
日本人の食生活と火
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火・食の民族学
生活の中心に燃える火－
火は人類の食生活に革命をもたらした
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国立民族学博物館館長。
1937年千葉県生まれ。専攻は
文化人類学、食人類学。特に
アジアの食事文化、酒と飲酒
の文化などの研究で知られ、
食文化ブームの火付役でもある。
農学博士。主著に『住居空間の
人類学』『リビア砂漠探検記』『食
卓の文化誌』『食いしん坊の民
族学』『ハオチー！ 鉄の胃袋中
国漫遊』『文化麺類学ことはじ
め』『講座 食の文化』など。

　

人
類
史
に
お
け
る
最
大
の
出
来
事
は
、
人
間
が
言
語
を
し
や
べ
る

動
物
に
な
っ
た
こ
と
と
、
火
を
利
用
す
る
動
物
に
な
っ
た
こ
と
で
あ
る
。

　

人
間
は
言
葉
を
も
つ
こ
と
に
よ
っ
て
、
高
度
な
情
報
処
理
が
可

能
に
な
り
、
複
雑
で
豊
か
な
精
神
活
動
を
す
る
よ
う
に
な
っ
た
。

言
語
が
精
神
革
命
を
も
た
ら
し
た
の
で
あ
る
。

　

火
の
使
用
は
、
エ
ネ
ル
ギ
ー
革
命
と
し
て
位
置
づ
け
ら
れ
る
。
人

間
以
外
の
動
物
は
、
自
ら
の
身
体
的
エ
ネ
ル
ギ
ー
で
自
然
に
対
応
す

る
。
火
と
い
う
身
体
外
に
あ
る
エ
ネ
ル
ギ
ー
を
利
用
す
る
の
は
、
人

間
だ
け
で
あ
る
。
畜
力
、
水
力
、
風
力
、
電
気
、
原
子
力
な
ど
、
さ

ま
ざ
ま
な
エ
ネ
ル
ギ
ー
の
利
用
が
な
さ
れ
る
よ
う
に
な
る
が
、
人
力

以
外
で
人
間
が
最
初
に
利
用
し
た
エ
ネ
ル
ギ
ー
は
火
で
あ
る
。

　

照
明
、
暖
房
な
ど
の
場
合
は
、
火
の
エ
ネ
ル
ギ
ー
が
直
接
人
間

の
身
体
に
作
用
す
る
。
し
か
し
、
お
お
く
の
場
合
、
火
は
自
然
を

変
化
さ
せ
、
自
然
を
人
間
に
使
い
や
す
く
す
る
た
め
の
媒
介
物
と

し
て
も
ち
い
ら
れ
る
。
粘
土
の
器
を
加
熱
し
て
土
器
を
つ
く
る
、

鉱
石
を
溶
か
し
て
金
属
加
工
を
す
る
、
森
林
を
焼
い
て
狩
猟
を
し

た
り
、
焼
き
畑
農
業
を
お
こ
な
う
な
ど
、
火
の
エ
ネ
ル
ギ
ー
を
介

し
て
、
人
間
は
自
然
を
利
用
し
て
き
た
の
で
あ
る
。

　

火
熱
を
利
用
す
る
こ
と
に
よ
っ
て
、
人
間
は
料
理
を
す
る
動
物

に
な
っ
た
。
そ
れ
は
、
人
類
の
食
生
活
に
お
け
る
革
命
で
あ
っ
た
。

　

熱
す
る
こ
と
に
よ
っ
て
、
食
材
に
含
ま
れ
る
有
害
物
が
無
害

化
さ
れ
る
し
、
固
い
食
材
を
や
わ
ら
か
く
し
て
、
歯
の
わ
る
く

な
っ
た
老
人
で
も
食
べ
ら
れ
る
よ
う
に
な
る
。
そ
の
ま
ま
で
は
、

消
化
で
き
な
い
も
の
も
、
吸
収
し
や
す
く
な
る
。
こ
の
料
理
革

命
に
よ
っ
て
、
人
類
の
利
用
可
能
な
食
材
の
範
囲
が
飛
躍
的
に

拡
大
し
、
陸
地
の
ほ
と
ん
ど
の
場
所
に
人
間
が
居
住
可
能
に
な

っ
た
の
で
あ
る
。

　

