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抄録 

本論文では人類の進化にとって調理が重要なターニングポイントであったことを示すとともに，これ

からの人類の未来における調理の役目について示すことを目的としている．最初に調理の起源を探索す

る．次に調理の文化的な側面を検討する．最後に調理による教育として，調理育を提唱する． 

 

 

１．はじめに 

 

現在は様々な食の形態があるために，調理の意

味がなくなりつつある．しかしながら，調理する

こと自体は人類の進化にとって大きな飛躍をもた

らしたきっかけであることは疑う余地もない．な

ぜなら，ヒト以外の他の動物は調理を行わないこ

とがその事実を物語っている． 

人類の進化においていくつかのターニングポ

イントがある．生物学的には二足歩行，手の操作，

脳の大型化，言語の使用などがそれらにあたるが，

文化的には火の使用がターニングポイントになる．

現代の文化の根底を覗くと，火の使用なしにはな

し得なかったことがほとんどであり，人類は火を

コントロールできたことによって現在の文化の礎

を築き上げたとも言える．火を使用する中でも調

理は人類が自然から自己分化したことを示す出来

事であり 1)，調理により人類の生活は大きく変化

した．そのため，人類の進化から調理の歴史を紐

解くことは，生活における調理がもつ意味につい

て深く考えるきっかけを与えてくれる． 

本論文では人類の進化にとって調理が重要な

ターニングポイントであったことを示すとともに，

これからの人類の未来における調理の役目につい

て示すことを目的としている．最初に調理の起源

を探索する．次に調理の文化的な側面を検討する．

最後に調理による教育として，調理育を提唱する． 

 

２．調理の始まり 

 

 調理の始まりはまず人類がいかにして火を使う

ようになったかが起源となる．人類が火を使用し

た起源は古く，現生人類のホモ・サピエンスの祖

先であるホモ・エレクトスの段階からであり，約

79万年前からである．その当時に火を使用した痕

跡が発見されている 2)．ホモ・エレクトスの前段

階であるホモ・ハビリスの時代はまだ火の使用が

なく，すべてが生食であった．むろん当時には調

理という概念はまったくない．さらにホモ・ハビ

リスは植物だけでなく，簡単な石器を使用して肉

食獣が食べ残した草食獣の死体をもそのまま食べ

ていた．その肉食の様子からホモ・ハビリスはい

わゆる腐肉あさりであったと言われている 3)．し

かしながら，そのような肉食をする前の初期人類

のアウストラロピテクス・ラミダス 4)は植物を主

に摂取し 5)，人類が二足歩行を始めた痕跡が明ら

かとなっているアウストラロピテクス・アファレ

ンシス 6,7)が現れた直後に分岐した頑丈型猿人の

パラントロプス・ボイセイも植物の根を中心に生

活していた 8)． 

 なぜ，ホモ・ハビリスのみが肉をも食べるよう

になったのであろうか． 
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 その理由は今もって定かではない．初期人類と

