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　「
「t
こ く

「’

と料理 」とい う こ と に つ い て 突 き詰め る と、「塩梅」 と 「だ し」に行 きつ く。西洋 も日本 も中華 も

だ し が重要で あ る 。
ほ どほ ど に 、しか し、あ る部分 は 濃厚な もの が料理 の 組み合わせ の 中で は 必要 となる 。

こ の 濃厚 さと い うもの は、我 々 に 満足 を与 え て ほ っ と させ る と い う要素で あ り、こ れ に、塩気が 加わ り、

あ る場合 に は脂肪分の 多 い もの を、私 は 「こ く」と呼ん で い る 。

キ ーワ ー ド ： こ く、だ し、塩梅 、料理 、ソース

　今回 、私 自身が 日ごろ か ら、「こ れは
”
こ く

”
が あ

るな」 と言 っ て い る もの が何 で ある か を、改め て 自

分な り に整理 し て み よ うと思 い ます 。
こ れ は な か な

か 難 し い の で 、私 が 日ごろ、ど うい うときに 「こ く」

を感 じ て い るか と い う こ と、それ が 皆 さ ん と共通の

こ と もある で し ょ う し、違 う場合 もある か もしれま

せ ん 。 そ の よ うな観点 か ら話 を始 め ます。私は学校

を経営 し て お ります が 、「ス ロ
ー

フ
ー ド」 と か 「食

育」 と か 、そ うい う観点か ら味覚教育 と い うもの を

学生 に 指導 して お ります。ま た小学生に も味覚障害

が増 えて きた とい う こ とが あ るようで すの で 、欧米

に倣 っ て 、い ろ い ろな食べ 物の 味の 比較をし て お り

ます。

　私 は 小学 校の 3 、4年の こ ろ か ら ，父親 に よ っ て

「素材 を比 べ る」 と い う訓練を受け て きま し た 。 う

ち の 家業 が料理 学校だ っ た と い う環境で 、父が い ろ

い ろな もの を比 べ る の が 好 きで あ っ た訳です 。
こ れ

は 、魚介類、肉、野菜 、果物 、それ も春夏秋冬 で 比

べ ます。特に魚 が分か りやす い の で例 にあげて み ま

す 。 鯛 は さくら鯛 とい っ て 、だ い た い 桜の花の 咲 く

こ ろ に な る と 浅瀬 に 上 が っ て きて 、鮮紅色 に な りま

す 。 出産するため に 色 が変わ る と学 者の方 に お 聞き

し た こ とが あ りますが 、そ の こ ろが一番 うま い とい

う方が 多い で す 。 お産 をす る た め に 体調 も変わる で

し ょ う 。 し か し t 父と 「比 べ る」作業 をや っ て い た

と き、さく ら鯛 よ りも
“
もみ じ鯛

”
の 方が お い し い

と い う感 じ が しま した 。もみ じ鯛 と は 、秋口 か ら冬

に か け て 出産す る前に 、まだ卵 が大 きくな らず栄 獲

をつ け て い る こ ろの 鯛 で す。そ の 時期に は 、脂肪分

が非常に高 くな っ て 、口 に入れ た と きに 、それ こ そ

「こ く」 が あ る の で す 。あ と は 、千葉の 鯛、三 浦の

鯛、伊豆の鯛 、明石 の 鯛 、四国の 辺 りで 捕れ る2、3

種類、そ の 他に 九州、こ れ も天 草 の 方 と か 五 島列島

の鯛 、石 川県、富山県の 鯛 を、父は知人に電話 し て

取り寄せ て い ま した 。私 は横 目で 見て お り ま し たが、

大き さや雄 、雌 も指定 し ます。一時に 八 カ所 と か十

ヵ所 か ら、春夏秋冬雄 と雌 を二 匹ずつ で 送 ら せ る の

で す。 こ れ が氷詰め で 上野駅 と か東京駅 に 届 くの を

うちの若 い 先生が取りに 行っ て 、それを調理場に持 っ

て き て 、ズ ラ ー
ッ と並 べ ます 。 雄、雌 、捕れ た場所

で まず形 も色 も違 い ます 。 それ ら の 中に は養殖 の 鯛

も含 まれ ます。こ れ は比 べ る と 色が違 い ます 。 養殖

は 日焼けするの で 、こ の ご ろ は テ ン トを か ぶ せた り

し ま す が 、そ れ で も色 が 違 い ます。鮮紅色 で は な く

て茶色 くて 、上か ら餌が降 っ て くるの で コ ロ コ ロ し

て い ます 。 ひ れ の 長 さも天然 もの の 方 が 15 倍 ぐ ら

い 長 い で す 。 天然の 海峡 あた りに す み つ い て い る鯛

は 、非常 に 強 い 流れ を泳 ぎ きらな い と い け な い
。 そ

うい う意味 で養 殖は、待 っ て い る と上か ら餌が降 っ

て くるの で 何 も しな くて い い わ け で す 。 ひ れ ま で退

化 し て い るわけ で すね。また湾内の 鯛は 、どち らか

と い うと静 か な波 の 中に い るせ い か 脂肪がの っ て丸
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い の です。

