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Abstract
　Wine vinegar is an essential seasoning Western cuisine, however, it is not widely used in Japanese 
cuisine. This research focuses on the history of wine vinegar uses in Japan. We referred to books 
including recipe books published in Edo to Showa for further researches. None of books published before 
Edo introduced wine vinegar. A few of specialized books published in early Meiji listed vinegar as one of 
seasonings. The use of wine vinegar increased from mid to late Meiji, but it was not commonly recipe 
books from Taisho to Showa, however, the wine vinegar use in home cooking was decreasing after world 
war Ⅱ, since mayonnaise and salad dressings made of wine vinegar prevailed. This market growth of 
those mayonnaises and salad dressings resulted prevents wine vinegar from getting familiar in Japanese 
cuisine.
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１．緒言

　西洋料理においてワインビネガーは，ドレッシン
グにしてサラダに利用される以外にも肉料理のソー
スや魚をマリネするのに活用される．そのため，料
理に酸味だけではなく味の深みを与えることができ

る欠かせない調味料であり，日常的に使用されてい
る．また，食酢（酢）の主成分である酢酸は食後の
血糖値の上昇抑制，脂質異常下での総コレステロー
ル・LDL低下作用，肥満者の内情脂肪蓄積抑制，
骨粗しょう症予防などの様々な健康作用が期待でき
るとされ，これらの効果は１日あたり15mlから
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に記載されているワインビネガー及びワインビネ
ガーと推測される表記がある料理書を集計した．ワ
インビネガーと推測される表記の記述は，「西洋」・

「仏蘭西」・「葡萄」の文字を冠した酢を「ワインビ
ネガー」として集計した．「西洋酢」は1894年（明
治4年）に宮中料理の正餐としてフランス料理が採
用されて以来，本国では料理に関連する「西洋」を
冠する文字は，概ねフランスを示すことから本稿で
はフランス産の酢を示すものとした97）．また，フラ
ンスはワインビネガーの主要な産地であることから，
仏蘭西の文字を冠する酢はワインビネガーとして集
計した98）．ビネガーや舶来の酢の記述についてはモ
ルトビネガーやアップルビネガーを示す可能性があ
ると思われたため集計から除外した．

３．結果と考察

　ワインビネガーの記載のあった料理書は33冊で，
それらの概要とワインビネガーが使用された料理名
を表１に示した．なお，料理のレシピの記載がなく
ワインビネガーの食品の説明のみが書かれた場合に
は食品説明と記した．マヨネーズはワインビネガー
の利用が最も多く，料理書に10回記載されていた．
次にヴィネグレットソースが８回，３番目にフレン
チソースが５回利用されていた．以上のことからワ
インビネガーの日本における主な活用法は，サラダ
のソースであったことが判明した．ワインビネガー
の年代別の記載書数は表２に示した．記載書数は大
正時代，昭和時代に多く見られた．江戸時代では，
異国と銘打ってあっても中華料理を取り扱った物が
主であり西洋料理を扱う文献がほぼ見られないこと
から，ワインビネガーの活用の形跡は見られなかっ
た．明治時代に関しても，明治時代初期から中期に
かけては西洋文化が浸透していなかったため，記載
書数が多かった大正時代，昭和時代に比べて活用が
低かったと見られる．

30ml程度の摂取で期待できるため，日常的に継続
がしやすく注目を集めている1-2）．食材の素材の特
性・風味を活かし，淡白で繊細な味付けする日本食
において，古くから活用されている米酢や穀物酢は
酢独特のきつい香りや強い酸味があり味の調和を保
つのが難しく活用機会が限られているため，日々摂
取するのは容易ではない．一方でワインビネガーは，
果実のもつ香りと甘味があり日本の醸造酢に比べま
ろやかな味わいがあるため，料理に取り入れやすく
希釈して飲料としても飲むことができる．その他に
も，ワインビネガーには赤ワインビネガーと白ワイ
ンビネガーの2種類が存在するが，赤ワインビネガ
ーにはポリフェノールが含まれており，動脈硬化の
予防効果が期待できるとされている3）．以上のこと
から，ワインビネガーを日常の食生活に取り入れる
ことにより料理の選択肢が増え，無理なく酢の摂取
が行えるとともに更なる健康効果を得ることができ
るのではないかと考える．また，近年では日本の特
産のブドウであるヤマブドウを使用したワインビネ
ガーの製造も試みられており，新しい名産品として
関心が高まっている4）．しかし，西洋料理が定着し
た現在の日本人の食生活を見る限りワインビネガー
の利用度は低く，日本人の生活に積極的に取り入れ
てられているとは言い難い．
　そこで本稿では，ワインビネガーが日本の食生活
においてどの年代から受容され，どのように生活に
普及したかの変遷を調査し，ワインビネガーの主な
活用状況を明らかにすることにより，現代日本にお
いてワインビネガーの利用率の向上に寄与すること
を検討した．

