the　prop ぐ）rtion　being　highcst　when 　meat 　or 　flsh　was 　boiled

or 　steamed ．　Thissuggests　that　ginger　was 　mainly 　used 　as 　a　deodorant　or 　for　enhancing 　the　flavor　and

taste ．　In　Korean 　cuisine ，　ginger 　was 　used 　with 　high　frequency　in　pickled　dishes　irl　conjuncti て｝n 　with

many 　other 　herbs　and 　spices ．　Ginger 　was 　enlplQyed 　as 　one 　of　many 　kinds　of　herbs　used 　to　produce 　a

complex 　taste　and 　fiavor．　In　Japanese　cuisine ，　ginger　was 　gcnerally 　used 　as 　the　sole 　herb　in　a　dish，

particularly　to　decorate　the 　dish　and 　enhance 　its　desirability．　An 　additional 　characteristic 　was 　the

many 　uses 　of　fresh　ginger　 whose 　taste　and 　aroma 　could 　be　direcdy　 appreciated ．

キ ー
ワ
ード ： し ょ うが 　ginger ；日 本料理 　Japanese　 cuisine ；中 国料 理

　　　　　 Korean 　cuisine ；料 理 書　cooking 　book ； 香味野菜　herbChinese

　CUISIne ；朝鮮米斗理

序

　 シ ョ ウ ガ （生 姜，生 薑 ， ク レ ノ ハ ジ カ ミ） （Zingiber

o）tffcinale　Roscoe，英語名　common 　ginger ） は シ ョ

ウ ガ 科 の 単子 葉植物 で，熱帯 ア ジ ア を原産地 として ，

古代か ら イ ン ド， 中国 ， イ ン ドネ シ ア な ど で 栽培 さ れ

て き た
「）。現在 は 熱帯や温帯 で 広 く栽培 され て お り，根

茎 音匠が 利用 され る。

　ginger の 語源 は ，古代 イ ン ドの 言 語 で あ る サ ン ス ク

リッ ト語 の sringa −vera で，こ れ は 「枝角 の 形」と い う

意味 で シ ョ ウ ガ の 根茎 の 形 に 由来 して い る一

　紀 元前 4世 紀 の イ ン ドの 医学書 『ア
ー

ユ ル ヴ ェ
ー

ダ』

に すで に シ ョ ウ ガ の 人体に 対す る 効 能 が 詳細 に 考察 さ

れ て い る
2 〕

。 ま た ， 古代 中国 の 本 草書 の
一

っ で あ りt5

千年 前 の 口 承 を ま と め た 薬物書 『神農本草 経 』（3世 紀

頃 ） に も薬効 が 記 述 さ れ て お り，食 用 よ り む し ろ 薬 用

と し て の 利 用 が 主 で あ っ た 。現在 に 至 る まで 製薬，漢

‡

　聖徳大学 入文 学部 生 活文 化 学科

　 〔Departme［コt　 of 　Life　Culture，　 Faculty　 el 　Humanities ，5eitoku

　 University，　Chiba　27ヱ．8555 ）

方薬 原料 と して 重要 で あ り， 健 胃薬 ，鎮嘔薬，鎮咳薬，

鎮痛薬 ，風邪薬 に 利用 され ，漢方 処 方 の
・般 医薬品 の

約
’
卜数 に 処方配剤 さ れ て い る

3〕
。こ の ほ か，香料 と して

石 鹸 や ロ
ー

シ ョ ン な ど の 化粧 品 に も利 用 さ れ て い

る艦，

　 シ ョ ウ ガ は さ わ や か な清 々 しい 芳香 と辛味 を呈 す る

た め ， 食用 と して も広 く使用 され て い る。香辛料 や 香

味野菜 と して ，

一
般 料理 ， 薬 味 ， 飲物 ， 菓子 な どに 調

味用，賦 香用 として 利用 され て お り，さ らに，料理 の

生臭 さを隠す矯 臭作用面 か らの 利用 も多 い 。

　生埋作用 として は，香 りや 辛味 が 嗅覚 や 味覚 を刺激

す る こ とに よる食欲増進作用，唾液の 分 泌 を促 す消化

吸収 促 進 作 用 ，体 を 温 め る発 汗作用 や 風邪 に 対す る 作

用 な ど が 知 られ て い る 。 さ ら に ， 近年，
シ ョ ウ ガ の 持

っ 生体調 節機 能 が 注 目され，抗酸化作用
5，6 ），」血小板凝

集抑制作 用
7）

な ど 多くの 研 究 が 行 わ れ て い る。ア メ リ

カ の 食品 医薬 品 局 は シ ョ ウ ガ を 「
一

般 的 に 見 て安全」

な ハ ーブ に 分類 して お り， さ らに 数 千年 に わ た る食品

及 び 医薬品 として の 使 用実績 の 歴 史が その 安全性 を証

明 して い る。
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日 本 調理 科 学 会 誌 　 Vol．36　N ‘，．3 （2｛｝｛｝3）

