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-チ ミツ料理雑感

清水 美智子,中村 美千代

私 (清水)が,-チミツ料理と深い関わりを

持っようになったのは,今から約 36年前に東

京 ･新宿の (秩)日本王乳センターに勤務 し始

めてからである.岐阜市の波速養蜂場の波速寛

と長男孝が,昭和 35年 (1960年)にローヤル

ゼリーと-チミツの普及を目的に設立した会社

である.

波速養蜂場は,わが国近代養蜂の祖,渡達寛

によって明治33年 (1900年)に創業され,明

治40年代から外国の養蜂業界 ･学会との交流

が持たれていたが,孝によって交流はさらに拡

大 した.昭和 35年にアメリカ国務省の招請に

よる渡米,ピッツバーグのメイナード研究所を

研究拠点とする一万,-イダック博士,マッケ

ンゼン博士ほか多数の学者の研究所を歴訪.吹

いで昭和40年にはルーマニア政府からブカレ

ストのアピモンディアの招請状が届き渡欧,岡

田一次先生とご一緒に国際養蜂学会に出席,そ

の前後 2か月にわたってイギリスのバ トラー

博士の研究所をはじめヨーロッパ各地の研究機

関と交流を深め,併せてミツバチの文化史研究

のためェジブト･ギリシャ･ローマに古代遺跡

を訪ねる等々,養蜂家として,また研究者とし

て活躍の場を拡げていった.かかる波速父子か

ら多くの薫陶を受ける中で,私は瞬く間にミツ

パテの世界へ興味を深めていった.

太古の時代から人類に-チミツを提供し続け

ているミツバチたちの直向きさ.彼女たちしか

作り得ない-チミツ固有の栄養,咲,価値･･1.

知識を貴欲に吸収する日々のなかで, ミツパテ

とハチミツが,必ずしも人々から正 しい評価,

認識を受けているとはいい難いと感じ始めてい

た.例えば, ミツパテへの恐怖心をそそる ｢泣

き面に蜂｣,ハチミツに対 してはただ甘いだけ

の ｢砂糖代わり｣と言うがごときである.

このような状況のなか,一般家庭で-チミツ

に親しんでもらうためには,なによりも ｢-チ

ミツの美味しい食べ方と正確な情報｣が必要で

あろう.｢これを自分のライフワークにしてい

きたい.｣この思いは渡遮社長の賛同を受け,以

降私は ｢-チミツ料理｣と正面から向き合うこ

ととなった.

当初は手探りと試行錯誤の連続であった.甘

味料としてはもとよりのこと,甘味を必要とし

ない日常のあらゆる料理,例えば納豆に至るま

で,あえて-チミツを試 したのだから当然の結

果ではあった.失敗を繰り返すうちにも思いが

けない成功例も見られるようになり,混沌のな

かで自分のテーマは徐々に整理され,目標に向

かってヨチヨチ歩きを始めることになった.

テーマは二つ,｢ハチミツと食文化史｣および

｢ハチミツの特性と料理法｣である.未だ道半ば

で不十分な内容ではあるが,ここに一端を述べ

させていただく.

｢ハチミツと食文化史｣の一考察

ナイルの賜,ハチミツとパン菓子

養蜂の故郷は,古代エジプトのナイル川流域

といわれる.5000年前に遡るという養蜂技術

は,やがて地中海を渡って古代ギリシャ･ロー

マへ,そしてヨーロッパ各地へと拡がっていっ

た.この流れは,単に養蜂技術にとどまらず,

同時に古代エジプトの-チミツ利用法をも伝播

したと考えられる.そのような思いから,私は

17年はど前に古代エジプ トの遺跡を訪ねた.
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図1 ファラオの象徴であるミツパテ

ファラオのシンボル

古代エジプ トの神殿や遺跡には,様々な形の

象形文字が刻まれている.中でも際だって多い

のは,上 ･下エジプ ト王の名前 (ネスウ･ビト

名)で,楕円形の枠 (カル トウシュ)に囲まれ

た名前の前には,決まって下エジプ ト王を象徴

するミツバチが,上エジプ ト王の象徴である菅

(すげ)と一緒に置かれている (図 1).