２．研究方法

　相模女子大学図書館，国会図書館を利用し，調査
期間を江戸時代から昭和50年までと定め西洋料理を
取り扱う92冊の料理書を収集した5～96）．その料理書
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表１．ワインビネガーに関する記載のあった料理書一覧

番号 料理書名 刊行年
著作年 元　号 料　理　名

1 軽便西洋料理法指南 実地応用
一名・西洋料理早学び 1888 明治21年 舌のシチュー，ピクルス，サラダソース

（マヨネーズ）
2 西洋料理法と献立 1908 明治41年 マヨネーズ

3 実用割烹講義録. 第2号 1909 明治42年 オニオントマトサラダ（ヴィネグレットソ
ース）

4 弦斎夫人の料理談：手軽実用．
第2編 1909 明治42年 フレンチドレッシング

5 西洋料理法：家庭の友 1911 明治44年 メイトル・デ・ホテル・バター

6 西洋料理 附・作法と心得 1911 明治44年

食材説明，煮魚，ローストビーフ，チェリー
ドヴェチチブルス，サラダドレッシング（フ
レンチソース），マヨネーズソース，ボイルド
ソース，ハットウォーター，スポンジケーク

7 西洋料理法大全 1912 明治45年 フレンチドレッシング
8 家庭で出来る魚の西洋料理 1913 大正２年 マヨネーズソース

9 素人に出来る野菜の西洋料理 1914 大正３年
オニオンスープ，花椰菜黒牛酪被汁，ヴィ
ネグレットソース，オランダソース，萵苣
冷菜，佛風冷菜

10 仏蘭西料理献立書及調理法 1916 大正５年 Salade eva-Florida（ヴィネグレットソース）

11 海軍五等主厨厨業教科書 1918 大正７年 サラダ（ヴィネグレットソース），ベンゲー
ドポワソン，マヨネーズソース

12 赤堀西洋料理法 1919 大正８年 フレンチドレッシング
13 栄養美味実用家庭料理 1920 大正９年 ヲフ・フローワ・アラ・ルウシ
14 宇野実用料理法．西洋料理之部 1923 大正12年 サルセルロチーサラド
15 仏蘭西料理全書 1923 大正12年 ソースレィフォル

16 西洋料理法：家庭趣味 1926 大正15年 鰆のクリーム煮，牡蠣とセロリーのサラド，
マヨネーズソース，フレンチソース

17 手軽な西洋料理法（主婦之友実
用百科叢書；第29篇） 1927 昭和２年 食材説明

18 漬物の上手な漬け方 1928 昭和３年 ピクルス

19
一年中朝昼晩のお惣菜と支那、
西洋料理の拵へ方：美味しく出
来る家庭向き

1928 昭和３年 エビサラダ，食品説明

20 西洋料理一般：料理研究 1929 昭和４年 タルタルソース
21 西洋料理[第2](魚貝料理編） 1956 昭和31年 ソースバロワーズ，ソースブウルノワル
22 欧風料理の基礎 1957 昭和32年 ソースマイヨンネーズ

23 世界の家庭料理 第4（西洋料理 
第1） 1959 昭和34年 ヴィネグレットソース

24 家庭料理全書（実用百科選書） 1961 昭和36年 食品説明
25 私の料理 1962 昭和37年 食品説明
26 洋食教本 1962 昭和37年 マヨネーズソース
27 西洋料理（独習シリーズ） 1963 昭和38年 クールブイヨン，ヴィネグレットソース
28 フランス料理：理論と実際 1964 昭和39年 ソースヴィネグレット，マヨネーズ
29 司厨士入門 1964 昭和39年 クールブイヨン
30 西洋料理の基礎 1964 昭和39年 ソースヴィネグレット
31 西洋料理技術入門 1965 昭和40年 マヨネーズソース