　 世 界各地 で の シ ョ ウ ガ の 食用 と し て の 利 用 は，地 理 ，

風 土，産物 ，歴 史，食文化，宗教，食習慣な ど に よ っ

て ，長 い 歴 史の 中 で それぞれ の 民族や 地域 に 特有 の 方

法 と な っ て い っ た と考 え られ る。

　 本研究 で は ，近隣 地 域 に 位 置 し，歴 史的 に も関係 が

深 い 中国料 理，朝鮮料理 ， U 本料理 を選 び ， シ ョ ウ ガ

が ど の よ うに 食材 と し て こ れ ら の 料理 に 取 り入 れ ら れ

利用 され て い る か ， そ の 特徴 を調 べ
， 3料理 様式間 の 比

較 をす る こ とを目的 として 研 究 をお こ な っ た、，

　 歴 史的 に は ， 中国 で は ， 春 秋時代に 記述 さ れ た 孔子

（紀 元前 551− ，i79年）の 『論語』郷 党篇 （紀 元前 479年）

中 の 1 不撤 薑食」 〔ハ ジ カ ミ ヲ テ ッ セ ズ シ テ クラ フ 〕と

い う 言 葉 に そ の 名 が 記 さ れ て い る
H〕

、，目 本 へ の 渡来 の

時期 は 明 確 で は な い が ，中国 の 晋時代 （265〜316年〉

に書か れ た 『三 国志」ク）魏書中の 東夷伝 の 倭 人 の 条 （魏

志倭 人 伝 ）に 倭国の 蓄 の 存在 が 記さ れ て い る
9 ）

。ま た ，

『古事 記』 （712 年） に は 椒 （ハ ジ カ ミ）
10｝

， 年 t1．4行事や

制 度な ど を記 した 工延 喜式∠ （927年）に 十薑 （乾 シ ョ

ウ ガ ）の 宇 が 見 られ
1− ，平安 時代初期 の 漢和辞典 で あ る

「和 名類聚抄」（931 年）で は ，薑 の こ と を久礼 乃 波 自加

美 と 説明 して い る
12〕

〔中国 の 呉 ：22〔ト 28  年）。「延喜

式』 に は，薑の 名産 地 と して 越 前な どが 挙 げ られ て お

り
悶

，平 安 時代 初 期 に は LI本 で の 栽 培 が 行 わ れ て い た

と推定 さ れ る 。 さ ら に ，延 喜式神名帳 の 加 賀国 の 座 の

一
つ に，現 存す る 波 自加彌 （ハ ジ カ ミ）神社 （718創建）

が あ り ， そ の 波 自 加 彌神 は 食産神 で あ る、，境 内 に は 神

功皇后 の 「 韓 征伐 〔神 話〉 の 折 り， 朝鮮 半島よ り医薬

として の 生 姜を我 が 国 に 伝 え た とされ る 朝臣武 内宿禰

命 を祀 る 堂 が あ る。また，大和朝廷 は．413 年頃，朝鮮

半島の 新羅 か ら中国医学 の 良医 を迎 え，巾国伝 統医学，

い わ ゆ る 漢方 治療 を学び 始 め て い る n こ れ らの こ とか

ら 8世 紀初頭 以前，すな わ ち 大和時代に は シ ョ ウ ガ は

すで に 伝来 し て い た と推定 さ れ る。そ して 初 め は 薬用

と して使わ れ ， しだ い に 食用 と して も利 用 さ れ て い っ

た と考 え られ る、，

　朝鮮
’
卜島へ の 渡米 の 時期 も定 か で は な い か

， 7 世紀

中頃 か ら 10世 紀 初頭 の 統
一

新 羅時代 に は す で に 存在

し て い た と い わ れ
M ）

，そ れ に 続 く高麗 時代 （918〜1392

年）に は 特産物 と し て 年 貢 の
一

つ に も な っ て い た
14 〕。ま

た ，1653 年頃 に 書 か れ た 料 理書 『飲 食知 味方」
15 ＞

に は 頻

繁に シ ョ ウ ガ の 文 字 が 見られ， 目常の 食生活 で 使 用 さ

れ て い た こ と が わ か る。

　千数 百年 の 時を経 て，現代 の 目 本 に 紹介 さ れ た 3 料

理様式 の 料理 書 の 事例 に おけ る，シ ョ ウ ガ の 調理 へ の

利 用 の 特 性 に つ い て ， 様 々 な側 面 か ら調査 し て 比較 検

討 を 行 い ， 日本入 の 視 点 か ら み た 食文化的 考察 を加 え

た、，

調査資料 お よび方法

　 調査 は，巾国料理
匿械 41

，朝 鮮料理
Z5 ’3Z ｝

， 日本料理
33 ”4°）

の 料 埋 書 25 冊 を対象文 献 と して お こ な っ た （表 1）／t

　 料理書 は，無国籍料理書 及 び 折 衷料理書 を避 け ， 3 料

理 様式 の 伝統的料理 が 記載 さ れ て い る と判断 され， 日

本語 で 書か れ て い る もの を選択 した 、、料 理 内答 の 偏 り

を防 ぐた め に，で き る だ け 料理全集，な い しは料理 全

般 が 記載 さ れ て い る 単行本の 料 理 書を対象 とした。単

行 本 の 場 合 は，著 者 が 現地 の 人 で ，か つ 現 地 で 生 ま れ

育 っ た こ とを条什 と し た 。 後述す る
一一

部 の 料 理 書以外

は， レ シ ピ が 記載 され て い る 全料理 を事例 と して 調査

した、

　中国料 理 に 関 して は，岩 波映画 「中国 の 食文化」取

材 の た め に 中国 の 多 くの 料理 店で 製作，振影 され た 料

理 をもと に 出版 さ れ た 「中国料 理 大全 1全 4 冊 と，中

国 で 国 を あ げ て 編 纂さ れ た 1中国名菜譜」全 11 集 の 日

本語 訳 で あ る 全 4 冊 と．
一

般 の 料 理 書 1 冊 を対象 と し

た。「中国名菜譜」は 総 数 が 多か っ た た め ，記載順 に 2

品お き に 料理 を選 択 した、，朝鮮 料 理 は，全集 もの と し

て は 「朝鮮 料 理 全集」 （柴 田 書店）しか 見 い だ せ な か っ

た た め，それ に 加 えて
一

般 の 料理 書 2 册 を対 象 と した ．

H 本料理 は，「四 季　 日 本 の 料 理 」シ リ・．一ズ の 料理書 4

冊 と，
．
般 の Lr本料 理 書 4 册 を対象 と し鵡 ，「四 季 　 日

本の 料理 」 も総数が 多か っ た た め，記載順 に 1 品 お き

に 料理 を選択 した ，調査 した料理 数は，中国料理 884

品，朝 鮮 料 理 745 品 ，目 本 料 理 1，〔，00 品 で あ り，計

2，629品 で あ っ た、、

　 それ ぞれ．の 料理 に つ い て，お の お の の レ シ ピ か ら次

に 示 す項 目に 関して 調査 し，エ クセ ル 2001 に 入 力 し，

ク ロ ス 集計 した。

1） 料理 名

2〕　 主材料 （肉類，魚介類，野菜類，穀類，卵類，豆

　類 ， 果実類 ， 乳類 ，
い も類，種実類，海藻類，茶，

　酒 類）

3） 主 な 調 理 法 （焼 く，煮 る，揚げ る，炒 め る，蒸す，

　 ゆ で る，生 ，炊 く，漬 け る 〔野 菜 〕，漬 け る 〔魚介 類 〕，

　飲料 ， 炒 め 煮 ， 蒸 し煮 ， 汁物 ， 和 え る ， 揚げ煮 ， 揚

　げ蒸 し）

4）　 シ ョ ウ ガ 使用 の 有無

5）　 シ ョ ウ ガ 利 用 時 の 形状 （紋 り汁 ，薄 切 り，み じん ，

　千
．
切 り，ぷ つ 切 t）　，叩 きつ ぶ す ， お ろ し， 原形 〔切

　 ら ず に 成 形 し た もの ，以後 は じか み と す る 〕）

58 （256）
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料 理 書 に み る 中 国，朝 鮮，口 本料 理 中の シ ョ ウ ガ 利用 比 較

