
て始まります。ただ６世紀に聖徳太子によって日本に仏

教が入れられて、それからずっと精進料理というのが始

まるわけですけども、その頃の調味料って一体何やった

と思います。お味噌と塩だけなんです。ですから、精進

料理を作ろうと思っても特にこんな高野山なんて寒いと

こで、近くで取れる食材もままならないはずです。お大

師さんが高野山を開いてからの１２５０年ぐらいなるん

ですけども、その間どうして生活してたんかなと顧みま

すと、穀類だとか保存食、野菜を保存したり穀類だった

りそういうのを中心として食材としてきたんですね。そ

の代表作が高野豆腐です。お大師さんが豆腐を中国から

持ち込んできて高野山を開いて、高野山であるお坊さん

が豆腐をしまうの忘れたそうです。この寒さですね。豆

腐凍りますわね。それが高野豆腐の始まりだと言われて

おります。

　精進料理は基本的に活発になるのは江戸時代になって

からです。というのは、江戸時代に何ができましたかと

いうとしょうゆが発明されます。しょうゆができること

によって野菜を煮たり焼いたりそういうことができるよ

うになります。それまでは、例えば古い本に京都で御修

法という行事がございましてそこで料理を出しとるわけ

ですけれども、味噌煮込みうどんみたいなものですね。

　それまでは。

　でも、江戸時代になりまして特に和歌山から湯浅地方っ

て有名なんですけども、そこでしょうゆが発明されます

と一気に料理の幅が広がります。野菜を炊いたり焼いた

りするのにもしょうゆを使います。それから今のしょう

ゆの原型というのができたといいます。

　高野山に白河大納言古文書がありまして、実はうちの

父親がそれ、高野山大学から見つけたんですけども、駿

河大納言という人が金剛峯寺でお泊りになったと。その

ときの献立が残っております。それを金剛峯寺の納所さ
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○コーディネーター　　

　そうしましたら講義の第２部ということで、高野山の

精進料理ということで高野山総本山金剛寺御用達高野山

料理花菱店主の大岡正敬さんからお話をいただきたいと

思いますので、どうぞよろしくお願いいたします。

　大岡さんにつきましてはこの書店でよく見かけますこ

の書籍、これ金剛峯寺さんと一緒に共同執筆で出版をさ

れておりますので、この書籍を基本にしながら長年の精

進料理のことについてのお話がいただけると思いますの

で、どうぞよろしくお願いいたします。

○大岡正敬氏　　

　よろしくお願いいたします。

　皆様、ただいま御紹介にあずかりました高野山で花菱

という精進料理を中心とした日本料理を経営している大

岡と申します。本日はよろしくお願いいたします。

　皆さん、高野山の、冬の高野山って来た人初めての人

ばっかりですか。どうですまるもさん。大概の寒さでしょ。

　これ高野山、僕ももう７０年ほど生きてますのでもう

慣れましたけど、下から来た人は大変だろうな。ほんま

に実感としてそう思います。

　本日は高野山の精進料理について話したいんですけど

も、まず歴史ですね。日本の食事の歴史というのを１回

ひも解きたいと思います。

　まず日本列島に日本人が住みついたころのことですね。

そこから縄文時代までというのは狩猟生活で狩猟した獣

だとか魚を捕って食事にかえてきました。それが６世紀

に仏教が伝来しまして殺生戒はいけないという教えが広

がりましてごく一部の地域を除いてその獣を捕ってとい

う習慣はなくなります。その一部っていうのは東北地方

の山間部のほうなんですけども、マタギという人たちが

おりまして、それはずっと江戸時代も獣を捕って生活を

していたらしいです。でも、この関西を中心として６世

紀には野菜を中心とした食生活というのがずっと永遠と

して守られてきました。明治時代になるまではあまり獣

なんか食べなくて、野菜を中心とした、特にお坊さんの

中では野菜、魚の食生活、それが守られてきます。

　そういうことで、すいません、原稿を見ながらなんで

すけど、精進料理という言葉はサンスクリット語のヴィ

リヤっていう言葉の通訳です。ヴィリヤってどういう意

味かといいますと、精進潔斎というふうに言います。精

進潔斎という言葉なので食べることも修行の１つです。

　ですから、精進料理を食べるということは修行してい

ることになるわけですね。そういうことから精進料理っ

講師の大岡正敬先生
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んが、納所さんっていったら執事さんみたいなものです