他の類人猿を分かつものとして第一に常習的な二

足歩行が挙げられ，もう一つに犬歯の縮小が挙げ

られている 9)．そして，その犬歯の縮小は当時の

食生活に大きな変化があったことを物語っている．

この時代は人類の生まれた地であるアフリカに大

きな地殻変動があり，森林も広範囲にサバンナ化

し 10)，栄えている植物も少しずつ変化していた．

頑丈型猿人であるパラントロプス・ロブストスや

パラントロプス・ボイセイは結局のところ絶滅し

たが，顎の力が強くなる方向に特殊に進化したこ

とにより植物の根などの硬い植物も食べ続けるこ

とができた 11)．しかしながら，ホモ・ハビリスは

顎の力が強くなる方向に進化しなかった 12)．この

ためにホモ・ハビリスは硬い植物は食べることが

難しくなり食性を変化せざるをえなくなった 13)．

飢えを満たすために時には柔らかい腐肉をも食料

としてなんとかしのいでいたのかもしれない．そ

れゆえに火を使用して調理する前の人類はその当

時の動物界の中では非常に弱小な存在であり，時

には腐肉をあさることでなんとか生き延びていた

姿が浮かび上がる．ただし，当時，火を通してい

ない生肉を食べることは人類にとってリスクが大

きく，多くの死者も出たことであろう． 

 本格的に火を使用して調理できるようになった

のは火を使い始めたホモ・エレクトス以降になる．

ホモ・エレクトスから次の段階であるホモ・ハイ

デルベルゲンシスや現生人類のホモ・サピエンス

の進化の途中で調理らしき作業が生まれたのであ

ろう．特にホモ・ハイデルベルゲンシスはホモ・

エレクトスよりも脳容量が大きく 14)，ここの段階

では明確に調理という行為が行われていた可能性

がある． 

火を使用して調理できるようになってから人

類は身体に高いエネルギーを与えることができた．

その結果として脳を大型化することができた 15)．

なお，現代においても人間は生食のみでは十分な

エネルギーを得ることができないことが明らかで

あり 16)，調理した食材によって生食では得られな

いエネルギーを人類に与えた． 

火を使用した調理のきっかけ自体は，必然では

なく偶然によってもたらされた．すなわち，初期

のホモ属の段階ではまだ十分に火を起こすことが

できず，雷などでもたらされた野火に偶然に肉や

野菜が炙られ，そのにおいに食欲中枢が刺激され，

結果としてこれが後の本格的な調理への道につな

がった．いつ誰がどのようにしてこれを発見した

のかは，実際に過去に行って見てみなければ分か

るはずもない．しかしながら，この偶然の出来事

が人類の進化において画期的なターニングポイン

トとなったことは間違いない．調理を施した食材

は大型化した脳を持つことになった人類に対して

十分なエネルギーを供給する源となったのである．

言い換えれば，脳はもっともエネルギーを消費す

る器官であるが，消費に見合うだけのエネルギー

供給が調理によってもたらされたのである． 

 調理らしき作業からそのうちにどの肉やどの野

菜をどのように炙ることで食べやすくなるのか，

またはおいしくなるのかが経験に伴って分かるよ

うになり，次第に調理自体も楽しめるようになっ

た．さらに脳の大型化も手伝って知能がより発達

し，本格的な調理への学習も増してきたに違いな

い．火の起こし方や火の保ち方といった火のコン

トロールもそのころから格段に上手になってきた． 

 初期ホモ属の段階になってからは明らかな協同

体（家族体）の存在が示されており 17)，その中で

上の者から下の者へと少しずつあらゆる食材の知

識や調理のコツのようなものが伝授されてきた．

言わばこのころから調理に文化という概念がおの

ずともたらされたのであろう．さらにこの頃には，

貝などの海産物も食材の一つとして利用されたよ

うである 18)．ヒトが食べて良いものと悪いものの

区別はこのころからのデータの蓄積（時には変な

ものを口にして死んでしまったヒトも多かったに

違いない）があったために現在の食材の規定はそ

の当時の人類のあらゆる犠牲の上に成り立ってい

るのかもしれない． 

 次の章では調理の文化的な側面について考えて

みる． 

 

３．調理という文化 

 

 文化は言い換えれば人間らしさの象徴でもあ

り，調理は言うまでもなく人間の文化の一つであ

る．一説によれば人類の進化の過程で起こった加

熱調理は人類に人間らしさを備えたともいわれて

いる 19)．このことから人類の進化で蓄積された火

のコントロールや調理の技法はまさに人間の文化
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の歴史そのものである．言うなれば，調理という