表 1 ．調 査対 象 と した 料理 書 と調査 料理 数

中国料．理

rt’111i 日寺子，　1拿哀舜 k讓監窟疹　（1985 ）

中 山時子，陳舜 臣監 修 「：1986＞

中 山 時 r，陳 舜 臣監修 （］985）

中 山時 了
・，陳 舜 臨監 修　（1986）

中 由 時 子 訳 （1975 ）

中 III時 子 訳 （1975 ）

中11．1時 子訳 〔1975 ｝

中1［T時子 訳 〔：1975 ）

一k 篤葛頃“和屯　（1958）

料 　 　理

11・国料 理 大全 （1｝北 京料 埋

中国料 埋 大全 〔2） tユ南料 理

中国料 理 大奈 （3） 広 東料 理

中国料 埋 大 全 （4） 四 川 料 理

中 国名菜 譜　北 方編

中 国名菜 譜 　東 万編

中 国名菜 譜 　南 方編

中 国名菜 譜 　 西方 編

中国 料 理

一
　 書 調 査料 理 数

北 京料 埋

江南料 理

広東料 理

四 川 料 理

小 学館
陶

小 学館
1ア1

小学館
川

小学館
191

全 記 載 料 理 315 品

編

編

編

編

柴 川書 店
2°〕

柴 田書 店
2n

柴 田 書 店
鋤

柴 旧書 店
跚

全 記 載 料 理 1，ll5品 「†τ，

記載1順に 2 品お きに料理

を選 択．言1．357 品

柴 田 書店
24 ）

全 記載 料理 2121冒［

合 膏十884品

朝鮮 料理

全 鎮 植 ，鄭 大 聲編 著 （1985）

全鎮植，鄭大 聲編著 （1986）

全 鎮t直，　典「；丿く聲編著　　〔1985）

全 鎮植，鄭大 聲編 著 〔1985）

全 鎮植，鄭大 聲編著 口 986）

全 鎮 柏 ，鄭 大 聲 編 著 （1986〕

魯 1買干口　（1988）

趙 重 玉 〔1987 〕

　　 料 　　理 　　書

朝鮮 料 哩 全集 〔］） 肉料理

朝鮮 料 埋 全 集 （2）魚料 理

朝 鮮料 理 全 集 （3） キ ム チ と保 存 食

朝 鮮料 理 全 集 （4） ナ ム ル と野 菜料理

朝鮮料 理 全 集 〔5〕 ご飯 と麺 類

朝鮮米十理 全集 　（6〕　倉并・菓 子 ・飲米斗

韓 国料 理

韓国 の 家庭 料埋

一 ｝
調査 料理 数

柴 田 書店
鋤

全 記載 料 理 胴 2 品

柴 田 書店
跏

柴 山 書店
2η

柴 田 書 店
認 1

柴 田 書 店
跏

柴 田 幇苫
ヨ゚ レ

ハン リム 出版 仕
跏

全 記載料 埋 177 品

中 央 公 論 社
鈎

奄 記 載料 理 126 品

合 喬1．745 占右

冂 本 料 理

第
一．・

出版 セ ン タ
ー一

編 （1998｝

第一出版 セ ン ター編 （1998 ）

第
一

出 版 セ ン タ
ー

編 （1998）

第
一

出版 セ ン タ
ー

編 （1998 ）

八 百 善 「料 理 通 」（1979）
「ト匸恥1文 i台　（1988〕

東京芽 生 会 〔1991）

柴 II．」善 四 良区，　づ・非｛く誠 　　〔1994）

一一− 一俑
料　 　珱 書 調杏 料理 数

四季 目本 の 料 理 春 講談社
凱

全 記載 料理 759 晶 中，記

四季 日本 の 料理 夏 講 談 社
曲

載順 に 1 品 お き に 料理 を

四 季 日本 の 料埋 秋 講談社
胸

選 択。計 391品

四 季 ロ本 の 料理 冬 講談社
罰

江戸の お そ うざい 　暮 しの 設計 No ，129

京 の 料 理 　暮 しの 設 計 No ．184
日 本料埋 の 魅 力　 暮 しの 設 計 N 〔｝，199

四季の 味 こ よみ 　暮 しの 設，1十No ．221

中 央公 論社
37 ）

中 央公論 社
凋

巾 央 公 論 杜
鋤

中 央公 論 社
4°，

全 記載 料埋 135品

全言己載＊斗理 164　dl「r
全 記 載 料理 159品

全記 載料理 151品

合 計 1．ooo 品

6）　 シ ョ ウ ガ作用 の 料 理 へ の 利 用傾 向

　 シ ョ ウ ガ が 発揮す る 働 きの うち ， 賦香作坩，辛味作

用 ， 装飾 作用 に つ い て ，完成 した 料理 へ の 利 用 の 傾向

を調 べ た 。各料理 に お け る こ れ らの 効果 を，掲載写真，

レ シ ピ お よ び 調 理 法 か ら 推 定 し て 評 価 し た 。4段 階 に

採点 し，3（採 点 が ＋ 2 の 料理 ），2（採 点 が ＋ 1 の 料理），

1 （採点 が ± の 料 理），0 （採点 が
一

の 料理） とした 、採

点 は 大学 で 調 理 学 の 仕 事 に 1 年 以上 従事す る教職 員

（栄養 士 ，目本 人女 性，21〜24 歳 ）4 人 に よ る もの で あ

る。

　賦 香作用→シ ョ ウ ガ が 持 つ さわや か な香 りが 料理 に

生 か さ れ，喫 食時に 香 りが 感 じ ら れ る と推定さ れ る か 。

辛 味作用 ・シ ョ ウ ガ の 辛味 が 料埋 を賞味 した時に感 じ

ら れ る と推定 さ れ る か 。

装飾作用 → 盛 り付け た 時に，シ ョ ウ ガ の 存在が 飾 りと

し て視覚の 向 トに役立 っ て い る と判 断 さ れ る か 、

　採 点結果 か ら，平均値 ，標準偏差 を計算 して ， こ れ

らの 作用 の 料 理 へ の 利用傾 向 を調 べ た 。

7）　 シ ョ ウ ガ と併 用使 用 さ れ る 香味野菜
・
香辛料 の 種

　類

　各様式 の 料理 に お い て ， シ ョ ウガ と併用使用 され る

香味野菜 ・香辛 料 の 種類 を調 べ ，その 出現頻度 か ら多

用 され て い る種 類 を調 べ た、，文献 か ら，香 味野菜を〔料

理 の 香 りづ けや ，風味 づ け に 用 い る 野菜〕
仙

， 香辛料 を
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〔主 と して 熱帯 ， 亜熱帯 ， 温帯 地 方 に 産す る 植物 の 乾 噪

