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柿澤 一氏（かきざわ ひとし）氏
フードビジネス コンサルタント

中東 久人（なかひがし ひさと）氏
京都「美山荘（みやまそう）」四代目

髙橋 義弘（たかはし よしひろ）氏
京都「瓢亭（ひょうてい）」十五代目

柳原 尚之（やなぎはら なおゆき）氏
近茶流嗣家（きんさりゅうしか）・

柳原料理教室副主宰1968年生まれ、大学卒業後、東京の
「東京吉兆」で修業。新しい理論や料
理方法を取り入れた料理スタイルは
高い評価を受ける。シニアソムリエの
資格を持ち、ワインへの造詣も深い。

「木乃婦」は京都の祇園祭の鉾町にあ
る料亭。

1967年生まれ。関西料亭「つる家」に
て修業。アメリカワシントンDC日本
大使館総料理長として渡米。帰国後、
東京・虎ノ門の日本料理店の二代目と
して料理に携わる。2010年、上海万
博の日本産業館にキッコーマンが出
店した「紫 MURASAKI」の支配人を
つとめる。

2014年9月27日　丸ビルホール

1969年生まれ。高校卒業後、フラン
スに渡り、ホテル経営学、サービスを
学ぶ。帰国後、金沢「つる幸」で修業。
自然と深くかかわる新しいスタイルの

「摘草料理」を提供。「美山荘」は、野
趣あふれる京都の奥座敷・花脊にあ
る料亭。

1974年生まれ。大学卒業後、金沢で
修業をつみ、京都へ戻り、父である
十四代目の髙橋英一氏に師事する。
懐石を基本とする伝統的な日本料理
を受け継ぐ。「瓢亭」は、京都・南禅寺近
くに400年の歴史を刻む。

1979年生まれ。大学で醸造学を学び
卒業後、食品メーカーに勤務。その後、
オランダ船籍の帆船のキッチンクルー
として、つとめた経験もあり。現在は、
父の柳原一成氏とともに、東京・赤坂
の料理教室にて日本料理、茶懐石の
研究指導にあたる。
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髙橋 拓児（たかはし たくじ）氏
京都「木乃婦（きのぶ）」三代目
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柿澤：それでは簡単に今回
の概要を説明させていただ
きます。和食というのは、
私たちの中にいつも根底に
流れているとても大切なも
の、それは水や空気のよう
だったり、まるでそこにある
ことすら気づかなかったり
すると思うのです。そんな

和食に対してどのように感じているか、また海外の方
がどのように感じているのか。海外に行かれたご経験
を含めてお話しください。では、さっそくですが、和食
がユネスコ無形文化遺産に登録されましたが、それに
関してはいかがでしょうか。
高橋（拓）：お客様は和食がユネスコ無形文化遺産に
登録されたからといって、ご自分のみそ汁やご飯のつ
くり方が変わるわけでもない
し、と思われるかもしれませ
んが、このことは日本の文化
が世界に認められたというこ
とで非常に大きいことだと思
います。そして毎日の料理を、
ただ栄養を摂るとか、おなか
が減ったから食べるというこ

とだけではなくて、日本人としてのアイデンティティを今
一度考えるきっかけになったのではないかと思うので
す。実は、昆布という食材は日本にしかありません。日
本料理とは、昆布を使った料理なんですね。世界を見
渡しても昆布は捨てたり、堆肥にしているわけです。昆
布を使ってお出汁を取って、それを鰹節と合わせるとい
うところが日本料理の特異性。日本の料理というのはそ
こが凄いなと。そこにちょっとしょうゆを落とすとさらに
おいしくなる。そんな料理であるということを、皆さんが
再認識されたということがとても大きいですね。
中東：私は登録されてからの
方が大変だと思います。登録
されたということは日本の文
化、日本料理だけではなく、
日本人の精神が、世界に知れ
渡ったのではないか、認めら
れたのではないかと思ってい
ます。例えば、和食のまわりに
は、掛け軸や生け花があった
りするのですが、そういうものも海外に普及していく。
そのことで日本が世界に注目されて、もっともっと強く
なっていくのではないかと思います。
高橋（義）：世界の視線が和食に集まっている、という
自覚を日本の皆さんが持ついい機会になったのでは
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ないかなと。私自身もそうですが、日本人は和食を食べ
自分たちの体をつくってきた。それらが遺伝子に組み込
まれているんです。それを次の世代に語り継いでいくと
いうことが、和食にとって大事だなあということを改め
て感じました。
柳原：今回のユネスコ無形文化遺産登録で柱になった
ものが四つあります。一つ目が「いろいろな食材の豊か
さ」。日本はとても南北に長いですからさまざまな食
材に恵まれています。そして次に「健康」。それから豊
かな春夏秋冬があることによる「季節感」。最後の一
つは「文化」です。日本の文化の中で面白いものは、例
えばお正月料理を思い出してください。なぜおせち料