神殿の柱や壁に大きく彫 られているミツバチ

の姿は,堂々として気品を感 じるはどの美 しさ

であるが,足もとへ眼を移すと半円形の象形文

字があるのに気付 く.この文字は女性名詞を表

す語尾だが,パ ンを象 (かたど)ったものであ

る.古代エジプ トでは,ナイル川流域で栽培す

る麦の粉を材料にして,古 くから色々なパ ンが

焼かれていた.粉と水をこねて平たく延ばして

焼 くだけの ｢種なレ ンヾ｣に始まり,後には内

部が柔 らかな発酵パ ンも作 られるようになった

が,半円形のパ ンは,最 も古いパ ンの一つとい

われる. ネスウ･ビト名の表記は,約 4600年

前の第 4王朝スネフェル王に始まっているが,

ここにはエジプ トにおける養蜂とパ ンの長い歴

史が感 じられて興味深い.

レクミレの墓

次いでこの旅行最大の目的だったレクミレの

墓に向かう.場所は首都カイロから南へ約 670

km, ナイル川西岸に位置する. 東岸には有名

なカルナック神殿,ルクソール神殿がある.

レクミレは,約 3500年前の新王国 18王朝,

トトメス三世の大臣を勤めた人物で,墓は砂と

土だけの荒涼とした山あいの地下にあったが,

辺りにはいくつもの貴族の墓が点在 し,一種呉

様な雰囲気に包まれていた. しか し, レクミレ

の墓の中に降り立っと,そこは別世界.古代エ

ジプ トの生活が,極彩色で壁面一杯に明るく描

き出されてた.

目指す ｢養蜂の絵｣は,入り口直 ぐの左側上

方にあった (図 2).一連の採蜜作業の様子を描

いたもので,三段に積み重ねられた巣箱の前で

は,一人が煙煙器を持ち, もう一人は膝をっい

て-チミツを取 り出している最中.そしてその

後方には,-チ ミツを容器に入れる作業が描か

れていた.

次いで右隣には,｢ハチ ミツ入 りパ ン菓子作

り｣のシーンが続いている.三本足の裡ね桶で,

粉 ･水 ･油脂 ･-チ ミツを混ぜ合わせる.担ね

上がった ドゥを厚板の上で延ばし,円錐の型に

入れる.並んだ精円形のパ ン菓子-.

古代エジプ トは,洋菓子発祥の地といわれる

が,一連の絵は,当時すでにパ ンが主食の域を

越え,甘い菓子へ分化 し始めていたこと,そし

てこの背景には,ナイル川の豊かな恵み,とり

わけ養蜂によるハチ ミツの存在があったことを

強 く実感させるものである.これらの菓子はも

っぱら神々の捧物であり,王一族 しか口にでき

なかったが,種糞酎ま徐々に増えていく.その様

子は300年はど後のラムセス3世の墓のコピ

ー図にも見られ,渦巻き型 ･ロール型 ･牛型 ･

三角 ･円形など,パン菓子の種類が一段と多 く
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図2 レクミレの墓の ｢養蜂の絵｣,左側スケッチ部分はDavleS(1973)より部分引用
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図3 ラムセス3世の墓の壁画に見られる種 の々パン

なったことを示 している (図 3).

古代ギリシャ･ローマへ

古代エジプトで始まった養蜂とパン菓子作り

の技術は,やがて地中海を渡り,ヨーロッパへ

伝播されていく.古代ギリシャは盛んに養蜂を

行い,古代最大の養蜂国にまで発展し,採塞量

も500tを越えるほどだったというが,これに

伴いパン菓子の種類も大幅に増え,72種が数

えられている.

次いで古代ローマ時代には,製粉技術 ･オー

ブン性能が一段と向上 し,新 しい職業としてパ

ン菓子屋も登場する.したがってパン菓子は質

量とも一段と豊かになり,小麦粉 ･-チミツ･

オリーブオイル ･チーズ ･果実などを使った手

の混んだパン菓子も,店頭に並べられるように

なった.

そして,北ヨーロッパ ･イギリスへ.古代エ

ジプ トに発した洋菓子文化は,-チミツと二人

三脚で,ヨーロッパ各地に拡かっていった.