され た 種 i”，果実，花，蕾，葉茎，木皮 ， 根茎 な ど か

らえ られ る物質 の 中 で ，刺激性 の 香味 を有 し，飲 食物

に 風味 を賦 与 した e），着 色 した りす る と共 に，食欲 を

増進 させ た ワ，消化 吸収 を助 け る働 きの あ る もの の 総

称〕
4U ］

と定義 し た。

8）　 シ ョ ウ ガ と併 用使用 さ れ る香味 野菜
・
香 辛料数

　各料理 に お い て ， シ ョ ウ ガ と併用 使用 さ れ る香味 野

菜 ・香 辛料 の 数 を調 べ ，様式別 に 比較 し，z2検定 で 有

意差 を検定 した 、、

9）　 シ ョ ウ ガ と併 用使用 され る 香味野菜 ・香辛料 の 組

　合せ

　各 料 理 及 び様式 に お い て ， シ ョ ウ ガ と併 用使用 さ れ

る 香 味 野 菜 ・香辛料 の 組 合 せ の 多様性 と そ の 頻度 に つ

い て 調べ た。

結 　 　果

　 　 　 　 　 表 2． 調 査 料理．の 主 材料別 分類

中国料 理 　 　　 　 　 朝鮮 料理、　 　 　　 　 トi本料理．

1． 調 査料理群 プ ロ フ ィ
ー

ル

1）　調査料 理 数

　 調 査 対 象 は ，中国料 理 が 884 品，朝鮮料理 が 745 品，

円本料理 が 1，00  品 で あ t），合計 2，629品 で あ っ た （表

1），、

2）　 主材料 別分類

　調査全料理．を， 3 料理様式 ご とに 主材料別に 分 類 し，

出現頻度 の 多い 川良に 表 2 に 示 した。

中国料 理、は 肉類 を主材料 と し た 料理 が 最 も多 く，次 い

で 魚介料理 で ，そ の 全 体 に 占め る割 合 は それ ぞ れ 43

％，25％ で 計 68％ で あ っ た。朝鮮料理 は，野 菜料理 が

最も多く出現 した が ，それ に 続 く魚介，穀物，肉類料

理 の 出現頻度に 大 きな差は 無 く，主材料 間の バ ラ ン ス

が 良 く保 た れ て い た 。 口本料理 は，魚介類 を主材料 と

した 料理 が 特 に 多 く，調査料理 の 約半 数を 占め た。そ

れ に 対 して 肉料 理 は 非常 に 少 な く 4％ の み で あ っ た v

3）　 調理 法別分類

　 調査 全料 理 を，3料理様 式 ご とに 調理 法別 に 分類 し，

一 L曲一一
材 料 総 計 1　 材料 総 刮 材料 総 計

肉　 類 376　 1 野 菜 類 209 魚 介類 486

魚 介類 222 魚 介類 166 野 菜類 286

穀 　類 120 穀 　 類 152 穀 　類 80

野 菜類 lO6 肉　 類 149 豆 　 類 79

豆　 類 28 豆 　 類 3〔1 肉　 類 39

卵　類 22 果 実類 19 卵　 類 17

果 実類 8 卵　 類 9 い も類 4

茶 1 茶 5 果 実 類 3

乳 　類 1 酒 3 種 実 類 2

総　計　1884
い も類

種 実類

2 海草 類 1

「
］ 酒 1

総 　言1745
　 一

　 茶

乳

1

類 1

総 　計 1，0〔lo

出現頻 度の 多い 順 に 図 1 に 示 した。

　 中国料理 は 多い 順 に く煮 る〉 〈揚げ る〉 〈炒 め る 〉 〈蒸

す 〉の 調 理 法 が 見 い 1出 さ れ，こ れ ら は 計 77％ で あ っ た 、

朝鮮料理 は 〈煮 る 〉 〈漬 け る〉 〈焼 く〉 〈ゆ で る〉 〈汁物 〉

〈炒 め る 〉 〈蒸す 〉の 合計で 74％ で あ り，こ れ ら の 調 理．

法 の 占め る割 合 の 差 は 少 な く，調 理 法 が バ ラ エ テ ィ に

とん で い る こ と が ，特徴的 で あ っ た u 目 本料理 は く煮

る 〉調理 法 が 多い こ とが 特徴 で，次 い で 〈焼 く〉 〈汁物 〉

〈生 〉 〈蒸す 〉 の 5 法の 計は 72％ で あ っ た 。

2． 料 理 へ の シ ョ ウ ガ 利 用 特性

1）　 シ ョ ウ ガ使用 率

　 シ ョ ウ ガ を使用 し た料理 は，2，629 品 中 717 品 見 い

出 され，その 平均使 用率 は 27％ で あ っ た ．様式別 で は，

中国料 埋 は 884 畆 の うち 425 品 で あ り， 約 半数の 料理

に シ ョ ウ ガ が 使 われ て い た 、、こ れ に 対 して ， 朝鮮料理、

は 745 品 中 137 品， 凵 本料理 は LO   O 品 中 155 品 の 使

用 で あ っ た ．使用率 は 中国料 理 48％，朝鮮料理 18％，

目本料理 16％ で あ り，朝鮮，日本料 理．は 中国料理 の 3

分 の 1程 度 の 使 用 で あ り，使用 率は ほ ぼ 同 じ 15〜20％

中国 料 理 朝鮮 料理 日本料理

図 1．調 査 料 理 の 調 埋 法 別分 類
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果

実
類

豆

類
肉

類
穀

類
魚
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類

野

菜
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主材 料

500

　 400

謔…

爨…
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ロ シ ・ ウガ使脳 理 鬮 シ ・ ウガ鞭 用料理

図 2．主 材 料別 調 査 料 埋 数 と シ ョ ウガ 使 用料 理．数

0

日本料 理

卵

類
肉

類
豆

類
穀

類
野

菜
類

魚
介
類

主 材料

で あ っ た。

2）　 主材料 別分 類 と シ ョ ウ ガ使用

　調査 した 料理 を料理様 式 ご とに 主材 料別 に 分類 し，

そ れ に 占め る シ ョ ウ ガ 使 用料 理数 を図 2 に 示 した。さ

ら に そ の シ ョ ウ ガ 使用率 を計算 し，出現頻度 の 多い 主

材料順に様式間で 比 較した （図 3）。使 用率 は シ ョ ウ ガ

使 用料理 数 を対応 する料理 数で 除し た もの で ある、，3

料理 様式合 計 の 主材料別 シ ョ ウ ガ 使 用 率は 1位 が 肉 類

で 46％ ，
2 位 が 魚 介類 で 31％， 3 位が 卵類で あ っ た 。

中国料理 は どの 主材料料理 に 対 して も他 の 様式 よ リ シ

ョ ウ ガ使用頻 度が 高 い が ，特 に ，魚介，肉料 理 で は 有

意 に 高 く，そ れ ぞ れ 64％，56％ だ っ た。朝鮮料 理．と 口

本料理 は全体的に は 使用率 は 似 た 傾 向 を示 し，特 に 魚

介料 理．，肉料理 に 対 して は酷似 し て お 「1，そ れ ぞ れ 18

％ と 19％ お よ び 24％ と 26％ で あ っ た。
一・

方，朝鮮料

理 は 野菜料理 に 対す る使 用率．が 24％ と高 く， 肉料理 と

同率 で あ っ た 。 日 本料理 は ， 穀物料理 に 対
’
す る 使用率

が 18％ で あ り，魚介料理 に 匹敵 した 。

100

　 80
熏
V

儺 60
旺

染 400m

’；　20

0

魚 介類 野 菜類　 肉類 　 穀 類　 豆 類　 卵類

　　 　　　　　 主 材料

図 3．主 材料 別 シ ョ ウ ガ 使 用 率 の 料理．様 式間 比 較

a ，b 異 な ・．丿た 記号 に 対 し て 有意 差か あ る IP く 0， 5：1

（259）

3）　主 材 料 と調 理 法 か ら み た 料 理 の 分類 と シ ョ ウ ガ 使

　 用

　 3 料理様式 中の料理 をそ れ ぞ れ 主材料別 に 分 類 し，

それ をさらに 調理法別に 分 類 した。該 当する料理 が 10

品以 E見 い 出 され た グ ル ープ に つ い て シ ョ ウ ガ使用率

を調 べ た。各様 式別 に ， 使 用率 の 高い グル
ープ に つ い

て 上位 5位 ま で を表 3に 示 した u

　 中国料 理 の 魚介料 理 全体 に 対す る 平均 シ ョ ウ ガ 使用

率は 64％ で あ るが ，そ の 中 で 「大正海老 の 辛味 ソ
ー

ス

煮」な ど の く魚介類 〉 を く煮る 〉 料理 に お け る使 用率

は 84％ を超 え て お り，大半 に シ ョ ウ ガ が 使用 さ れ て い

た 。同様 に 「桂 魚 の 姿蒸 し」な ど の 〈魚介類 〉 を く蒸

す 〉 料理．に おけ る 使用 も高率だ っ た。肉料理．に 対 して

も同様 の 傾 向 が 認 め られ た 。〈煮 る 〉 〈蒸す 〉 な ど の 食

品 の 風味 が 保持 さ れ 易 い 調理 法 に お け る シ ョ ウ ガ使用

が 高率で あ る こ とは，シ ョ ウ ガ 使 用 が 料理 へ の 味や香

り付け と と もに ，魚介 ・肉類 の 調理 に お い て 問題点 で

あ る 生臭 さ を解消 する た め の 矯臭 日的 で あ る こ とを示

して い る。

　
一

方，朝鮮料理 は 企体 の 平均使 用 率が 18％ で あ る の

に 対 して ，〈野菜 類 〉 を 〈漬 け る 〉料 理 に お い て は 約 50

％ もの 高率 で 使用 か 見られ た。こ の 内容 は 「白菜キ ム

チ 」「大根 の 白 キム チ」な ど朝鮮料 埋 を代表 す る漬物 料

理 で の 使用 が 人半で あ っ た。 こ れ は 他 の 香 味野菜 ・香

辛料 と共 に 漬物へ の 辛味や風 味付 け が 主 た る 目的 で あ

る が ， 漬物の 調 味 に 多用 さ れ る塩 辛 の 生臭味 に 対 す る

矯 臭 の 役割 も日的 の
・．

っ で あ ろ う。

　 日本料 理 は 平均 使用 率が ユ6％ で あ る の に 対 し て，
〈肉類 〉 を く焼 く〉 が 40％ で 最 高値 で あ っ た が ，該 当

料埋総 数 は 少 な い 。次位 は く穀類 〉 を く炊 く〉 で ある

こ と が 特徴的 で あ り，鮨 に 添 え る は じか み や ，ガ リ と

呼 ば れ る 薄 切 り し ょ うが の 廿 酢漬 け
， 混 ぜ ご 飯 や ち ら
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表 3．主 材料 及び調理 法別 に分 類 した シ ョ ウ ガ 使 用 率 上 位 5 位