　 こ れをまずズ ラ ー
ッ と並 べ て 、2枚に 下ろ し ます。

そ うす ると、同 じ白身の 魚で も透明な臼か らピ ン ク

色 、そ し て 飴色 まで あります 。 日本海側で捕 れた鯛

の 身は透明で な く、曇 りガ ラ ス の よ う で す 。 捕れた

場所 で違 い が出て くる わけ で す 。 次 に 、まず何 もつ

けずに 口 に入れ ます 。 噛む と うま味成分が出て きま

す 。 次に塩 を少 しつ けて か ら食べ ます 。 その 次の 段

階で は 、塩昆 布を き ざん で お い て そ れ に つ け ます 。

その あとは、醤油の種類を全部変 えて 、5、6種類試

し て み ます。面 白い こ と に 、九州 に は 甘口 の 醤油 が

あ りますが、九州 で捕れ た鯛 に つ け ると合 い ます 。

東京 か ら転勤で 来 られ て い る方の 中に は、関東か ら

醤油 を持 っ て きて ポケ ッ トに入れ て い る場合が あ り

ます 。 と こ ろが つ け て み る と、醤油が先行 し て 刺身

に うま味がの っ て きません 。 やは りそ の 地域で 捕れ

た もの に はそ の 地域の もの が合 っ て い るよ うで 、さ

ら に気候や い ろ い ろ な要素が組み合わ され る の で し ょ

う。 今で はそうい っ た こ とをすご く感 じ る ように な っ

て き ま し た 。

　鯛 を締め る時間は 全部発注の 段階で指定 し ます。

鯛が 届 くまで に 22時間 くらい が た っ て い ます。氷の

中に 入れて い ますか ら一1℃ 〜1℃ くら い で すが 、40

〜50 セ ン チ の鯛 で すと 、22〜23時間目 くらい が い ち

ばん うま眛が の っ て い ます。活 き造 りの お店 に行 き

ますと 、そ の場 で網で す く っ て 口 をパ ク パ ク し て い

る鮮魚 も見か けます 。 し か し、シ コ シ コ 感 と い うか

テ ク ス チ ャ
ーは い い の で すけれど も、不思議 な こ と

に うま味 が無 い の で す 。 こ れ を一般 の 人 は 、口 をパ

ク パ ク や っ て い るの で 鮮度が い い と い うイ メ ージ で

食べ て し ま い ますが、本当に鯛の うま1沫と い うの も

の が広が る寸前で食べ ちれ て しま い 、も っ た い な い

と 思 い ます。

　 そ うい うよ うな こ とを、子供 の 頃か ら父に体験 さ

せ られ ま した。魚 介は年に 4回行 っ た わ け で す 。 別

に 魚だけ で は な く、果物 、野菜、豆 、芋 も取れ た地

方 ご とに 並 べ ま した。同 じ芋で も京都 の 菊 芋 を関東

へ 持 っ て きて 植 えた ら、ただ の 里芋に な っ た と い う

こ と もあ るわけ で す 。 土壌に よ っ て 違 い が ある とい

う わ け で す 。 私は 氏、素性 を、特に 料理 をす る 人 は

や は りそ の 食材の取れた場所で 分か る ように な っ て

欲 し い と思 っ て い ます。

　私 は長 い 間父 か ら こ の よ うな経験 を させ ら れ ま し

た が、その 後、食 べ 歩 きへ と進み ま し た 。 現在 、東

京都内に西洋、日本 、中華、製菓 、すべ て含 め て 自

分 で納得で きる店 は、十数軒 しか あ りませ ん 。 こ の

十数軒 とい うの は 、お寿司屋 、て ん ぷ ら 屋 、うな ぎ

屋 、そば屋 、その 他に フ レ ン チ 、イ タ リ ア ン、中華

で も四川、広東、北京、上海 と い ろ い ろあ りますけ

れ ど も、そ こ の 料理人の 持 っ て い る能力と か感性 、

こ うい っ た もの の 中で納得 で きる店と い うの は そ う

あ るもの で はな い で す。私 は い ろい ろな こ と を特別

に父か らや ら されて き た の で 昧覚が 極端な の だろ う

と言わ れ ま すが 、私 が お い し い と い う店 は 、皆 さ ん

も 「な る ほ ど」と思 っ て くだ さ る ご く普通の お店 な

の で す 。

　 素材を 「活か す」 と い う こ と で 、私が尊敬 し て い

る料理人が い ます 。 彼は コ ース メ ニ
ュ
ーを作 る場合

に 、3回作 り直 し て 、そ の 都度最後 まで
一

切れ も残

さず
一

滴も残 さず食 べ 込む の で す 。 最近の 料理人 の

多 くの 方は、だ い た い パ ッ と一口 食 べ て 解 っ たつ も

りに な っ て 、それを コ ース メ ニ
ュ
ーに 出 し て しまい

ます。と こ ろ が 人間 と い うの は 、こ の よ うな こ と で

味全体 を分か るもの で は あ りませ ん 。料理 人 は し っ

か りと 食 べ 込 ん で み な い とい けな い の で す 。さらに 、

甘 い 、酸 っ ぱ い 、し ょ っ ぱい 、辛 い 、苦 い とい う順

番 をきちん と コ ー
ス の 中で立て る こ とが大切 です。

彼が コ ー
ス メ ニ

ュ
ー

の 第 1回 目 を作 っ た 際、それ を

食 べ 込む の に 私 もつ きあ っ た こ とが あ ります。まず

お 吸 い 物に な ります。ち ょ っ と塩梅 （あ ん ば い ）が

足 りな い 。 「もう少 し、だ し を き か し た ほ うが い い

か な」 と首 をか しげる。そ の次 に辛 い もの が きた と

し ます 。 こ の 前 と の 比較で 、「辛 さを除 い て む し ろ

こ こ に もう少 し甘 い もの をもっ て き た方が い い か な」

と メ ニ ュ
ーを組み 立て て い きます。これを本当に や っ

て くれて い る料理人は 、私の 知 っ て い る限 りで は彼

を置 い て は い ませ ん 。 私は、学校で料理人 を輩 出 し

て い ますが 、責任持 っ て その ぐら い に な っ て くれ と

言 っ て い ます 。 ほ とん どの 料理人は、残念なが ら他

人の 意見を絶対に 認め な い人が多い の で す 。 お客様

とい うの は 、あち ら こ ち ら の 店 で 食べ て．い ますか ら、

様々 な味 を知 っ て い て 料理人 の 方が比較 し て い る人

が 少な い の で す。と こ ろが 、料理 人 は独断と偏見 で

自分 が
一番でお客の 方 が味が分 か らない と思 っ て作 っ

て い る よ うな と こ ろが あ ります。デ ザ
ー トま で 全部

の 料理 を食べ て 、最後に ほ っ とさせ 、満足 させ ると

い う こ と が 大切な わ け で す。

　私が今言 い た い こ と は 、料理全体の 流れの 中で 、

「こ く」 が あ っ て は い けな い もの もあ る し 、こ こ に

「こ く」 をもっ て こ なけれ ば い け な い と い うとき も
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　　　　　　料理 に お け る
’‘
こ ぐ

