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給食を監修する時代に
　 師匠の教えのいったんを。
「玄米は、白米より栄養があるからいい
といわれるが、玄米と白米を単独に比べ
ればの話で、白米でもおかずを食べれば
何の遜色もない」
「牛乳と卵は、完全食だから毎日とらな
ければならないという人がいるが、それ
は終戦直後で、何もなかったころの話」
「野菜は火をとおすと栄養分が飛んでし
まうから生がいいというが、生で食べる
にはドレッシングやマヨネーズなどをか
けてしまうので、理想的ではない。事実、
近ごろのトマトは、昔の独特の香りがし
ない、いわばトマトの形をした合成食品」
　ともあれ、「栄養が、成分が」と頭で
考えて食事をとっていると、別のところ
にひずみが出てきて、頭で描いているよ
うにはいかないという教えでした。
　最近、日本食の伝統を分かってもらお
うと、給食の献立を、日本食の調理人が
監修する学校も出てきたようです。

手間暇かけた料理を味わう
　30歳くらいの、セールスレディーと
月１回程度、お話しする機会があります｡
食べ物の話になると、目を丸くして聞い
てくれるのです。
　例えば、アスパラガス。流通しはじめ
のころは長野産、だんだんと北上して、
最後には北海道産が美味しくなります。
　実は、その土地で、一番美味しく食べ
られる時期を、近所の、“こだわりの
八百屋さん”が、よく教えてくれたのです。

　そこで、「ホウレンソウなどの野菜は、
同じ県内産でも味が違う。その微妙な味
の違いが分かるには、ふだんから、しょ
う油をたっぷりかけて食べるようなこと
はしない」とお伝えを。実際、ゆで上がっ
た野菜に、かつお節を少々添え、かつお
節に含まれる塩分で味わうと、違いがよ
く感じとれるようになるものです。
　出汁に浸したものも、微妙な味が。
　そうしたことをお話しするのです。す
ると、「出汁って、顆粒のを使って作る
んじゃないんですか？」という質問が。
　また、「ワサビは、鮫肌でおろすと、
凄くきめが細かくなり、クリーミーな感
じになって、香りがとてもいいですよ」
と。するとやはり、「えっ、ワサビって、
チューブから出すのでは？」とも。
　板前さんが、本格的な料理を提供して
も、食べに来た人が味音痴だと、しょう
油をドボドボかけてしまいかねません。
　板前さんも、「手間暇かけるかいがな
い」と、顆粒のダシの素などを使ってし
まい、お客さまの好みの味にしてしまう
のではと、心配になってきます。
　日本の豊かな食文化・伝統を守ってい
きたいものですね。
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大学 ）卒業。 '78（同 53）年、 同大学大学院修士
課程修了。 '87（同 62）年、薬学博士学位。地域に
根ざしたおクスリ屋さんとして、多くのファンが。
「食生活をもっと豊かにしましょう」
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