ヨーロッパに砂糖がもたらされたのは,ll

世紀頃.香辛料などと共に十字軍によって伝え

られたという,当初砂糖は-チミツの不足を補

うための甘味料として利用されはじめたが,坐

産量の増加にともない 15-16世紀頃にはヨー

ロッパ全土で圧倒的支持を得るようになり,砂

糖と菓子は強固な緋で結ばれていく.いまや菓

子の種類は数限りなく,百花練乱の豊かさであ

る.

しかしながら,現在に至る長い菓子類の歴史

を考える時,誕生と進歩に深く関わった-チミ

ツの偉大な存在を見過ごすことはできない.

｢ハチミツの特性と料理法｣の一考察

肉料理における-チミツの有用性

ハチミツが健康的な甘味料であることは,古

くから世界の人々に認識され,広い支持を得て

きた.とりわけわが国は近年の強い健康志向に

ともない,-チミツへの関心 ･支持が高くなっ

ている.しかしながら-チミツの利用法として

は,牛乳 ･ヨーグル ト･紅茶 ･トースト･ホッ

トケーキ用などがほとんどで,用途が非常に限

られているのか現状である.

ハチミツが健康に良いことは承知 しているも

のの,料理にはほとんどの家庭で砂糖が使われ

ている.この背景には,価格差 ･求め易さ･扱

い易さなどがあるが,-チミツの特性 ･魅力が

あまり知られていないことも要因になっている

と思う.

｢ハチミツの特性を活かした,美味 しい家庭

料理｣.これを自分のテーマとし,テレビなどで

も紹介させていただいてきたが,反響の大きか

った肉料理について概略を記述してみたい.

ハチミツ風味の肉料理

ハチミツは食品分類上,砂糖と同じ調味料類

の甘味料に属 し,甘味度もショ糖とはば同程度

である.しかしながら-チミツとショ糖の味質

の違いは歴然である.

これは両者の糖分が異なること,加えて-チ

ミツは主成分のブドウ糖と果糖の以外に,香気

成分 ･酸味 ･無機質などの微量成分を含有 し,

独特の風味を持っているからである.-チミツ

の糖分および微量成分などの特性を,有効に活
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ハチミツの特徴をいかしたHONEY COOKING

ハチミツ風味の一口かつ

(材料)2人分

豚肉-200g,-チミツ(レンゲ)-小さじ2杯,小

麦粉,卵,パン粉,塩,コショウ

(作り方)

①最初に豚の両面に-チミツを廻しかけ 1時間30

分～2時間程度冷蔵庫に入れておく.

②(丑の豚肉から浸出した水気をペーパータオルで

(芸孟警 ･.)ヨウをまぶし,小麦粉,卵,パン粉をっ

けて時間をおかずにすぐ揚げる.

※歯ざわり,質感 (テクスチャー)が柔らかくな

り,ハチミツが肉の臭みを少なくする.

※肉の加熱によって起こる重量減少と収縮が,-

チミツによって緩和される.

若鶏のハニーロースト
(柔 らか くて艶やかに焼 きあがる)

(材料)4-5人分

若駕 l.2Kg位のもの-1羽,-チミツ-大さじ3

詰め柳:人参･･4 1本,小玉葱-3個,どじょうイ

ンゲン-50g,食ノヾン-商切り1枚,うずらの卯-

5個,マッシュルーム-4-5個,バター,サラダオ

イル,塩,コショウ

(作り方)

(D鶏の腹腔と表皮を水で洗って水気を切り,ペー

パータオルで腹腔と表皮の水

(多く丑の背を上向きにして-チ ミツ大さじ1をまん

べんなく掛け,手で背中,腿に延ばす.

次いで,胸を上向きに置いて-チミツ大さじ1を

同じように延ばし,最後に腹腔にも-チミツ大さ

じ1を垂らし,内壁に塗る.ビニール袋に入れて冷

蔵庫で半Elおく.

③詰め物をつくる.人参は千切り,小玉葱 1cm角,

どじょうインゲン薄く斜め切り,マッシュルーム

は薄切りにしてフライパンにバター大さじ1を熟

して抄め,塩小さじ1,コショウ少々で味を調える

食パンを 1cm角に切り,サラダ油で揚げてクル ト

ンを作り,妙めた野菜と一緒にポールに入れて軽

く混ぜ合わせる.うずらの卵を茄で,皮をむく.

