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明治大正期の東京における中国食文化の受容と

中国人留学生との関わり

Dynamism of Localization Process of Chinese Cuisine in Tokyo 
during the Meiji and Taisho Era: A Study with a Focus on Chinese 

Student's Contributions 

槃 殿武

はじめに

明治時代から大正時代にかけて、日本人の食生活には大きな変化が現れた。肉食が都市を中心

として庶民の生活に浸透し、牛乳やパンなどの西洋料理が受け入れられるようになった。その中

で中国料理はブームとなって日本人の食生活に溶け込む時期があった。現在、日本各地の至ると

ころに中国料理店があり、ラーメンやチャーハンやギョウザなどは、いまや日本人の国民食とも

いえるほどの浸透ぶりである。

中国料理の日本近代における受容のプロセスに関しては、食文化史や生活史の分野で年表を始

め、多くの研究がある。

中国料理の受容の先行研究として、大塚力は『「食」の近代史』（教育社、 1979) において、

中国料理に対する日本人の態度を指摘した。田中静一の『一衣帯水 中国料理伝来史』（柴田書店、

1987)は、「明治時代の中国料理」で明治初期に受容されなかった理由、日本初の中国料理書、

東京初の中国料理店、「大正時代の中国料理」で大正時代の料理本、特に『随園食単』など、資

料の面で明らかにした。南廣子・舟橋由美「日本の家庭における中国料理の受容」（『名古屋女子

大学紀要．家政・自然編』所収、名古屋女子大学、 2004)は、昭和 4年に上梓された『四季の支

那料理』を中心に中国料理の伝来と導入に伴う料理書の内容を調査した。酒井順一郎は『清国人

日本留学生の言語文化接触」（ひつじ書房、 2010)で留学生が日本料理を軽蔑し、日本社会が中

華料理を軽蔑するという日中食文化の摩擦を論じた。東四柳祥子の「明治期における中国料理の

受容」（梅花女子大学食文化学部紀要、 2015年3月）は、明治期の中国料理「支那料理」の系譜・

特徴について検討し、その近代的展開について考察した。

明治大正時代における中国料理の伝来、もしくは受容の歴史については、正当に評価されてい

ない。なぜならば、料理の研究が往々にして本土の伝統料理への関心を中心として構成されてい

るからである。『食べる人類誌』（フェリペ・フェルナンデス＝アルメスト著、小田切勝子訳、早

川書房、 2003)によれば、「外国の食べ物や食文化を軽蔑する態度は古代には確立していた。（中

-145 -



Global Communication 第6号

略）伝統料理はすべて、その地域で簡単に手に入る主要産物と調味料という観点から定義できる。

これらの味は地域全体の嗜好に浸透し、記憶にしみ込んだ味覚の特徴となるため、その地域に住

む人は一般に、それ以外の味に無関心になり、ほかの味はうけつけなくなる。」という。そのため、

外来の食文化に対する態度はほとんどの場合、拒否から受容へという道を辿る。何かのきっかけ

により、外来の食文化は受け入れられ、その後、少しずつ広まり、本土の食文化に対する補完の

役割を果たす。

例として、中国料理は西洋人に拒否される時期があった。西洋人が中華料理を拒否する理由と

して、ゲテモノを食べる習慣、犬肉、ネズミ肉、猫肉、病気の牛、ロバ肉、そして、不衛生、人

糞を使用して野菜を栽培すること、油、ネギ、ニンニクなど、口に合わないことなどが挙げられ

る。

本稿は先行研究を踏まえながら、日本人が明治と大正時代の中でいつ、どのような形で中国料

理を受け入れたのか、中国料理に対する日本人の態度はいかに変化したのか、また日本人に受け

入れられた中国料理が何だったのか、これらのことを含めて文化史の観点から中国の食文化の受

容のプロセスを検討してみる。中国人留学生の日記、新聞の記事および中国人留学生を描く小説

『留東外史』などの資料を通して、中国食文化の受容と中国人留学生との関わりを探ってみよう

と思う。

なお、中国人留学生については、明治時代に消国人学生、大正時代には中華民国学生という正

式な名称がある一方、新聞では、「支那留学生」という言い方が一般的に使用されていた。また、

中国料理の名称については、「支那料理」、「南京料理」という通称が使用されていた。本稿は、

引用は当時の言い方をそのまま使用する以外、行文の利便性の観点から、中国人留学生、中国料

理という名称を使用する。

ー、中国料理が好まれない時代

粉食、麺類、醤油、豆腐、味噌および精進料理などの伝来はさりながら、江戸時代に長崎を通

して、中国料理が南蛮料理とともに日本に伝わり、卓子料理として江戸にも始まったが、根付か

なかった。とは言え、中国料理は長い間、地理的な近さもあり、歴史上日本に強い影響を与えて

きた。しかし、明治に人ってから、東京では、西洋料理に比べて中国料理の受容が遅れた。では、

なぜ出遅れたのか。

明治時代に「秋田日日新聞』で中心人物として活躍した山方香峰 1はその理由をつぎのように、

説明している。

邦人の支那食を嗜好せざるは左の原因によるべし。

羹汁の濃原に過ぎたること。

一 燕巣魚翅の如きは邦人よりして珍味なれども美味ならず、又支那食の主たる物料の豚肉
は、牛肉程邦人に賞味せられず。

一 洋食の如く割烹に関する著書なし。

四 西洋の文物を吸収するに勉めたる結果、その風俗をも吾に取り入れたけれども、支那は
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吾に学ぶべきもの多く、吾の彼に学ぶべきもの少なきこと。