理を食べるのかとい
うと、例えば三つ肴
だったら数の子、黒
豆、そして田づくり。
それぞれに願いを込
めて食べるわけです
よね、日本人は。そう
いうことは、海外の

人たちはとても不思議に思うわけです。それは言霊（こ
とだま）であり、食べ物に願いを込める。そのことを私
が海外に行って話すとかなり興味をもたれるところな
ので、もっとアピールしていきたいと思っています。

柿澤：ありがとうございます。ところで皆さん、世界中
に和食のレストランというのは何店舗くらいあるかご
存知ですか。今、統計ですと5万6千店舗以上となって
います。2006年、今から8年ほど前なのですが、その
時には約半分くらい、2万6千店舗。今はその2倍くら
い、急激な広がりですよね。
高橋（拓）：そうですね。その理由は、第一には食材の
流通が良くなったということ。海外のイベントに参加さ
せていただくと、昔と比べてものが良くなっているんで
す。食材の搬入もそうですし、運搬もそうですし、それ
から調味料関係もかなり充実してきています。日本料
理の副食材までスーパーマーケットで揃うようになった
ということが大きいですね。
中東：私も昔、6年くらいフランスにいて、その時は日本
人がきちっと料理をしている料理屋さんは4軒くらいし
かなかったと思います。他は、ああ、日本料理屋さんや
なぁって思ってのぞきましたら、明らかに日本人ではな
い人たちが寿司を握っていたり、うどんをつくっていた
りとか。当時は、日本料理文化というものが海外に知れ
渡っていなかったですね。それがいつしか日本料理が
ヘルシーであるとか、文化的であるとか、そういうこと

が海外に普及し始めるにつれ、どんどん食べる方のレ
ベルが上がってきた。今では、世界中に良い日本料理屋
さんがたくさんありますよね。
高橋（義）：うちのお店も最近、外国のお客さんがとて
も増えました。以前に比べると、とてもきれいに召し上
がるのです。お刺身と言うた
ら海外に行くとサーモンと
か鮪（マグロ）とかそういうも
のが多いのですが、日本で
は鯛（タイ）の活造り。うちで
は活造りという形で身が硬
直していないぷりぷりしたも
のを出すのですが、やはり最
初はなかなか食べていただ
けなかった。それが皆さんきれいに全部召し上がるよう
になってきた、というのが実感としてありますね。
柳原：日本料理の広がりというのを見るのに一番いいの
は、しょうゆの消費量だと思います。海外に行くと、必ず
スーパーマーケットに行くのですが、どんなところでもしょ
うゆはありますし、輸出量もどんどん増えていますよね。

柿澤：ありがとうございます。海外から日本に来る観光
客の方が期待する第1位が「食事」。また、海外の人か
らアンケートを取ると、好きなお料理は何ですか？と
いう質問に「和食」が堂々の1位だそうです。このよう
な海外の方の気持ちの変化、和食を受け入れられてい
ることをどうお感じになりますか。
柳原：今、築地市場は、日本人より外国人の方が多いく
らい。午前9時前までは一般の人は入ってはいけないこ
とになっているのですが、9時を過ぎた瞬間に私たちが
歩けないくらい外国の人たちがいる。生食文化にとても
興味があるのです。また、大きな、200kgくらいの鮪が
セリを待って転がっているっていうところなど、とても
熱心に見学しています。お刺身を生でそのまま食べるこ
とは、外国の人たちは今まで持ってなかった文化なんで
す。今まで魚というものは生臭くてだめだったはずが、
どんどん世代を重ねるごとに、お寿司を食べるように
なって、和食のおいしさに舌がどんどん慣れてきてい
る感じがします。外国の人たちの舌も成長しているよう
に私は思います。