’
と は

あ ると い う こ とです。こ こ に 「うま味」 が凝縮 され

た もの が な い と満足 で きな い とい う と きもあ ります。

料理は もの を量 りますか ら、もちろん技 も必要です。

しか しプラ ス の 満足度 を与え られ る の は 、料理 人 に

よ っ て違 い が あ ります。「こ の 気候 だ っ た ら こ こ は

桝1さえてお こ う」と か 、そ うい う こ とをや っ て い る

人 を求め て 、実 は い まだに い ろ い ろな店を覗 い て い

ます 。「ど う も こ の 店 は、献立に よ っ て こ れ は い い

け ど こ れ は だめ」 とい う具合 で す 。行列 が で き る店

で も、食べ た結果 満足 で きな い と い う こ と もあ る と

思 い ま す。そ う い う具合に 食べ 歩 き を続け て い る わ

けです。

　 「こ く」とい う こ とをもう少 し お話 し し ま し ょ う 。

結局私は 、料理は突 き詰め ます と、「塩 梅 」と 「だ

し」で ある と思 っ て い ます 。 塩 を減 ら し たな らば、

だ し は 濃 い 目と い うよ うに 、また、ある時に はひ と

塩で 奥行きが 出る と い う具合に 、「だ し」と 「あん

ば い 」 に よ っ て 料理 の お い し さは作 ら れ ます。一
般

に は 、だ しを濃 い 目に 出すと奥行きが出て 、こ の よ

う に し て取 っ た だ し を素材と合わ せ る の が料理 の 極

意で す。だ しを0、5〜0．8％ に する と、美味 い 、ほ っ

と し た 昧 と な ります 。 塩 梅の 場合は O．6〜1．3el。 と地

域に よ っ て 差が あります 。 実は人間 の 生 理現象か ら

言 え ば 、血液 の 中に はO．85％塩化 ナ ト リウ ム が 含 ま

れ て い ます 。 お吸 い 物 も東京あ た りは、 LO％ く ら

い 。 人 に よ っ て は 1．1− 1．2％ まで好 ま しい とい う人

も い ます。大阪 で は LO％ く らい と結構濃 い で す。

それ に 味醂 風味 の 甘み が 加 わ ります。 し た が っ て 濃

くて 甘 くな り ます。それが 京都 に行 く と 、か なり薄

くな ります。私 は京都に は だ い ぶ 通い 込み ま し た 。

十 何年、金土 日 と通 い 、だ い ぶ 友人 も料理人 も増 え

た の で すが 、京都に行 きますと、特 に 関東 で育 っ て

い る者に と っ て は 、お吸 い 物一
つ が薄味 に 感 じ られ

ます 。 「い か が です ？」と聞 か れ ると 「薄 い な あ」

「舌お か し い の か な 、満足 し な い な 」と 思 う わ け で

す 。 そ こ で 、「何 だ こ い つ は関東者で 、眛 もわ か ら

ん わあ」と い うよ うな顔をされ るわ け です 。 私 は だ

ん だん親 し くな っ て 、その 料理 人 や京都の 人 が行 く

お 店に一緒に連れ て 行 っ て もら うよ うに な りま した 。

そ こ で お 吸 い 物を飲ん だ ら これが濃 い の で す。「え
一

っ

、あなたが作 る の と違 う じ ゃ な い 」。 「貴方 に と っ て

濃 い の で は」 と問 い か け る と 「実は こ の 方が 旨い ん

です」と答 え、「い や 、あれ は営業用 で す」 と こ う

言 うわけ で す。東北地方に 行 く と こ の ご ろ は だ い ぶ

昧 も変わ っ て きま し た けれ ども、塩 が 1．3％ と
一

般

的に は 濃 い で す 。 九州の 方に 行 くと甘み がすご く増

え て き ます。今は 塩 分控え め の 健康志向 の 時代 だ と

よく言 われて い ますけれ ど も、私は塩分 を控えめに

し た い と きは 、だ し を濃 く引 くこ と に し て い ます 。

普通塩分が LO ％の と こ ろ をO．7％ 一α8％ に する場合

は 、だ しを普通0．3％〜O．5％ の と こ ろを0．8％ くらい

に 引き ます。そ うすると 「厚み」が出 るとよ く言 わ

れます 。 私は こ れ を 「奥行き」 と言 い ます 。

　実は 「こ く」 と い う の は 「奥行 き」だ ろ う と思 っ

て い ます 。 グ ー
ッ と奥行 きが出て、 こ の 奥行 きの 中

に 「う ま味 」の 柱 が ズ ー
ッ と立 ち始め て 、飲 ん で い

る中で 満足感が得 られ る 。 「こ く」自体 、実 は私 も

せ っ か くこ の シ ン ポ ジ ウ ム に 出 るもの で す か ら広辞

苑 を調 べ ま した 。皆 さん は 当然調べ て こ られて い る

か ら、敢 えて こ こ で 言 う こ と で は な い の で すけ れ ど、

「酷 に く）な」、「酷 に く）だね 、それは 、」 っ て

い う 「酷 （ひ ど） い 話だ」っ て い う言 い 方が あ りま

す が 、あの 「酷」か ら来て い る と い う人もい ます 。

「濃 い 」よ りは 「酷」な の で す。「穀物が 醸 し出す熟

成」、それ ら し い の で す。一般 に 評判が あま り高 く

な い 店 で は 「こ く」が 無 い か 、塩分が 濃す ぎ る か 、

ま た は 塩分控 えめ な こ と が 多い よ うで す。

　甘み と か そ う い うもの で 「こ く」 を増す、砂糖を

入 れ て も 「こ く」が増 え る もの もあ り ます 。 日本料

理で あれば味醂 か もしれ ま せ ん 。 また、日本の 酢 を

ず っ と煮詰め て い くと だ ん だん 飴 の ような状態に な っ

て き ます。もちろん本来の エ キ ス 分 を全部抽 出 した

もの を煮出 して い くこ と で 「こ く」 は さらに 増 し て

い きます 。 もちろん その 間 に 上記 の よ うな い ろ い ろ

な もの を加 え るわけです けれ ど も、あと は 脂肪分だ

と思 っ て い ます。先ほ ど魚の 話に触れま し たけれ ど、

や は り 「お い し い な」 と思 っ た の は 、脂肪の 含有量

が高 い と きで す。秋口 か ら冬に か け て 、だん だん卵

の 方 に栄養分が取 ら れ て い く。 それ に は本能的 に も

の すご い 量 の 栄養素を取 ら なければ い けな い とい う

の で 、プ ク プ ク に太るわけ です 。 それは脂肪分です 。

普通7％ と か 8％ し か な い と きに 12％ とか 【4％ まで い

くわけ で す。そ うする と食べ た とき に 脂 肪分 を口 の

中で 噛ん で い るだけ で 、「こ く」 が どん ど ん 増 して

い きます。

　 今の 若 い 人 に 日本料理に もっ と興味 を持た せ よ う

と思 っ た ら、敢 えて脂肪 分 を加 え ます。それ で カ ロ

リーを高 くす るわ け で はな い の で す 。そ して 、その

上 で 脂肪 分 を焼 い た ときの あ の 香 りを、是非 つ け る

とい い と思 い ます。すると食欲に つ な が り ます 。 胃
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服部