五支那を侮蔑する観あること

『衣食住： H常生活』（実業之日本社、 1907)438 ~ 439頁

山方香峰は、さらに豚肉の脂肪分が多いこと、「衛生調味の両面」から研究する料理本が少な

いことを挙げた。

明治維新が長年の鎖国を破り、洋風化の風潮は士族と知識層を中心に進み、食生活の面におい

て、牛肉食は牛鍋とともに、牛乳もミルクホールを通して餡パンとともに、短期間に一般庶民の

中に普及した。洋食の普及は食禁忌からの解放、食における階級の差の解消、生活の合理化や衛

生思想の普及など、文明開化の波の中で自然的に展開されたが、牛肉即文明、牛鍋を食べること

で文明人として認められたいという気持ち、つまり洋風化への熱意も無視できない要素であった。

対照的に、中国料理は味づけが濃厚で、日本の伝統的な味覚と異なる。中国は大陸の国で、海

岸線が比較的に短かく、内陸部の交通が不便だったため、昔から新鮮な海の魚を食べることがで

きず、また道教の養生思想の影響もあり、高級料理と言えば、珍味に対する欲求が強かった。「燕

巣」は海に浮かぶ水藻の芽を海燕が啄み集めた粋で、「魚翅」は海を縦横無尽に泳ぎ回るサメの

ヒレである。どちらも精力を補う作用があると伝えられていた。「燕巣魚翅」のような珍味は値

段が高く、材料の調達も難しかった。しかし、値段に匹敵するほどの味は保証されていない。ま

た豚肉の価値も牛肉ほど評価されないのも大きな要因の一つである。さらに、ゲテモノを食べる

ことで、衛生面のこと、つまり「不潔」というイメージがあった。明治初期に日本国内の文物を

含めて東洋的な伝統の価値が認められない風潮の中で、中国料理が受け入れられなかったのも驚

くに値しない。

そんな雰囲気の中で、最初の中国料理店「永和斎」は明治 12年 (1879)に築地入船町四TH

三番地に開店したと言われている。明治 10年代の『読売新聞』を調べると、八角やフカヒレな

どの中国料理の材料を清国に向けて輸出する記事 2があったものの、中国料理関連の記事は、清

国の旅行の見聞を記したものぐらいである。「永和斎」については、「当時は中国料理の本格的な

材料を集めることは容易でなかったから、以後の発展の歩みは遅い」（『日本史小百科 16 飲食』

遠藤元男、谷口歌子、近藤出版社、 1983) と、中国料理の材料の調達が難しいとしているが、

永和斎関連の広告を見てみると、「支那料理 一人分一円廿銭より七円まで但六人以下御断申候

右御依頼に依り道具持参御宅へ罷出御料理いたし差上候間御注文ハ両三日前に御報知被下候へ

バ直様罷田御好に随ひ料理仕候也 寄居築地入船町四丁H三番地 永和斎内 王履安」（『読売新

聞』明治 17年1月19日付）とあり、宴会料理と出張料理を中心とする経営方法を採った。

永和斎の主人は王楊斎で、王履安は永和斎に身を寄せている人物で、出張料理を行っていたが、

一人一円二十銭から七円までしかも六人以下お断りということで、上流階級を客としていたこと

がわかる。王履安はこの時期に「読売新聞』だけでなく、『朝野新聞』にも同様の出張料理の広

告を出していた心しかも、王履安は同年4月に八丁堀北島町一丁目薬師前通りの割烹店「松の家」

へ出張して、中国料理を出した 4。さらに、王履安は緊豊園満漢酒館 5が明治 18年 (1885)7月

23日に開業する前に、共同広告主の一人として、『朝野新聞』に広告を出していた。これでわか

るように、王履安はこの時期に中国料理人として活躍していた。
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初めて中国料理を食べた末広重恭は「西洋食よりハ梢や淡泊にして能く日本人の口に適するを

覚えぬ之れに就いても我が邦の料理の粗悪にして滋養に乏しきハ誠に歎息するに足れりと」いう

感想を述べた図対照的に、日華学堂教授宝閣善教は初めて中国料理を食べた時の感想について、

「其種類の多きと器物の何れも小なるは珍しき心地せられ、滋味は和洋料理を折衷せしが如きも

の多し。何れ湘臭きは支那料理の特色とぞ覚ゆれ。」と、日記に記している 7。末広重恭は中国料

理を評価したが、むしろ宝閣善教の「油臭き」という感想は、多くのH本人の味覚を代表してい

るのではないかと思われる。宝閣善教は日華学堂で留学生に日本語を教えることから、中国料理

を食べたのだろうから、中国料理の専門店が少なく、一般の庶民はこの時期に、恐らく中国料理

に接する機会がほとんどなかったのであろう。

二人の感想は対照的ではあるが、奇しくも、明治時代に中国料理を食べる時、伝統の日本料理

の味覚をもとに、西洋料理と比較して感想を述べるのが一般的であった。「明治文化史』第十二

巻（渋沢敬三編、洋々社、 1955)によれば、明治 30年 (1897)頃の東京における料理店の分布

は、和様料理の店は 207軒、西洋料理の店は 42軒、牛鳥屋は 75軒、中国料理の店は 2軒であっ

た。この数字からも当時の東京における西洋料理と中国料理の浸透ぶりの違いが読み取れる。

明治 20年代に、中国料理店は専門店としての経営がなかなか難しく、主流の日本料理店の兼

業で少数の客の好みに合わせ、細々と経営していた。明治初期に中国料理が好まれない理由は、

味覚の好みの問題とともに、後進国として、価値観の面から中国料理を認めなかったことも考え

られる。一方、中国料理を好まないH本社会に対して、中国人は異なる認識を持っていた。小説

『留東外史」に留学生の蘇仲武が日本人の親子、春子と梅子を神田の中華料理店である中華第一

楼に招き、食事をする場面があり、作者は、西洋料理と中国料理についての日本社会の態度を批

判した。

日本人は中国料理を食べられないことはない。およそ食べられないというのは見栄を張る

もので、知識や教養のない人たちだ。彼らは自分が日本人で、世界の一等国の国民だと思い

込んでいる。中国のような弱い国の料理のことを聞かれたら、食べられると言えば、油券に

かかわる。もし西洋料理ならば、たとえまずくても食べられなくても、または食べた後吐い

ても、死んでも食べられないと言わない。日本の現在の若者は、みなこのような気持ちを持っ

ている。読者の皆さんは弱い国の国民が難しい立場にあると思っているだろうが、同じ調味

料でも同じ肉でも、弱い国の国民の手に入ると、ご機嫌を取れない。

（第四十五章、 330頁、引用者訳）

これは必ずしも明治時代の日本人の考えを正確に反映していると言いがたいが、慣れない味を

舌が拒絶するという一般的な傾向とともに、近代において文明開化の面で後進国になった清国を

軽蔑し、ひいてはその食べ物や食文化を拒絶する態度があったことは否定できない。

二、高級料亭としての中国料理の時代

偕楽園は明治 16年 (1883)に伊藤博文の側近である伊東巳代治らの援助の下で開店した中国
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料理の専門店である。地蔵橋の側にあり、黒門の家でまるで医者の家のような立派な門構えであ