料 理様 式　 1順位

　 　 　 　 　 　 　 該 当料理．シ ョ ウ ガ

主材料 　調 埋 法 　総 数　　　使 用率

　　　　　　　　（品 ）　　 〔％ ）

料 理．例

中国料 理 　　］

　 　 　 　 　 2

　 　 　 　 　 3

　 　 　 　 　 4

　 　 　 　 　 5

魚 介 類 　 煮 る　 　 　 71

魚介類 　蒸 す　 　 　 25

肉類 　 　蒸 し煮　 　 1〔1

肉 類 　 　煮 る　　 　 124

医」類 　　　　蒸
．
す
1
　　　　　　55

84 ．572

．070
，061
．360

．0

大正 海 老 の 辛味 ソ
ー

ス 煮，ふ か ひ れ の 煮込 み

桂 魚 の 姿蒸 L，．ヒ海 が に の 姿蒸 し

豚 肉 の 酒 蒸 し煮，鶏 肉 と汽 鍋蒸 し煮

豚 き もの 醤 油 煮 しめ ，鶏 の 五 目丸 煮 込 み

ひ な鶏 の 姿 蒸 し．豚 バ ラ肉の 香糟蒸 し

朝鮮 料理 　　1　 野 菜 類　漬 け る

　 　 　 　 　 2　 肉 類 　 　 煮 る

　 　 　 　 　 3　　 魚介 類　　漬 け る

　　　　　 4　 魚 介類 　煮 る

　 　 　 　 　 5　 魚 介類 　焼 く

君
U86588212

ウ凵

48．839

．337

．524

．021
．4

大根 の 白 キ ム チ，か ぶ の キ ム チ，白菜 キム チ

牛 肉野菜巻 きの 煮 もの ，鶏 肉 の 煮 込 み

い い 蛸 塩 辛，い か の 塩 辛

太 刀魚の 煮 しめ．は ま ぐ りの 煮つ け

うな ぎの 蒲焼 き，は た は た 焼 き

日 本料埋 　 　1

　 　 　 　 　 2

　 　 　 　 　 3

　 　 　 　 　 4

　 　 　 　 　 5

肉 類 　 　 焼 く

穀類 　 　炊 く

魚介．類 　煮 る

魚介 類 　河物

魚介 類 　焼 く

1050135528440 ，026

，024
，423
、122

．6

鶏 肉松 風 焼 き

生 姜 ご 飯．鯖 寿 司

か れ い の 煮付 け，．S；　r）大根

鰯 の つ み れ 汁 ，鱧 し ん じ ょ 汁

鮎 の 塩 焼 き，さ わ ら の 味噌漬 け

し寿 司へ の 丁切 り し ょ うが な ど ， 日本 の 穀物料理 へ の

独特 の 使 用法が 見 ら れ た 、
〈魚 介類 〉 を く煮 る 〉場合 も，

他の 2 様式 と 同様高率 で あ っ た が ，実際 の シ ョ ウ ガ の

取 り扱 い 方 に 差 異が見 られ た c すな わ ち，魚介類 を シ

ョ ウ ガ と共 に 煮 る 調理 は ど の 様 式 も多い が，「鯖 の 味噌

煮」で 見られ た ように ，魚介類 を煮た後 ， 盛 り付 け時

に ， 針 し ょ うが を天盛 り と して上に 添 え る場合 も多く，

こ れ は 他 の 様 式 で は 見 ら れ な か っ た。〈魚介類 〉 の 〈汁

物 〉は吸 い 口 として の 使用 が 多か っ た 。〈魚介 類 〉を く焼

く〉調 理 法で も，魚介材料 と 混合 して 調理 せ ずに ，「鮎

の 塩 焼 き」 の 例 の よ うに ， は じか み と呼 ば れ る筆 し ょ

うが を前盛 りと して 添 え る場合 が 多か っ た 。こ れ ら の

調理 法 は 矯臭 目的 よ りも，魚介料 理 や 鮨 の 喫食時に シ

ョ ウ ガ の 生 の 風味 を単 独 で 賞味 す る こ と に よ り，清 々

し い 辛味 と 香 り を味 わ い ，ま た，魚介類 とは 異 な る食

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 表 4 ．

　　　　　　　　 中国料理

感 を楽 しみ ，口 中を さ っ ぱ りさせ る 口 直 し として の 役

割 に 重 点 が お か れ て い た 。

4）　 シ ョ ウ ガ 使用 形状

　3 料理様式 の 料理 に シ ョ ウ ガ を使用 する場合の 形状

に つ い て 調 べ た 結 果 を表 4 に 示す。

　中国料 理 で の シ ョ ウ ガ の 使 用 形状 で ， 最 も多 い の は

み じん
．
切 り，また は絞 り汁 の 状態に し た もの で ， お ろ

しを使用 す る こ と は 稀 で あ っ た。中国料理 に お い て，

シ ョ ウ ガ は 80％ 以 上 は 肉 や 魚介 料理 に 使用 さ れ て お

り ， シ ョ ウ ガ を小 さ くす る こ とに よ り，食材 で あ る肉

類や魚介料理 へ の 取 り込 み を容 易 に し，料
．
理 の 風味 を

増 し，矯 臭効 果 を高め て い る と考 え られ る。また
一

方，

ぶ つ 切 りや 叩 き潰す形状 も多 く， こ れ は加熱油 へ の 風

味付け として の 役割が 見ら れ た c

　朝鮮料理 で の シ ョ ウガ使用 形状 は絞 リ汁，お ろ し，

シ ョ ウ ガ の 粳 用 形状

使 用 形 状 み じん 絞 り汁 薄切 り ぶ つ 切 り 叩 き つ ぶ す 千 切 り お ろ し 総計 〔品）

計 959584 75 49 24 3 425

朝鮮料理．

使 用 形 状 絞 り汁 お ろ し み じん 薄切 り 千 切 り ぶ つ 切 ワ 総 副
．

〔西凸〕

計 41363516 8 1 137

日本 料 理，

使 用 形 状 絞 ピ川
．

千切 り お ろ し は じか み 薄 切 り み じん ぶ つ 切
1

計 343333 29 14 9 3

総言1．（品）
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料 理 書 に み る 中 国， 朝 鮮．日本 料 理 中 の シ ョ ウ ガ 利 用 比 較

