
京都知新
Kyoto Chishin 
日本文化〝伝統と革新〟の伝承  
4Kプレゼンテーションライブ

 口承：和食の知恵 
だし編

1951年、京都の老舗料亭
「菊乃井」の長男として生
まれる。大学在学中にフラ
ンス料理修行のため渡仏
するが、日本料理の道を
選ぶ。93年より3代目菊
乃井主人となる。自身のラ
イフワークとして、「日本料
理を正しく世界に発信す
る」「公利のために料理を
作る」。また「機内食」（シンガポールエアライン）や「食
育活動」（医療機関や学校訪問・講師活動）を通じて、
「食の弱者」という問題を提起し解決策を図る活動も
行なっている。
2012年「現代の名工」「京都府産業功労者」、2013年
「京都府文化功労賞」「第66回日本放送協会放送文化
賞」を受賞。現在NPO法人日本料理アカデミー理事長。

1953年京都府生まれ。滋
賀県で育つ。1975年京
都大学農学部卒業。同
大学院修了。1994年から
京都大学農学研究科教
授（栄養化学分野）。
2009年より京都大学白
眉センター長併任（3年
間）。2015年より龍谷大
学農学部教授、同大学
食の嗜好研究センター長を併任。2015年より和食文
化国民会議会長代行を務めている。
2008年「安藤百福賞」、2009年「日本栄養食糧学会
賞」、2012年「日本農芸化学賞」、2014年「日本味と匂
学会賞」を受賞。2014年紫綬褒章受章。
食のおいしさの客観的評価法の確立に向けて幅広い
研究を行っている。

村田吉弘 Murata Yoshihiro

［出演・監修者紹介］

伏木 亨 Fushiki Toru

期日＝6月21日（日）・22日（月） ※雨天決行
会場＝世界文化遺産 元離宮二条城 「二の丸御殿台所」
時間＝〈第1回〉開場11時……開演11時30分……終演13時   
　　　〈第2回〉開場14時30分……開演15時……終演16時30分
　　　〈第3回〉開場11時……開演11時30分……終演13時  　　
　　　〈第4回〉開場14時30分……開演15時……終演16時30分  　　

 ［イベントプログラム］

1 「オープニングパフォーマンス」打打打団 天鼓

2 「京都・文化遺産アーカイブプロジェクト」の4K特別映像の上映
 　DNP大日本印刷とMBS毎日放送は、「明日の京都 文化遺産プラットフォーム」と連
携し、京都の世界文化遺産「古都京都の文化財」（17社寺・城）をはじめ、国宝・重要
文化財を中心に特別な許可を得て4K映像収録を開始しました。このアーカイブ映像
の中から一部、特別上映します。

3   「口承：和食の智恵  だし編　第1章  和食の源流」4K映像の上映
 　厳選された食材の美しさ、料理人の美しい技能と智恵、美しく盛りつけられた料理と器
など、これまで留めることができなかった〝和食文化の真髄〟を4K映像で記録し、伝えて
いきます。

4   「口承：和食の智恵  だし編　第2章  椀物」4K映像上映とゲスト解説
 　日本料理アカデミー理事長であり、ミシュラン三ツ星をスタート時から連続で獲得す
る京都の老舗料亭「菊乃井」の主人、村田吉弘さんを迎え、「菊乃井」で収録した4K
映像を上映しながらライブで映像解説をして頂きます。当日は二条城会場と「菊乃井」
厨房を4K中継回線で結び、二条城会場にいる村田さんが、厨房で支度をするお弟子
さんに対して、4K映像を見て指示を出すという試みです。

5    お出汁の試飲
 　村田吉弘さんの映像解説でご覧頂いた「菊乃井」の一番だしを、ご来場された観客
全員に試飲していただきます。

主催＝大日本印刷株式会社、株式会社毎日放送、京都市
共催＝京の食文化ミュージアム・あじわい館
後援＝京都府、京都仏教会、明日の京都 文化遺産プラットフォーム
技術協力＝ジャパンケーブルキャスト株式会社、株式会社計測技術研究所

※尚、以上のプログラムは「京の食文化ミュージアム・あじわい館」にて
　同時に4Kパブリックビューイング上映を試みます。



はじめに

　「京都知新 KYOTO CHISHIN」は、4K高精細映像を活用して、新しい「日
本文化〝伝統と革新〟の伝承」のかたちを、リアルで美しい特別な映像で紹介
するプレゼンテーションライブです。