るという。『開花新聞』（明治 16年 10月30日付）と『読売新聞』（明治 16年 10月31日）は開

店を報じる記事を掲載している。

「開花新聞』の記事は次の通りである。

日本橋亀島町へ高楼を建設して偕楽園と名付け、支那料理店の開店せんと、目下計画中な

り、資本金は三万円にて、株式組織にする由、同姓爺の三段目のせりふぢゃないが、濃漿、

羊の蒲鉾、鼠の天ぷらなどの食館ができるだろう。

『読売新聞」の記事は次の通りである。

新奇を好むハ人の常ながら西洋料理にも最う飽きたといふ連中が此ごろ頻りに支那料理を

もてはやし料理の妙味ハ是に止まるとまで担ぎ上げ此ごろ朝野の金満家数名が発起となり芝

の紅葉館の組織に倣ひて株券を頒ちて社員を募り資本金ハ三万円にて八丁堀亀島町十九番地

へ大履高楼を建設し料理人給仕とも総て支那人を屈ひ上等ハ十二円より下等ハ互十銭までの

数等を設くる積りだといふ。

日本橋の偕楽園は明治時代の元祖中国料理店と言われている。この時期の中国料理は、食道楽

や上流家庭の嗜好に合わせるためのものであるため、料理の値段も「上等ハ十二円より下等ハ

五十銭まで」とあり、かなり高価でまさに扁級料亭であった。明治 10年代に開店した中国料理

店は偕楽園のほかに、明治 16年 (1883)に陶陶亭が日比谷公園前で開業し、明治 18年 (1885)

に築地で緊豊園満漢酒館が開業した。同時期に、八丁堀の松の家尺浅草代地の川長 9があったが、

みな会席料理と中国料理を兼業する店であった。

割烹料理の名店の「川長」は中国料理を賞味する一部の人たちの要望に対応して、「今度料理

法に熟練しヽる支那人を雁ひて支那料理を始めしが此支那料理ハ出る程の物が残らずも旨＜喰は

れて折詰の面倒なく然も価ハ日本料理ほどに高からず尤も来客の望に依り日本料理も差出との事

なり」（『読売新聞」明治20年 11月22日付）と、従来の日本料理に加えて中国料理を提供した。

偕楽園は『読売新聞』（明治 19年 10月16日付）に広告を出し、「流行病労々の為暫く休業仕

居候処弥来る十八Hより開業仕一層注意の上御壼人前金弐十五銭以上御好に随ひ調理仕候間旧に

倍し御托駕の程併て御披露仕候」と、休業後の再営業を知らせた。料理の値段は前記の記事に比

べて、二十五銭に値下げした。住所は「日本橋区亀島町壼丁H廿九番地」となっている。

偕楽園の料理について、「実用料理法』（博文館、 1895)の著者大橋又太郎は「おのれ嚢つ頃、

八丁堀の邊、北島街の偕楽園てふ支那料理の酒楼に登」ると、自ら偕楽園に行き、料理を注文し、

献立を紹介した。それによると、「上等は四客以上ー客一円五十銭、中等は四客以上ー客一円、

並は四客以上ー客七十五銭」という。

メニューを見ると、次のような三種類に分けられている。
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上等

芙蓉燕糸（タマゴと燕巣の糸の羹物）、白汁魚翅（豚アキレス腱とフカヒレの羹物）、紅焼

鵠子（鳩の醤油煮）、清湯全鴨（具入り鴨のすまし煮）、金銭鵠蛋（鳩のタマゴフライの炒め

もの）、鶴鶉嵌（ウズラ肉の炒めもの）、水鴨片（アヒルの薄切り）、炸蝦球（エビ団子のフ

ライ）、東披肉（豚の角煮）の大菜九品。

小莱六品、点心（飯もの綬頭類）二品。

中等

魚翅雑拌（魚、フカヒレの羹物）、鵠子根（鳩肉の炎もの）、鴨管湯（鴨首のスープ）、炸

蟹粉（蟹肉、椎茸の汁）、炸鶏片（鶏肉の炒めもの）、高麗蝦仁（エビの揚げ物）、東披肉（豚

の角煮）の大菜七品、

小菜四品、点心二品である。

並

油投鶏（ユーリンチー）、清湯蔵茄（きのこのすまし煮）、鍋焼蟹（かにたまご油焼）、炸

蝦仁（エビ焼き）、炸肉糸（豚肉炒め）大莱五品。

小菜四品。

内容を見ると、上等の料理は、珍味の燕巣とフカヒレがあり、日本で珍しいアヒル、鳩、ウズ

ラの料理があり、定番のエビ料理と豚肉の角煮が含まれている。値段に応じて料理の内容と品数

の調整があるが、本場の宴会料理とほぽ同じ内容である。広東風料理が中心で、料理の名称は全

部中国語表記で、読み方は広東語の発音に基づいている。

主客数人がテーブルを囲み、大皿に多人数分の料理を盛られ、各自の席から自分の蓮華か箸で

大皿から自分の取り皿に取り分けて食べる形式は、長崎で流行した卓獣料理と同じで、一人盛り

の料理を食べ慣れた明治時代の東京人たちにとっては斬新な食事法であった。大菜は、一般的に

大皿に盛られるというが、偕楽園の料理の出し方は「隠居老人向きに又小鳥の餌のやうにあまり
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『実用料理法』 250~ 251頁より引用
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にチビチビ物惜しさうに出して来るのは何だかコノワタかカラスミを出すやうなあしらい方であ