ね、その人が書き残したものだと思うんですけども、餅

天神っていう言葉がいっています。お餅に砂糖をつけて

食べるんです。江戸時代のことですので砂糖なんていっ

たら物すごく貴重なものですね。それを餅天神って名前

をつけとるから何かなと思ってみんなで考えたんですけ

ども、天神祭りの頃にお客さんが来られたんだろうと。

　だから天神祭りで餅天神。お砂糖をつけて召し上がっ

ていただく。それが高野山の精進料理の原型みたいなん

ですね。ですから昔から真言料理禅掃除っていう言葉が

ございます。真言宗のお寺へ行くとおいしいものがいた

だける。禅宗の寺へ行くときれいにお掃除されたお寺で

泊まれる。そういう感じですね。そういうことが言われ

ております。それも江戸時代のことなんですけどもそう

いうことがございました。

　ちょっと話が横にそれましたのでまた戻します。

　ですから本格的な精進料理というのは先ほども申し上

げましたように江戸時代からです。高野山の精進料理も

もちろん江戸時代から今のような原型ができております。

　今から本当に２００年ちょっと前から飛躍的に精進料

理というのが伸びてくるわけですね。それまでの精進料

理って本当に文献も少のうございますし、そういう形ら

しいものも残っておりません。江戸時代の中期から今に

至るまで、高野山っていうのはでいろんなことで精進料

理を食べていくことになります。

　日本人って神仏を拝みますね。神様を拝むときにはま

つりごとです。仏様をずっと祭るときにはみんなで集まっ

て仏事を行います。そのときにみんなで食事しますね。

　集まると。

　今はコロナで無理ですけどもそういう歴史がございま

す。ですからそれを高野山では振舞料理と申します。振

舞料理の基本はここのモニターに出てますけど、五法、

五味、五色でございます。五法というのは生のまま、煮る、

焼く、揚げるそれから蒸すですね。これは一種の料理方

法でございます。

　五味っていうのは、おしょうゆの味、酢の味、塩、砂糖、

辛みですね。その５つを五味と申します。

　五色っていうのは、赤、緑、黒、黄色、白でございます。

　これ、五法、五味、五色と僕らは呼んでおりますけど、

高野山の精進料理の基本でございます。

　２年前ですか、台湾の台南市のほうで講演を依頼され

まして国立成功大学というとこで講演したんですけども、

そのときに案内された精進料理のラーメン屋さんがある

から食べに行かへんかということでついていきました。

ビールを注文しますと、うちは精進料理屋やからお酒は

出しませんと言うんです。出てきたラーメンがキムチラー

メンです。これ何やろなと思いまして向こうの人に聞き

ました。なら、台湾ではお坊さんは一切お酒飲んだらあ

かんことになっています。ところが高野山はとても寒い

です。昔のお大師さんの頃からの冬を過ごすのにお酒の

力って必要だったそうでございます。ですから高野山の

お坊さんはお酒を飲んでも怒られません。ですから台湾

の精進料理と、何ていうか温度の差だとか、環境の差だ

とかというものによって精進料理も変わるんだなとその

ときつくづくと思いました。

　高野山の精進料理では、野菜の中でも使ったらいけな

い物がございます。それは葷菜というものです。葷とい

うのは草かんむりに軍隊の軍と書く分ですね。それと菜っ

葉の菜です。どういうものがそれに当たるかといいます

と、タマネギだとかネギ、ニラ、あとノビルですね。ノ

ビルって皆さん御存じですか。春に咲く山菜なんですけ

ども、それもタマネギの一種なんですね。そういうのは

一切使ったらあかんことになっております。ラッキョウ

なんてもちろん駄目ですよ。そういうのんももちろん高

野山では使いません。

　高野山の山奥に真別所っていうとこがございます。そ

こは若いお坊さんが修行するお寺なんですけども、そこ

へ行きますと石碑がありまして、そこには「葷酒山門に

入るべからず」と書いてあります。本当に歩いたらそう

ですね、ここからですと１時間ほどかかるような山の奥

になります。そこには滝も流れておりまして、若いお坊

さんはそこで修行いたします。そこのところにそういう

ような文章が書いてあります。一度、まだ今ちょっと寒

いので無理でしょうけど、春とか秋に来られたら１回真

別所というとこに寄っていただいたら、高野山の原型が

見れると思いますのでいいと思います。

　そういうことで日本の精進料理なんですけども、特に

高野山のはだしにこだわります。皆さん精進のだしって

季節感と五法・五味・五色

五法
生のまま、煮る、焼く、揚げる、蒸す

五味
醤油、酢、塩、砂糖、辛み

五色
赤、緑、黒、黄色、白



飯の前です。おなかのほうを十分に満たしていただいて、

皆さんに帰っていただくわけです。高野山の振舞料理と

いいますと、お寺さんがお寺さんを招いて、いうたら同

じ食事をするという行事でございますので、招くお寺さ

んもかなりの気合いを持っています。同業者ばかり来ま

すんで。

　ですから一生懸命おもてなしをしようとします。

　ですからこんな立派な料理になったわけでございます。

　ほかの宗派、例えば曹洞宗だとか臨済宗だとかこんな

派手な料理はないです。もっと地味です。高野山の精進

料理、特に振舞料理というのはこんな派手な料理になっ

ております。ほかの精進料理との違いはそこにあります。

　圧倒的に高野山のほうがきらびやかです。

　また秋の料理も見ましょうか。その前に戻って、これ

違います、もう一個、これです。

　これが秋の料理でございます。これはもう見ていただ

いたら分かるようにすごいきらびやかでしょう。きれい

でしょう。例えば永平寺行って皆さん精進料理食べたと

してもこんなきれいな料理って出てきません。もっと地

味なものです。これは高野山を褒めとるわけでも何でも

ないですよ。そういうのが現実なんです。高野山の精進

料理、これ秋なんですけども秋になりますとキノコだと

か出てきますね。マツタケだとかいっぱい使います。お

もてなしをするということに関しては高野山っていうの

は本当にすごいことなんです。特に冬になりますと何も

食べ物がございませんので、皆さんもストーブの周りに

集まって湯豆腐みたいなのを食べます。それをさんぴん

豆腐といいます。大きなお鍋にお豆腐を入れまして精進

だしとお酒と濃い口しょうゆだけで味をつける。そこへ

ぐらぐらっと湧いてきて、濃い口しょうゆなのでお豆腐

の周り黒くなりますね。ほんならそこへカヤの油って今

ほとんど皆さんご存じないと思うんですけども、そうい

う油を数的足らしてその香りでそれを召し上がるもんで

す。それは高野山の明治時代の冬の典型的な料理ですね。

そういうので冬の寒さをしのいでおりました。

　ですから、冬は本当に高野山はつらいですね。食べる

物ないので。今はもういろいろなのが流通しますんでそ

んなこともないんですけども、その昔は本当に大変やっ

たと思います。今はちょっと走ったらコンビニやらスー

パーへ行くと幾らでも野菜はありますけどその頃はそう

いうわけには行きませんので、食材を集めるというのは

本当に苦労したと思います。

　そういうわけで高野山の精進料理、特に振舞料理のお

話をいたします。
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どのように取ってると思います。カツオで取りますか。

　カツオもあれ魚ですから駄目です。うちでは、私の店

は、昆布と干しシイタケそれから大豆、かんぴょう、こ

れを水に一晩漬けこみます。次の日の朝に火をかけまし

て、沸騰する寸前にそれを引き上げます。最後に煎った

お米をさっと入れます。煎り米というんですけども煎っ

たお米を入れて長く炊いてるとだしが甘くなるのですぐ

それも引き上げます。かぶり水程度ですね。そういうこ

とで精進のだしができます。それは高野山のお寺によっ

てもだしの取り方は違いますけども、うちではそういう

ふうな取り方をやっています。

　沸騰した精進だしっていうのは本当に何とかかぐわし

くて、ほんのり甘みがあっておいしいものでございます。

１回皆さんもおうちでつくられたらと思います。本当に

楽に、あ、これかつおぶしなかっても行けるん違うかな

というほどの味が出ます。それで野菜を煮炊きしており

ます。特に今うちの場合ですといろいろな野菜を炊いた

りすることがあります。モニターの４ページの春の精進

料理っていうところ開いてもらえますか。これですね。

これ振舞料理、高野山の精進料理の原型です。真ん中に

あるのはこれ、本膳といいます。右側が二の膳ですね。

　向こうにあるのが三の膳でございます。これ皆さん食

べ切れると本当に思います。これ実はお土産がこの中に

入っとんです。二の膳のお寿司やら果物やら乗っとんの

盛干といいます。ほんで二の膳の左手前にあるの春寒と

いいます。これも昔はもっと大きな物だったんですけど

だんだん小さくなって、今これぐらいになるんですけど

も、この２つはお土産です。何でこんなお土産要るんか

というと、高野山のお寺にはいっぱいお弟子さんがおり

ますね。若い修行僧がおります。それにそのまつりを皆

さんで分け与えるということで、これを持って帰って分

けて食べるようにしていたからです。本当にこけだけ食

べれるかと分かるんですけど、おなかあまり大きなりま

せん。これだけじゃ。ですから最後に大平といいまして

おうどんとかおそばとか麺類をお出しします。それは御

振舞料理 春の膳



　これもそうですね、湯葉の大きな比叡湯葉というこれ

ぐらいの湯葉があるんですけども、そこへお豆腐を並べ

てニンジンや長芋やそういうのを置きまして、ぐるっと

巻いて炊いたもんです。蒸し上げて炊いたもんですね。

　これは、さっきもしました高野豆腐。高野豆腐を炊き

まして間をちょっと切り込みを入れまして、そこに炊い

たシイタケを入れております。それを天ぷらにしており

ます。おいしいですよ、これ。

　これはタケノコの焼き物ですね。2 月後半に旬のタケ

ノコが出てきたりするんですけども、タケノコを焼きま

して、タケノコの皮に白みそを置きまして、その上にこ

の焼いたタケノコを乗せて皮で包んでおります。添えて

いるのはハジカミショウガというものでございます。

　これは精進料理のかば焼きです。かば焼きっておかし

いなと思うんでしょう。ノリにトトロ芋をすって乗せて

油で揚げてから照り焼きにしております。山椒の粉を振

りまして召し上がってもらうもんです。これはもう高野

山独特の料理でございます。

　これは、ズイキって皆さん御存じですか。里芋の根っ

こですね、根っこじゃない茎です。夏から秋にかけて出

るんですけども、それとキュウリの酢の物でございます。

梅肉和えにしておりますんでさっぱりと、夏の料理です

ね、食べられると思います。

　これはいろいろな野菜って高野山には出てきますんで、
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　これが今のような形態なのは終戦後です。それまでは