　毎回、日本文化の「衣」「食」「住」の中からテーマを絞り4Kの映像化に取り
組んでいきます。普段決して目に触れることのない智恵と技術の数々をつぶさ
に映し出し、圧倒的な臨場感を持ってプレゼンテーションを行ない、「心」と
「息づかい」を視覚化し、日本の伝統文化を体験するライブイベントです。
　今後は日本文化〝伝統と革新〟の伝承 4Kプレゼンテーションライブ「京都
知新シリーズ」としてシリーズ化を計画しています。
　第一回目のテーマは「口承：和食の智恵」です。ユネスコ無形文化遺産に
登録された和食の最高峰である京料理。伝統を受け継ぎながらも常にさま
ざまな創意工夫を施し、日々進化するその味と技術はまさに智恵の玉手箱
です。その京料理界を代表する料理人が、「京都知新」プロジェクトのため
に、普段決して目に触れることのない智恵と技術の数々を、4K映像を駆使し
たプレゼンテーションで観客に解き明かします。
　長い歴史のなかで発見し、積み重ねられた智恵と技術が実践される実際
の厨房の様子を映し出す高精細なライブ映像は、料理人たちの一挙手一
投足をつぶさに映し出し、圧倒的な臨場感をもってご来場の皆様の五感を
刺激することでしょう。

京都・文化遺産アーカイブプロジェクト
　DNP大日本印刷とMBS毎日放送が「明日の京都 文化遺産プラットフォーム（http://

tomorrows kyoto.jp/）」との連携によって「京都の世界文化遺産17社寺城」をはじめとする
京都の有形・無形の文化遺産を4K映像により保存し、次代へ継承していくプロジェクトで
す。建造物、庭園、仏像、障壁画、また年中行事や祭礼など、その素晴らしい美の世界を4K

映像で収録したデータを映像アーカイブ化するものです。その顕在化した4K映像を、次の
世代へ保存伝承、及びその意識を高める事業です。

知識、伝統に基づく社会的習慣
　日本人がこれまで大切に守ってきた和食文化は、食の生産、加工、調理の技能や知識、
伝統に基づく社会的習慣であり、自然環境の尊重という日本的な精神に由来します。その
社会的・文化的特色は、年中行事にみられる自然への畏怖や敬愛、神仏への信仰と結び
つきながら、地域社会や家庭で伝え育まれてきたということです。
　人から人へと継承される口承を主体とする和食文化。その特徴のひとつである〝美しさ〟
を、見たままのリアルで新鮮な状態でとどめられないものか。職人の〝美しい〟技能と智恵、
〝美しく〟盛り付けられた料理と器、新鮮な食材、食事の楽しさなど、これまで時間と場所をと
どめることができなかった〝和食文化の真髄〟を、現代の高精細映像技術で記録し、時代や
場所を問わず伝えていくことで、文化遺産の保存・継承に対する知識と意識をより高めてい
ただきたいと考えています。

京都をつなぐ無形文化遺産
　京都市では、世代を超えて伝えられてきた無形文化遺産の価値を再発見、再認識し、内
外に魅力を発信するとともに、大切に引き継いでいこうという気運を盛り上げるため、市独自
の仕組み「京都をつなぐ無形文化遺産」制度を創設し、その第1号として「京の食文化－大
切にしたい心、受け継ぎたい知恵と味」を選定しました。
　平安京遷都以来、千有余年の永きにわたり都が置かれ、日本の政治、文化、宗教の中心
地として栄えてきた京都の長い歴史と四季折々の自然の中で、京の食文化は育まれました。
しかし、食を取り巻く自然環境が変化し、また利便性を追求する風潮により、食に対する価
値観が大きく変容し、食を通じた家族のつながりの希薄化を含め食文化のあり様が問われ
ています。

　この選定をスタートとして、和食の原点と言える「京料理」や家庭のおかず、いわゆる「お
ばんざい」など、京都の長い歴史の中で育まれた食文化を未来につなげる取組を進めてい
ます。

「松孔雀図」（部分）狩野探幽筆　寛永3年（1626）大広間三の間・元離宮二条城蔵



元離宮二条城
　慶長8年（1603）、徳川家康の命により築城された二条城は、将軍上洛の際の宿所として、
また京都において御所に対峙する徳川の象徴としてその威容を示しました。家康の将軍就
任の祝宴から15代慶喜の大政奉還と、日本の歴史の移り変わりを見守ってきた名城です。
　車

くるまよせ

寄から遠
とおざむらい

侍、式台、大広間、蘇
そ

鉄
てつ

の間、黒書院、白書院の六棟が連なる壮大な雁行の
二の丸御殿は寛永期の姿をいまにとどめています。
　また室内は狩野派の絵師たちによって描かれた障壁画を中心に、飾金具や欄間に装飾
が施され、なかでも障壁画は、襖、戸襖、杉戸などといった建具や壁貼付などで各間の四周
を覆っています。狩野探幽を中心とした、尚信、興以、真設など、寛永期の狩野派の絵師たち
が筆をふるったと伝えられ、そのうち1016面もの障壁画が重要文化財に指定されています。
　このように、徳川将軍家の威容を誇る城郭と狩野派一派によって描かれた各居室の障
壁画、小堀遠州作の築山林泉式の二の丸庭園、そして咲き誇る桜花と四季の花々が訪れ
る人 を々華やかに迎えてくれます。