④②の鶏を冷蔵庫から出し,表面とお腹の中の水

気をペーパータオルで拭う.ホールで混ぜておい

た③の詰め物を鶏のお腹に詰め,最後にうずらの

卵を入れる,全体に塩を振って手で延ばす.詰め口

を糸で縫い合わせてふさぎ手羽と足を糸で胴休に

止め,形を整える.

(9あらかじめオープンを中温で暖めておき,天板

にサラダ油を塗り,④の鶏を乗せて,150-170℃

位の温度で,1時間前後,じっくりと色良く焼き上

げる.焼き時間は各家庭のオーブンによって異な

る.早く焦げ目がっくようであったら,アルミホイ

ルを被せて中まで火が通るようにする.焼き上が

ったら,糸を取り除く.
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用することこそ-チミツ料理の醍醐味である.

肉料理についていえば,臭いを和らげる,照

り良く仕上がる,風味が増すなどの有用性が認

められる.｢はかには?｣と考えていたところ,

10年位前にそれまで思ってもみなかった特性

に初めて気付いた.それは肉料理が柔らかく仕

上がるという現象であった.

その日私は,夕食に鶏もも肉のソテーを考え

ていたが,都合で外食になってしまった.さて

このもも肉はどうしたものか,日持ちが悪い

し.思いっいたのは,全体に-チミツを塗って

おくことだった.防腐効果を期待してのことだ

ったが,これが目的外の効果をもたらしていた

のである.

翌日の夕食にもも肉を焼いて口にした時,莱

らかでジューシーな食感に思わず ｢なぜ?｣の

言葉が口をっいて出た. しばらくは,あらかじ

めハチミツを塗っておき,焼いては食べる毎日

となった.同時にこの現象の理由を知りたいと

思い始めた.現在は,(9-チミツが高い浸透性

を持っていること,②-チミツによって肉の表

面が短かい問に焼きBほ り,水分と旨味を封じ

込めることの二つが主な理由ではないかと考え

ている.その後はこの方法による肉料理を,

NHKの番組 ｢ためしてガッテン｣やTBSの番

組 ｢はなまるマーケット｣など,依頼あるごと

にメニューの一つとして紹介を重ねてきたが,

意外性もあってか少しずつ広まる様相にある.

また昨今は,専門の料理研究家のメニューに

も登場 しているので,多 くの家庭への普及が期

待される.

別欄に料理 レシピを二つ紹介した.ポイント

は,肉の表面に前もって-チミツを塗っておく

ことだけで,すこぶる簡単である.
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図 5 豚肉の柔らかさ (官能検査の結果)
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図 4 -チミツの濃度と保水性

50

ハチミツよる肉の軟化についての研究

最後に,私と一緒に仕事をしている中村美千

代の研究論文の一部を紹介して終章としたい.

これは中村が東京農大短期大学部栄養学科に社

会人入学 した際に ｢ハチミツによる肉の軟化に

ついての研究｣を卒論にまとめたものである.

なお,昨年の栄養学会でも発表し,その後一部

新聞紙上に内容が紹介されている.

この研究は,肉に漬け込むと柔らかくおいし

さを増すという-チミツ料理法について,その

要因をつきとめることをE]的として行った.

試験では豚肉ロースを3cmX5cmXIcmの

切片としたものを試料として用い,以下の操作

を行った.

(9-チミツ,12種類の糖 (サッカロース,ラ

クトース等 ),食塩,食酢,タンパク質分解酵素

(パインアップル)によって,0-50%濃度の溶

液を作成.

②それぞれの溶液に肉片を 120分浸潰.

③浸漬後,一定の温度 (180℃)と時間 (表 1

分,裏 1分,表30秒,裏 30秒)で加熱.重量

変北 (保水性 )の測定と官能検査 (5点法)を行

臭みがないやや臭みがない 普通 やや肉臭い 肉臭い
ハチミツ 藍週 匹≡〕 = [:=コ [二二コ

0 20 40 60 80 100%

図 6 豚肉の肉臭さ (官能検査の結果)



6

d｢

2
nU
‖8

【.-

7

7
1.-
6

(oJo
)
型
)F'
茎

+ ハチミツ30%
･-▲一食酢のみ

0 1 10

食酢脱皮(%)
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った.