が グ
ー

グ
ー

動 き出 します。タ ン パ ク質が こ げ た、ま

た脂肪 が こ げた あの 香 り、こ れ を一緒に組み合わせ

るとどれだ け食欲が増すか と い う こ とを、日本料理

の 方に 申 し上げて い ます 。 「こ く」 と い うの は それ

だ けで 捉 え て い けば 、口 の 中に 入 れる もの で 「濃 い

味 」、しか し濃 い けれ ど 「奥行 き の あ る味」、「厚み

の ある味」と い うこ と に な る の で し ょ う。しか し我々 、

視覚 と嗅覚と聴覚、そ して 触れる こ と、す べ て の 五

感 、中に は 六 感働 か せ て 食 べ て い る 人 も い る か も し

れ ませ ん けれ ど、大体五感は すべ て 総動員 し て 食 べ

ます 。 こ の よ うな こ と を し て い る わ け で すか ら 、

「こ く」 もい ろ い ろな角度か ら組み合わせ て い くこ

とに よ っ て 、本当 の 意味の 「こ くの あ る」とい う表

現が で き る の で は な い か と い うように 思 うの で す。

　
一

方 、フ レ ン チ で あろうが イ タ リ ア ンで あろ うが 、

ヨ
ーロ ッ パ の料理に も 「こ く」 はあるわけで す。ワ

イ ン ビ ネガ ーな ど の フ ラ ン ス の 酢は 、煮詰め て い く

と甘味に 変わ り酸眛が 飛び ま す。「ど う し て も味 が

薄 い な」 と い うと きは 、ワ イ ン ビネガーの 赤か 臼を

ガ ー
ッ と煮詰め て 、バ ーン と 入 れ て や る と 、一時に

「こ く」 が増 え ます。西洋の 場合、うま味は、肉の

エ キ ス や野菜の甘味な ど、い ろい ろな もの が合体 し

て 出来上が っ て き て い ます。こ れ は ブ イ ヨ ン の よ う

な状態で 、これをス ープ と し て飲 むわけ で す 。 さら

に 、それをフ ォ ン と い うか たちで作 り上げます、ソ ー

ス は フ レ ン チ で すと い ろい ろ な種類 が あります 。 子

牛 か ら子牛の 骨 を焼 い て 、それをま た野菜 と
一

緒 に

煮詰め て フ ォ ン ・ド ・ヴ ォ
ーを作 ります 。 フ ォ ン ・

ド ・キ ャ ナ ー
ル と い うの は鴨の フ ォ ン、フ ォ ン ・ド ・

ヴ ォ ラ イ ユ と い うと家禽の 鶏の だ し で す。フ ォ ン ・

ド ・シ ュ ヴ ル イ ユ は鹿の だ し に な る わけ で す 。 今の

殆 どすべ て の フ レ ン チ レ ス トラ ン は、フ ォ ン
・

ド
・

ヴ ォ
ーは置 い て あ るけれ ど も、そ の 他 は 置 い て い ま

せ ん。フ ォ ン
・

ド
・
ヴ ォ ライユ は若干お い て ある と

こ ろ もあ ります。 フ ォ ン ・ド ・ヴ ォ
ー

を ベ ー
ス に し

て もい い で すが 、鴨 を食べ る場合は フ ォ ン
・ド ・

キ ャ

ナ
ー

ル が 最 もお い し い と決 ま っ て い ます 。 鳥肉を食

べ る場合に は、不思議な もの で フ ォ ン ・ド ・ヴ ォ ラ

イ ユ で 作 っ た方が お い し い で す 。 や っ ぱ り同 じ食材

で 、それ の 2 〜3倍濃 い もの をソ
ー

ス と して 打 ち出す

と、その 風味で あ るとか 香 り が 、グ
ー

ッ と こ ち らに

寄 っ て き て うま くな るわ け で す 。 現 在、こ れ だ け フ

レ ン チ の お店が あ っ て 、ほ ん との 昔の ク ラ シ ッ ク な

形で 、しか も満足 を与える ソ
ー

ス を出す人 は、数 え

る ほ ど し か い ませ ん 。そ の 人 は ソ
ー

ス を作 りな が ら、

もち ろん バ タ ー