料
理
専
用
の
火
が
独
立
し
て
、
か
ま
ど
や
レ
ン
ジ
な
ど
に
分
化

す
る
以
前
は
、
炉
が
家
族
生
活
の
中
心
で
あ
っ
た
。
料
理
つ
く

り
、
暖
房
、
照
明
の
機
能
を
か
ね
る
炉
の
炎
を
か
こ
ん
で
、
人
び

と
は
暮
ら
し
て
き
た
の
で
あ
る
。

　

火
は
家
庭
生
活
の
象
徴
で
あ
り
、
生
活
の
中
心
に
燃
え
る
火
が

消
え
る
こ
と
は
、
生
活
の
活
力
が
失
わ
れ
る
こ
と
で
あ
る
と
考
え

ら
れ
た
。
そ
こ
で
、
炉
の
火
を
絶
や
す
こ
と
を
不
吉
と
し
た
社
会

も
お
お
い
。
ま
た
、
火
は
悪
霊
を
追
い
払
っ
て
清
め
る
作
用
を
も

つ
と
信
じ
ら
れ
た
。
そ
の
い
っ
ぽ
う
、
火
は
す
べ
て
を
焼
き
つ
く

す
恐
ろ
し
い
も
の
で
も
あ
る
。
そ
こ
で
、
お
お
く
の
文
化
に
、
聖

な
る
火
の
観
念
が
み
と
め
ら
れ
る
。
祭
り
の
松
明
行
列
、
不
滅
の

法
灯
、
お
け
ら
火
、
台
所
の
荒
神
様
の
お
札
な
ど
、
日
本
に
も
そ

の
伝
統
は
の
こ
っ
て
い
る
。

　

危
険
な
火
を
飼
い
慣
ら
し
、
火
を
安
全
に
管
理
す
る
こ
と
が
、

家
庭
の
願
い
で
あ
っ
た
。
そ
れ
を
実
現
し
た
の
が
、
ガ
ス
の
火
で

あ
る
。
薪
割
り
や
、
火
起
こ
し
の
手
間
も
な
し
で
、

コ
ッ
ク
の
ひ
ね
り
具
合
で
炎
を
調
節
で
き
、
煙
の

で
な
い
台
所
が
成
立
し
た
の
で
あ
る
。

　

そ
の
後
、
電
熱
器
、
自
動
炊
飯
器
、
電
磁
調
理

器
な
ど
、
安
全
な
熱
エ
ネ
ル
ギ
ー
利
用
の
調
理
器

具
が
日
本
の
家
庭
の
台
所
に
は
い
っ
て
き
た
。
そ

れ
で
も
、
ガ
ス
レ
ン
ジ
が
料
理
つ
く
り
の
主
役
で

あ
り
続
け
て
い
る
。

　

炎
の
で
な
い
道
具
で
は
、
火
を
使
っ
て
い
る
実

感
が
お
こ
ら
な
い
の
で
あ
る
。
ガ
ス
の
青
い
炎
に

は
、
人
類
と
火
の
な
が
い
つ
き
あ
い
が
象
徴
さ
れ

て
い
る
も
の
の
よ
う
だ
。

コヒマ（インド・ナガランド州）
の台所

炎と食という古代からの人類の営み。
20世紀の初め、都市ガスの炎は、食と出会いました。
それから約100年、その時代時代に、豊かな暮らし、

新しいライフスタイルを提案してきました。
このリーフレットが、炎と食の歴史を振り返り、

21世紀の食と暮らしを考えていただく
小さなきっかけになれば幸いです。
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　表紙のイラストは、大正中頃から昭和初期の宣伝チラシの一部。当時

