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妥
協
せ
ず
常
識
に
と
ら
わ
れ
ず 

追
求
し
つ
づ
け
る
姿
勢
が
肝
要

懐
石
料
理
の
調
理
人
で
あ
る
大
河
原
実
さ

ん
は
、
45
年
に
わ
た
っ
て
腕
を
磨
き
続
け
て
い

ま
す
。
こ
れ
ま
で
に
修
業
を
積
ん
で
き
た
店

は
、
ホ
テ
ル
内
の
日
本
料
理
店
だ
け
で
も
複

数
に
及
び
、
カ
ウ
ン
タ
ー
で
料
理
を
提
供
す

る
店
な
ど
も
あ
り
ま
す
。
あ
ら
ゆ
る
業
態
で

の
豊
か
な
経
験
に
よ
り
、
オ
ー
ル
マ
イ
テ
ィ
ー

な
技
能
を
有
す
る
に
至
り
ま
し
た
。

「
ど
ん
な
業
態
の
店
で
も
日
本
料
理
の
基
本

的
な
伝
統
手
法
は
変
わ
り
ま
せ
ん
が
、
調
理

人
は
職
人
で
す
か
ら
、
店
の
ス
タ
イ
ル
に
合

わ
せ
た
料
理
を
つ
く
ら
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ

ん
。
勤
務
先
が
変
わ
れ
ば
料
理
も
変
わ
り
ま

す
か
ら
、
そ
の
つ
ど
頭
を
切
り
替
え
、
新
し

い
料
理
に
挑
戦
す
る
こ
と
に
な
り
ま
す
。
私

が
い
ろ
い
ろ
な
ス
タ
イ
ル
の
店
を
経
験
し
て

き
た
の
は
、
ど
ん
な
料
理
に
も
対
応
で
き
る

力
を
磨
き
た
か
っ
た
か
ら
で
す
。も
ち
ろ
ん
、

ひ
と
つ
の
店
に
勤
続
す
る
と
い
う
選
択
も
あ

り
ま
す
が
、
そ
れ
で
は
料
理
の
幅
が
広
が
る

の
に
多
く
の
時
間
が
必
要
に
な
る
と
思
い
ま

す
ね
」

日
本
料
理
調
理
人
は
店
の
ス
タ
イ
ル
に
柔

軟
に
対
応
す
る
力
だ
け
で
な
く
、
時
代
の
要

請
に
応
え
る
料
理
を
つ
く
る
こ
と
も
、
常
に

求
め
ら
れ
ま
す
。
大
河
原
さ
ん
が
肝
に
銘
じ

て
い
る
の
は
、
修
業
時
代
に
師
匠
か
ら
繰
り

返
し
言
わ
れ
た
言
葉
で
す
。

「『
満
足
し
た
ら
、
そ
れ
で
終
わ
り
だ
。
妥

協
し
た
り
常
識
に
と
ら
わ
れ
た
り
す
る
こ
と

な
く
追
求
し
つ
づ
け
な
い
と
、
前
に
は
進
め

な
い
』。
師
匠
の
言
葉
が
座
右
の
銘
で
あ
り
、

若
手
に
も
伝
え
て
い
ま
す
。
日
本
料
理
は
著

し
く
変
化
し
て
い
る
の
で
、
伝
統
を
重
ん
じ

つ
つ
発
想
の
豊
か
さ
も
求
め
ら
れ
る
。
終
わ

り
が
な
い
奥
が
深
い
料
理
な
ん
で
す
」

大
河
原
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
日
本
料
理
と
は

広
義
に
は
、
う
ど
ん
、
そ
ば
、
寿
司
な
ど
伝

統
的
に
日
本
で
食
べ
ら
れ
て
き
た
料
理
全
般

の
総
称
で
す
が
、
厳
密
に
は
懐
石
料
理
に
見

五味五色五法の伝統を守りつつ
時代の変化をとらえて料理を開発

ユ
ネ
ス
コ
無
形
文
化
遺
産
に
登
録
さ
れ
、改
め
て
注
目
を
集
め
て
い
る
日
本
料
理
。

日
本
人
に
は
身
近
な
存
在
で
す
が
、日
本
料
理
の
王
道
「
懐
石
料
理
」の
基
本
ル
ー
ル
や

調
理
法
、盛
り
付
け
な
ど
に
関
し
て
は
知
ら
な
い
こ
と
も
多
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