入 れ ます。 フ レ ン チ は バ ターを惜 し

げも無 く入 れます。脂肪分 と合わ さっ た とき、「こ

く」とい うもの が どん どん増 します。こ れ はすご い

こ とで す 。 「こ く」が あ る か ら ソ ース と言 える の で

は な い で し ょ うか 。

　 さ て 、「抽出 された もの 」 また は 「醸造 され た も

の 」、コ ーヒー一
つ 取 っ て も 「こ く」が あ る、な い 、

と言 え る と思 い ます 。 み な さん は
一

杯の コ ーヒ ーで

3回 楽 しむ と い う こ と を お や り に な っ た こ と あ りま

すか 。
コ ーヒーと い うもの は きちん と入れ て もら っ

た場合に 限 り、3回楽 しめ る もの な の で す 。 まず3分

の 1 は ス ト レー トで飲ん で 、コ ロ ン ビ ア な ら コ ロ ン

ビ ァ 、「ああ、これは い い もの だな」 と思 い ます 。

その 次に 砂糖 を入れ ます 。 こ れ に よ っ て 甘 くな る の

は 当然ですが、砂糖を入 れる と、苦味が こ ち らに グ
ー

ッ

と来ます。本来 コ ーヒーが持 っ て い る 「苦味」が感

じ られ る よ うに な ります 。 そ し て 、それ に 100％脂

肪の ク リーム を加 え ます 。 少 し 混ぜ て か ら、ひ と く

ち飲ん で くだ さい
。 今度は 「酸味 」がガ ー

ッ と出 て

き ます ，
こ れが 3度楽 し む 方法 で す 。最 初 ス ト レ ー

トで 飲んだ と きに 「こ く」がまだ な い の が 、実は砂

糖入れ る こ と で 「苦味」 とと もに 「こ く」 が一ヒが っ

て くる の で す。そ の 次に ク リーム を入 れ る こ と で 、

まろや か さの 中に 「こ く」 が一緒 に な り、こ ち ら に

入 っ て来 る とき に 実は 「酸味」に な っ て きます 。 こ

の ように して 「こ く」を意識で きるの で す 。

　そ し て 、最後に 「こ く」 を論 じ る に 当た り味覚教

育の 重要性 に つ い て 触れ させ て くだ さい
。 こ れ フ ラ

ン ス で す と 「ル ソ ン ・ド ・グ ワ」と い い 1989年 こ ろ

か ら 10月の 第3週を ［週 間、味覚週 間に あ て て い ます 。

イ タ リ ア で は ス ロ ーフ ー ドは 、1986年に産 声を上 げ

ま した。味 覚教育 「ル ソ ン
・

ド
・
グ ワ 」の 、「ル ソ

ン」 と い うの は レ ッ ス ン の こ と で 、「グ ワ 」と い う

の は味覚の こ とで す。こ こ で は 、生理学的 な こ と を

考 える必要が あ ります。私 が 良 く知 っ て お ります耳

鼻咽喉科の 先生が こ の こ と に つ い て 研究 されて い ま

し た 。 蓄膿症 に な っ た 人 の 一ヒ顎に メ ス を入 れ る と 、

味覚神経を切 っ て しまう こ とが あ ります。眛 覚神経

は 、上顎に 2本、下顎に 4本 きて い ます 。 舌は、先が

甘 い 、横が酸 っ ぱ い 、し ょ っ ぱい 、奥が 苦 い 、そ う

い うふ う に我々 は習 い まし た 。 その 先生が ピ ン セ ッ

トに 、甘い 、酸 っ ぱ い 、苦い 、し ょ っ ぱ い 、辛 い を

つ け て 実験 し て います。分布は 確か に 集団 と し て 、

甘 い 、酸 っ ぱい 、し ょ っ ぱ い 、苦 い とい う もの が 、

前に も横に も奥に もあ りますが 、い わゆ る舌地図は
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　　　　　　　　　 料理 に お け る
t’
こ く