つて物足りない。否支那料理の気分がしない」（『支那料理の前に」後藤朝太郎、大坂屋号書店、

1922) と、中国本土の料理店のようなボリューム満点の料理を出していなかったようである。

偕楽園の部屋と家具調度品について、「支那製の紫檀の食卓に、彼の国の器皿とも排べたる光景、

しかすがに風致ありけり、坐して食卓に対へる設けなれど、彼のごとく椅子にうち懸かれる構へ

ならましかば、一層興味も深からましと思はれたり、床の間には、季節にかなへる軸ものを掛け、

花瓶に時の草花など挿したり、楼上の席を、其処此処と見ありきけるに、二十畳の席、十四畳の

席、八畳の席、六畳の席などヽ、五席か六席ばかりありけり、何れも清麗にして、席毎に食卓を

居ゑ、坐褥を設けたり、廠下ろす庭面に、大きやかなる蘇鉄をうゑて、石の置きざまもをかしき

に、最長く延びたる稜欄は、羽扇を蒻したらんごとく、五本ばかり立てる芭蕉は、昨夜の雨に破

られて乎、風に戦きて、騒人の腸を痛ましめんと見えたり、婢女は七人ばかり居けらんごとし、

おのれの所に出でたりしは二人なりしが、結べる薔の最高きには似ず、もの、言ひざまも傲慎し

かりき、此の酒楼は、支那料理の会席茶屋と称ふるも、絶えて劣れるところを見ざらんごとし」（「実

川料理法』前出、 256頁）と、食卓や食器は中国製で、掛け軸を掛けたり花瓶を飾ったりして、

高級料亭らしい家具調度品をそろえているが、椅子ではなく、低いテーブルを囲んで坐蒲団に坐っ

て食べた。

！， ’&gダて

『実用料理法」 252~ 253頁

明治初期から西洋料理が流行し、宴会や歓迎会は多く西洋料理屋で行われていた。しかし、偕

楽園が開店してから、明治20年代から大正 10年代にかけて、衆参両院の代議士たちが偕楽園

を集会場として会合し、それを報道する記事が度々『読売新聞』に登場する。後に、集会の場の

名前を冠した「偕楽園会」「偕楽園派」の派閥まで現れた。また、大正時代に憲政会の議員たち

の集会、東京市議会議員たちの会合も度々偕楽園で開かれた。清朝の高官も偕楽園で晩餐会を開

き、日本側の官僚を招待した 10。また、日本側の官僚も偕楽園で韓国の政府関係者を招待した凡

そのほか、孫文が来日の際、偕楽園から料理を取り寄せて招待したという。

日本人の上流階級だけでなく、清朝政府の公使館や中国人留学生も度々偕楽園のような高級料
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理店を利用していた。当時は中国料理店がまだ少なく、本格的な中国料理を出す店はさらに珍し

かったのである。

「支那料理の偕楽園の如きは支那留学生の財嚢豊富なる者若しくは紳士の小集宴ありて相応の

客ありその外には中等以下の安飲食店の方が割合に来客ありて財を蓄し向少なしとせず上等より

中等に位する料理店が殊に客の紗き為め非常に打撃を受けつ、ありて家屋税、営業税地代等を支

払ふ能はざるに頭痛を病むもあり」（『読売新聞』明治 39年 12月22日）、このように、偕楽園

のような中国料理の高級料亭 12は、上流階級や留学生の財力によって支えられた。当時、清国

から派遣された国費留学生は月々に学費 33円を受け取っており、新聞の家庭実益談を見ると、

ある医者の中流家庭で、妻と栂と三人で、一ヶ月の生活費に 24円とあるから、留学生たちは相

当裕福な暮らしをしていた。

偕楽園ほど有名ではないが、ほぼ同時期に義昌堂という中国料理店も営業していた。義昌堂は

明治 26年 (1893)12月に京橋区元数寄屋町四丁目一番地（天金の向かい）に支店を設け、広

告に「御一人前、金二十五銭、金五十銭、金七十五銭、金一円」、「御弁当、金十五銭、金二十五

銭、金三十五銭、金五十銭」、このほか、「ーテーブル八人前、金七円より金二十円迄」、さらに「わ

んたん、金四銭、南京そば、金四銭より金十二銭迄」とある。これを見ると、偕楽園のような高

級路線だけではなく、お弁当やワンタン、ラーメンも売り、幅広い客層を掘り起こしていた。

篠田鉱造の『明治百話』（角川選書、 1969)によると、「こうした仲の風谷が、私と福良竹亭

とは大の仲好しになって、いろいろ逸話もありますが、銀座に関しては、まず彼によって、義昌

堂の支那弁当を喰べ習い、初めは脂肪こくて閉口したのがだんだんうまくなって来ました。支那

料理ではまず亀島町の偕楽園と共に、義昌堂は元祖でしょう。」 (366頁）という。

これで、明治時代の日本人は最初に中国料理を食べるとき、脂濃い味覚に抵抗を詑えたのがわ

かる。これは当時の多くの日本人が共通して持っていた感想であった。基本的に中国料理は脂で

炒めて熱いうちに食する食べ物で、お弁当のように冷めてしまうと、余計に脂濃く感じたのでは

ないのだろうか。

明治 30年代になると、偕楽園と義昌堂のほかに、新たに前雪亭と蔀雪亭支店が登場する。「本

郷区湯島天神町一丁目の蔀雪亭ハ今回新築の座敷成りたれバ更に料理も新鮮甘美なるを撰みお客

様を迎ふる由」（「読売新聞」明治 33年9月13日）とある。削雪亭は寧波府から有名な料理人

を招聘し、新鮮の材料で料理をすると謳う中国料理店で、湯島天神一丁目一番地（鳥居前）の本

店と、下谷区池の端仲町七番地（岩崎邸門前）圃雪亭支店があった巴料理の値段は一円五十銭、

一円二十銭、八十銭の三段階で、偕楽園と同じく高級料亭の部類に入っている。

「最新東京案内』（東京倶楽部編、網島書店、 1907)を見ると、東京の「支那料理店一覧」に「偕

楽園、もみじ、鳳楽園 14」の三店のみが掲載されている。その中のもみじは、『読売新聞』（明治

34年3月15日付）に開店の記事が載っている。

赤坂田町山王台下池塘の柳に臨んで設けたる今度開店の支那料理『もみぢ』の名因縁深か

るべしと雖も其を説かバ煩々しからんコックハチャウといふ支那人劉雨田に従って曾て日本

に来りしが一昨年の頃四ツ谷に支那料理を開店して後秋涛氏の荘に板前となりをれるもの風

味偕楽園の比にあらずと称せらる。
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中国料理店が増えた理由の一つとして、西洋料理が受容されたあと、当時の文化人や食通が西