日
本
料
理
調
理
人
と
し
て
卓
越
し
た
技
能
を
有
す
る
大
河
原
実
さ
ん
に
、
そ
の
神
髄

を
お
聞
き
し
ま
し
た
。

おおかわら・みのる
1954年、 福 島 県 生まれ。
高校卒業後、日本料理店で
修業を始める。その後、伊
豆熱海ホテル「水葉亭」、築
地本願寺日本料理「紫水」な
どで修業を積み、2004年、
虎ノ門パストラルホテルの副
総料理長に。13年、水月ホ
テル鷗外荘の総料理長に就
任。16年、「現代の名工」
に選定される。

福島喜美子＝取材・文

大河原 実

食材の色合いに配慮しながら盛
り付ける。刺身は切り方で味が
決まるため、魚の細胞や筋目を
考えて包丁を入れ、かつ食べ
やすい大きさに切る

25

日本料理調理人
煮物、焼き物、揚げ物、酢の物、刺身など、あらゆる和食を調理し盛り付けまで行う。
伝統的、かつ基本的なルールを守りつつ、時代に合った料理を提供するため、柔軟な
発想力や想像力も求められる。
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ら
れ
る
五
味
五
色
五
法
に
則
っ
た
料
理
を
指

す
そ
う
で
す
。
五
味
と
は
甘
み
、
辛
み
、
塩

味
、
苦
み
、
酸
味
。
現
在
は
そ
れ
に
旨
味
が

加
わ
っ
て
い
ま
す
。
五
色
と
は
赤
、青（
緑
）、

黄
、
白
、
黒
。
五
法
と
は
焼
く
、
煮
る
、
蒸

す
、
揚
げ
る
、
生
の
ま
ま
の
こ
と
。
こ
れ
ら

の
条
件
を
組
み
合
わ
せ
る
と
、
そ
の
数
は
無

限
大
。
さ
ら
に
、
日
本
料
理
は
季
節
を
感
じ

さ
せ
る
調
理
法
や
盛
り
付
け
も
必
要
と
さ
れ

る
た
め
、ま
さ
に
終
わ
り
が
な
い
世
界
で
す
。

「
五
味
五
色
五
法
は
、
陰
陽
五
行
説
か
ら
き

て
い
る
調
理
法
で
、
プ
ラ
ス
五
感
も
含
ま
れ

ま
す
。
素
材
に
は
体
を
冷
や
す
も
の
と
温
め

る
も
の
が
あ
り
ま
す
し
、
器
に
も
平
ら
な
も

の
と
深
い
も
の
が
あ
り
ま
す
。
す
べ
て
に
陰

陽
が
反
映
さ
れ
て
い
る
の
で
、
陰
と
陽
を
組

み
合
わ
せ
る
わ
け
で
す
。
た
と
え
ば
、
お
椀

自
体
は
陰
の
素
材
で
す
か
ら
、
温
か
い
汁
物

を
入
れ
て
陽
に
す
る
と
い
う
具
合
で
す
ね
」

季
節
に
合
わ
せ
て
色
を
組
み
合
わ
せ
た
り
、

器
を
使
い
分
け
た
り
と
、
幅
広
い
知
識
を
習

得
し
て
い
な
い
と
日
本
料
理
調
理
人
は
務
ま

ら
ず
、
一
人
前
に
な
る
の
は
容
易
で
は
あ
り

ま
せ
ん
。
知
識
だ
け
で
な
く
考
え
る
力
も
必

要
だ
と
、
大
河
原
さ
ん
は
言
い
ま
す
。

「
私
の
修
業
時
代
は『
見
て
覚
え
ろ
』で
し

た
が
、
今
は
論
理
的
に
説
明
し
て
理
解
さ
せ

る
こ
と
を
優
先
し
ま
す
。
で
も
、
す
べ
て
教

え
て
し
ま
う
と
自
分
で
考
え
な
く
な
る
の

で
、
肝
心
な
と
こ
ろ
は
教
え
な
い
ん
で
す
よ

（
笑
）。
そ
れ
に
、
経
験
を
積
ま