”
と は

現在で は否定 されて い ます 。 そ の 他、味覚神経は上

顎 に お よそ 10％ か 【5％ あ ります 。 そ して 、舌 は 温 度

を感 じますが 、上顎 は感 じませ ん 。そ の 代わ り、も

の を食べ た時に我 々 は、噛み な が ら、舌で 、上顎 に

擦 り付け て 送 っ て い るわけ で す。その 上に 送 っ た と

きに 、初めて テ ク ス チ ャ
ー、硬 い と か柔 らか い な ど

を感 じ ます 。 時 々 、冷た い もの とか 熱 い もの をい た

だ くと 、上顎の 皮がむ け る こ とが あ りますが、こ れ

は 自分で は コ ン トロ ール で き ませ ん 。 熱 い か 熱 くな

い か は 、舌で 初め て 分か る もの で す 。

　テ レ ビ に よ く若い 女性が 出て きて 、温泉か ら出た

後に食事 をし て 、口 に 入 れ た途端に 、「お い しい 」

な ど と言 い ますけれ ど、「お い し い 」 と い うの は あ

んな に短 い 時間で分か る はず な い と 思い ます。まず

よ く噛ん で 、奥に 擦 り上げて上顎に到達 し て 、舌の

半分よ り喉 ま で の 間 、喉の 中に も若干 、味蕾 が あ る

わけです。こ の 4、5セ ン チ くらい の 間を食べ 物が通 っ

た時に全体像が分 か っ て 「お い し い 」 とな ります 。

その あとは ス ト ン と食べ 物が 落ち て 味が分か ら な く

な ります 。 ビ
ー

ル な どは、一気に飲ん だ時に 喉を通

る か ら 「うまい 」と感 じ るわけ で す。試 し に ビー
ル

をお皿 に並 々 とつ い で 、舌先 で味わ っ て み て くだ さ

い
。 苦 い と い う感覚 だけ で 、少 し も お い し い と は 思

わな い で し ょ う。 舌の 先は分析すると こ ろで あ ると

私は 思 っ て い ます 。 そ し て 、だんだ ん と全体像が 分

か っ て くる の は の ど に近 くな っ て きて か らで す。そ

の ように し て もの を食 べ て い く癖をつ け る と、食べ

物 を分析で き る よ う に な っ て きます 。

　 今小学生対象に 面白い こ と や っ て い ます。塩 、醤

油 を蒸留水で 割 ります 。 目隠 し を し て飲 ませ ると、

どちらが醤油水な の か 塩 水な の か と い う こ とがわ か

らな い お 子 さ ん が 、半分 くら い に な りま し た
。 醤油

は普通風 味 があ り ますか ら、わ か るはずなの で すが

わか ら な い の で す 。
こ れ だけ で は な く、砂糖 と塩 と

お酢、それ に キ ニ
ー

ネ とグル タ ミ ン酸、こ れを蒸留

水で 、キ ニ ー
ネの 場 合はO．OOOI％ 、その 他は 0．00且％

か ら O．004％ で 溶 い て テ イ ス テ ィ ン グ をや ります。

きっ と食品メ
ー

カ
ー

では こうい うこ とをおや りにな っ

て い る と思 い ますが 、今か ら 10年 か ら 15年 くらい 前

は、一番薄 い 原液で 半分の 人 がわ か りま し た 。 何 ら

か の 形で 当た っ て い ま し た 。 そ して 、今それ が どの

くら い か と い うと、1割当 たる か 当 た らな い か です。

一番濃 い もの で は昔 は 、少な くと も7割 か ら8割 の 人

が ほ とん どわ か っ た も の で す。それが今は 、5割の

人 が わか らな い の で す 。 味覚障害起 こ っ て い る こ と

が 、よ くわ か ります。