文化はヒトが人であることをたらしめた根源的な

原理である． 

 あるものを食べるまでには次の 3つの過程が存

在する． 

1．食材を確保する（調達） 

2．食材を調理する（調理） 

3．調理したものを食べる（摂食） 

このうち 1では，ホモ・ハビリスの段階では腐肉

をも食べて食材をなんとか確保していたことを前

章で述べた．ただし，そのころからは扱っていた

石器も一段と洗練化し，腐肉といえどもうまく肉

を切り分けることができるとともに 20)，一方では

栄養の豊富な骨髄も食べることで耐久力を身につ

けることができた 21)．初期のホモ属の段階になる

と加熱調理なしには食べることが難しい硬い肉や

根菜などが歯や歯の付着物から見つかっている 8)．

さらには 7万 1 千年前にはすでに投げ槍のやじり

のような細石器も発明され 22)，そのことにより人

類が他の動物に食べられる存在からいよいよ狩る

存在へと移行できた 23)．狩猟の始まりである．一

方，ホモ・サピエンスになると約 1万 1 千年以上

前には農耕や牧畜も可能となり，人口も急激に増

加した 24)． 

狩猟や農耕，牧畜といった様々な手段を経て食

材を容易に確保できるようになった人類は過程 2，

食材をいかに加工して，過程 3，いかにおいしく

食べるかといった主眼も随分と培われていったと

思われる．言い換えれば，食という文化が大きく

花開いた時期である．食の文化はこのように調達，

調理，摂食の 3つの文化が相乗してこそ成り立つ．

しかしながら，現代ではこの 3 つのバランスが大

きく崩れ始めている．調達も調理も多くの部分で

業者に委ねられ，摂食のみが食の文化のすべてで

あるかのようである． 

 なぜ，摂食のみが食の文化としてみなされるよ

うになったのであろうか． 

 その答えの一つに外食産業の規模が拡大したこ

とが挙げられる 25)．外食産業が拡大したおかげで，

食材の確保や調理は特に意識せずとも食にありつ

けることができるようになった．また，その他に

もスーパーなどにおいて出来合いの惣菜も多く並

ぶようになり，ここでも調理に関しては簡略化で

きるような時代となった．さらに，近年では食糧

難の背景から，生存に必要な栄養素を粉末状にし

て，それを水に溶かして飲むだけといった代替食

品も開発された 26)．そのため，初期人類の，腐肉

をも食べてようやく生き延びていた影は今ではま

ったく見当たらない．一方，食の簡略化から食べ

るもの自体も簡略化し，先の出来合いの惣菜や電

子レンジによる簡単な調理やインスタント・レト

ルト食品やファーストフードなどがいまや当たり

前のように食卓にのぼるようになってきた．先の

粉末状の代替食品もやがて食卓でも当たり前とな

るであろう． 

簡略化された食料自体は文化ではある．しかし

ながら，そこには作る側と食べる側とのやり取り

が消失し，実はその中身は何を食べているのかは

分かりにくい状況であると言える．最近では成分

表示も詳細になり 27)，体に害を与えるような危険

な物質の混入は少なくなったとはいえ，食べる側

の作る側への意識が低くなったために偏った食生

活にも注意が払われなくなった．このような時代

背景から近年では食生活の乱れに対する警戒も叫

ばれ，食育という言葉もよく耳にするようになっ

た． 

 次の章ではこの食育を考えるとともに食のもう

一つの重要な文化である調理について深く考えて

みる．そこから調理での教育，調理育について提

案する． 

 

４．調理育 

 

食育という言葉自体の歴史は古く，明治時代の

陸運漢方医であった石塚が記した著書 28)にはす

でに造語として用いられている．2005 年には食育

基本法や食育基本推進計画も制定され，国を挙げ

て食育が実施されている．食育では「食」に関す

る考え方を育て，心身の健康を増進する健全な食

生活を実践することを主な目的とし，食を通して

豊かな人間性をはぐくむことを重要視している．

しかしながら，食育は食べることを中心に主眼が

置かれていて，調理に関してはあまり触れられて

いないことも多い．調理も食育の一環ではあるも

のの，食という言葉からは調理が見えにくい欠点

がある．筆者はこの点が非常に残念である．ヒト

にとっては食べること自体は生命維持活動に他な

らないために，生物学的な見地に立つと，食べる
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＝文化と見なされにくい．そのため，食育という