食材もそろいませんので、ここまでの料理というのはな

いです。でも終戦後に食材の流通もよくなりましたので

こういうような料理になったわけでございます。それが

高野山の精進料理の全般的なお話でございます。

　今までいかがですか。お話こんなんでよろしいですか。

　すいません、一部その料理を紹介したいと思います。

　これは、「ぜんまいの篠田巻き」と申します。篠田とい

うのは油揚げのことです。油揚げを開きまして、そこの

中の豆腐部分を削りまして、そこへ新しい豆腐を乗せま

して、炊いたぜんまいをそこへ並べましてそれをくるっ

と巻いたものです。それを炊いております。

　これは、「わかめとたけのこの炊き合わせ」ですね。こ

れはもう皆さんよく御存じですけれども、普通、料理屋

さんに行くとここへカツオをかけるんですけれどもカツ

オをかけるわけには行きませんので、わかめとたけのこ

とフキだけになります。

　これは、「長芋の東寺巻き」といいまして、東寺という

のは湯葉のことを言います。高野山では。信仰心の中に

は東寺っていう大きな京都のお寺がございます。そこか

ら食材を輸入しとったんでしょうね。ですから湯葉のこ

とを東寺巻きと言います。

煮物

ぜんまいの篠田巻き

⾧芋の東寺巻き

揚げ物

筍と柚子味噌の竹皮包み

蒸し物
焼き物

精進蒲焼き



すと言っています。これが豆腐を裏ごししましてそこの

中へ、ギンナンだとかシイタケそういうのを入れまして、

丸めて、揚げて、炊いたものでございます。

　これは豆乳鍋ですね。冬、高野山寒いものですからお

鍋をよく使います。一人鍋なんですけれどもこの中にい

ろいろな野菜を入れまして、だしの中に豆乳を加えて、

塩と薄口しょうゆで味をつけております。あったまる１

品でございます。

　ということで精進料理のお話をこれぐらいにさせてい

ただきたいと思いますけども、何か御質問ありましたら

お伺いできることはしたいと思います。

　もし御質問ありましたらおっしゃっていただいたら答

えますので。

○参加者　　

　ありがとうございます。すいません、先ほどのお話に

あったさんぴん豆腐って漢字を教えていただけると。

○大岡正敬氏　　

　ひらがなです。ひらがなで「さんぴん」と書きます。しょ

うゆと酒とカヤの油で三品ですね。ですからさんぴん豆

腐って言うてたみたいでございます。

○参加者　　

　ありがとうございます。

○大岡正敬氏　　

　つたないお話で皆さんに御迷惑かけますけども、こん

なんでよろしゅうございますか。

　これで本日の講演を終わらせていただきます。どうも

ありがとうございました。

○コーディネーター　　

　どうもありがとうございました。少し早めに切り上げ

ていただいたので、先ほどのまるも先生にも入っていた

だいてトークセッションという感じでもないですけど同

じ料理に関わる先生お二人に前に来ていただいて後続け

たいなと。

　僕、個人的に質問ですけど、結構ね、高野山の精進料理っ

て油で揚げてるのが多いですよね。使っている油ってど

んな、何の油ですか。

○大岡正敬氏　　

　菜種油です。

- 17 -

切ったり張ったりしますんで、それの残りをゴマ和えに

しております。ゴマ和えというのはあたり胡麻っていう

のがございまして、普通の白胡麻ですね、それを煎った

ものをすり潰しまして、そこへおだしとか砂糖、しょう

ゆで味をつけていろいろな野菜とあえております。

　これはマツタケ御飯ですね。御馳走ですね。それだっ

たら何杯でも行けるでしょう。

　これは大平に当たるにゅうめんです。そうめんにうど

んのおだしより少し薄いぐらいのおだしをかけまして、

サトイモだとかシイタケの炊いたのだとかを乗せて皆さ

んでいただいております。

　これは百合根饅頭ですね。百合根って皆さん御存じで

すよね。それを湯がいて裏ごしをしまして、その中にキ

クラゲだとかギンナンだとかそういうのを入れて丸めま

す。それを揚げて炊いたもんです。それに精進のおだし

に片栗粉を少し入れましてちょっととろみをつけていた

だきます。これもおいしいですよ。

　これ残り野菜の粕汁ですね。これはもう説明が要らな

いぐらいなんで省かしていただきます。

　これが胡麻豆腐です。高野山の胡麻豆腐と京都の胡麻

豆腐って違うのん分かります。京都の胡麻豆腐っていう

のは胡麻を煎ります。だから茶色い色してます。高野山

は生の胡麻を使います。ですから真っ白です。

　これがひろうすですね。ひりょうずとかいってひろう

松茸ご飯

ご飯
麺

豆乳鍋

鍋物
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づらいんで。

○コーディネーター　　

　ありがとうございます。

○参加者　　

　ありがとうございました。

　精進料理で振舞の料理を今日はメインで教えていただ

いたんですけども、ふだんお坊さんは振舞じゃない精進

料理というかお肉以外の物を食べていると思うんですけ

ども、リアルに食べてらっしゃるのはどういう物を食べ

てたりとかするんでしょうか。

○大岡正敬氏　　

　確かにそれもちょっと答えづらい話なんですけども、

さっき台南の成功大学ということで質疑応答していたら

高野山のお坊さんがＳＮＳに肉料理食べとうのん映して

あるって言われまして、僕どない答えたらいいんかなと

思いまして、まあそういうお坊さんも中にはおりますの

で今答えときましたけど、それと同じで高野山のお坊さ

んもふだんから精進料理を食べているわけではございま

せん。魚も食べたりいろいろします。でも、何かの行事

のときには精進料理を召し上がります。江戸時代までは

もちろん精進料理ばかりですので、さっき申し上げたよ

うなさんぴん豆腐やとかそういうので冬の寒さをしのい

でいたわけですね。でも、今の時代食文化もいろいろなっ

てますのでそう厳しいことも言っておれませんので、今

はそういうような状況になっております。以上です。こ

れもちょっと答えにくい質問でしたけども。

○参加者　　

　ありがとうございます。

○コーディネーター　　

　ほかに。はい。

○参加者　　

　お話ありがとうございます。

　まるも先生に質問なんですけれども、先ほどお話の中

で気分に合わせてとかの食材のチョイスだとかお料理の

方法をいろいろ考えたほうがいいんだよというカロリー

だけじゃないよというお話やったと思うんですけれども、

そのためには当然食材のこととか料理のことというのを

なるべく一人一人が知ること、学ぶことっていうのが必

○コーディネーター　　

　菜種油ですか。

○大岡正敬氏　　

　はい、菜種油です。