洋料理に飽きた時、進んで中国料理を求めた。例えば、錦鶏翁と言われた書道家金井之恭の嗜好

は中国料理で、油濃い中国料理と淡泊な野菜を特に好み、毎晩の夕飯に二品の中国料理を欠かす

ことができなかった。夕食に中国料理がないと、「庖丁に時ならぬ落雷あり」と、『読売新聞』（明

治36年 11月11日）が報道した。

三、留学生の増加と中国料理の流行

周知の通り、日露戦争の日本勝利および清国政府による人材登用制度の科挙試験の廃止決定に

より、大勢の中国人留学生が東京にやってきた。周作人もその中の一人であった。彼は多くの中

国人留学生と同じように、日本に好感を持っていた。周作人の回想によれば、「僕は東南地方の

水郷で生まれ育った人で、そこの庶民の生活が苦しく、冬は室内に暖房がなく、冷たい風が直に

布団の中に吹き込んでしまう。食べるものは一年中塩辛い漬け物ばかりでなく、同じく塩辛い塩

魚であった。このような経験があったから、東京の下宿生活に苦もなくすぐに慣れた。僕はその

時また民族革命の信者で、およそ民族主義に必ず復古思想が含まれているため、僕らは清朝に反

対することから、清朝または元朝以前のものはすべていいものだと評価し、その前のものになお

さら好感を持っていた。」（『知堂回想録』＝、「六七 日本の衣食住」 159頁、箪者訳）。これを

見ると、東京の下宿屋の質素な生活に対して、むしろ古き良き時代の漠民族文化への疑似体験の

観点から好感を持っていた。

しかし、彼らは精神的にH本の文化に好感を持っているものの、現実生活における日本の食生

活にすぐ馴染むことができず、東京の一般庶民の食べ物に違和感を覚えた。周作人の感想によれ

ば、「日本の食事と言えば、まず奇異に感じたのは動物の肉の少ないことである。（中略）近時、ヨー

ロッパの作法を真似ているが、肉食が盛んになったと言えない。昔のように動物の肉を械れもの

とし、食用を禁じていないが、肉屋も「江戸八百八町』の到る所で見られる。普段、動物の肉は

鶏と豚牛だけで、羊肉が買える店がほとんどなく、鴨やアヒルも滅多に見られない。庶民のおか

ずは、今でも野菜と魚を中心としている。中国人学生が初めて日本に来たとき、特に下宿屋や間

借りの場合、油気のない、さっぱりした日本料理を食べて、ほとんどと言っていいほどびっくり

する。」（同前、 165頁、筆者訳）と、明治 39年 (1906)頃の東京で下宿屋や間借りの庶民の食

事の中に肉があまり入っていないことがわかる。これにより、肉食は文明開化の象徴とはいえ、

簡単に文化を越えて伝わるものではないと理解できる。

一方、明治 38年 (1905) に湖南省から派遣された公費留学生の黄尊三の日記に日本料理につ

いての印象が記してある。

五月二四日（六月＝六日）

「日本の食べ物は、すこぶる簡単で、一汁一菜、味は至って淡泊。夕食は汁と卵、飯も小さ

な箱に切り盛り。初めて食べてみると、具合は悪い。」

七月十一H （八月十一日）

「日本に来てからは気候と飲食が合わないため、日増しに悪くなってニヵ月も過ぎたが、さ
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いわいに薬も飲まずに治り、本当に嬉しい。」

八月二六日（九月二四日）

「高等学堂の学友で東京に来た者のおよそ二十人が、大抵病気にかかった。皆が皆、栄養の

取り方が悪いという訳ではない。実は気候と食物が適していないからである。」

『清国人日本留学日記』黄尊三、さねとうけいしゅう•佐藤三郎訳、東方書店、 1986

日本料理は野菜や魚が中心で、煮物が多く、味付けが淡泊で全体的にあっさりしている。しか

も一人前の食事の罹が少なく、生ものが多い。特に、生ものを食べないのは、味覚の問題だけで

なく、昔から中国でお腹を壊す恐れがあると子供の時から教育されているし、生ものを拒絶し、

軽蔑さえしていた。湖南省出身の黄尊三は生ものが言うまでもなく、辛い味と濃い味付けの味覚

が記憶にしみ込んだので、淡泊な日本料理が余計好みに合わなかったと推測できる。

周恩来は大正6年 (1917)9月に南開中学を卒業後、一年あまり東京で暮らした。日記に下宿

屋の料理の最初の印象を書いた。「昨夜、蓬兄が晩飯を食べに来た。館内の日本食はあまり美味

くないので、出かけて洋食をいつくか頼み、ほかに酒を二本付け加え、二人で食べながら話し合

い、非常に楽しかった。」（大正 7年 1月5日）

中国人留学生たちは日本食に馴染めないため、肉料理を求め、また故郷の味である中国料理を

求めた。そのニーズに素早く対応したのは、下宿屋や素人下宿の主人、それから肉を販売する肉

屋であった。牛肉小売り屋は豚肉を売るようになり、下宿屋、素人下宿の家庭が豚料理を扱うよ

うになった。

戦捷の結果清国より留学する者漸次増加せる為め神田本郷牛込小石川等の下宿屋にてハ支

那料理を用ひ素人の家庭にも豚料理を用ゆるより自然牛肉小売麻にも影響を及ぼし豚肉を売

捌く向多きに至れり （『読売新聞」明治 37年 11月30日）

そのため、明治 37年 (1904)から東京で豚料理が少しずつ流行り始めた。「食道楽の連中は

昨今、頻りと支那料理に舌を鳴らし、既に上流の家庭では盛んに食膳に上せられてゐる。」（「読

売新聞』明治44年12月27日付）と、明治40年代に中国料理が裕福な家庭に浸透し始めた状

況が伺える。中国料理が流行る理由として、中国料理は豚肉を使い、日本人の日常の食生活にお

ける栄養面の欠点を補うし、中国料理の調理器具が西洋料理に比べると、鍋と庖丁のみで極めて

簡単で、家庭でも作りやすいこと、さらに火を通すため、衛生であることが評価された。

そして、中国料理の流行を支えたのは、大勢の料理人の存在である。明治4年 (1871)に日

清通商条約が結ばれるまでは、清国人は条件の悪い土地、湿地帯に住まわされ、外国人居留地に

入れてもらえなかった。当時の清国人は広東省出身者が多く、広東人のための中国料理店が開店

した。これがコックの供給源となっている。後に東京で中国料理店が開店する際に、横浜から広

東人の料理人を雇い入れた。広東料理は北方の料理に比べ、砂糖を入れるため、甘みのある料理

が多く、東京の人たちの味覚に一致した。

明治 38年 (1905)に留学生が急激に増加し、そして中国人の集まるところは神田区であった。

神田に官立学校が二校、私立の中学校が五、六校、実業学校が五、六校で、中国人留学生の通う
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学校が集中していた。それで、神田を中心とし、それに次ぐのは本郷と麹町、そして牛込、赤坂、