言葉から食料の調達や調理の文化的な要素が切り

離されてしまう危惧を筆者は感じている． 

調理は人類の進化の過程で培われた経験に基

づく文化の一面であることは間違いなく，人から

人へと伝授された正しい知識が必要となる．すな

わち，調理には食の文化の中でも調達と摂食をつ

なぐ重要な橋渡しの役目があり，食を通して本当

の文化（教育）をしたいのであれば，食のみでな

く調理することの重要性を真っ先に考えなければ

なるまい．このことから筆者は食育だけでなく調

理育という言葉もあえて提唱したい． 

 人類の系譜をなぞれば，調理は同じ協同体（家

族体）において上の者から下の者へとどのように

すれば食事がよりよくなるかということを伝授し

なければいけなかった．少なくとも現代調理の多

様性の端はその協同体（家族体）の中から受け継

がれ，洗練された結果であり，どのようにすれば

最も食材をおいしく食べられるかという文化が継

承されてきた結果でもある．言うなれば，人類は

大昔から調理育を協同体（家族体）の中で当たり

前に行っていたことが容易に推察される．このこ

とから，ホモ・サピエンスの時代に安定した食料

の確保が成功し，生活の基盤が生まれてからは，

調理育が子孫繁栄にとって最も大事な教育の一環

であったに違いない． 

 共に食材を選別し，うまいへたは別として共に

調理を行い，さらに調理の良し悪しを食べる行為

で共に分かち合う．そのことにより協同体（家族

体）の中で「これおいしいね」だけでなく，「これ

うまく料理できたね」というコミュニケーション

も生まれる．また，調理することで食材への扱い

や見方も変化し，食材への愛情（食材を大事にす

る心）も生まれる．さらに協同調理はコミュニケ

ーションを潤滑にするとの報告もある 29)．このこ

とから，調理育は単に体を健康にするだけでなく，

心をも健康にする要素を持っている．それこそが

食を通しての教育の重要な要素であり，体と心を

正しい方向に導く教育の根本でもある． 

ここで協同での調理育を考えると，大まかに次

の 2 つの形態がある． 

1．調理しながら食べる 

2．調理の後に食べる 

1 の形態のよい点は食材の加工が容易で，調理自

体もシンプルであり，焼く，煮ることが中心とな

る．そのため，比較的簡単に実施できる利点があ

り，準備が周到であれば低年齢の子供にも調理し

やすい．ただし，調理方法のバラエティが乏しく

なる欠点があり，食べている目の前で火を使用す

る場合は，火のコントロールにも注意が必要とな

る．近年は IH コンロなど電気で調理できる道具

も多くなったために，火そのもののコントロール

には気をつける必要はなくなったが，熱くなった

食材や使用する道具にはやはり気をつけなければ

ならない．2 の形態のよい点は調理方法にバラエ

ティさがあることである．しかしながら，調理に

伴う食材の加工にも慣れが必要であり，味付けや

包丁といった調理器具の扱いにもある程度の経験

が求められる．また，調理の手順も段取りよくこ

なすことが要求される．この点が人によってはハ

ードルとなり，特に低年齢の子供に対しては調理

への難易度が上がるために，そこが欠点となる．

しかしながら，人によってはこの作業を楽しみな

がら行えることも多く，そのような場合では調理

方法のバラエティさが大きな利点となる．この一

連の作業でハードルとなる人の場合は，調理の工

程を工夫することで対応できる．工夫次第では簡

単に調理を行えることも理解でき，それに伴って

調理への見方も変わるかもしれない．例えば，リ

ハビリテーションでは脳血管疾患などで片手のみ

しか使えなくなった人でも，工夫することで片手

での調理も行える 30)．そのため，このような片手

でもできる調理方法などを応用して，最初は調理

工程の少ないものから行い，徐々にレパートリー

を増やすことで調理への学習意欲も変わるであろ

う． 

現代における「調理しながら食べる」をさらに

分析すると次の 3つの方法に分類できる． 

1．網を使う 

2．鉄板を使う 

3．鍋を使う 