二の丸庭園の桜　元離宮二条城
このページの画像は4K高精細映像から切り出した画像を使用しています。

二の丸庭園　元離宮二条城

唐門　元離宮二条城



このページの画像は4K高精細映像から切り出した画像を使用しています。

二の丸御殿 大広間 四の間　元離宮二条城

二の丸御殿 一の間 天井　元離宮二条城

二の丸御殿 黒書院 二の間　元離宮二条城



食の源流
ひと皿の料理、ひと椀の料理が日ごろ忘れがちな〝季節〟の到来を
気づかせてくれることがあります。鮮やかな色とかたちの旬の食材。
手をかけて調理され盛られた器から、季節の味わいと繊細な心づかいが
伝わってきます。まるで京の雅な景色にであったような感動を覚えます。
ひとつひとつの料理には、千二百余年も作りつづけられ磨きつづけられた
〝伝統と革新〟の伝承があったからなのでしょう。
そして目の前に供される一膳に箸をとるとき、ただ静かな喜びが
ふつふつと胸の底にこみあげてくるのです。

神
しん

饌
せん

　神饌は神に召し上がり物として供える飲食物のことで、ミケともいいます。ミケは食事のこと
で、ミキは神酒のことです。
　神饌は、和

にぎしね

稲（籾
もみがら

殻をとった米）、荒
あらしね

稲（籾殻のついた米）、酒、餅
もち

、海魚、川魚、野鳥、水
鳥、海藻、野菜、果物、菓子、塩、水と定められていて、これらを三

さんぼう

方または高
たかつき

坏に盛り、机上
に奉
たてまつ

ります。

　米は飯として供え、酒は清酒も用いるが、白
しろ

酒
き

・黒
くろ

酒
き

という濁
にごり

酒もあります。餅は円形の丸餅
が多いですが、切り餅や粟餅などもあります。魚貝類には鮑

あわび

、栄
さざえ

螺、煎
い

海
り

鼠
こ

などもあります。

　神饌を供えることを日
にっ

供
く

といい、祭りのときは、より多くの品目の神饌が供えられます。
　明治時代以前から継承されている特殊神饌といわれるものには、伊勢神宮の神饌をはじ
め、春日大社の春日祭、下鴨・上賀茂神社の葵祭、石清水八幡宮の石清水祭があります。

食の源流
ひと皿の料理、ひと椀の料理が日ごろ忘れがちな〝季節〟の到来を
気づかせてくれることがあります。鮮やかな色とかたちの旬の食材。
手をかけて調理され盛られた器から、季節の味わいと繊細な心づかいが
伝わってきます。まるで京の雅な景色にであったような感動を覚えます。
ひとつひとつの料理には、千二百余年も作りつづけられ磨きつづけられた
〝伝統と革新〟の伝承があったからなのでしょう。
そして目の前に供される一膳に箸をとるとき、ただ静かな喜びが
ふつふつと胸の底にこみあげてくるのです。

有
ゆう

職
そく

料理
　有職は有識とも書かれ、朝廷の礼式やしきたりにくわしいという意味です。平安時代から
の四条流をはじめとして、室町時代にはいくつかの流派がありました。生間（いかま）流もそ
のひとつで、織田信長が徳川家康を安土城に招いたときの饗応でも料理方として腕をふ
るったものですが、現代に残るただひとつの有職料理として、在りし日の儀式に添えられた
格調高い料理の姿を伝えています。

精
しょうじん

進料理
　魚介類や肉類を用いず、穀物・野菜などを主とする料理で、殺生を戒める大乗仏教の考
え方からきています。精進料理は主に禅院僧堂で〝典

てん

座
ぞ

〟と呼ばれる食事係の修行僧たち
が、五法、五味、五色の調理を通じて考案したものです。〝料理もまた禅の修行〟とする考え
方と、素材のいのちを生かしきろうとすることが、このような食の文化を生んだのです。
　そして禅の心に教えをとった茶の席の料理に大きな影響を与え、法事の席に出されるお
斎
とき