図 4には,-チ ミツの濃度を 0-50%の範囲

で設定 した場合の豚肉の保水性の変化を示 し

た.0-10%では保水性は低 く,20-40%では

濃度が上がるにつれて保水性 も比例 して高 くな

り,40%を過ぎると保水性は最大に達 し,平衡

状態となった.図 5･6には官能検査の結果を

示 した.｢豚肉の柔 らかさ｣は,-チ ミツの濃度

が高 くなるほど柔 らかいと感 じた人が多かっ

た. しか し50%になると硬いと答えた人が,

30%～40%の時と比較 して増えた (図 5). こ

の原因として,加熱によってハチ ミツがカラメ

ル化を起こし,表面が焦げて硬 く感 じたのでは

ないかと考えられる.

また,ハチミツの濃度が高 くなるにつれて肉

臭さがないと答えた人が多かった (図 6).これ

らの結果から,-チミツによって肉の臭みがな

くなるということ,肉質を柔 らかくすることの

2点が明らかになった.

さらに食酢に豚肉の保水性を調べた (図 7).

実験結果により,最 も保水性が高かったもの

は,30%ハチ ミツ溶液に 10%の食酢を加えた

ものであった.食酢のみの保水性の効果はあま

りみられなかった.ハチ ミツ溶液が入ることに

より保水性の効果 も高まり,柔 らかさも増すと

いう結果となった.

(〒161-0033 新宿区下落合2-9-15 日本王乳セ

ンター内,日本-チミツ料理研究所)

参考 ･引用文献

Davies,N.1973. TheTombofRekh-Mi-Reat

Thebes Vol.I.I)eGaris,New York.

越後和義 (阿久津正造監).1976.パンの研究.柴田

書店,東京.288pp.

丹田詠子.1998.′ヾンの文化史.朝日新聞胡二,東京.

328pp

Gal･dneI~,J1883.TlleMannersandCLIStOmSOf

The AnclentEgyptlanS Vo1.ll.WilklnSOn,

Boston.

Geol-geE.Inglett(ed.)(並木満夫, 青木博夫訳)

1977.Symposlum:SweetenersUSA 1974(節

しい甘味物質の科学).医歯薬出版,東京.260pp.

神谷明紘 (編).1996.肉の科学.朝倉書店,東京.

208pp.

松本軌 1994.古代エジプ ト文字手帳.弥呂久,東

京.278pp.

力富降徹.1961.ある養蜂家の生涯.繁明書房.129

PP･

清水美智子.1985.ハチミツの本.文化出版局,東

京 93pp.

鈴木八司,仁田三太 1983.古代エジプ トへの旅.請

談払 東京 80pp.

山崎清子,島田キミ工.1983.調理と理論.朝倉書

店,東京 514pp.

波速孝.1994.ミツバチの文化史.筑摩書房,東京,

262pp.

渡過草.1997.ミツバチ科学 18(3):100-102.

波速孝.1997.ミツバチの文学史.筑摩書房,東京.

264pp.

波速寛 ･波速孝.1974.近代養蜂.日本養蜂振興会,

岐阜 726pp.

MICHHくOSlMlZUandMICHIYONAKAMURA Cook-

ingwithhoney,itshistoryandtheory.Honey-

beeScience(2001)22(4):1751180. TheJapan

Cooking-HoneyResearch Institute,C/0Nihon

OhnyuCenterCo.,Ltd.,219115ShimO-Ochial,

Shinjuku-Ku,Tokyo,161-0033Japan.

Thisarticledescribeshistoricalview onuse

ofhoneyincooking,especiallylnbreadmakillg

sinceancientEgypt,and theoreticalview on

honeyincookingwithspecialreferencetoits

propel~tiy to tendermeats. Notonly as a

sweetnerhoneycal一beusedlnVarioLISCOOkillg

ocasslOnS.Tendering meatPleCeSWith honey

mayduetoItsWaterretentionactivity. The

resultsof organoleptictestsconfil~medclear

col~elationbetweenconcentrationofhoneyand

tende1-nessOfmeat.