○コーディネーター　　

　ほかの油はあまり。

○大岡正敬氏　　

　そうです。あと白絞油っていう油と。それぐらいですね。

動物性の油とかは一切使っておりませんので、植物性の

油は使っております。

○コーディネーター　　

　油物が多いというのは何か理由があるんですか。

○大岡正敬氏　　

　そうですね、たんぱく質っていうのはなかなか取りづ

らいのでございますので、油で揚げてそのたんぱく質の

代わりにしようとしたと思われます。

○コーディネーター　　

　ありがとうございます。

　今、先ほどのまるも先生にも入っていただいて、先ほ

どあえて質問の時間を取らなかったもんですから、改め

てここで御質問があったりすればしていただくというこ

ともありなので、とりあえず何か御質問おありの方おら

れたら。

○参加者　　

　精進料理で下世話な質問で申しわけございませんが、

振舞料理っていう豪華な料理ありますね。これっていか

ほどするんでしょうか。

　

○大岡正敬氏　　

　すいません。かなり高価な物でございます。普通、例

えば西南院様で皆さんがお泊りになった際にお食べにな

るお料理ではございません。　　

　これはお坊さんを招待しておもてなしする料理ですの

で、かなり贅沢です。だから値段にすると１万円以上は

します。それでよろしいですか。そういう質問には答え



とかありますけど、どちらかというと先ほどの食性は、

体を温めるのは根の物のほうが温まるんですね。日本人っ

てどちらかというと根菜系の物のほうが体質的に合って

いるんで。どうしてかというと、葉物とかそういうなのっ

て新種の野菜がすごく多いんですよ。外国の輸入です。

ですから古来から日本人が本当に口にしてたそういうよ

うな食材を選んで食べるというふうになると、どうして

も根菜系が中心になっちゃうんですね。春先に季節に応

じてというのは、春に苦みの物とか出てくるんで、そう

いう季節に応じた味というのはありますね。食材を選ぶ

というのは、そういう選び方をするといいんじゃないか

なと思います。あと出回り品ってあるんですけど、旬の

野菜、旬の物というのを見て旬の物というのも食べると

非常に大事だと思います。

　大まかにはそれぐらいで検討つけながら、あとは自分

の体、体調と向き合って自分の食べたいなと思う物を結

構召し上が、どんどんじゃないですけど食べたいなと思

う物から食べていっていいんじゃないかなと思います。

○コーディネーター　　

　まるも先生ありがとうございます。

　今のに関連してる、僕いつも思っていることがあって

聞きたいと思うんですけども、

　いまだに好き嫌いないんですよ。何でも食べたいので、

それこそ旬の物を追いかけて食べれると。ただ、あまり

好き嫌いがこう何かある方、好き嫌いの多い人って結構

旬の物を嫌がるケースも多いんです。それを考えると好

き嫌いが結構ある人に自分自身の心地よさに任せて食べ

ていただくとどんどんバランス崩れるのかなという気も

するんですね。何かええ方法ないですか。

○まるもゆきこ氏　　

　あともう一つ味覚なんですけど、結構みんな外食が多

過ぎると化学調味料とか、要するに味をよくしよう、よ

くしようとして濃い味にして、化学調味料を使って少し

でもうまみをどんどん増やしていこうという、何かそう

いう味に慣れ親しんでしまっているという。それが何か

味覚異常につながってくるんだと思うんですけど、なる

べく素材の味を食べるということが大事ですね。だから

旬の素材が嫌いとか好きとかというよりも、例えば病院

でも１週間ぐらい入院しただけで結構味って、味覚って

戻ってくるんですね。だから体調だけじゃなくて味覚の

問題もあると思うんです、グルメの問題って。ですから

自分の味覚をリセットするじゃないですけれども、なる
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要だと思うんですけれども、今の段階だと何かそういう

機会ってみんながあるわけじゃないし、小学校の頃、家

庭科の授業とかでやったぐらいでしか正直ないと思うん

ですね。それで大人になってじゃあ何食べたらいいのっ

ていうふうに悩んでいる方というのがかなり多いのが実

情かなと思うんですけれども、これからのそういう広い

食育なんですけど、大人の食育というのはどんなふうに

していったらいいのかなと思うんですけども、何かまる

も先生のところでこんなことをやっていきたいなという

のがあったり、やってらっしゃることがあれば教えてい

ただきたいと思います。よろしくお願いします。

○まるもゆきこ氏　　

　すいません。まず、マスク忘れてしまって、すぐ帰る

ので全部したくしちゃったので申し訳ありません。電車

に間に合わないと、今日ちょっとすぐ東京に戻らないと

いけなくて申し訳ないです。

　まず初めに、情報はいろいろなものに出ていますよね。

エネルギーとかカロリーとか。自分は、あ、食べたいと

かって思って、例えば定食関係で何でこれだけ炭水化物、

炭水化物って言われるかというと、定食って炭水化物か

けるお肉なんですよ。全部。例えばラーメンにギョーザ

とチャーハンセットとか、何かラーメンも炭水化物だし

チャーハンも炭水化物という何かそういう定食が結構外

食って多いんですよね、中華だけに限らず。ですので、

何か外で食べるときはある程度炭水化物を１つにすると

か、何か種類の違う物を並べて食べるというのと、あと

大事なのは自分の気分でというよりも気分っていっても

気分でどんどん食べればいいという話でもなくて、自分

の味覚と食材と向き合うというか自分の体ってすごく何

て言うんでしょう本能的ですよね。自分の食べたい物と

いうのは自然に何か自分の体の中に聞いてみると食べた

い物って大体分かるんですよね。ですので、バランスよ

く食べるというのは結局体が欲してない物も取り過ぎて

しまうので、それが過剰摂取になってしまうこともある

んですね。ですので、自分が食べたいなと思う物をとり

あえず食べて、それで偏り過ぎかなというのを客観的に

見ながら食べてるというのが結構大人な食べ方なんじゃ

ないかなと思います。これだけ情報もありますから、カ

ロリーとか何とかって細かいことを言わなくても見れば、

あ、これは炭水化物だしこれは野菜だし、サラダばっか

り食べてると体は冷えるしぐらいは大体皆さん分かると

思うんですね。なのでそういう食べ方。

　あとサラダの何かも根菜類とか葉菜類とか葉物と根物
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たと僕は思っております。これでよろしいですか。