と呼ばれる料理も町家の食膳へとひろがっていきました。

京料理
　京料理と一口にいっても、その歴史を
ひもといてみると神事やしきたりの中か
ら生まれた様々な料理があります。
　宮廷料理として生まれた御所の料理
は「有職料理」といわれ、神事の行事食
としてしきたりや形式が重んじられまし
た。また仏教思想から生まれ寺院で供
される「精進料理」は、仏教において信
者が守るべき戒律五戒のなかに肉食が
禁止されていたため、布施の野菜や豆
類を工夫して調理されたものです。その
後、茶の湯の席で茶をすすめる前に出
す簡単な手料理である「懐石料理」が
つくられ、決まり事や形式を大切にして
食されました。そして町衆の嗜好が築い
た「家庭料理」がその土地に伝わり、お
ばんざいとして人気となっています。
　このように京料理の根源には、料理
は神酒に付随する神饌であるという考
えがあり、食べるだけのものではなく捧
げるものとなっていました。これがいまも

京料理の伝統としきたり、決まりごととし
て今日に残っています。

有職料理・萬亀楼

精進料理・天龍寺

「庭積神饌」上賀茂神社



懐
かい

石
せき

料理
　一服の濃茶を美味しく味わってもらうため、腹八分目の食事として用意されたのが懐石
でした。修行中の禅僧が、温めた石を懐

ふところ

に入れて空腹をしのいだことにならってそう呼ばれ
ました。

　利休が秀吉をもてなした献立を見ても、一汁三菜程度の簡素なものでした。もてなしの心
を一椀一椀に尽くしきろうとする茶の心につちかわれた懐石料理は、目と口と心に最高の味
わいを求めて、日本料理の最高傑作になったといえるでしょう。なにげない一膳の料理に、
〝一
いち

期
ご

一
いち

会
え

〟の趣向が盛られるものですが、日本料理の粋を味わえるのも懐石料理でしょう。

おばんざい（家庭料理）
　料理の行きつくところはお惣

そう

菜
ざい

料理で、なかでもいちばん美味しいのは、京都の家庭でこ
しらえる日々 のお惣菜だろうといわれます。
　お飯

ばん

菜
ざい

とも呼ばれ、朔
つい

日
たち

の「にしんこぶ」、八のつく日の「あらめ」、きわの日（月末）の「おか
ら」とか、〝巳

み

ずし、寅
とら

ごんにゃく、卯
う

どうふ〟といって、なんの日にはなにを食べるというきまりも
ありました。

　それも安くて美味しいものを作る工夫が、母から娘へと伝えられるなかで、なにとなにを組
み合わせて炊くかという、味と味の〝出合い〟を生み出してきたのでしょう。
　昔から〝手間、ひまかけても、お金はかけるな〟といわれてきましたが、質素なようでいて、そ
のじつ味にうるさくて、ぜいたくなのが京のおばんざいのようです。

だしの話
　ユネスコ無形文化遺産に登録された和食の最高峰である
「京料理」。伝統を受け継ぎながらも常にさまざまな創作を試
み、日々追求されるその味と創造の技術はまさに智恵が詰
まった玉手箱です。その京料理を代表する料理人が「京都知
新」プロジェクトのために、普段決して目に触れることのない大
切な智恵と技術の数 を々ここに解き明かします。
　うま味は、甘味、酸味、塩味、苦味と並ぶ、五つめの味覚と
されています。1908年（明治41）に理学者の池田菊

きく

苗
なえ

が昆布の
〝だし〟からグルタミン酸を抽出し、この味の主成分を発見し
たことに始まります。またイノシン酸は、1847年にドイツの化学
者リービヒによりカツオのだしの中から発見され、シイタケに
含まれるグアニル酸は核酸分解物から1898年イギリスのバン
グにより得られました。そして、和食のなかの〝だし〟にはうま味
の代表的な成分であるグルタミン酸とイノシン酸の出合いが
あり、私たちの食の豊かさと味の豊饒さが息づいているといっ
ても過言ではありません。
　日本料理の〝だし〟は「昆布」と「かつおの削り節」で取りま
す。このふたつの相乗効果でおいしいだしが取れるのです。煮
物にも、吸い物にも、何にでも使うわけですから、たっぷりのだ
しがなくては始まりません。そして、このだしがうまくなければど
うしょうもないのです。

　味見をするときは、たっぷりとだしを口に含んでください。か
つお節の香りが鼻をつき抜け、口いっぱいに味が広がります。
それをゴックンと飲んだ時の喉越しに、とろりとした甘ったる
い昆布の味がすれば大成功です。

 ［材料］
軟水 ……… 1800cc
利尻昆布 ……… 30g
枕崎本枯節血合抜き（上花） ……… 50g

 ［作り方］
1 水に昆布を加え60℃で1時間保つ。
2 昆布を取り出し、85℃まで加熱し、火を止め一気にかつおを
加える。

3 10秒以内に一気に漉す。

菊乃井一番だし

懐石料理

おばんざい・山ふく 九月朔日のお膳・家庭料理