の新燃料であるガスの利便性を訴えています。都市ガスが、広く家庭の

台所に受け入れられるまでには、かなりの年月がかかりました。

ガスのある家

ガスのない家

昭和初期国産ガスオーブン

大正
末～
昭和
初期

1937年
1955年

炊飯器付きガスコンロ（1960）

最初のガス炊飯器
1958年

ガス器具のチラシ・カタログ・小冊子の表紙より

昭和初期の軽便レンジ

ガス器具等を出張販売したカートマン（大阪ガス創業時）

大正中頃の宣伝チラシ



　しかし昭和になっても、一般の家庭の台所の熱

源は、まだまだ薪、炭、練炭が主流でした。竃（へ

っつい）の改造や取り壊しには、迷信や因習が根強

く残りました。

　そのために、

竈を壊さずガ

スが利用でき

る「ガスかまど

火口」が開発さ

れました。そ

して、ほとん

どの家庭の台

所にガスが設

備されるよう

になりました。

　その後、ガスが台所

の燃料として利用され

はじめたのは、第一次

世界大戦（大正3－7年）

の頃。また当時は、ハ

イカラでモダンな洋食

が大流行していました。

大阪ガスでも大正13年に、台所の「新燃料」であるガスを紹介

するための「割烹研究会」を開始しています。
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ガ
ス
コ
ン
ロ
の
歴
史

火の神と火の起源

　食事時間がバラバラというのが、現代家族に多い悩みです。食事時間のズレが  

 1時間以上になると、エネルギーロスが、1日あたり約680kcalにもなります。少

し努力して「一緒に食べること」は、地球に優しい、21世紀にも大切にしたい食卓

のマナーです。

　大阪ガスが市内にガス供

給を開始した明治38年、そ

の用途の80％が、ガス灯や

ガスランプなどの照明用で

した。

ガスは
文明開化の灯り

ガスが
台所の新燃料に

一般家庭の台所に普及

調
理
の
文
化
史

調
理
の
文
化
史

新
世
紀
の
火
の
道
具

新
世
紀
の
火
の
道
具

カマド仕込み用の

「ガスかまど火口」（大正中頃）

日本髪の女性が

ガス調理器を紹介（昭和3年頃）

ガス吊り下げ型ランプ

大正初期のハイカラな台所

主婦羨望の「文化台所」（昭和3年）

Kiyoshi Oshima

五
感
で
感
じ
体
験
す
る
こ
と
が
、

自
分
で
生
き
る
力
を
つ
け
る

蒸す煮る

焼く

初
期
初
期 

の
台
所

―火熱の利用と料理革命― 加熱調理

キッチンの美しさは、ガラストッププレート

が演出。調理後のお手入れを簡単にしました。

●美しく手入れ性の優れたガラストップコンロ

●熱効率と調理性能の優れた内炎式バーナ

●便利な先進機能の色々

●水入れ不要の両面焼きグリルなら、どなたでも
　簡単に美味しく魚が焼けます。

―
デ
ザ
イ
ン
性
と
機
能
性
―

年代

（参考：省エネルギーセンター「食の省エネブックーかしこくいただきますー」）

火
を
使
っ
た
「
調
理
」
と
咀
嚼
が

ヒ
ト
の
脳
を
発
達
さ
せ
た

大
島
　
清

坂
本
廣
子

医学博士、京都大学名
誉教授、愛知工業大学
客員教授。1927年広島
生まれ。大脳生理学研
究の第一人者で、著書
は『脳がよみがえる80
のヒント』他100冊以上。