柿澤：ありがとうございます。ところで和食というものを
海外の人はどのようにイメージをしているのでしょうか。
高橋（拓）：取りあえず一番初めに「キレイ」という言葉
はとても多く聞かれます。シンプルで、自然な雰囲気が
出ているということをおっしゃいます。二番目には、あっ
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さりしているのに味があると。それからオイルがほとん
ど使われていなくて、すべてが旨みの構成で料理がなさ
れていておいしく感じられると。
それでは、ロシアのモスクワで行ったイベントをご紹介
します。私はロシアに10年前にも行ったことがありま
す。食のイベントで、ちょうど3月18日の国際婦人デーで
して、名だたるご婦人総勢70名くらいに懐石料理を出し

ました。その時は、食材も冷凍ものしかない。鱒（マス）は
氷詰めのものがあったのですが、おなかが溶けているよ
うな状態やったわけです。それから10年後、素晴らしい
立派な市場になっているわけです。とても整理されてい
ました。ここは蛸（タコ）のブロック、ここは鯛のブロック、
生簀（イケス）に伊勢海老やオマール海老やホタテ貝は泳
いでいるわ、蛤（ハマグリ）までありました。日本料理は食
材が多様であればあるほど、その幅が広がるので、食
材が豊富なロシアでは、日本料理は急速に発展するな、
とその時思いましたね。
中東：私が肌で感じているのは、ヨーロッパ全体で今、
柚子が爆発的な人気で、多くのシェフが使いたがって
いるということです。料理だけではなく、お菓子にも使
われています。そういうこともあり、今では生の柚子をＥ
Ｕに輸出する事ができるようになったんです。それで生
の柚子を日本人はどのようにして使うのか、という疑問
が彼らにはあって、そのことを教えるために行ってきま

した。場所はスペイン。バルセロナのアバックという二
つ星のレストランでした。そこのシェフたちは、柚子を単
なる日本の食材だからとか、トレンドだから使うのでは
なくて、本当に柚子の香りというものに興味を持って、
それを理解して使おうとしています。柚子の使い方で
一番、簡単なのは、柚を摺って散らす振り柚子なので
すが、そればかりでは面白くないということで、柚子の
ことについて色々なことを答えられないくらい質問され
ました(笑)。

柿澤：この柚子について海外の人たちはどのように見
ているのでしょうか。
柳原：海外の人は、香りということにすごく貪欲なんで
す。日本料理は旨みで構成していく事が多いのですけ
れども、海外では香辛料を多く使う。その中でやはり日
本料理らしい香りというと柚子を使いたくなるんです
ね。しょうゆを使うと日本料理らしくなりますが、それ
だけじゃなくて香り、たとえば木の芽があり、柚子があ
るだけでも、日本料理らしくなるという、そういうシグネ
チャーになり得るものなので、もっと海外に自由に持っ
ていけるようになってほしいです。

柿澤：最後になりましたが、柳原さんはどちらに行か
れたのですか。
柳原：私は中東のイスラエルに行ってまいりました。
実はイスラエルのテルアビブには寿司屋さんが２００
軒、もう既にあるんですね。そこで寿司コンテストを
レストラン対抗という形で行いました。今回で３回目

「Kikkoman Sushi Master 3」という企画です。３０数
軒のイスラエルのスシバーやスシレストランの人たちが
集まって競い合うのですが、会場にいるプレスやお客
さんが、実際につくっている所を見ながら進行していく
のです。３０分の間にお刺身と巻物と、あとお寿司の３
品をひとつのお皿に盛りつけるという、そういう内容で
した。
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柿澤：ずいぶん盛大ですね。
柳原：本当に色々な国の方々が参加しています。アジア
の方もいますし、現地の方もいますし、ヨーロッパから
来ている方もいるという感じで、二人一組で参加してい
ます。このSushi Masterで優勝するということは大変名
誉なことだそうです。これが優勝者の作品です。このよ
うにお刺身が奥の方にあって、手前に握り寿司、そして