1 や 2 はバーベキューや焼肉，お好み焼きなどで

よく見られる方法である．卓上であれば，コンロ

を使用することが多いが，野外で行う場合は圧倒

的に炭火を使用することが多くなる．炭火を使用

する時は使用する道具そのものは近代化されては

いるものの，人類が火を使用して調理を行うよう

になった最初の状況を再現できることもあり，シ
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ンプルだが太古の人類の調理形態を回想するのに

はよい方法である．現代の調理の中ではこれがも

っとも原始的な方法である．さらに炭火を使うこ

とで火のコントロールの難しさを再確認できる利

点がある． 

土器を使用した最古の調理は約 1 万 5千年前と

言われているが 31)，3 の「鍋を使う」方法はその

当時の人類の系譜をなぞることになるかもしれな

い．炭火のみを使った原始的な調理とは別に鍋を

使うことで違った趣がもたらされる．この辺は鍋

を共につつくことでコミュニケーションが弾む経

験は誰しもがしていることと思われる．鍋には潜

在的にコミュニケーションをはずませる効果があ

るのかもしれない． 

 現代は時代の流れが速く，昨日起こったことが

随分と古い出来事であるかのように思われる．そ

のような時代の中，忙しくても少しの調理育を協

同体（家族体）で共に行うことで，人類が進化の

過程で経験した大事な要素を再認識することがで

きると筆者は信じている．特に近年は新しいメデ

ィアによって人間関係も変わりつつある 32)．その

ような状況に対して調理は人類の進化の系譜をな

ぞり人間本来の関係を取り戻すとともに，現代に

おいては新たなコミュニケーションツールとして

の役目も果たせるかもしれない．特に「調理しな

がら食べる」形態は調理と摂食を交互に繰り返す

ことにもなり，さらにこの形態の調理は人類の調

理技法がまだ成熟していなかった頃の状況に近い．

その当時は調理技法が未熟でも，なんとか調達で

きた食料を共に食べられるといった食＝生への喜

びが簡素な調理を通じてあったのであろう．「調理

しながら食べる」形態の調理においてコミュニケ

ーションが弾みやすいのも，そこに一因があるの

かもしれない．また，「調理の後に食べる」形態も

調理中に技法などを伝える過程で過去の文化の継

承を感じ取りながら新たなコミュニケーションが

生まれてもおかしくはない．さらに調理技法のバ

リエーションが増えると，新たな技法に関する意

見交換もできるであろう． 

 食べること自体は非常に大事なことである．食

べることで体が作られるからである．しかしなが

ら，その前に食材を調達することはどれほど大変

なことだったのか，あるいは火をコントロールす

ることはどれほど価値があったのか，ということ

を大昔の人類に思いを馳せながら調理過程を見な

おすことで調理に新たな一面を見出すことができ

る．また，IH 全盛のこの時代にあえて火を使用す

る調理を行うことも太古の人間性を取り戻すきっ

かけを与えてくれるだろう． 

人類にとってまさに調理は偉大な革命的発明

のひとつである 1)． 

 

５．おわりに 

 

古人類学の系図は一つの化石の発見で大きく

変わる 33)．そのため，本論文に示した種や属の名

称もこの先大きく変わることがあるであろう．し

かしながら，火の使用は人類のターニングポイン

トであったことはこの先も決して変わることがな

い．なぜなら，これが変わるようであれば，我々

の現代の生活は存在しないことになるからである．

そのターニングポイントは人類の進化において調

理という文化を生み出し，これからの人類の未来

の食をも支えるだろう．だからこそ，今の時代に

調理の意味について再び捉えなおすことが重要と

なる． 

 本論文によって火の使用から得られた調理とい

う文化（教育）が人類の進化にとって大きな財産

であったことを再考するきっかけになれば幸いで

ある． 
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