○参加者　　

　ありがとうございます。

○コーディネーター　　

　ほかに何かありますか。

　まるも先生のほうから見て、精進料理に対する何か質

問なりお考えみたいなものってあるのですか。

○まるもゆきこ氏　　

　今日はありがとうございます。私初めてなものですか

ら・・・。昨日も精進料理を私、頂きまして、基本的に

は私精進料理大好きなんですけども、何ていうんでしょ

う動物性がないので素材をより味わうというそういう気

持ちになりますね。ですので全然物足りなさというのは

なかったんですね。逆に味つけにめりはりがあって、高

野豆腐とかそういうしみ込ませて、ああいう乾物系です

か、何かそういうもののバリエーションがすごいといい

ますか、特にこういう高野山まで、あれだけの食材を駆

使してつくられているというのにすごい私は感動したん

です。ですので、精進料理というのは私たちがよく目に

触れる華やかさのものだけじゃなくて、本当ああいう一

汁一菜っていうんですかね。

○大岡正敬氏　　

　一汁三菜です。

○まるもゆきこ氏　　

　一汁三菜でいいんですか。何かそういうのを一度経験

してみたいなと豪華な精進料理じゃなくて、本当の僧侶

の召し上がる精進料理を一度経験させていただきたいな

というのは思いながら頂いてました。非常においしいで

す。

○大岡正敬氏　　

　今日、先生ここのお寺ではお泊りになりますか。

○まるもゆきこ氏　　

　今日はもうすぐ戻らなくてはいけないです。

○大岡正敬氏　　

　あれですね、西南院さん、このお寺の宿坊のお料理と

いうのが今先生のおっしゃられた一番単純な精進料理の

べく薄味にして、薄味っていうか、私結構、味濃く食べ

るんですけど、素材の味を知ることですよね。基本は。

だからよく噛むというのも非常に大事かもしれないかな

と思います。

○大岡正敬氏　　

　先ほどお話したんですけども、五法、五色、五味ですね。

その中で何で色だとかにこだわるかといいますと、これ

季節感が大事なんです。さっき先生もおっしゃられたよ

うに春には春の食べ物、秋には秋の食べ物ってあるのが

特に高野山の精進料理は大事になっております。ですか

ら、夏の食材は夏に食べます。秋の食材は秋に食べます。

タケノコが出てきたらみんな喜んでタケノコを食べる。

それからワラビなんかを食べます。そういう精進料理が

ございますので、先ほど、先生がお話したのと重なるん

ですけどもそういうことになっております。

　以上です。

○コーディネーター　　

　ありがとうございます。ほか何かありますか。はい。

○参加者　　

　お話ありがとうございました。

　先ほど、大岡さんの話にも出てきたしょうゆの発祥地

の湯浅という所に住んでおります。なので・・・精進料

理の普及の背景にしょうゆが関わっている話があります。

　それが江戸時代に非常に普及したという話だったんで

すが、私たちが教わってるしょうゆの起源でいうと鎌倉

時代１２５４年から１２６４年とかそのくらいの間の

タイミングでしょうゆが発祥をしたという話をこない

だ聞いておったりするんですけど、結構それからいえば

４００年とか後にしょうゆが普及し、精進料理が普及し

たという話になるかと思いますが、そういった歴史的な

背景で御存じのことがあれば教えていただければ幸いで

す。

○大岡正敬氏　　

　千五百何年かは忘れたけど、それぐらいに和歌山の湯

浅でおしょうゆができたんですけども、普及するまでに

あの時代ですので１００年、１５０年かかるわけです。

　ましてや江戸に持っていくのには銚子市という湯浅の

別の拠点がいるわけですね。そこで東京へしょうゆを運

んだんです。これ江戸時代の後期の話です。ですから物

流の面で１５００年から１８００年の間に変わっていっ



くりと召し上がっていただいたらそのよさが分かってく

ると思います。

　以上です。

○参加者　　

　ありがとうございます。

○コーディネーター　　

　ほかに、はい。

○参加者　　

　ご講演ありがとうございました。

　お二方に今日は食事ということでまさに御飯の話がメ

インだったと思いますけど、お茶について少しお伺いで

きたらと思いまして、まるも先生にお茶の定義ですね、

飲み方とか・・・一言アドバイスをいただければという

ことと、大岡先生に精進料理・・・差というのはどうい

うふうに・・・られているのかということを聞かせてい

ただければと。

○まるもゆきこ氏　　

　お茶って日本のですか。日本茶ですか。日本茶は種類

が物すごくたくさん味がバラエティーにありますので、

お茶は体冷やすんですよね。カテキンが多いからって結

構精力的に、だからお茶を飲みますという方も結構いらっ

しゃるんですけど、お茶ってよく味わうとちょっと甘い

物を逆に食べたくなるような感覚にもなりますので嗜好

品かなと思うんです。ですからほっとしたいときとか、

入れ方のその濃さも変えて、本当に好きでがぶがぶ飲み

たいのか、それとも味わってゆっくり飲みたいのかなど、

シチュエーションによって飲み分けてたりはしますね。

私。

○大岡正敬氏　　

　高野山の精進料理って皆さん召し上がるときに、何で

これお膳の上に乗ってくるんかなと思うんですよ。あれ

ね、本膳料理という形式でそれはお武家さんの食文化な

んです。そこで先生のお話とも関わりあるんですけども、

千利休が出てから茶懐石っていうのが出てまいりまして、

その影響を受けてあったかい物ををあったかくという基

本になっております。高野山の精進料理は。ですから、

武家の礼儀と茶菓子の料理が合体したような形で出ても

らっております。

　以上でございます。
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原型になっておりますので、それ召し上がって帰ってい

ただいたらいいかなと思うんですけども。

○まるもゆきこ氏　　

　代わりに味わってください。

○参加者　　

　今日この後、宿泊をするので多分精進料理を食べるん

だろうなと思って楽しみにしているんですけれども、ふ

だんの食事ってなかなか忙しい人とかが多くてさっさと

食べてしまうということが多いと思うんですよね。さっ

さと食べないと駄目だからこそ味わっている暇がない、

ということは余計に感覚が鈍くなる。研ぎ澄まされてい

ない状態で食べるから余計に感覚が鈍くなってきていく

というスパイラルになって、結果ストレスを感じづらい

からストレスがひどくなるというふうになると思うんで

すけど、せっかく今日は感覚を研ぎ澄まして精進料理を

食べるので、何かこう食べるとき、味わうときのポイント、

昨日多分精進料理まるも先生召し上がったと思うので、

こういうところを見ながら楽しんだらいいよとか、あと

は大岡先生からもこういうところを着目しながら食べた

らより味わえるよというところがあったら教えていてだ

きたいなと思います。

○まるもゆきこ氏　　

　率直に申しまして、今日は何膳かすごい基本的なお膳

ですか、でも品数って自分で作るとそんなにこういうお

皿に幾つも、幾つもって作らないですよね。だからそれ

を目で楽しみながら一つ一つ順番につまみながらという

か、そのバラエティーさを楽しむというか、何かいろい

ろな味が入ってくるじゃないですか。だから、ぱっと食

べて、これは味に合うからってそれをわーっと食べない

で、何か１つ置いて何かちょっと味わって食べるとか、

いつもと違うたしなみじゃないですけど、そんな感じの

味わい方とかすごい楽しいですよ。・・・やってみたんで

すけどおもしろかったです。結構ゆっくり食べるという

ことが改めて大事かというのがよく分かります。

○大岡正敬氏　　

　本当に今、先生がおっしゃられたようにゆっくり召し

上がってください。特に精進料理の場合、振舞料理なん

ていうのは本当にゆっくり２時間ほどかけて食べるんで

すけども、そんなように皆さんも時間ございませんので、

今日・・・お料理でというの、３０分ぐらいかけてゆっ
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うなそういう気持ちだと自然に背筋も伸びてちょっと緊