み じん 切 りの 順 で あ り， こ の 3種 で 82％ を 占め て お

り， 形状 が 小 さ い こ とが 特徴的で あ っ た 。 さ らに ， 中

国料理 と異な る点 は，肉 ・魚介料理 よ りも野菜料 理 へ

の 使用 が 高．率 で あ る こ と で ，特 に 野菜 を漬 け込 む 際 の

使用 が 目立 っ て い た。ま た，肉
・魚を た れ に つ け こ む

場合 の 材料 と し て絞 り汁や お ろ しが 利用 さ れ て い た、

　 日本料理 の 場合，シ ョ ウ ガ使用 時の 卞材料 は，61％
が 魚介類で あ っ た 。 絞 り汁 ， お ろ しの よ うな ご く小さ

な形状 で 矯 臭 ， 調味 の た め に 使 用す る こ と も多 い が ，

筆状 に 成形す る程度 の 原形 に 近 い 状態 で 使 用 す る こ と

も多 い こ とが 大 きな特徴 で あ る。こ れ は 魚料理や 鮨 に

添 え るは じか み の よ うに ，シ ョ ウ ガ の 歯応 え を残 し，

Y一味 をそ の ま ま賞味する使用法 で あ る。また 他様式 で

は 少 な い 千 切 り の 形 状 が 日本料 理 で は 多 く使 わ れ
，

大

盛 りや 紅 し ょ うが に して ち らし寿司 の 表面 に 散 らす盛

り付 け方 で ，料理 の 味覚 と視覚 と 嗅覚 の 向上 の た め に

利 用 さ れ て い た。

5）　 シ ョ ウ ガ作用 の 料理 へ の 利 用傾 向

　シ ョ ウ ガ の 早 す る三 つ の 作用 に つ い て，各様 式 で の

料理 へ の 利用 効 果 の 評価 を図 4 に 示 し た。

　 シ ョ ウ ガ の 持 つ さわや か な香気 を直接料理 に 生 か す

こ と に よ り，嗅 覚 を刺激 して お い しさ の 向上 に 役 立 っ

て い る （賦香作用 ） と評 価さ れ た 料理 は ，冂本料理 に

多か っ た 、

　辛味 利用 に 関 して も， 日本料理 は ， 盛 り付 け時に シ

3

2
樮
嘩

1

o

香気作 用

中 国料理 　朝鮮 料理　 日本料理

3

2
膜
嘩

1

0

ヨ ウ ガ を料 理 の 表 面 ま た 皿 の 上 に 置 き，単独 で 冂 に 入

れ る こ と に よ り， シ ョ ウ ガ が 直接 味覚 を刺激 して素材

の 辛味 を賞味す る こ と が 多い と判 断 さ れ た。また，朝

鮮料理 は ，
シ ョ ウ ガ をお ろ して非加熱 調 理 法で 処 理 し，

複合 味 の
一

つ と して 辛味 を生 かす こ とが 多 く見 られ

た、，生 シ ョ ウ ガ の 辛味 と香気 を単独 で 味わ うこ とは 日

本料 理 の 特 徴 で あ り，反 対 に 中国料 理 で は 加熱料理 さ

れ 複合的な味覚 ・嗅覚 の
一

端 を担 っ て い た。

　 シ ョ ウ ガ を，視覚的に ，料理 の 見 た 目 の お い し さ 向

上 に 利 用 す る 装飾作用 に 関 し て も， 日本料 理 は 高 い 評

価 の 料理 が 多 く， 朝鮮 ・中国料理 と の 間に 差が 認 め ら

れた。天盛 り， は じか み ，ガ リ，吸 い 凵 ，冷 奴や 麺 の

薬 味，紅 し ょ うが な ど は い ず れ も
一

見 し て シ ョ ウ ガ の

存在 が わ か り， 料 理 をお い しそ うに 見せ て 食欲 をわ か

せ る盛 り付 け の
一

助 とな っ て い た。 シ ョ ウガ を飾 り と

し て 利 用 する 発想は 中国料理 や 朝鮮料埋 に は 無 く， 口

本料 理 独 特 の 使 用 法 で あ っ た。

6）　 シ ョ ウ ガ と併 用使 用 さ れ る 香味野菜 ・香辛料 の 種

　 類

　 シ ョ ウ ガ 使用料理 717 品 に つ い て ，併 用使用 さ れ て

い る香味野菜
・
香辛料 の 種 類 に つ い て 料理様式別に 調

べ た （図 5）。中国料 理 で は，長ね ぎ （根 深ね ぎ， 葉 ね

ぎ， こ ね ぎを含む。以下同）が 最 も高頻度で 併用使 用

さ れ て お ワ，次 い で こ し ょ う，に ん に くの 順 で あ っ た。

朝鮮料理 で は ， に ん に く，と うが ら し，長ね ぎの 順 に

辛味作用

3

2
　

　

　　
1

姨
嘩

0

装飾作 用

ξ
爨　

．．

中　
辱
理 　朝　　理　日本料理

図 4， シ ョ ウガ の 早 す る 3作 用 の 料 理 様 式 別 評 価
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多く出現 し，日本料理 は，艮ね ぎ，木 の 芽，柑橘 ・汁