な
い
と
身
に

つ
か
な
い
こ
と
も
多
い
で
す
か
ら
ね
」

考
え
抜
き
、
徹
底
的
に
や
り
つ
く
す
こ
と

が
技
術
の
習
得
や
発
見
に
つ
な
が
る
そ
う
で

す
。
た
と
え
ば
、
里
芋
ひ
と
つ
と
っ
て
も
、

掘
り
出
し
て
か
ら
何
日
経
過
し
て
い
る
か
に

よ
っ
て
、
煮
る
時
間
が
異
な
っ
た
り
、
調
味

料
の
量
や
入
れ
る
タ
イ
ミ
ン
グ
も
違
う
た
め
、

そ
の
見
極
め
が
で
き
な
い
と
お
い
し
い
煮
物

は
で
き
ま
せ
ん
。
こ
う
し
た
判
断
が
で
き
る

よ
う
に
な
る
に
は
、
幾
度
と
な
く
繰
り
返
し

料
理
を
つ
く
る
し
か
な
い
の
で
す
。

江
戸
東
京
野
菜
を
使
っ
た
料
理
を 

創
造
す
る
た
め
に
試
行
錯
誤
中

大
河
原
さ
ん
が
近
年
取
り
組
ん
で
い
る
の

は
、
小
学
校
で
の
食
育
の
ほ
か
、
江
戸
東
京

野
菜
を
使
っ
た
地
産
地
消
の
料
理
の
開
発
で

す
。
配
合
せ
ず
に
種
を
守
り
続
け
て
き
た
江

戸
野
菜
だ
け
で
も
43
種
類
あ
る
と
か
。

「
東
京
で
は
練
馬
大
根
や
大
蔵
大
根
、
千
住

ネ
ギ
、
伝
統
小
松
菜
、
谷
中
生
姜
、
馬
込
三

寸
人
参
な
ど
数
多
く
の
野
菜
が
栽
培
さ
れ
て

お
り
、
そ
れ
ら
を
使
っ
た
料
理
づ
く
り
に
力

を
入
れ
て
い
ま
す
。
新
し
い
素
材
と
の
出
会

い
は
と
て
も
お
も
し
ろ
い
で
す
が
、
試
行
錯

誤
し
て
い
る
段
階
で
す
ね
。で
も
、手
こ
ず
っ

た
野
菜
を
う
ま
く
調
理
で
き
た
と
き
の
喜
び

が
あ
る
か
ら
、
ま
た
挑
戦
す
る
。
そ
の
繰
り

返
し
で
す
。
失
敗
が
な
け
れ
ば
成
功
も
あ
り

ま
せ
ん
か
ら
、
若
手
も
壁
を
乗
り
越
え
る
体

験
を
大
切
に
し
て
ほ
し
い
で
す
ね
」

●水月ホテル鷗外荘　住所：東京都台東区池之端3丁目3-21　電話：03-3822-4611（代表）

1 蓋を開けたときに、ふわりと立ちのぼる香りと見た
目で季節を感じることができる。お椀に蓋がついて
いるのは、開けた瞬間を楽しむためという
2  基本である五味五色五法のすべてを取り入れた
彩り豊かな前菜。素材、調理法、盛り付けに、季
節感を大切にする日本料理ならではの豊かな風情
が……。この前菜は春の訪れを予感させる料理と
なっている
3 小豆を水羊羹のように調理し、アワビを包んだ小
倉煮。煮物なので、本来は温かくして提供するが、
酢の物や先付けの代わりとして冷やして提供するこ
ともある
4  やなぎ刃包丁、薄刃包丁、出刃包丁など、基
本の包丁は10種類ほどあり、ほかはその応用であ
る。日本料理調理人は、自分専用の包丁を10〜
20本は持っている
5  必要に応じて、そばについて指導する。大河原
さんは、考えさせる余地を残して指導することを重視
している
6  かつらむきは、包丁使いの最初の修業。その厚
さは0.1〜0.2㎜というだけあって透き通っている
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