張しませんか。そういう感じです。そうすると何か安易

にスマホを取ったりとか、テレビがあってもつけてみよ

うかなという気にはならないですね。そのお膳に合った

食べ方できるといいますか、何かそんな感じですね。だ

からもし、それを手始めに経験されてみてはいかがかな

と思います。

○参加者　　

　ありがとうございます。

　そういうことが研究でそれが分かったとかということ。

○まるもゆきこ氏　　

　研究ではなくて、例えば私の・・・結氣膳やイベント

もそうなんですけど、ちょっと緊張してやるというのは、

例えば、私ちょっとすいません・・・きちんと正装して

るときと、普通に動きやすい洋服にいるときとの気持ちっ

て違いますよね。私もこの・・・テーマにしているのは、

マナーとか日本人の、例えば茶道にしても華道にしても

そういうものって背筋を伸ばして日本の伝統文化を受け

継いでく流れの中の一つの所作というか、そういうとこ

ろからすがすがしい気持ちになれるというそういうヒン

トが日本の文化でいっぱいあると思うんですね。そうい

う意味で精進料理もその一つだと思いますし、正しい言

葉遣いとか丁寧な言葉遣いって緊張しながら自分で言葉

を選んで話しますよね。日本の伝統文化というのを意識

した気持ちで食事もそういうような感覚で頂くと、より

消化吸収が促されますというそういうことなんですけど。

○参加者　　

　ありがとうございます。

○コーディネーター　　

　はい。いいですか。

　よく精進料理という言葉を聞くと。手、挙がってます、

どうぞどうぞ。

○参加者　　

　まるもさんは先ほどたくさんお話をいただいたんです

けども、もう一度言っていただいても結構ですけど、２

人で、今の日本人の食生活とか見てて、相当豊になって

いたり便利になっていたりするんですけど、それはやっ

ちゃ駄目だろう、まずいだろうという何かこういうとこ

ろに非常に危機感を感じますというようなものがあれば

○コーディネーター　　

　精進料理というと抹茶が出てくるというのもあります。

○大岡正敬氏　　

　抹茶は出てこないですけど、初めに座敷につく前に別

の席でおまんじゅうだとかそういうのを振舞われます。

　そのときにお茶が出てきます。ほんで、最後に煎茶で

すね、御飯の後には煎茶が必ず出てまいります。それが

振舞料理の基本になっております。

○コーディネーター　　

　ありがとうございます。ほかに何か。

○参加者　　

　ありがとうございます。

　まるも先生にお伺いしたんですけども、今日のお話で

緊張する感覚で食事をしたほうが癒しになるということ

を知ってすごい衝撃を受けたんですけども、そのことと

いうのはどこから分かってきたのかということと、また、

ほかにももう少し情報があればどういうふうな緊張を

持って食事を楽しんだらいいのかとか、少し、病気にな

らないためにそういうのがいいというふうにおっしゃっ

てたと思うんですけども、そことの関わり聞きたいと思

います。お願いします。

○まるもゆきこ氏　　

　皆さん、食事をするときにどういうような姿勢といい

ますか、感じで召し上がっていますか。

○参加者　　

　ふだん家で食べるときはテレビを見て頂くことが多い

です。

○まるもゆきこ氏　　

　ですね。

○参加者　　

　はい。

○まるもゆきこ氏　　

　大抵皆さんスマホとかテレビ見るとか何かそんな感じ

で召し上がられる方多いと思うんですけど、今日のお夕

食のときに姿勢、まず正座して姿勢を正して、このお膳

が頂いて私の体に非常に滋養になりますようにというよ



ていただいたらなと思います。

○コーディネーター　　

　ありがとうございます。

　モニター参加の方、明日午前中ゴマ豆腐を作るという

そういう時間がございますので、お楽しみによろしくお

願いいたします。

　ほかに何か。何でも。

　さっきも聞きかけてたんですけど、精進料理って聞く

と一方で薬膳料理っていうのも僕の中でイメージとして

あるんですね。その・・・高野山の精進料理が全体とし

てすごくバランスが取れてるということで、あえて薬と

いうことを意識しなくてバランス取れた料理ということ

で完結しちゃうのかなと思うんですけど、あえて何か体

調の悪いときに薬膳的な意味合いというか、ちょっと薬

に近いような感覚でこの料理したり調理したり献立立て

たりとかってそういうのはあるんですか。

○大岡正敬氏　　

　基本的に精進料理って薬膳料理と全く別の物でござい

ます。高野山でクコの実だとか、チョウセンニンジンだ

とかそういうのは使いませんね。精進料理は高野山だけ

じゃないんですけども、曹洞宗行っても臨済宗行っても

そういうのを使わないと思います。

○まるもゆきこ氏　　

　薬膳と違います、精進料理。日本人の体質に中国薬膳

と日本人とは違うんですよね。同じアジア人でも日本人

の住んでる時間の流れとかストレスとかそういうのが違

うので、基本的には日本人には中国薬膳というのは合わ

ないんですね。ですので、私、結氣膳というのは日本人

の体質に合わせてというので、何かそういう考え方は取

り入れても別物で捉えています。
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多少お教えいただきたいなと思います。・・・。

○まるもゆきこ氏　　

　地球の裏で飢餓になっている子供たちがたくさん、食

べられない人いっぱいいるじゃないですか。飽食なので

食べ物って食べたくなければ捨てちゃうとか何か破棄し

て食べなくても、もったいない物っていっぱいあるじゃ

ないですか。だから女性は特にありがちなんですけど、

もったいないから食べて、残すのもったいないから食べ

てしまうでどんどん太っちゃう。作り過ぎたら捨ててし

てしまう、そういう食材の作り方というかそこら辺が日

本のそれって社会全体の問題だと思うんですよね。なん

かもったいないのを捨てちゃいけないとか、もったいな

いのは食べたくなかったら捨てていいとかってそういう

問題ではなくて、作り過ぎもよくないし、そこら辺私は

食べる人たちの、人間の問題じゃなくて社会全体の背景

をもうちょっと考えなおして・・・やったほうがいいん

じゃないかなと逆に最近すごくそういうふうに思うんで

す。何かすごい深い話になっちゃうんですけど。食材っ

てそういうもんじゃないかなと思います。体にとってあ

まりいい物、食べられなくなってきちゃうんじゃないか

なって逆に思っちゃいますね。はい。

　