の 順 で あ っ た，，しか し，図 5 に 示 す よ うに ， 料 埋 様式

に よ リ， シ ョ ウ ガ と の 併用状 況 は 大 き く異な っ て お り，

中国料理 で は 長ね ぎとの 併 用料理 が 多 く，8〔｝％ 近 くに

達 して い る の に 対 し，他 の 香味野菜
・
香辛料 との 併用

は 約 20％ に 留 ま っ た。こ れ は，シ ョ ウ ガ と 長ね ぎ を組

合 せ て 香 味野菜 として 使用 す る料理 が 圧 倒 的 に 多い こ

と を示 して い る。そ れ に 対 して 朝鮮料理 は，上位 3種

の 併用割合 が そ れ ぞ れ 77％，72％，59％ の 高率 を 示 し，

シ ョ ウ ガ と合わ せ て こ の 4種 類の つ の料理 に 対す る

複合使用 率が 高い こ と を示 して い る tt日 本料 理 は 全体

的 に 低値 を 示 し，最 高値 の 長 ね ぎ で も 16％ に す ぎず，

シ ョ ウ ガ の 単独 使 用 が 多い こ とが 認 め られ た、、

7）　 ン ヨ ウ ガ と併用使用 され る霄味 野菜 ・
香辛料数

　1 料 理 に シ ョ ウ ガ と併用使用 さ れ る香味 野 菜 ・香辛

料 数 を調 べ た （図 6）。 中国料埋 で は ， 1種 類併用 の 場

合が 全体 の 31％ と最 も多く ， 次 い で 2種類 が 28％ で

あ っ た。朝鮮料理 は，4 種類併 用 が 29％，次 い で 3 お

よび 5種 類が 21％ で あ っ た 。
日 本料埋 は シ ョ ウ ガ の 単

独 使用 が 最 も多 くて 40％ を占め ， 次 い で 1 種 類併用 が

32％ で あ っ た。

　す なわち ， 多い ほ うか ら朝鮮料理 ，中国料 理 ，日本

料 理 の 順 で 併 用数 は有意 に 異 な り（p ＜   ．05），1 料理 に

使 用 され る数 は様式に よ る差が 人 きい こ と が 認 め られ

た。

8）　 シ ョ ウ ガ と併 用使用 さ れ る香味 野菜 ・香辛料の 組

　合せ

　 シ ョ ウ ガ と併 用 使 用 さ れ る 香味野菜
・
香辛 料 の 組合

せ パ タ
ー

ン に つ い て 検討 した 〔表 5）e 中国料 埋 で ，最

多で あ っ た 1種 類 の 場合 ， 併用野菓 は長 ね ぎ で ある場

合 が 77％ と圧 倒 的 に 多く，シ ョ ウ ガ と 長 ね ぎの 組合せ

が 料 理 の 中 に 頻繁 に 見 ら れ た 。2種 類 の 場 合，長 ね ぎ と

こ し ょ う，長ね ぎ と に ん に く，長ね ぎ と さ ん し ょ うな

ど の よ うに 長ね ぎ と他 1種 の 組合せ が 大
’
トで あ り，中

国料理 の 風 味付け に お い て，シ ョ ウガ と長 ね ぎの 果 た

す役割 の 重要 性 が 明 らか で あ っ た ．

　朝鮮料理 で は，最 多 で あ っ た 4 種類 の 場合，に ん に

く
・

とうが らし
・
長ね ぎ

・
他 1種 の 絹合 せ が 大半 で，

5 種 類 の 場 合 は こ れ ら に ご ま が 加 わ る場合が 多か っ

た 。朝鮮料 理 で は，シ ョ ウ ガ ・に ん に く ・と うが ら し ・

炭ね ぎの 4種 が 食味形成に お け る 基本的な香味 野 菜 ・

香辛料で あ ワ，こ れ らの 複合使 用 に よ り複雑 な味 を形

成 し て い た、，さ ら に こ れ ら に 塩 辛 が 調味料 と して 加 わ

る こ と が 多 く、 食味 に こ くや 奥行 を付与 して い た。

　 日本料理 で は ， 併用 な しの 料理 が 最 も多 く，香味野

菜 ・香辛料 を混 合 して 使用 しな い こ と が 特徴的 だ っ

た 。1種 類併用 の 場 合 で も多用 され るもの は無 く，さわ

や か な 香気 を持 つ 香味野菜 ・香辛料が 多種 類に わ た っ

て 低率 で 使用 さ れ て い た。

考 　 　察

　 強 い 芳 香 と辛味 が 特徴 の シ ョ ウガは香味野菜
・
香辛

料 と して 世界中 で 多用 さ れ て い る が その 使用 に は 片寄

りか ある、、吉 田，田名部
43 ）

は，シ ョ ウ ガ を使 っ た料 理

は，中国料 理 で 最 も多く見 られ ，西洋料 理 で は ほ と ん

ど 見 られ な い こ と を報告 し て い る。さ ら に，田 名部，

古田
44”45｝

は ，肉料理 に 配合さ れ る調味料 ， 香味 野菜 な ど

鬲iJ材料，調 埋 法 を分 析 し，世 界 の 調理文化 に お け る 料

理 の 嗜好 に は，歴 史的 な背景 が 重要 な影響 を与 えて い

る こ と を示唆 した 。

　 本研 究 に お い て ， Ll，1国料理 で は，シ ョ ウ ガ は 長ね ぎ

と 共 に 香味野 菜と して あ ら ゆ る料理 に 高頻度 で 利用 さ

れ て い た。特 に 肉 や 魚介調 理 の ト味 付 け や 煮る，蒸 す，

な ど の 加熱調 理 操作中で の 使用 が 多く，使用 形 状 は み

じん 切 り，絞 り汁，叩 き 潰す，な ど の 頻度 が 高 か っ た。

こ の こ と は，食 材 の 矯 臭 の た め と，シ ョ ウ ガ の 風 味 を

炒 め 油 を介 し て料理 に 付加 す る こ とに よ り，他 の 香味

野菜や調味料 と共 に ，お い し く複 雑 な味付 け の 完成 に

〔
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　　 香 味野菜 ・香辛 料数

5040302010o
朝鮮料 理

0123456789
　 　 香味 野菜 ・香 辛料 数

5040302010o
日本 料理

図 6． シ ョ ウ ガ とイli用 使 用 さ れ る 香 味 野 菓
・
香 辛 料 の 数

0123456789
　 　 香 味野菜 ・香辛 料数

64 （262）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

料理 書に み る 中国，朝鮮，日 本 料理 中の シ ョ ウ ガ 利 用 比 較

表 5． シ ョ ウ ガ と高頻 度 で併 用 使 用 さ れ る 香味 野 菜 ・香辛 料 の 組 合せ

中国料理 1種 類 併 川 　 香味 野 菜 ・香辛 料
1種 類併 用 料理 数 （132 晶 ）

に 対 す る割合 （％｝

長 ね ぎ
＊ ヒ

こ し ょ う

に ん に く

さん しょ う

77．36

．83
．03
、0

2 種類 併用　 香味 野 菜 ・香辛料
2種 類 併 用 料 理 数 〔118品 ）
に 対す る割合 〔％ ）

長 d’a ぎ 「
一
こ　し ょ　う

長 ね ぎ＋ に ん に く

長 ね ぎ 十 さ ん し ょ う

長 ね ぎ十 そ の 他 1＊ z

L2．921
，212
．726

．3

朝鮮料 理 3 種 類 併 用　 香 味 野 菜 ・香辛料
3種類 併用料 理数 （29 品〕
に 対す る割 合 （％）

に ん に く＋ と うが ら し＋ 長ね ぎ

に ん に く＋ と うが ら し ＋ ご ま

34，513

，8

4種．類併 用　 香味野 菜 ・香辛料
4 種

．
類併 用 料理 数　（39 品 ）

に 対 す る割合 〔％ 冫

に ん に く一と うが ら し ＋ 長 ね ぎ
一

ご ま

に ん に く
一1 と うが ら L ＋ 長 ね ぎ一こ しょ う

に ん に く十 と うが ら し
・長 ね ぎ 1．そ の 他 1＊ ：

20．57
、730

．5

5 種 類併 用 　 香味 野菜 ・香 辛料
5種 類併 用 料理 数 〔29 品 ）

に 対 す る 割合 （％ 〕

に ん に く ト
．
と うが ら し ＋ 艮ね ぎ＋ ご ま＋ こ し ょ う

に ん に く十 と づが らし十 艮ね ぎ 十 ご ま 1 その 他 1＊ 3

に ん に く十 と うが ら し 十 長 ね ぎ 十 だ い こ ん お ろ し ＋ そ の 他 1＊ s

17．22

  ．71u

，3

円 本料 埋 1種
．
類併 用 　 香味 野菜 ・香 辛料

1種 類併 用 料理 数 〔50 品 ｝
に 対 す る 割合 〔％ 〕

長 ね ぎ

木の 牙

柑橘 ・汁

と うが ら し

ご ま

16．Ol6
．〔lle

．〔16
．06

．0
L

　
2

　
3

牢

＊

京

表 5 中の 長 ね ぎは す べ て，根 深 ね ぎ，葉 ね ぎ，こ ね ぎ を 含 む