四谷などにして、小石川にも宏文学院の関係上、なかなか多く、中国人留学生専門の下宿が方々

激増した。

周作人は回想録の中で「維新号」に触れている。「東京神田に「維新号』があり、当初は小さ

な雑貨店で、浙江省寧波鄭君が経営して、稲香村のように中国食品を販売していた。建物の中に

一つの部屋を特別室とし、食事を出していた。昔、そこで食べたことがあり、とても美味しかっ

た。四十年来、大きく発展し、支店を出したと聞いている。」（『知堂回想録』二、「六七 日本の

衣食住」 166頁、筆者訳）というように、維新号は中国人留学生たちを相手に開店した料理店で、

最初から食品販売と料理店を兼業し、偕楽園のような高級店とはまったく異なる。

維新号は明治 32年 (1899)、東京神田今川小路（神田神保町）に創業し、屋号は開業時、付

近に居住していた当時清朝の留学生たちが、創業者と共に、康有為、梁啓超らと進めていた維新

運動に共鳴して命名したのであるという。大正9年 (1920)12月20日に、留学生有志を中心に、

維新号で盛大な忘年会が催された。日本側が百名以上、出席した。現在、東京の老舗中国料理店

として経営を続けている。

『読売新聞』（明治 39年5月27日）によると、この時期に「留学生一万三千余名」となり、

さらに、 12月12日に「消国各省より都下に留学し来る学生は 8々 月々増加し本月始めに於ける

其筋の調査によれば已に三万人を超過し居る由なるが今後尚続々来学すべき傾向ありといふ」。

これらの中国人留学生は神田を中心にコミュニティを形成し、顧客として中国料理店の経営を支

えた。黄尊三の『清国人日本留学日記』（前出）を読むと、同郷人や友人と一緒に中国料理店へ

食事を食べに行く記述が多くあった 15。中国料理店は留学生たちの味覚への欲求を満たすための

ものだけでなく、サロンとしての交流や集会の場の役割をも果たすことになる。また、下宿屋や

貸間の日常の日本食からしばしの解放でもあった。留学生たちのニーズに合わせて、留学生向け

の中国料理店が増えた。

「今川小路から小川町乃至は此の裏神保町へかけて南京料理屋は十数軒に上る、中でも最も多

く留学生の集まるのが此の広昌和楼で多く秘密の会議は三階の大広間で演ぜられる、去る八日の

晩は三百名から集まつて」 16いたという。この記事から、広昌和は二階が個室、三階が三百人入

る大広間であったと推測できる。明治期に貸しホールと映画館の錦輝館、西洋料理の精養軒、中

国料理の広昌和と維新号、大正時代に中華基督教会館が、留学生たちの集会場として利用された。

さらに「裏神保町の第一楼や今川小路の維新眺、元順号など素張らしい景気（中略）卓上に焼鴎、

炒肉絲、焼魚などの御馳走が堆く、高梁酒や五加皮酒に酔つた連中」が拳に夢中になり、歓楽に

耽っていた 170 

大正 7年 (1918) に東京に留学した周恩来の日記に、中華館、漢陽楼、会元楼、中華第一楼

など料理店に触れている。また、同時代の中国人留学生の生活を描いた小説「留東外史』に、会

芳楼（南神保町） 18、維新号（今川小路）、広昌和（神田一ツ橋通り）、中華第一楼（南神保町）、

源順（今川小路）、腹興園、春日館（南神保町）、万花楼（尾張町）などの中国料理店が度々登場

している。この小説によると、当時の日本の料理店は若い女性を給仕として雇っていたため、中

国国内の料理屋の男性給仕に慣れた留学生たちにとっては、新鮮でエキゾチックの雰囲気が漂っ

ていたはずである。
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例えば、「留東外史』第三十九章によると、西洋料理店の松本楼で働く女中たちがきれいなので、

見栄を張る留学生はよくそこへ行き、料理を食べながら、女中たちをからかっていた。会芳楼は

三階建てで、若い女中が注文を聞いたり、料理を運んだりした。「神田の中国料理店は大小二十

数軒があり、春日館の下女が一番よい。そして、牛庄高梁酒がある。広昌和で叉焼を買う」（五十四

章、 401頁、箪者訳）場面があった。

当時の中国料理店のメニューは全部中国語で書かれたので、給仕の女中がペンと紙を持ってき

て、留学生自身が料理名を書き込んで厨房に持たせていった。女中は料理を運ぶ役だけでなく、

留学生の話し相手であり、元気で活動的で、かつ好奇心旺盛で、気持ちよく客に酒を飲ませるの

を心得ているため、下宿屋の無愛想な女中に比べて、留学生たちを引きつける存在であった。

一方、明治 34年 (1901)に、石井割烹教場は中国料理を教授し始めた 19。明治 37年 (1904)

に、下宿屋や貸間の家庭が中国料理を取り入れる傾向により、麹町区の成女学校と本郷の女子美

術学院などは割烹科の中で「支那料理科」を開設し、中国人料理人を招き、中国料理を教えるよ

うになった。このことから、留学生たちの存在が中国料理の日本社会への普及のきっかけを作っ

たと考えられる。

四、大正時代、浅草周辺の大衆料理屋としての中国料理の流行

浅草は、浅草公園を中心に、東京一の大歓楽地帯であった。園内は七区に分けられ、観音堂、

園内三社、五重塔、仲見世、十二階のほかに、大正時代に活動写真館、パノラマ館、劇場、水族

館があり、浅草オペラのダンス、安来節、浪花節、漫才、落語、講談、声色、曲芸、魔術、中華

奇術、茉乗り、物真似、剣劇など、ありとあらゆる演芸が六区に集まった。そのなかで、飲食店

が雑然と軒を並べた。

浅草は、また飲食の街であった。電車通り（浅草広小路）に「伊勢」「寅満」「津田」「ちんや」

の有名店のほかに、安くてうまい牛飯屋、天ぷら屋、吾妻橋のたもとの「神谷バー」、牛料理の「今

半」、蕎麦処の「萬盛庵」、汁粉名物の「金龍山餅」「梅園」「松邑」、鳥料理の「大金」「金田」「高

砂」「常盤」など、天ぷらの「中清」、鰻の「やっこ」「伊豆栄」、シチューの「雑居屋」など、そ

れぞれ特色のある料理屋があった呪

明治 37年 (1904)頃、中国料理が東京で流行り始めた時に、浅草の米久の向かい側に中国人

が経営する中国料理店が出来たが、まだ一般庶民に受け入れられず、程なくしてつぶれた。

明治41年(1908)に千束町二丁目二百五十一番地に中華楼が開店し、本格的な中国料理と違い、

中国人コックを雁い、シュウマイー銭、ワンタン六銭、支那ソバ六銭で、大衆向けの料理を売り

始めた。この店は浅草の中国料理店の元祖と言われている。その後、明治末期まで、「栄亭」「シ

ンボール」「東勝軒」など、入れ替わり立ち替わりに中国料理店が開店するが、経営が続かなかっ

た。これを見てもわかるように、中国料理はまだ一般庶民の理解が得られなかった。

大正時代になると、中国料理がブームとなって流行り始め、小西洋料理店が中国料理を兼業し

ていわゆる群雄割拠の時代に人り、中国料理の大衆化の時代が始まった。その中で、「来々軒」

は「浅草名物」として、一般庶民の人気を集める店になった。

来々軒は横浜税関に勤めていた尾崎貰ーが明治43年 (1910)に開店したもので、庶民を対象
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にした東京で初めての中国料理店である。「広東料理、支那蕎麦」という看板で本場横浜南京街