その前に巻物がありま
す。私がこの作品を選
んだ基準は握り寿司の
一個一個の大きさが同
じで、衛生的というとこ
ろです。つくっている様

子も審査の基準になっていて、つくっている様子、盛り
付け、そして味という三つで見るのです。今映っている
彼が、優勝した若干２６歳
のイスラエル人のメイダン
君です。彼にどのように寿
司を勉強したのか聞いて
みました。すると日本料理
屋にはどこにも修業に行っ
ていないのです。どうしたかというと、全部インターネッ
ト。動画サイトで寿司の握り方を見ながら、見よう見ま
ねで勉強したそうです。

柿澤：皆さん、海外でご経験
をされた中で、海外の方から
見た和食がどのように見られ
ているか、お感じになられた
と思いますが、それぞれ違う
経験の中に共通項みたいなも
のはあるのでしょうか。

高橋（拓）：これからは切る技術というのが、どんどん海
外に出ていくと僕は思っているんです。僕らは切ると炊く
で「割烹」と言います。この二つの技術が半々で日本料理
ができているんですね。私たちは右手で切りますけれど
も、左手にも同じくらいのセンサーがついているのです。
中東：私は、技術的なこともそうなのですが、まずは日
本料理の構成の仕方についてです。今、海外のシェフた
ちも自然に目を向けていて、それらを料理にどう取り込
んでいくかを考え始めています。日本料理の場合は直
接的に、自然を感じることができるのですが、洋食の場
合、これは自然から取り入れたのだ、と感じにくいところ
があると思うのです。それらを克服すべく、自然を料理
にどのように表現していくかということも、彼らが勉強し
ていく事なのではないかと思います。

柳原：私が思う海外の人たちが感じている和食の魅力
のひとつとしては、やはり魚の扱い方だと思います。お
寿司がこれだけ世界に広がってきたというのは、氷が
あって発泡スチロールがあって、流通が良くなった。そ
ういうことによって世界で食べられるようになったので
す。でも、私たちはもうずっと前から、氷も何もない時
代から生食をしてきた。そのひとつの理由は、やはり魚
の上手な扱い方なのです。それが先ほど言いました築
地がとても人気があるひとつの理由だと思うのです。
例えば、ひとつの魚に対しても氷の使い方や、どういう
ふうに置こうかとかいうことですね。普通、魚は頭が左
で、おなかを手前に置くじゃないですか。それだって魚
の鮮度を如何に保持していくかということで、できた

ルールなわけですね。下身
の方というのはどうしても内
臓がありますし、魚の重さ
がかかります。だからそこか
ら悪くなっていく。でも、運
ぶ人とか売る人が必ず全部
そういうふうに置けば上側
の身というのは下側の身よ

りは鮮度が保たれるわけですね。そういう技術という
ものを、料理の包丁技だけじゃなくてもっと輸出するべ
きだと。それこそフランスなどに行くと「活けじめ」のよ
うな技術は、シェフの皆さんが興味を持たれます。日本
では当たり前の技術が、海外ではすごくびっくりしても
らえるんです。

柿澤：きっと、魚を扱う方の気構えのようなものが他
の食材にもあるのでしょうね。それでは最後になりま
すが、一言ずつコメントをいただきたいと思います。
高橋（拓）：多分、海外から見た和食の魅力と国内で見
る和食の魅力というのは違っていて、私たちはその使
い分けをうまくしなくてはいけないと思っています。今
回、和食がユネスコ無形文化遺産に登録されたのです
が、まだまだ海外では日本料理というのは、ジャパンの
未知なる料理なわけです。完全に日本料理を解釈され
ているわけではありませ
んので、そういったことを
前提として日本料理を正
しく伝えるということが大
事だと思います。それから
国内では、和食はやはり
私たちのライフスタイル、
食生活、生活体系に結び
ついていますから、この食
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が乱れるということは日本人の生活が乱れるということ
なので、生活を守る上でも食をつくっていくということ
が一番大事なことかと思います。
それから、フランス料理とかイタリア料理をつくった後
の鍋の油。あれは洗う時に、結構洗剤を使わないと流
れません。水を汚しますよね。日本料理というのは、油
を使わないお出し主体なので、サっと洗えば水だけでも
落ちるのです。洗剤も少ししか使いません。そのような
利便性は、水を生活の中心においている日本人の生活
として、環境にもやさしいですよね。それはやはり、日本
料理が誇れることやと思います。
中東：和食の魅力というのは、私の中では、自然といつ
も共存しているような感覚で料理をつくりあげていく、
ということなのです。自然を意識するということは、自
然環境を守るということにもつながっていくと思いま
す。今、日本料理、和食というものが日本人から離れて
いっているというのは現実です。それと比例して自然
環境も悪くなってきています。それは、日本料理をつく
るために乱獲するのではなくて、意識して守っていく、