○大岡正敬氏　　

　精進料理基本的にさっきからお話したとおりなんです

けども、ゴマ豆腐って皆さん好きですか。作り方わかり

ます。吉野葛ってあります。高野山から車で１時間ちょっ

と行ったとこに、奈良県大宇陀っていうとこがございま

す。そこが吉野葛の集積地っていうか取れる場所でござ

います。そこから高野山のゴマ豆腐っていうのは葛を購

入しております。まず、ゴマをすります。すってお水と

合わせまして、その汁をこします。そしてこした中にそ

の吉野葛を入れてよく溶かします、吉野葛を。それから

火にかけるわけです。４０分ほど練ってますと固くなっ

てきますので、それを流しｶﾝに入れまして、水の中で冷

やします。切り分けたのがゴマ豆腐です。ですから、も

し機会がありまして吉野郡に行かれますと、吉野葛もお

土産に買っていただいて召し上がっていただくといいと

思います。

　葛湯ってございまして、風邪なんか引いたときに葛を

お湯で溶いて、それにショウガ汁を絞った物、ほんでお

砂糖をちょっと入れたものというのが非常に風邪に効き

ますので、コロナに効くかどうかは分かりませんけれど

もそういうものもございますので、ぜひ一度召し上がっ

ごま豆腐

豆腐
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たんですけども、年取って大人になってくるとおいしい

ように感じるというのはなぜなんでしょう。

○大岡正敬氏　　

　実は私も一緒でございまして、若い頃は、二十歳代は

ハンバーグなんていったら非常に御馳走やなって思って

いたんです。でも５０過ぎると何ていうか日本料理独特

の優しさだとか、本当に心のこもった料理のほうにだん

だん足が向くようになりましたね。高野豆腐なんかもそ

うなんですけども、戻して炊いてってかなり時間かかっ

てます。その間に味も乗ります。おいしくなります。こ

れも高野山の話なんですけども、大正時代に高野山に高

野豆腐屋さんっていうのが、高野豆腐の工場というのが

たくさんございました。それが奈良県のほうで氷豆腐と

いうのを大量生産ができるようになりましたから、高野

山の高野豆腐ってなくなったんですけども、どうしてそ

れぐらい大量の工場があったかといいますと、その頃軍

隊がございましたんで、軍隊の保存食として高野豆腐が

作られたそうです。高野豆腐っていうのは皆さんも御存

じ、日持ちしますんで、その軍隊の料理の一つとしては

非常に人気があったようでございます。大正時代に３，

０００人ぐらいの高野豆腐の職人が高野山におったとい

われております。

　以上です。

○参加者　　

　ありがとうございます。

○コーディネーター　　

　ほかに。あと何か。感想なり印象なり。いいですか。

○参加者　　

　感想です。先ほど精進料理の個別のメニューを見せて

いただいたんで、結構日常的に外食で食べることもあり

ますけど、日常に暮らしながら料理で結構食べる物が同

じメニューが出てきたりして、ああ、結構日常の暮らし

の中にそういうのが出てきてるというのは非常にうれし

いな、日本人やなっていうのは・・・感じでうれしく感

じていたのでありがとうございました。

○コーディネーター　　

　はい。右端の方多いかなと思うので、マイク届きます

からぜひ。

○コーディネーター　　

　ありがとうございます。ほか、何かないですか。

○参加者　　

　大岡先生にお聞きしたいです。先ほど、胡麻豆腐で白

いのが、高野山のほうが白くて、京都は黒いやつで・・・

だったんですけど、全体的に入っている、なぜそうなっ

たのかとか、少し・・・ありましたら、お願いしたいです。

○大岡正敬氏　　

　京都がどうしてゴマを煎って茶色いゴマ豆腐を作った

かというのは私分かりかねますけども、高野山では火を

使うというのは物すごい重要なことでございまして、大

事にしたんですね。だからゴマも生のまま煎らないでゴ

マ豆腐を作ったんだと思います。

　食感の違いですけれども、京都のゴマ豆腐はあっさり

しています。高野山のゴマ豆腐のほうがねっとりしてい

ます。だからそれも趣味の問題ですので、好きなほうを

召し上がっていただいたらと思います。

○コーディネーター　　

　ありがとうございます。

　質問っていうことじゃなくて今日の話を伺って、何か

感じられたり、お考えられたり、これはｲｯﾃｲみたいなん

かいろいろなある方おられます。

○参加者　　

　大岡先生、高野山と高野豆腐のお話をしていただいて

ありがとうございます。高野豆腐のことなんですけど

も、僕が子供のころには高野豆腐なんかあれ、おばあちゃ

んが食べるもんだなとずっと思っていたんですけども、

５０を過ぎた頃からおいしいなと感じるようになってき

質疑応答の様子



いるなというところがあって、植物なんですけど生き物

やというところがあって、それは食させていただいて、

そのﾒﾃﾞ我々のエネルギー、活力にというようなところ、

すごく感じましたので、若い頃、宿坊泊まったとき、全

然おいしく感じなかったんですけど、花菱さんかもしれ

ないですけど非常においしく感じまして、コストパフォー

マンスもよく、ありがとうございました。またお邪魔さ

せていただきたいと思っております。ありがとうござい

ます。

○参加者　　

　今日はありがとうございました。

　今まで高野山、皆さん何回もお邪魔してました。精進

料理っていいますとどうしても仏様の法事とかそういう

ときに食べるぐらいの、高野豆腐はいつも家でも食べれ

るんですが、どうしても敷居が高い料理というのは考え

方がありまして、今まで遠慮というかなかなか手の届か

ないところにあるなと思っていましたので、今日はとて

も楽しみにしております。ありがとうございます。

　ちょっとまるも先生に聞きます、お伺いしたいんです

けども、僕は鍼灸師というか東洋医学のことをやってお

りまして、五行陰陽とかそういうのを取り入れられてい

るという感じがしましたので、それに詳しく教えていた

だけたらなと思います。食事に関して。

○まるもゆきこ氏　　

　食事に関して。

○参加者　　

　はい。

○まるもゆきこ氏　　

　そうですね、それこそ本当に日本人の味覚、ようする

に五味ありますけど、こちらにも精進料理にもあります

けども、東洋医学のほうの五味というのは、酸味、それ

から苦味、甘味、辛味、塩味ですね、ありますね、何か

そうやって体調に合わせて自分でその、例えば季節ごと

に今これから冬で結構いろいろと体の中にエネルギー貯

め込みますよね。そうすると春先になって山菜とかそう

いうものが出回る時期に、ちょうど体の何て言うんです

か、山菜の苦味が体の毒素を出すようになっているんで

すね。ですから季節の移り変わりの体調を全部整えてく

れるという働きがありますので、そういう意味でバラン

スが取れる味っていうのが、いいんじゃないかなと思い
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○参加者　　