から中国人コックをスカウトして開店し、名物は「シウマイ」「マンチウ」「シナソバ」「ワンタン」

で、つまり本格的な中国料理のメニューから「点心」という飯もの侵頭類を抜き出し、ファース

トフードとして売り出したのである。『三府及近郊名所名物案内』（児島新平、日本名所案内所、

1918)では来々軒の料理を「天下一品」として紹介している。

電車仲町停留場から公園瓢箪池への近道、新畑町の角店だが、同じ支那料理でもよくあヽ

繁昌したものだ、二階でも下でもいつも客が一杯で中々寄り付けない様で、此の繁昌するの

を研究して見ると尤もと思われる、客が入るとすぐとお茶としうまい、を出すそこで料理が、

わんたんでも、そばでも頗るおいしいその上に値が極めて安い（後略）。

ワンタンは雲呑の広東語で、雲呑は豚肉やエビ、野菜などの餡を小麦粉の薄い皮で包んでスー

プに入れて食べるものである。シナソバはラーメンである。両方ともスープと一緒に食べるもの

である。スープは当時、二種類があり、毛湯と呼ぶ白濁したスープ、上湯と呼ぶ澄んであっさり

としたスープがあった。熱くて脂がギラギラと浮いているスープ、鶏か豚骨から取った出汁の強

い匂い、麺、親しみやすい醤油、やや濃い味、塩気が強く、うまい味である。ワンタンもラーメ

ンも一杯を食べるだけで満腹感がする。しかも、値段が安い。これは来々軒の中国料理が受け入

れられる最大の理由である。

開業当時の来々軒 関東大震災後、新築の来々軒
（『近代日本食文化年表』より） （『読売新聞』昭和3年5月28日）

関東大震災前に、「雷門＜ゞる其時に来々軒と掌に書き、三度戴きペロリトなめりやあ、うめ

いうめいの守本尊」と、これは来々軒を謳ったものである。来々軒の成功は、原材料の選択、調
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理人の技術、それから値段の安さによるもので、一度食べると、たちまち来々軒の料理が好きに

なると言われている見

喜削俳優の古川緑波は『悲食記』（学風書院、 1959)の中で、「十二階があったころの浅草と

いえば、震災前のこと。中学生だった僕は、活動写真を見るために毎週必ず、六区の常設館へ通っ

たものだ。はじめて、来々軒のチャーシュウワンタンメン（叉焼雲呑麺）というのを食って、あ

ぁ、何たる美味だ、と感嘆した。／来々軒は日本館の前あたりにあって、きたない店であったが、

このうまかったこと、安かったことは、わが生涯の感動の一つだった。少年時代の幼稚な味覚の

せいだったかも知れないが、いや、今食っても、うまいに違いない。という気もする。／支那料

理は、五十番や品芳楼もあったが、何と言っても来々軒が圧俄的だった。（後略）」、最初ラーメ

ンを食べた時の感動を述べ、来々軒を絶賛した。

来々軒は関東大霙災で被災し、震災後に再築して復興し、一日に何千人の客を迎えたという。

来々軒のほかに、上海亭竺五十番、十五番、栄楽、東亭、八洲亭、三昭などの名店があった。

五十番も後に来々軒と同じく、大きな成功を収め、浅草の中国料理店を代表する存在となった。

このほか、大正時代に中国料理がブームになったため、大正9年 (1920)に料理研究家が相

次いで大陸に渡り、本場の中国料理を学びに行った。また、大正 11年 (1922)に京橋に開業し

た中国料理の上海亭 23が宣伝のため家庭でできる中国料理の講習会を開いた。これは明治時代

と対照的に、日本人は積極的に中国料理を受容する姿勢に転じたことがわかる。

その結果、大正 12年 (1923)、震災を境に、「支那」蕎麦屋、洋食屋、喫茶店が流行する。東

京市内の日本料理店は二万軒近く、西洋料理店が五千軒、兼業千五百、「支那」料理店が千軒を

数えた 24。さらに、大正 14年 (1925)に、「支那」料理店は千二百店に増えた 25。市内の中国

料理店は、主に浅草、神田、銀座に集中した。これで中国料理、特に大衆向の中国料理店の数が

多く飛躍し、中国料理が東京に浸透しつつあることがわかる。

五、料理本の役割

東京における中国料理の受容は、パイロットとしての偕楽園を始めとする専門店の存在、中国

人留学生の集団の到来に伴う神田の中国料理店の増加、浅草の来々軒の大衆料理店の成功など、

一連のプロセスを経て一般庶民の層に至ったが、その中で料理本の出版も中国料理の普及に役に

立った。明治時代に発行された料理本の中に「支那料理」の部が入っている料理書が以下に掲載

した。

1. 『日本支那西洋 料理独案内』吉田正太郎（秩山堂、 1884)

2. 『西洋日本支那 礼式食法大全』吉田伊太郎編（東京屋、 1886)

3. 『西洋朝鮮支那日本料理独案内』飯塚栄太郎編（改良小説出版舎、 1887)

4. 『記臆ー事千金：現今活用、続」樋口文二郎（忠雅堂、 1887)26 

5. 『日本西洋支那 三風料理滋味之饗奏」伴源平（赤志忠雅堂、 1887)

6. 「大日本水産会報告 第 81号』「支那料理法ノ件」松原新之助（大H本水産会， 1888)

7. 『貴女のたから』「支那料理法」喋風吟月楼主人（細謹舎、 1891)

8. 『仕出しいらず女房の気転：ー名・和漢洋料理案内』自在亭主人（博文館、 1894)
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9. 『賓客饗応年中雑菜 日用料理案内』前川益太（此村黎光堂、 1894)

10. 『実用料理法』大橋又太郎（博文館、 1895)

11. 『日用百科全書西洋料理法 附長崎料理法』大橋又太郎（博文館、 1896)

12. 「素人案内 日用料理の仕方』河合寿造（武田交盛館、 1896)

13. 『和清洋料理法自在』半渓散人（文事堂、 1898)27 

14. 「和洋簡易料理法』山下胤次郎（駿々堂、 1901)

15. 『家庭支那料理法』陽其二（東京大学館、 1905)

16. 『実用割烹講義録 第2号』（東京割烹講習会、 1909)

17. 『日本の家庭に応用したる支那料理法」柴田波三郎、津川千代子（日本家庭研究会、 1909)

18. 『女道大鑑』三八光商会編輯部（三八光商会、 1909)

19. 『家庭節用』（女子裁縫高等学院出版部、 1910)「支那料理」「簡易なる支那料理法」

20. 「実用家庭支那料理法』奥村繁次郎（盛林堂、 1912)

