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　料理を知るためには、その背景を知ることがまず必要です。本
書は自然・風土、歴史・文化、基礎的な技術など、日本料理の背
景や状況を伝えることを目的としています。それらは料理に対す
る考え方の基礎となるものです。「和食；日本人の伝統的な食文
化」がユネスコ無形文化遺産に登録され、日本料理に対する世界
の関心はこれまでにない高まりを見せています。この本が日本料理
の発展・普及の一助となり、多くの人々の健康と喜びを導くことに
なれば、こんなにうれしいことはありません。� （本書「はじめに」より）

日本料理アカデミー�理事長��村田吉弘

収録内容
日本料理とは 何か？　熊倉功夫

第 1章	 気候・風土
第 2章	 日本料理の歴史と発達
第 3章	 日本の美意識
第 4章	 日本料理の基礎
第 5章 節句と料理

日本料理の多様性　熊倉功夫

一汁三菜─日常の食　熊倉功夫

和食の健康面　伏木 亨

日本料理の度量衡　仲田雅博

だしの取り方
各詳細レシピと用語解説

『だしとうま味、調味料』

『向　板』  （切る、生食の技法を解説）　
『煮　方』  （煮る技法を解説）

『焼き場』  （焼く技法を解説）

『揚げ場』  （揚げる技法を解説）

『八寸場』  （料理の季節感・美意識を紹介）
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日本料理の基礎 133132        日本料理の基礎

揚げる
　高温に熱した多量の油で食材を加熱する揚げ物は、衣のなかに素材を閉じ込
めた状態で高温・短時間で加熱するので旨味を逃さず、表面はかりっと、なか
の食材はふっくらという食感の違いを楽しめます。下味や衣に変化をつけること
で多彩なバリエーションが考えられます。

秋の吹き寄せ盛り
　吹き寄せとは、舞い上がった色
とりどりの木の葉が風で吹き寄せ
られた様子に似るところから、数
種類の煮物や揚げ物を美しく盛り
合わせた料理、または紅葉や木の
実を形取った干菓子を指します。
この料理では銀杏や松笠などをあ
しらい、秋の風景を料理に写し
取っています。
　甘鯛は白身で脂肪が少なく、や
わらかい肉質を持つ高級魚であ
り、晩秋から春にかけての寒い時
期が旬です。ひと塩したものは名
前の通り甘みがあり、松茸や舞茸
の芳醇な香りと味に負けない濃厚
なおいしさがあります。蒸してか
ら揚げることで、なかはしっと
り、外側はかりっと仕上がり、食
感の違いも楽しめます。

【作り方】199ページ
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油目二種 えんどう豆スープ
　ゆがいたものと揚げたもの、異なる料理法の油
目を一緒に盛ることで食感の違いを楽しめる一品
です。えんどう豆の鮮やかな緑は萌えいずる春の
季節を表しています。見た目や香りは、料理が運
ばれて最初に感じるものです。緑の色が目に飛び
込んできて、木の芽の爽やかな香りが立ちのぼ
り、そのあとに料理を味わうと油目の旨味を感じ
る……。視覚や香りの演出は料理にとって大切な
ものです。
　鶯
うぐいす

が枝に宿っている様子が描かれた鶯宿梅椀も
春らしさを演出しています。この蒔絵はとても質
が高く、高台のような見えない場所にも描かれて
います。� 【作り方】184ページ
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わび・さび
　わび・さびという美意識が登場するのは16世紀のことです。鉄が
錆
さ

びて朽
く

ち果てていく様も「さび」であるように、最盛期を過ぎ、ほ
ろびゆくものの美しさや、孤独な寂しさのなかにある充足、といった
肯定的な評語として、さびは文芸史のなかで使われました。「わび」
は、思いが達成できない「わびしい」という言葉からできました。本
来は恋が実らないで落ち込んだ状態を示す言葉だったのですが、や
がて経済的に貧しい状態の表現になりました。貧乏であることはけっ
して満足できるものではありません。しかし一方で、物があり余る生
活よりも質素な生活と不足に安住する精神が良い、という思想が生ま
れました。それが、わびです。はじめは、富裕な人々が、一日だけ祖
末な家で粗末な宴を開いて茶を飲む茶の湯として始まりました。その
うち、本当に貧乏な人でも精神性が高く、興趣に富んだ茶会を開く人
は、非常に尊敬されるようになりました。こうした理念のもとにわび茶
が誕生しました。
　17世紀に入ると、さびは文芸形式のひとつである俳諧の大成者、
松尾芭蕉によって枯淡・閑寂な俳諧の美として日本の美意識のひとつ
となりました。
　わび・さびという日本人の美意識は、単に美的表現の評語であるだ
けではなく、表現の主体である人生に深く関わる美意識であるところ
に特徴があります。いわば美意識というより人間観と言うべきかもしれ
ません。その影響は、日本料理にも現れています。
　贅沢で立派な料理は完全です。しかしそれを目指すのではなく、
ちょっと物足りない、もう少しほしいと思うところで終わりにする料理も
ありましょう。特別に珍しい食材は使わなくても、山野の自然に生え
ている野菜や、新鮮な日常の材料を使って深い味わいを出すのも大切
なことです。わび・さびの美意識を料理に活かすことも、日本料理の
ひとつのあり方です。

長谷川等伯　松林図屏風

魳味噌柚庵焼
　シンプルな焼き物ですが、柚子の爽やかな香りと
味噌の風味が魳の繊細なうま味を引き立てます。

【作り方】187ページ
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鴨真丈薄氷仕立て
　蕪を透けるほど薄く切って表面を覆
い、薄氷に見立てています。冷たい氷の
ようですが実際には熱々で、意外性のあ
る演出を仕掛けた一品です。薄氷の下に
は蓬

よもぎ

が香る草餅、梅型の大根や人参が彩
りを添え、春が近づいていることを表し
ています。� 【作り方】188ページ