八 角，シ ナ モ ン ，香菜．ご ま，陳 皮等

柑 橘
・
汁，だ い こ ん お ろ し，り ん ごお ろ し， チ ャ

ー
ビ ル 等

役 立 っ て い る と 考 え られ る。さ ら に ．油 の 臭 い 取 りの

効 果 もある と 考 え ら れ る。喫食時 に，視覚 的 に は シ ョ

ウ ガ の 存在は 目立 た な い に もか か わ らず， 中国料理 の

味付 け，すなわ ち中国料理 の 「お い しさ」に 与 え る影

響は ， あ らゆ る 主材料 の 料理 に 対す る使 用頻度 の 高 さ

か ら 特 に 大 きい 、，中国 の 「礼記」や ［史記」 （紀 ノ己前 1

世 紀〉 に 四 川，江 南 の 産物 と して あ げ ら れ て お り，中

国料 理 の 発 達 と と も に 食味 形 成 に 大 き く関 li．し て き た

こ とが 示 唆 さ れ る
1｝。

　 こ れ に 対 して 朝鮮料理 に お い て は，
’
「均 的 に は 2〔｝％

弱 の 料 理 へ の 使 用 で あ っ た が ，野菜 を主材料 と した く漬

け る 〉調 理 で は 約 50％ の 高率で あ っ た 。使 用 形 状 は 小

形 が 多 く，また併用使用 さ れ る香味野菜数が 多い こ と

が 特徴的 だ っ た 。キ ム チ を は じめ とする 野菜類 を主 材

料 とする料理 で は ， 生 シ ョ ウ ガ の 香 り と辛味 を他 の 香

味野菜 と の 混合味 と して賞味 した り， 肉類 ・穀 類 ・豆

類 を主材料 と す る 料理 で は ， 食材 の 矯臭 と加熱 シ ョ ウ

ガの 風味 を賞味す る傾 向 が あ る こ とが 示 され た。朝鮮

料 理 は 香味 野 菜を単独 で は ほ とん ど使用 せ ず，「ヤ ン ニ

ョ ム （薬 念 ）」と 呼 ば れ る，多種 類 の 香 味 野 菜 ・香 辛料

さ らに は 塩 辛，し ょ うゆ，味噌 ， 塩， ゴ マ 油 な どの 調

味料 と合 わせ た もの を料理 に 応 じて 混合 して 使 用す る

こ とが 特徴的 で あ り，混 合 を容易 にす る た め に ，小 さ

な 形 状 に す る 必要 が あ っ た と考 え られ る。朝鮮 料 理 で

（263） 65

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 ．36　No．3 〔2003〕

最 も多用 さ れる香 1床野菜
・
香辛料 は とうが らしとに ん

に くで あ り
46）
，シ ョ ウ ガ は 長 ね ぎ と 共 に 黒 衣的 な役 割

を 担 い ，調 合 味 と して ，矯臭 や 賦香や 味付 け の
一

部 を

担 っ て い た 。 こ れ ら の こ と は，〔5〕 シ ョ ウ ガ 作 用 の 料

理 へ の 利用傾 向〕 の 結果 と も合わ せ て，シ ョ ウ ガ を視

覚 や 食感 で は 賞味 せ ず，そ の 香 りや 辛 味 を，他 の 香 味

野菜類 との 総合風味 と して 賞味 する特徴を持つ こ と が

示 唆され た、

　 日 本料 理 で は ，完成 した 料理 に ，賦 香や飾 り と L て，

シ ョ ウ ガ が 視覚的 に 認識可能な状態 で 使 用 され るこ と

が 多い こ とが 認 め ら れ た 。 そ れ ゆ え に 形態 が 重視 され，

シ ョ ウ ガ の 切 り方 の 巧 み さ，盛 ワ付 け の 美 し さが 要求

さ れ た 。 細長 く美 し く切 っ た 干切 リシ ョ ウ ガ を，中高

に ふ わ っ と天盛 りに した り， 薬眛用 お ろ しを杉 盛 りに

した り，は じか み は筆状 ・杵 状 さら に は 鳥状 に 成形す

る こ とさえ 見られ た 。新 シ ョ ウ ガ の 表 層部 に は ア ン ト

シ ア ニ ン 含量 が 多 く
4η，酸性 で 赤色 を呈 す る化 学的性

質が 経験的 に 巧 み に 利用 され，新 シ ョ ウ ガ を熱 湯 に さ

っ と 通 し て 表 層細 胞 膜 を壊 し，廿 酢 に 漬 け る こ と に よ

ワ， 美 し い 淡 紅 色 の は じか み に 仕一ヒげ て い た。「日本料

理 は 目 で 食 べ る」 と い う 日本料理 の 特徴 を端的 に 表現

した 言葉 が あ る が，食材 の 切 り方，盛 り付 け を大切 に

して ，まず繊細 な美 しさ で 視覚 に 訴 え て 食欲 を増進 さ

せ るとい う 日本料理文 化 の 特徴 が ，
シ ョ ウ ガ の 利用 に

お い て も認 め ら れ た。さ ら に ， シ ョ ウ ガ を他 の 香味野

菜
・
香辛料 と混 合 せ ず単 独 使 用 が 多い こ と も，他 の 二

つ の 料理 様式 と 異 な る 点 で あ り，生 シ ョ ウ ガ素材 の 辛

味 と香気 が 直接 口 腔 と鼻腔 で 賞味 さ れ て い た． シ ョ ウ

ガ の 自然 の 形状 を そ の ま ま 生 か して 歯 で か み 切 っ て 食

べ る切 り万を シ ョ ウ ガ その もの の 古称 で あ る 「は じか

み 」 と呼 ぶ 使 い 方 は， H 本料理 が 自然 の 味 をそ の まま

賞味 する特黴 を持 っ て い る こ と を示 して い る と 考え ら

れ る。すな わ ち 日本料 理 の もう　
．
つ の 特 徴 で あ る 「素

材 を生 か す 」こ と に 共 通する もの で あ っ た 。 シ ョ ウ ガ

の み な らず，わ さ び，しそ，さ ん し ょ うな ど 日本 の 代

表的香味 野菜 は ，
い ず れ も混合 せ ず単独使用 が 多 く，

複数を用 い て 複合味 として 使 用す る 中国 ・朝鮮 料理 と

は 異 な っ て お り、こ れ が 日 本 の 食文化 の 特徴 の
一

つ と

考 え ら れ る。 日本 料 理 に お い て，江 戸 時代 ま で 肉 食 が

禁 じられ て い た こ と．海 に 囲 まれ た 島国 と い う地形 に

よ り，新鮮 な魚介類 の 人 手 が 容 易 だ っ た こ とか ら， シ

ョ ウ ガ を矯臭 の た め に 利用 する 必 要性 は 小 さ か っ た と

推 定 さ れ ，中国，朝鮮料 理 で の 矯臭 目的 の 使 用 の 重要

性 とは異な っ て い た。

　 目本料理 が 「素 材 の 味」な ら ば ， 中国料 理 や 朝鮮料

理 を「複合 の 味」
4B ｝

と 表現 で き る と考え られ る が ，そ の

特徴 が そ れ ぞ れ の 様 式 で の シ ョ ウ ガ 利 用 に お い て も 明

確 に 現 れ て い た 。本研 究 の シ ョ ウ ガ 使 用 の 調査分析か

ら，東 ア ジ ア の 中国，朝鮮半 島お よ び 口本 で は，シ ョ

ウ ガ の 食 へ の 利用 に 関 して ，それぞれ食味，調理法，

嗜好 ，視 覚的要素 の 異 な る 特徴 を持 っ た 調 埋 文化 が 発

達 して きた こ とが 明 らか に され た。

要 　 　 約

　 1．　 中国 ， 朝鮮 ， 日本料理 中の シ ョ ウ ガ 利用 を， 25

冊 の 料理 書 を調査す る こ とに よ り，様式別 に 比較研 究

し た u2 ，629品 の レ シ ピ か ら，シ ョ ウ ガ 使用 の 有無，主

材料，調理 法，切 り方，併用 香味野菜 ・香 辛料 の 面 か

ら 調 べ た、，

　 2．　 中国料理 で は 48％ の シ ョ ウ ガ使用 率で あ り，特

に 肉類 や 魚介類 を，煮る料理 や 蒸す料理 に お い て 高率

で あ っ た。主 に 消臭 を中心 と して ， 香 り付けや 味付け

の 目的 で 使用 され て い た，，

　3． 朝鮮料 理 で は
，

シ ョ ウ ガ は 小 形状 で使わ れ ， 多

種 類 の 香味野菜
・
香辛料 と共 に 複 合的 な食味 形成 の た

め に 用 い ら れ て い た。特に キ ム チ 料理 に 高頻度で 使 用

さ れ て い た e

　4 ．日 本料理 に お い て は ，
シ ョ ウ ガ は料理 の 唯

一
の 香

味野菜 として 使 用 され る場合 が 多か っ た。料理 表面 に

盛 り付 け られ ，生 の 芳香や 辛味 を直接 賞味 で き る 使 用

法 が 多 く， ま た 装飾 的役割 もは た して い る こ とが 特徴

的 だ っ た 。
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