　味 を濃 くすれば い い と い う こ と で は なく、「こ く」

を出すため に 何 を加 えた らい い の か 。人間 の 食欲 と

い うもの は、面白 い もの で嗅覚 もす ご く重要で す。

我々 が食べ て い るときは嗅覚に刺激 され るわけ で す。

鼻つ まむ と昧が わか らな くな る し、目隠 し をされ た

ら本当に何食 べ て い る か わ か らな い です 。 真 っ 暗闇

で食 べ るとわ か らな くな っ て し まい ます 。 で すか ら

こ の 視覚と嗅覚 、こ れ らが どれだ け 味覚に影響 を与

え て い る か と い う こ と を考 え る こ と が あります 。

　私が 医学的 な もの を食物 と結び付け た い と い う こ

とで勉強を始め て 7、8年に な ります。ア メ リ カ の ノ ー

ス キ ャ ロ ラ イナにあ るデ ュ
ー

ク 大学 の シ フ マ ン教授

らが 、「病 院 の 食事 は食 べ れば食 べ る ほ ど入 院が長

引 く」と い う興味 深 い 実験 を行 い ま し た 。 日本の 病

院が特 に そ うな の で すけれ ども、蛍光灯で ラ イ テ ィ

ン グ が悪 い です 。これでは食欲がで ませ ん。例 えば

赤 い お刺身が紫色に 見え た りす るわ け で す。病室の

匂 い はだ い た い ク レ ゾ
ー

ル が中心 で 、そ うす ると ま

ず気が落ち ます 。 気が落ちる こ と に よ っ て 、コ ル チ

ゾー
ル とい う副腎皮質 ス テ ロ イ ドホル モ ン が増加 し、

免疫機能が下が ると い う こ とがわ か りま した。お い

しい もの は 、や は り視覚か ら きて 、まず 「きれ い 」

に 見え ると い う こ と、見た 目が大事で す 。 そ の あ と

は 、「香 り」で す 。 香 り が嗅覚 か ら脳 を刺激 して 、

ド
ーパ ミ ン現象が 起 こ る 、ある い は セ ロ トニ ン が放

出 され る こ と に な ります。セ ロ トニ ン が 放出 され る

と食欲に つ な が り、その 結果 コ ル チ ゾール が抑制 さ

れ て 免疫機能が 上が る と い うこ と がわ か っ て き ま し

た。

　治療効果に どの くらい の 差があ る か を調 べ るため 、

同 じ 栄養士 が 、献立 を片方 は まず く、片方 をお い し

く作 るわけで す 。 そうするとまず い 方を与 え られ た

患者 は 退院す る ま で 平均 3週 間 か か り、お い し い も

の を食 べ た患者の 方 は2週 間で 退院 しま し た 。こ の

差 は歴然 と し て い ます 。 「体力 つ け る に は食 べ 物 し

か な い よ」 と医師 には忠 告 して い ます。私が 今付 き

合 っ て い る院長の方 々 は み んなグ ル メ で すが 、彼 ら

に 向か っ て 「患者 に は栄養の こ と しか考 えな い ペ ッ

トフ
ー

ドの よ うな もの を食 べ させ て は だめ で すよ」

と私 は 言 っ て い ます。そ の
“
ペ ッ トフ

ー
ド
”

と い う

部分の 中に 、本当の 「こ く」が あ るか と い う こ とで

す。お金 さ え か け れば 「こ く」があ る もの を食べ ら

れる か と い う こ と に な りますが 、や は り我 々 が満 足

で き る眛と い うの は 、栄養素で あ る ア ミ ノ 酸が 心 の
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底 に 染み込ん で い くと い うイ メ
ージ に な ります。ア