32 サラダ・フルーツ（ファミリー・
シリーズ） 1968 昭和43年 食品説明

33 飯田深雪の洋風おかず：基本と
応用 1974 昭和49年 フレンチドレッシング
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４号大日記相浦紀道申出祝砲並稽古用火薬外10廉臨
時御渡方』に西洋酢の記述が記載されている104）．
その後も1879年（明治12年）までに渡り計４回西洋
酢が出現する105-107）．しかし，いずれにおいても大
砲火薬やロープなどの戦闘用の物品と共に記録され
ており，食品として活用された可能性は低いと思わ
れる．海軍省は明治維新後，早期から脚気の改善の
ため西洋式の食事を取り入れたことで有名だが，こ
のように海軍省においても明治時代初期でのワイン
ビネガーの利用は見られなかった．以上のことから
出現初期においては，ワインビネガーの活用以前に
ワインビネガーが食品としての認知が非常に低かっ
たことがうかがえる108）．
　明治時代以前では，江戸中期の庶民が日常的に食
している食品及び食材について解説した『本朝食
鑑』おいて葡萄酢の記載が見られるが，これはワイ
ンビネガーではなく，葡萄をすりおろして酢に入れ
たものである．また，江戸時代で鎖国後に行われた
出島貿易の履歴を調査したが，ワインビネガーが輸
入されたとの記述は見られなかった109）．その一方
で森嶋中良が著した『紅毛雑話』において，出島に
おけるオランダ人の食卓について記載している．そ
の中でも「ハルトベースト」（シカのモモ肉の辛子酢
かけ）は酢を使用した料理となっており，ワインビ
ネガーを使用した可能性が挙げられる．しかし，

『紅毛雑話』は献立名のみしか記述が無く詳細なレ
シピの記載が無いためワインビネガーを使用してい
たかは不明瞭である．また，出島内での食事の記録
であることから日本人に向けて作られた料理ではな
く出島で暮らすオランダ人に向けて作られた料理で
あり，日本人の食生活にワインビネガーが取り入れ
た記録とはみなさなかった．

3-2．ワインビネガーの活用と普及について
　ワインビネガーの活用は，大正時代・昭和後期に
おいて高まりを見せた．1899年（明治32年）に「高
等女学校法令」が公布され，女子の中等教育の整備
が行われたのを皮切りに，これまで女性教育は裁縫
教育が主流であったが，徐々に料理教育が行われる
ようになっていった110）．明治時代の食情報雑誌で
ある『食道楽』においても最近家庭料理が流行し，
奥様や令嬢様がお料理のおけいこをされていると記
されており，女学校の教本や家庭料理本において西
洋料理をとりあつかうものが増加していった99）．そ
のため西洋料理書は，読んで楽しむことが主であっ
た単純な翻訳本から，家庭において調理が可能な実

3-1．ワインビネガーの調味料としての出現
　資料内でワインビネガーが出現したのは，1888年

（明治21年）に刊行された『軽便西洋料理法指南 実
地応用一名・西洋料理早学び』であった．明治時代
に入ると，1872年（明治５年）に日本で始めての西
洋料理書と呼ばれる『西洋料理通』が出版される．

『西洋料理通』においてはワインビネガーの記述は
見られなかったが，同時期に出版された『西洋料理
指南』において，卓上調味料として国産の酢ではな
く舶来の酢を利用すべきとの記述が見られた．しか
し，舶来の酢がどの国で生産された酢を示すものか
を判別できず，酢の種類の特定できなかったためワ
インビネガーの利用については不明であった．明治
時代初期の西洋料理書は，外国人のシェフからレシ
ピを聞き取り翻訳した物が主であり家庭用にしては
分量が多く，明治時代では調達が困難な材料が頻繁
に利用されていた99）．そのため，調理用に利用され
るものではなく上流階級の知識人層が西洋を感じる
読み物としての側面が強かった．以上のことからワ
インビネガーの出現初期においては実際にワインビ
ネガーの活用はほとんどなかったと見られる．また，
1880年（明治13年）頃からは農業雑誌などでワイン
ビネガーを醸造しようとする試みも行われてい
た100-101）．1885年（明治18年）に出版された『新編
醋製造方秘訣』では，佛國疴爾良製醋製造法と銘
打ってフランスのオルレアン地方におけるワインビ
ネガーの製造法についての記載が見られる102）．こ
のようにワインビネガーの出現初期から，国内で生
産しようとする試みは行われていた．しかし，国産
ワインビネガーの製造は1935（昭和10年）に堀内合
名会社（現，富士ミネラルウォーター）からホリ
ス・ワインビネガーが販売されるまで待つ必要があ
り，ワインビネガーの出現初期では製造されたワイ
ンビネガーが市販されることはなかった103）．海軍
省の公文備考おいても，1872年（明治5年）の『癸