　先ほどもあったんですけれども、ひりょうずとか今も

日本のおばあちゃんとかが作ってくれる御飯みたいなイ

メージの物が、もともとその精進料理で、そして高野山

で生まれたというのがすごく日本の食文化というのと仏

教との関わりというのはすごく強いものなんだなという

ので、その仏教というのが結構食事を大事にしてるとい

うか、食事というか人をもてなすことだったりとか、食事、

食べることっていうのは大事にしてるんだなというのを

感じました。

　以上です。

○参加者　　

　今日はありがとうございました。

　実は今日はテーマがお食事ということで、つい２か月

ぐらい前に私ダイエットをしようと思って食事改善で

めっちゃたんぱく質を取ってカロリー計算をしてとかい

うのでひたすら鶏肉と卵ばかりを食べるというのをやっ

たんです。今日は頂いたチラシの中に薬膳とか精進料理

みたいな話で、そういう食事のことが聞けるんだと思っ

てきたんですけども、実際まるも先生がおっしゃてった

のはカロリー計算ももちろん大切だし栄養のことも重要

だけども心持ちが重要やというのを言っていただいて、

やっぱそうなんだなと思ったんです。自分が一生懸命カ

ロリー計算してやってたときも、何か全然体喜んでない

と思ったんですよ。体も心も喜ばんということは、これ

は楽しみがないなと思って、結局食事楽しみだと思うし、

あとは感覚を元に戻すのにすごくいいなと思ったんです

よ。今、いろいろ情報もあるし、何かネット社会だし、

でも、このときに目の前にあるお食事で自分の嗅覚であっ

たりとか、味覚であったりとか、あとは大岡先生のおっ

しゃってたこの色とか後は何やったっけ方法、五法があ

るとかそういうことをいろいろイメージしながら、感覚

を研ぎ澄ませて食べてく、楽しく食べるというのが結局

何か健康につながるのなかと思って、先ほども言ったん

ですけども、この後精進料理を食べるので、楽しく食べ

て自分の体と感性を研ぎ澄ませて、今日は１泊、泊まり

たいなと思っています。ありがとうございました。

○参加者　　

　すみません、何も考えてなかったんで。マイクいただ

きましたけど、今日は宿泊組ではないのでお昼に花菱さ

んにお邪魔しまして精進料理をいただきました。非常に

おいしく。なので、感じたのは食材すごく大切にされて
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○コーディネーター　　

　ありがとうございました。

　最近、週１日か 2 日ぐらい大阪の江坂というところに

ある農家さんに押しかけボランティアしているんですね。

　そこは無農薬有機栽培で年間を通じて１６０種類ぐら

いのいろいろな野菜を作ったりしてて、素材っていうの

にこだわったりして我々をとりまくスーパーマーケット

に買いにいったときに調達できる食材というのは何か違

うんです。味も全然違うし、あまり健康でないなってい

うようなこともあったりして、そういう素材というより

も健康的な素材が何か流通しないようなそんな世の中に

なってしまっているのかなというようながあって、そう

いうことを改めていろいろな素材というのを大事される

ようなお話を聞いてると余計にそういうことを感じたと

いうそれが僕の感想でした。

　先生のお帰りのお時間もあったりするので、今日はこ

の食に関する健康を意識した高野山健康講座の第１回の

「食事」というテーマでのお話でまるもゆきこ先生と花菱

さんの大岡先生にお越しいただいてお話を頂きました。

　ありがとうございました。改めて盛大な拍手で。

　（拍手）

　ありがとうございました。

　この後のスケジュールで行きますと、この公開講座だ

けにオープンで参加していただいた方はこれで一応終了

なんですけども、入り口でお渡ししたアンケートにお書

きいただいて、外でｵﾑﾛしていただいて解散ということで

す。

　それとモニター参加いただいている方はこの後のまた

計測であったりいろいろなことがあるので、少しその場

にお待ちいただいて、後でその段取りは説明させていた

だきますのでお待ちいただくということでよろしくお願

いします。

○事務局　　

　本日は本当に寒い中、皆さん集まっていただきまして

ありがとうございます。結構強引にやってくれたという

話もあるんですけども、短期間でやらざるを得ない観光

庁の仕事でしたので、ご迷惑かけた点もあろうかと思い

ますが、どうぞお許しをください。

　ただ、今日お２人の講師の先生から非常に面白いお話

を聞かせていただいたかなと思います。今日モニターで

ます。体調に応じて取り入れられるのはそれでいいと思

います。

○コーディネーター　　

　はい、ありがとうございます。ほかに・・・。

○参加者　　

　ありがとうございました。

　さっき好き嫌いの話出てたんですけど、好き嫌いがあ

る人の中でアレルギーなんかで体に合わない物を無意識

のうちに好き嫌いっていうのにﾀｲｼﾞしているというよう

な話あるので、自分の体に必要なものっていうのを本能

的に取り入れるという中で無意識に出てくるのかなと

思って。私好き嫌いが全くなくて何でも食べれるという

のはすごく健康な方なのかなと思いました。ありがとう

ございます。

○コーディネーター　　

　はい、すいません。どなたか言いそびれて言っておか

ないと帰れないという方いますか。

　それでしたら、御質問いただいたりとか御意見いただ

いて、改めて最後のまとめに入るというような感じで、

改めて何か最後のメッセージをいただけたらと思います

けど。

○まるもゆきこ氏　　

　今日の精進料理をぜひ味わっていただきたいなという

ふうに思います。せっかく、しかも精進料理を味わう場

所がここの高野山じゃないですか。こんなに素晴らしこ

とは私はない経験だと思いますので、この機会をぜひ皆

さん有意義にというふうに思います。

　今日の私の話の中の本当に最後のまとめみたいな感じ

です。ありがとうございました。

○大岡正敬氏　　

　皆さん今日はお食事のとき、「もくじき」っていう言葉

をちょっと、目で食べると書いて目食です。１回見てい

ただいたと思います。初めに目で見て、おいしいそうだ

なとか、そういうのを心の中に刻んでから召し上がって

いただいたら、また味も違ってくると思いますので、高

野山というのはさっきも申し上げたように色合いだとか

そういうのを大事にしますので、どうぞ召し上がる前に

１回、目で食べてみてください。

　以上です。本日はどうもありがとうございました。
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精進料理を食べていただく方は、本当に実感を持ちなが

ら食べていただけるんかなと思いますので、そういう形

でいい食事にしていただけたらというふうに思います。

　講座受講の方、今日も非常に冷えてまいっております。

　若干昨日、おとついに比べると暖かいのは暖かいんで

すけど、冷蔵庫状態の中帰っていただく形になりますの

で、どうぞ気をつけてください。

　まるも先生、遠くからすいません、本当にありがとう

ございました。一番本当に厳しいときに来ていただいて、

寒い、寒いと大分言われておったので申し訳ないなと思

うんですけども、また、これを御縁に今後ともまたよろ

しくお願いいたします。

　大岡さん、精進料理とか本当に詳しくお話をいただき

ましたので私も十何年役場におりますけれども、こんだ

け精進料理の話を聞いたことがなくて、こないだからも

一般の方から五味っていう、五味がそろっているのを高

野山が書いてるのおかしいみたいな問合せとか頂いてて、

いや、この本に書いてあるからというふうに通してるん

ですけれども、そういったところも歴史があってこうい

うことになっているんだからということがよく分かりま

したので、本当にありがとうございました。

　今後ともまたよろしくお願いいたします。

　そうしましたら、未病ケアを意識した高野山の健康講

座第１回につきましてはこれで講座を閉じたいと思いま

す。本当にありがとうございました。講師の先生にもう

一度盛大な拍手をよろしくお願いいたします。

　（拍手）

　閉会　午後４時２０分



-  問合せ先  -

高野町役場観光振興課

〒 648-0211　和歌山県伊都郡高野町高野山 357

高野山観光情報センター内

電話 0736-56-2780

FAX 0736-56-2770