21. 『実用新料理法：日本西洋支那』赤堀峯吉（盛林堂、 1912)

22. 「女子座右之銘』小出新次郎（女子裁縫高等学院出版部、 1912)

これらの料理本は江戸時代に長崎に伝わった卓獣料理や普茶料理の内容が引用されたものが多

かったが、中国料理のイメージを理解するのに役に立った。

終わりに

中国料理の辿る道筋は、明治時代の初め頃に好まれなかった時期、つまり、西洋にあこがれ、

東洋を否定する社会的雰囲気の中で、料理の値段が高いうえに、匂いがきつく、脂濃いのが淡泊

な料理を好む一般民衆にとってはなかなか受け入れにくいものであった。その後、高級料亭の時

代、留学生向けの専門店の時代、大正時代の大衆化時代、大衆食堂、講習会、新聞にレシピの紹

介などを経て、一般家庭に浸透し始める兆しが見えた。

明治時代に中国の宴会料理が上流社会に受容された理由として、珍味、贅沢な食材、料理の品

数の豊富さ、日本料理と西洋料理より享楽的な気分を味わうことができたと思われる。同時にテー

ブルを囲んだ食事の方法が主客の親密感を増し、社交的な手段として利用された。

留学生の増加により、下宿屋および素人下宿の主人が豚肉を料理に使用し始め、豚肉を捌く肉

屋も増えた。それに伴い、神田を中心に、中国料理店も増えた。留学生を対象とした中国料理店

は、留学生のコミュニティに支えられた。留学生が明治40年代のピーク時に「三万人」を超え

たと言われたが、大正 5年 (1916) に三千人に落ち着いた。統計によると、約千人が官立専門

学校に在籍し、ほぽ全員が官費留学生であった。残りの二千人の内、千人が私立大学に在籍し、

その中の七割が官費留学生であった。つまり三千人の半分以上が官費留学生で、中国料理店を支

える経済力を持っていた。そのため、神田の中国料理店の経営が順調で、明治30年代後半から

の中国料理の流行のきっかけを作った。

大正時代に、中国料理のブームの中で、浅草での来々軒と五十番は安くて美味しいワンタンや

ラーメンを販売し、大きな成功を収めた。同時に、歓楽地という立地条件を生かし、一般庶民に

異国の食文化を体験する機会を提供した。来々軒は高級店と違い、東京で簡単に手に入る食材と
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調味料を使い、記憶にしみ込んだ味のワンタンとラーメンに絞ることに成功した。それが後にラー

メンが大きく成長し、日本の「国民食」に発展したきっかけとなった。

長い間、西洋料理が流行っていたが、日本料理は「目で喰う」、西洋料理は「サービス本位」「鼻

で喰う」の特徴があるのに対して、中国料理は「味本位」「口で喰う」と認識されるようになった。

そのため、中国料理は、文化の障壁を破り、大正後期に中国料理が東京の一般家庭に浸透し始め

ると同時に、日本化も始まった。

本稿は東京における中国料理の受容のプロセスを辿ることで、今日に本格的な中国料理の系譜

と、国民食と言われるラーメンの発展に寄与した基礎がそれぞれ明治期と大正期に種が蒔かれた

ことを明らかにすることができた。今後、留学生の手記や回想録を掘り下げ、当時の食生活の内

容をさらに解明するとともに、近代初期における留学生たちの果たした役割を検討してみたいと

思う。

注

1 山方香峰は本名石之助、秋田出身である。秋田師範に入学し、同級者に内藤湖南などがいる。『秋田日日

新聞』 (1882年（明治 15年） 7月～ 1905年（明治 38年） 2月まで発行された地方紙）の中心人物で、

漢学の素養が優れ、安藤和風氏等と親交があり、筆名、山方香峰で活動を続け、著書を多数残した。

2 「読売新聞』明治 12年11月8日付と明治 15年1月12日付を参照。

3 『朝野新聞』明治 17年1月9日付と 12日付を参照。

4 『時事新報』明治・17年4月5日付。

5 所在地は築地入船町五丁目一番地（南新富橋東角）である。

6 明治 17年 (1884)1月19日を参照。末広重恭は号に鉄腸。明治 8年から明治 21年まで朝野新聞の編

集長として活躍した。

7 宝閣善教の8記 (1898年10月7日）を参照。

8 松の家は八丁堀北島町鴎雨荘あとにあった。「読売新聞』（明治 18年2月25日付）広告を参照。

9 『読売新聞』（明治21年4月1日付と 5日付）広告を参照。

10 『読売新聞』（明治38年7月22日付）を参照。

11 『読売新聞』（明治38年8月22日付）を参照。

12 関連事項として、近所に火事があったため、『読売新聞』に近火御礼を掲載。経営者笹沼源吾の遺産をめ

ぐるお家騒動や源吾の妻の病死および厨房の小火も新聞記事になった。

13 『読売新聞』（明治34年4月3日）を参照。

14 もみじは赤坂田町三番地、鳳築園は牛込築土前町にあった。

15 黄尊三の日記に、成昌楼、日清料理館、楽明楼、明楽園などの料理店の名前がある。

16 「読売新聞』（大正4年3月20日付）を参照。

17 『読売新聞』（大正5年1月18)を参照。

18 明治31年創業、神田神保町、元祖広東料理の店である。

19 同教場は京橋区鈴木町十一番地にあり、江戸時代から幕府や諸藩の料理人を養成してきた。

20 『浅草案内誌』（佐伯徳海、金竜山梅園院、明治36年）と『生活J(1914年4月号）を参照。
21 『読売新聞』「味覚をそヽる浅草名物来々軒」（昭和 3年5月28日付）を参照。

22 浅草の上海亭は銀座の上海亭と同名であるが、経営者が違い、異なる料理店である。浅草で高級店とし

て営業していた。

23 上海亭の経営者の娘前山久良子が結婚後、しばらく中国で暮らして料理を研究し、帰国後中国料理を日

本人の一般家庭に広めたいと言った。『読売新聞』（大正 14年2月118付）を参照。

24 『近代日本食文化年表』小菅桂子（雄山閣出版株式会社、 1997)140頁を参照。
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25 内訳として、市内には七百十四軒、郡部には四百九十四軒、八王子と三多摩に四十六軒があった。『読売

新聞』（大正十四年八月四日付）を参照。

26 『国民之宝：日用百科、第4巻学芸編、上』「支那料理法」沢田誠武（嵩山堂、 1891)にほぽ同じ内容が

掲載されている。

27 後に r和洋素人料理：家庭重宝』（萩原新陽館、 1904) と『和洋素人料理：四季庖T』（瀬山順成堂、
1909)に再掲された。
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