表２．年代別のワインビネガーの記載書数

刊行年代 西洋料理本
の全冊数　

ワインビネガー
の記載書数　　

江戸 3 0

明治 32 7

大正 20 9

昭和 37 17

合　計 92 33
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世界大戦が起きたことなどが一因となり西洋料理書
の刊行はほとんど行われず，ワインビネガーの利用
も激減したと思われる．
　戦後に刊行された西洋料理書では，ワインビネ
ガーの利用は増加している．これは，清浄野菜の登
場により，サラダが一般家庭においても食されるよ
うになり，ワインビネガーの主な利用法であるマヨ
ネーズ及びドレッシングの利用機会が増加したため
と考えられる．戦後の日本の土壌は，寄生虫に汚染
されており生野菜は食中毒の危険性が高く，清潔な
野菜を使用したサラダは高価な食べ物であった．し
かし，1955年に（昭和30年）厚生省・農林省から清
浄野菜普及要網が制定され，化学肥料を活用した清
潔な野菜が生産されるようになり1960年～1970年頃
には清浄野菜も普及が広がり安価で購入できるよう
になった115）．また，終戦後日本の交通網は甚大な
打撃を受け荒廃していたが，1952年（昭和27年）に

「道路整備特設処置法」が制定されたことをうけて，
交通整備が行われ，さらに1959（昭和34年）年には，
次期オリンピック開催が東京に決定したことから大
規模に交通整備が行われた116）．そのため，遠方か
ら安価で清潔・新鮮な野菜が送られてくるようにな
り，サラダは日常的な献立となるとともにワインビ
ネガーの利用も増加したと思われる．

3-3．ワインビネガーの日本の食生活における現状
 について
　3-2項のワインビネガーの活用と普及での記載の
通り昭和時代後期では，サラダは一般的に食される
ようになったため，サラダのソースとして主に活用
されたワインビネガーも日常的な食材として扱われ
るようになった．その一方で，昭和時代ではワイン
ビネガーを使用している料理書17冊のうち，７冊に
ワインビネガーの代替品として米酢やリンゴ酢，レ
モン酢（レモンによる果実酢もしくはレモン果汁と
思われる）などの酢での代用の提案が見られた．日
本人は西洋料理を受容する際，食べなれない洋風素
材への忌避感を和らげるために洋風食材を和風食材
に変換し，西洋料理を日本料理に同化させて日常の
食生活に組み込んできた117）．そのため，マヨネー
ズやサラダドレッシングでも嗅ぎなれない匂いや味
のするワインビネガーを使うのではなく，食べなれ
た米酢，穀物酢やりんご酢などのなじみのある食品
へ変換することで忌避感なく，日常生活に利用して
いったと考える．また，主な利用法であるマヨネー
ズ及びサラダドレッシングの主要な材料であるサラ

用的なものに変化していった．また，明治時代後期
では西洋文化が浸透したこともあり，ワインビネ
ガーの認知が広まり利用度も増加したと見られる．
活用法は主としてマヨネーズとヴィネグレットソー
スだが，『西洋料理　附・作法と心得』のように現
代では見られないスポンジケーキでの使用法も見ら
れ，新しい食材の使用法を探っている様子が伺える．
1903年（明治36年）頃になると，朝日新聞の広告欄
においてもワインビネガーが登場する．福山商店よ
り，原料に葡萄酢を使用した酢の広告や西洋酢（ワ
インビネガー）を取り扱った山本商店の広告が見受
けられるようになり，一般的な食材とは言えないも
のの認知され始めたといえる111-112）．一方で，女性
教育の対象となるのは少なくとも中流階級以上の身
分の者に限られており，依然として一般庶民におけ
るワインビネガーの利用ほとんどなかったのではな
いかと考える．
　大正時代では，1913年（大正２年）に発行された