ミノ 酸自体 の持 っ て い る力 も 「こく」につ なが っ て

い ると い う こ と に な ります。

　 「こ く」とい う こ とにつ い て最後 に ま とめ ます と、

こ れ まで 申 し て き ま し た よ う に 料理 は突 き詰め ます

と 、「塩 梅 」 と 「だ し」で あ る と思 い ます 。 耳掻 き

一
杯 の 塩 が多い か 少 ない か

。
こ れ で 食材の うま味が

引 き出せ るか ど うか で す。 醤油に も味噌に も塩 が入 っ

て い ますけれ ども、今度一切塩の 入 っ て い る もの を

使わずに 、調理 し て み て くだ さい 。 そ れこ そ先ほ ど

言い ま し た病人食の よう に な る訳で すが 、や は り素

材が バ ラ バ ラ に な っ て し まい ます。「うま味」 も引

き出せ ませ ん し、「こ く」 も引き出せ ませ ん 。と こ

ろ が塩 を入れ て 、ち ょ うど限界点 もあ るの で すが、

い い 具合の 塩梅、 こ れに 到達 し た と きに 「や は り料

理 は うまい 」と感 じます。勿論、そ れ に はや は りだ

しが 効 い て な い と い け ませ ん 。西洋 も日本 も中華も

だ し が重要で す。こ の だ しが 濃すぎて も今度は うま

過 ぎ て し ま う と い う
』
こ と に な ります。ほ どほ ど に 、

し か し、ある部分は 濃厚な もの が組み合わ せ の 中で

は 必要で す。濃厚 さ と い う もの は 、我 々 に 満足 を与

え て ほ っ と させ る と い う要素を持 っ て い ます。これ

に、先 ほ ど述 べ た よ うな塩気が加 わ り、あ る場 合に

は 脂肪分 の 多 い もの を、私は こ れを 「こ く」 と呼ん

でお ります。味噌 汁一
杯飲 ん で も、「い い

“
こ く

”
、

エ キ ス が 出て い るな」 と感 じ る こ と が あ ります。こ

れ が 日常の 食事の 中で の 「こ く」で あると思 い ます。

服部

　 ス
ープも し か り、ソ

ー
ス も し か りで す ね。ソ

ー
ス

ー
つ と っ て も、だ い た い 10倍 くら い 煮詰 め て い く こ

とが必要で す。そ こ まで や ら な か っ た ら お い し い も

の を食べ られ な い とい う こ とがあ るの で す。い い ワ

イ ン を煮詰め る 。 そ して その うま味成分 を引き出す 。

ア ル コ ール は飛ばす 。 そ し て フ ォ ン ・ド ・ヴ ォ
ーな

りそ うい っ た もの に 、こ れ を合わ せ て い く、 その よ

うに して ソ ース が作 ら れ て い くわ け で す 。 そ し て 、

最後に バ タ ーで つ な い で 、さら に濃厚 に な っ て い く

わ け で す。「こ く」が あ る か ら ソ ース と言 え る の で

は な い で し ょ うか 。 ソ ース の お お もとは サル サ 、い

わゆ る ソ ル ト。塩か ら来て い ます。塩 、そ して 先ほ

どの 動物性の もの 植物性の もの を組み合わせ る。こ

れが 「ソ
ー

ス 」と呼 ばれ ます 。こ れ は中国料理 な ら

ば 「湯 （タ ン ）」に な ります し 、日本料理 で は 「だ

し」にな ります。

　今ま で 我々 が観念と し て 持 っ て い た 、た だ呆然と

「お い しい ね。こ くが あ るね」と言 っ て い た こ とを、

本 日 は専門家の 先 生方 が 多い わけ で す か ら、是 非 こ

れ か らどん どん解 き明 か して い た だ き た い と思 い ま

す。私 は 体験 は し て き て い るの で すが 、「何 なの か

な」 と い う観念 し か持 っ て な い わけ で 、果た し て そ

の 裏づ け とい うもの が何 な の か知 りた い もの で す 。

今 日、十分な こ とは皆 さん の 前 で お話 で きな か っ た

よ うな気が します が、「こ く」 を感 じ る周 りの 環境

と い うよ うな もの をお話 させ て い た だ い て 、私の 話

に終 わ りを告げ た い と思 い ます 。

〈 著 者紹介 〉

服部　幸應　 （は っ とり　 ゆ きお 〉氏略歴

1561年 （永禄4年）よ り続 く服部流割烹家元の 家系 。

1885年 （明治 18年）よ り服部式料理 講習 会を設立 し、

現在の学校法人服部学園に 至 る 。

1970年 （昭和45年）立教大学卒業 。

現 在

学校法人服部学園理事長 ・服部栄養専門学校校長 。

昭和大学 医学部 博士課程在 籍 。

（社）全国調理師養成施設協会会長 。

（社）全国栄養士養成施設協会副会長 。

東 日本料理 学校協会会長 。

一 134一
N 工工

一Eleotronio 　Library 　