こんなおいしいものが採
れるのだから自然を守っ
ていく、そういう考え方に
なっていくということが、
これから日本料理が発展
したり、いいもの、おいし
いものをつくったりできる
源泉ではないかと思いま
す。今、海外に行くと現地
のシェフたちは、日本の食

材というものを非常に良質な、すごくレベルの高いもの
だと思い使っています。おいしさ、栄養においても同様
です。それは日本の経済面においても非常に大切なも
のになってくると思います。日本料理というのは自然と
いつも共存している、自然を意識しているということで
環境を守っていく。それによって、我々は本当に自然の
中で健やかに過ごすことができる。そういった根本原
理を今、世界の人々は見直しているのではないかなと
思います。
高橋（義）：どんな国の料理でもそうだと思うのですが、
やはりつくる側と食べる側が必ず存在していて、そして
その両者の間では必ず無言のキャッチボールがあるの
です。つくる側がどんなことを思って、どういうふうに食
べてもらいたくて、どういうふうに料理したのか。食べ
る側は、どういうふうにつくる人が考えて出してくれたの
か、これはどこでどうやって採れたのだろうか、どういう
工夫があるのだろうか、どうやって食べたら一番おいし

く食べられるのだろう
か、といういろいろな
思いをお互いにめぐら
せているのです。それ
が家庭であったり、レ
ストランであったり、
料理 屋さんであった
り、いろいろなところで展開されるのですが、お互いに
もっと想いをめぐらすことによってそこの料理が育まれ
ていくと思うのです。
柳原：私は、ユネスコ無形文化遺産に登録されて一番
よかったのは、私たち日本人自身だと思います。これか
らもっともっと日本料理が発展していくと思うのです
が、そのために必要なものというのは、やはり日本人一
人ひとりの舌だと思います。舌、味というものは育てる
ものです。元々あるものではないのです。小さい時から
いろいろな味のものを食べて成長していくのです。た
だ、今はお母さんがつくらなくてもファーストフードや
コンビニ弁当もあって、単一の濃い味だけでも育つこ
ともできます。しかし、そういう子供たちが育って大き
くなったら、味の分からない大人になってしまう。そう
すると、いい料理屋さんに行ってもこんなものかとしか
思ってもらえない。感動が少ないと思うのです。ですか
ら僕は、やはり小さい時からの食の教育が大事だと思
います。それはすごくいいものを食べさせて、高いもの
を食べさせてという意味ではなくて、例えば本当の出
しを引いたいい香りのもの、ほうれん草のおひたしで
も出しとしょうゆをちょっと合わせて浸けただけでも
おいしくなります。でも、そのためにはほうれん草を上
手に茹でましょう、しょうゆと出しの割合も考えてあわ
せましょう。そういう細かいことが、舌が育つトレーニ
ングになっていくのです。これは子供だけではなくて、
大人もそうだと思います。きょうは帰りに鰹と昆布を
買って、おいしい出しを作ってください。

柿澤：ありがとうございます。今日は皆さんと一緒に、
本当に和食の魅力を探求できたかと思います。会場か
ら出た時に和食が伝えられる自分であったり、和食が
おいしくつくれる自分であったり、和食の魅力を感じて
いただければと思います。皆さんには「和食っていい
ね」と心から思えるような、そんな日々を毎日送ってい
ただきたいと思います。今日は本当にありがとうござい
ました。パネリストの皆さんありがとうございました。