子
ど
も
の
料
理
は
「
体
験
」
す
る
た
め

　
幼
児
ク
ッ
キ
ン
グ
の
教
室
を
始
め
て
か
ら
、
も

う
一
五
年
が
経
ち
ま
す
。
幼
児
の
料
理
は
、
側

か
ら
見
る
ほ
ど
危
険
な
も
の
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。

た
と
え
小
さ
な
子
ど
も
で
も
、
道
具
に
気
を
つ
け

て
あ
げ
れ
ば
手
の
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
は
上
手
に
で
き

ま
す
。
切
る
作
業
で
も
、
包
丁
で
押
し
て
切
る

ス
タ
イ
ル
だ
と
無
理
が
な
い
。
オ
ム
ツ
を
あ
て
て

い
る
子
ど
も
で
も
包
丁
を
持
ち
、
野
菜
を
サ
ク
サ

ク
切
っ
て
い
ま
す
。
実
際
、
三
年
く
ら
い
の
間
に
、

煮
る
、
焼
く
、
蒸
す
な
ど
の
一
通
り
の
調
理
が
で

き
る
よ
う
に
な
り
ま
す
。
と
は
い
え
、
こ
れ
は
料

理
の
英
才
教
育
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
子
ど
も
が

料
理
を
す
る
と
い
う
の
は
、

一
つ
の「
体
験
」
を
す
る

た
め
な
の
で
す
。

大
事
な
火
を
上
手
に
扱
う

　
生
の
火
を
扱
う
の
も
同

じ
こ
と
で
す
。
今
の
子
ど

も
た
ち
は
、
あ
る
意
味
で
動
物
と
し
て
の
感
覚

が
薄
れ
て
い
ま
す
。
人
の
生
活
に
と
っ
て
非
常

に
大
事
な
火
…
、
そ
れ
を
上
手
に
使
う
方
法
を

基
礎
体
験
に
す
る
こ
と
が
必
要
な
の
で
す
。

　
ガ
ス
コ
ン
ロ
の
火
も
、
ま
ず
点
い
て
い
る
も

の
を
消
す
こ
と
か
ら
教
え
、
そ
の
後
に
火
を
点

け
て
安
全
を
確
認
す
る
こ
と
を
教
え
ま
す
。
弱

火
や
強
火
も
自
分
で
調
整
で
き
る
よ
う
に
、
扱

い
方
を
き
っ
ち
り
と
伝
え
ま
す
。
子
ど
も
た
ち
は
、

み
ん
な
息
を
詰
め
て
一
生
懸
命
で
す
。
五
感
で

感
じ
、
体
験
す
る
こ
と
が
、
子
ど
も
た
ち
が
自

分
で
生
き
る
力
を
つ
け
る
た
め
の
基
本
に
な
る

の
だ
と
私
は
思
っ
て
い
ま
す
。

顎
を
使
う
こ
と
が
脳
を
活
性
化
さ
せ
る

　
ヒ
ト
の
脳
が
発
達
し
た
原
点
は
、
二
本
足
に

よ
る
直
立
歩
行
で
あ
る
。
自
由
に
な
っ
た
手
で
、

ヒ
ト
は
道
具
を
使
う
よ
う
に
な
り
、
や
が
て
火

を
お
こ
し
、
そ
れ
を
使
っ
て
「
調
理
」
を
始
め
た
。

そ
の
結
果
と
し
て
、
そ
れ
ま
で
は
た
だ
噛
み
切

っ
て
飲
み
込
ん
で
い
た
食
物
を
、
よ
く
噛
ん
で

味
わ
っ
て
食
べ
る
よ
う
に
な
っ
た
。
咀
嚼
す
る

た
め
に
顎
を
使
う
こ
と
に
な
り
、
飛
び
出
し
て

い
た
顎
が
引
っ
込
ん
で
い
っ
て
、
頭
の
中
に
脳

