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本書『食文化のスタイルデザイン ─“地域”と“生活”からのコンテクスト
転換 ─ 』は、地域デザイン学会叢書の第 2 巻として刊行される。この刊行の理
由は、食文化が地域から生まれグローバルな広がりをみせる人の生活と密接な関
係にあるからである。これはすなわち、食文化が、地域の価値発現や暮らしの中
心にあることを意味する。

それゆえ、我々は食をまさに自然に対する人の働きかけとして捉えるし、ま
た他者への影響力の行使としても捉えられる。そこには、食文化をめぐるグロ
－バルな、かつダイナミックなパワーの行使が読み取れる。その意味で、食文化
とは、まさに人間の存在やその組織化と密接な関係がある。また、社会的、経済
的側面のみならず、同時に政治や宗教などを通じた国家や民族の覇権とも深く関
わっている。

したがって、食文化を考察するにあたっては、地域をめぐる人の営みであると
いう側面と政治などをめぐるパワーの側面の、まさに双方からのアプローチが欠
かせない。しかし、本書では、地域における人の営みに重点を置き、ライフスタ
イルとの関係から食文化を考察する。

なお、執筆者はすべて地域デザイン学会の会員であるが、食品や文化に関わる
専門の研究者は一人もいない。それは、我々が地域を捉えて食文化のコンテクス
トを解き明かそうとする研究を指向する立場のコンテクストデザイナーだからで
ある。その意味では、本書ではコンテンツとしての食への学問的なアプローチは
行われない。それゆえ、食の分野にフォーカスした人の暮らしをめぐる地域デザ
インの研究の一還であると考えてほしい。

このようなことから、まず序章においては、本書の全体を貫く基本的な考え方
の提示が行われる。これは、「食文化スタイルデザインのコンテクスト転換（原
田）」であり、ここでは分析対象の考察ではなく分析視角の重要性が主張される。

続いて、このいささか特異なアプローチの理論的正当性を追究すべく「第 1
部　総括編　食文化の分析と理論フレーム」が提示される。ここにおいては、あ
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くまでも、いわばコンテクストデザイナーの立場からの理論の言及が行われる。
なお、この第 1 部は 3 つの章から構成されている。第 1 章の「コンテクストと
しての食の文化と歴史（庄司、原田）」は食を文化と歴史からトレースした分析
であり、第 2 章の「地域コンテンツ的食文化のパラダイムシフト（青山、原田）」
は食文化をパラダイムシフトから言及した食文化の戦略的解釈が追求されて、最
後の第 3 章の「食文化価値の創造に向けたコンテクスト転換（原田、庄司、青
山）」は 2 つの議論を踏まえた食文化に関するコンテクストクリエーションを指
向した構想が披露される。

この第 1 部を踏まえて、以降の第 2 部から第 6 部までの 5 つの部においては、
多彩な切り口から抽出された食文化をめぐる大事なテーマを、まさにスタイルデ
ザインの視角から考察する。

第 2 部の「具体編Ⅰ　優れた食文化に見るスタイルデザイン」においては、第
4 章の「スローフードのスタイルデザイン（原田、宮本）」、第 5 章の「ファスト
フードのスタイルデザイン（庄司）」、第 6 章の「トーキョーカフェのスタイルデ
ザイン（青山）」、第７章の「グローバルスパイスのスタイルデザイン（宮本）」、
第８章の「移動フード販売のスタイルデザイン（佐藤）」の 5 つの主張が提示さ
れる。

続く第 3 部の「具体編Ⅱ　高度な料理芸術に見るスタイルデザイン」において
は、以下の 2 つの議論が展開される。これらは、第 9 章の「懐席料理のスタイル
デザイン（宮本）」、第 10 章の「宮廷料理のスタイルデザイン（庄司）」である。

第 4 部の「具体編Ⅲ　ヘルシーフードに見るスタイルデザイン」においては、
以下の 2 つの議論が展開される。これらは、第 11 章の「薬膳料理のスタイルデ
ザイン（吉澤）」、第 12 章「精進料理のスタイルデザイン（宮本）」についての議
論である。

第 5 部の「具体編Ⅳ　ローカルブランドに見るスタイルデザイン」において
は、以下の 5 つの議論が展開される。これらは、第 13 章の「京風料理のスタイ
ルデザイン（青山）」、第 14 章の「江戸前料理のスタイルデザイン（庄司）」、第
15 章の「沖縄料理のスタイルデザイン（河内）」、第 16 章の「名古屋料理のスタ
イルデザイン（青山）」、第 17 章の「長崎料理のスタイルデザイン（山田）」であ
る。



第 6 部の「具体編Ⅴ　ステイタス認証制度に見るスタイルデザイン」について
は、以下の 2 つの議論が展開される。これらは、第 18 章の「ユネスコ無形文化
遺産認定食のスタイルデザイン（原田・宮本）」、第 19 章「ミシュラン認定店舗
のスタイルデザイン（原田・宮本）」である。

これらから理解できるのは、食文化の問題は地域やそこに暮らす人々の生活
と密接に関係があることである。それは、言うまでもなく、人の暮らしの根幹を
担っているのは食生活であり、そしてそれにいかに文化を注入していくかが、い
つの時代でも人類のミッションの 1 つだからである。その意味では、食文化は地
理的側面と歴史的側面から同時に捉えることが望ましい。

こう考えると、ここで提示した食文化の後には、ファッション文化、住生活
文化、余暇生活文化、社会文化など、まさに多岐にわたる地域との関係を捉えた
生活文化研究は大いに期待できる。我々はこれらのテーマについて、順次研究に
着手したいと考えているが、それには研究のための充分な準備と研究者の組織化
が急務の課題になる。

今回の出版は、原田が香川大学に勤務していた際にお世話になった大学教育
出版にお願いし、以前ご担当していただいた佐藤守さんにお願いすることになっ
た。我々はこれを契機に、今後においても地域デザインに関する良書を継続して
刊行したいと願っている。また、新たな研究領域の拡大に向けた他者との連携戦
略の展開も推進していく予定である。それゆえ、本学会および地域の多くの方々
が、本書に対して興味を示してくださることを大いに期待する。

2015 年 6 月 1 日
（編著者）原田　保　

庄司真人　
青山忠靖　
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