『家庭でできる魚の西洋料理』において明確にワイ
ンビネガーを示す葡萄酢の利用が見られる．また，
同年に刊行された『素人できる野菜の西洋料理』で
は，フランス製ワインビネガーを使用するように指
定されており，料理書の執筆者においてもよりワイ
ンビネガーの特性が認識されていったと見られる．
これは，第一次世界大戦により日本の工業品の輸出
が増加し，日本経済が潤ったため都市部において中
流階級層が金銭増加し的な余裕が生まれ，レストラ
ンやカフェなどの西洋文化が積極的に取り入れられ
た結果，西洋の食物全般に対して理解が深まったた
めと考えられる113）．その一方で大正時代は，戦後
恐慌や関東大震災の影響もあり経済的に大きな打撃
を受けた時代である．そのため，料理書においても

「経済」・「安価」の文字を冠するものが多く出版さ
れた．大正時代に発行された中流階級向けの雑誌

『生活』では，安価な食生活のため米食からパン食
に切り替える提案をした際には読者から西洋式の食
生活は高価であるとの批判を受けた様子から，依然
として一般庶民が高価なワインビネガーの日常的な
利用は少なかったと思われる114）．
　昭和時代初期に入ると，料理書内で西洋酢（ワイ
ンビネガー）が１瓶四拾五銭で販売されていること
や食料品店で販売されているとの案内があり，読者
に使用を推進させようとの努力が見られる．しかし，
1929年（昭和４年）以降は終戦後の1950年（昭和25
年）いたるまでは世界恐慌が起こり世界的に経済的
に不安定になったことや1939（昭和14年）に第２次
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に常備される調味料までには至らなかった．そ
の一方，現代では食のグローバル化により，従
来のサラダソースのみならず様々なレシピで活
用されている．
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19）矢尾 嘉吉，料理早学：日本西洋，矢尾嘉吉，
1888

20）浅野 高造，素人包丁：即席料理（上・下），赤

ダ油は，1924年（大正13年）に日清製油（日清オイ
リオ）から精製度の高い大豆油をサラダ油として販
売された118）．しかし，大正時代の従来の食生活に
おいて油は炒め物や揚げ物の利用が主であり，一般
家庭でドレッシングやマヨネーズなどのサラダの
ソースを調理するには，昭和30年以降からが一般的
であったと推察する119）．その一方で，キユーピー
が1923年（大正12年）にマヨネーズ，1958年（昭和
33年）には同社がドレッシングを日本で初めて製造
しており，マヨネーズやドレッシングの材料が一般
家庭に普及する以前に市販品が普及していたため，
ワインビネガーの利用はさほど増加せず，日本人の
生活に定着しなかったと思われる120）．
　以上のことから，現代の日本の食生活では一般家
庭においてワインビネガーが常備するまでに至って
いないと言える．一方では，食のグローバル化が進
んだことにより以前よりも増して西洋料理が身近に
なり，外食・家庭料理の双方においてもワインビネ
ガーを利用した様々なレシピが活用されるようにな
ってきた．そのため，現代ではワインビネガーに対
し食べ慣れないことから起きる忌避感は以前よりも，
感じにくくなっていると思われる．今後は，現代の
食生活におけるワインビネガーの家庭での利用率を
探り，日本人に好まれるワインビネガーの利用法を
検討していきたい．

４．要約

⑴　江戸時代から昭和時代（1975年）の西洋料理を
扱った料理書を調べた結果，92冊中33冊に，ワ
インビネガーの記載が見られた．ワインビネ
ガーの記載が最も多かったのは，昭和時代であ
り次に大正時代であった．

⑵　ワインビネガーの活用法はマヨネーズが最も多
く，次にヴィネグレットソース，フレンチソー
スの順に多く利用されており，主な活用法はサ
ラダ用のソースであった．

⑶　昭和時代に清浄野菜の登場や大規模な交通整備
が行われたことにより，安価で新鮮・清潔な野
菜が手に入るようになり，食卓にサラダのメ
ニューが増加したためワインビネガーの利用も
増えたと推察された．

⑷　昭和時代では，食生活の洋風化に伴いワインビ
ネガーの主な活用法であったマヨネーズやドレ
ッシングの市販品が普及したため，ワインビネ
ガーの利用はさほど増加せず，日本では一般的
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