が
大
き
く
な
れ
る
空
間
が
生
じ
た
。
ま
た
、
こ

の
咀
嚼
と
い
う
も
の
が
伴
わ
な
か
っ
た
な
ら
ば
、

「
言
葉
」
と
い
う
人
類
に
と
っ
て
非
常
に
重
要
な

能
力
も
生
ま
れ
る
こ
と

は
な
か
っ
た
は
ず
で
あ
る
。

食
べ
る
こ
と
は

五
感
す
べ
て
を
使
う
体
験

　
脳
に
は
身
体
を
動
か
す
情

報
が
集
ま
る
が
、
手
と
足
か
ら
の
情
報
は
そ
れ

ぞ
れ
約
二
五
パ
ー
セ
ン
ト
。
と
こ
ろ
が
情
報
の

五
〇
パ
ー
セ
ン
ト
は
顎
か
ら
も
た
ら
さ
れ
る
。

加
齢
と
と
も
に
、
脳
内
の
使
わ
な
い
神
経
回
路

は
潰
え
て
い
く
が
、
逆
に
顎
を
使
う
こ
と
が
脳

を
活
性
化
さ
せ
、
そ
の
結
果
老
化
を
防
止
す
る

こ
と
に
も
つ
な
が
る
。

　
現
代
の
食
生
活
は
、
食
べ
る
こ
と
の
重
要
性

を
見
失
い
が
ち
で
あ
る
。
空
腹
を
満
た
す
た
め
に
、

出
来
合
い
の
も
の
を
た
だ
食
べ
る
だ
け
の
食
生

活
で
は
、
人
間
の
脳
は
ロ
ボ
ッ
ト
化
し
て
い
く
。

本
来
、
も
の
を
食
べ
る
こ
と
は
五
感
の
す
べ
て

を
使
う
体
験
で
あ
る
。
だ
か
ら
こ
そ
食
生
活
を

な
い
が
し
ろ
に
す
る
こ
と
は
で
き
な
い
。

大
阪
ガ
ス

かまど

セイロでマントウをつくる。
中国、上海の露店。

子ぶたを直火で丸焼き。
フィリピン、マニラ市郊外。

ニューギニア北東部
トロブリアン島のヤムイモ調理。
土鍋で蒸し焼きする。

ブータン、ビテカの台所

最初のガス炊飯器
（昭和33年）

かまど炊飯の自動化

α秘伝炊き（平成10年）

Hiroko  Sakamoto

生活者の立場からの
料理づくりを目指し、
幼児食教育として調
理実習他の活動を続
けている。NHK教育テ
レビ「ひとりでできる
もん」をスタート指導。

写真出典　大阪ガス�総務部資料センター保存カタログ

　多くの文化においては、「煮る」こと

が料理技術の中心です。新石器時代に

土器が普及すること

によって、煮物料理

が作られるようにな

りました。狩猟民族

や牧畜民の社会で

も、金属の鍋が使用

されるようになる

と、煮物料理が可能

になりました。

　水蒸気で

食材を蒸す

料理技術は、

世界の中で

も限られた

地域だけに

発達しました。

東アジア・

東南アジアなど中国文明の影響が強か

った地域と、北アフリカのモロッコ、

アルジェリアなどのマグレブ地方です。

　たき火の上に

食材をかざし直

火で焼くのが、

火熱を利用した

料理の最初。の

ちに、オーブン

をつくり、直火

ではなく輻射熱

でパンを焼く技術も開発されました。

　料理の文化が本格的になったのは、火熱を

使用するようになってからのこと。熱を加えて

食べることは、人間にとっ

て革命的なできごとでした。

　台所には、火を燃やし水

を補給する設備が欠かせま

せん。そして、火を利用す

る設備は住居内のきまった

場所に設けられます。

ガスが内向きに燃える内炎式バーナは、大

きな鍋はもちろん、小さな鍋でも鍋底を効

率よく加熱します。

一緒に食べるって、省エネルギー

旬の野菜、地場の野菜が、省エネルギー

揚げもの機能（天ぷら油温度キ

ープ機能）や湯沸かし機能（沸

騰自動消火機能）、そして炊飯

機能やコンロ・グリルの自動消火タイマーが付

いて、安全に便利に思い通りの調理ができます。

◎関東大震災（T12） ◎太平洋戦争勃発（Ｓ16） ◎東京オリンピック（S39）
◎大阪万博（S45）

◎第二次石油ショック（S54） ◎3%消費税スタート（H元）
◎湾岸戦争（H3）

◎阪神・淡路大震災（H7） ◎単一通貨ユーロ誕生（H11）
◎長野冬季オリンピック（H10）

ガラストップコンロ水入れ不要グリル

スーパーチャオバーナー
内炎式バーナー

簡単・安全な、人にやさしいコンロ

自動グリル

くっつきにくいグリル焼網

高齢者対応
　　　　　　　　 （シルバーマンション向け）

天板フッ素加工

内向燃焼バーナー

●外食・中食市場急成長、調理離れが進んでいます。●料理講習がブームになり、家庭料理が多様化、本格化しました。

多様化、本格化に対応した火力の開発

天ぷら油過熱防止センサー

天ぷら油温度調節機能

立消安全装置初めての自動点火方式

ハイカロリーバーナー

高度経済成長期 平成不況バブル景気

ガスカマド

家庭用ガス七輪

軽便レンジ

カマド
仕込み用
ガス火口 ストーブ兼用すき焼七輪

片面焼きグリル付き

●安全、清潔、便利な新燃料都市ガス。家事にゆとりが生まれました。

 伝統的な丸底鍋に対応した日本型ガスコンロ

食料統制・配給 経済復興期大正・昭和初期 不況とモダニズム

グリルの進化お手入れ性向上

本格中華も
お手のもの

安全装置
ぞくぞく登場

安全性と
熱効率アップ

安全性の
集大成

身体にやさしい魚料理が
手間いらず

魚焼きグリルが
初めてコンロと一体化

デザイン性と
機能性、先進機能

さらに強火を使いやすく、
熱効率アップ

簡単・安全な、人にやさしいコンロ多様化、本格化に対応した火力の開発 伝統的な丸底鍋に対応した日本型ガスコンロ

トマト

その他

4.9％

95.1％

1,947万kcal/10a

温度管理の
エネルギー

　もともと野菜には旬があります。たとえば、トマトの旬は夏。

太陽の光を浴びて真っ赤に熟します。今ではハウス栽培などで、

年中トマトが食べられるようになりました。しかしそのため

にたくさんのエネルギーが使われています。旬の野菜はハウ

ス野菜に比べてはるかに省エネです。そのうえ地場

の野菜なら輸送エネルギーも少なくてすみます。

省エネルギー
ハウス栽培の

エネルギー使用の内訳

インド東北部、ナガランドの台所。
2本の鉄棒の上に鍋をのせている。

一緒に食べるって、省エネルギー

旬の野菜、地場の野菜が、省エネルギー

日本の炊飯道具

けいけん おそ

しょうけい

そ
し
ゃ
く

つ
い

あ
ご

少子高齢化の進展、単身世帯の増加

写真提供：石毛直道氏
参考：「世界の台所」（石毛直道著）

　 古代から、火は霊力を持つものと考えられ、

常に神聖視されてきました。火の神と火の起

源に関する話は、広く世界中に存在しています。

その物語や観念の中からは、「火」に対する

敬虔な畏れとでもいうべきものが感じとれます。

古くから火は採暖、採光に用いられ、食とも

切り離すことができないものです。冶金、窯業、

農業などにも大きな力を示しました。そして現代

においても、火は単に物質的な効用をもたらすだけではなく、遥

かな憧憬や聖なるものを仲立ちするものであり続けています。

ガラストップコンロ搭載の
省エネバーナー

チャオバーナー（強火）

写真提供：サカモトキッチンスタジオ


