
東京都市大学共通教育部紀要 抜刷 2015 Vol.8 

The Rise of Cocktail Culture in Japan Observed in Cocktail Books 

from the Meiji and the Early Showa Eras 

明治から昭和前期のカクテルブックに見るカクテル文化の成立

前田米吉の『コクテール』を中心に

吉村風

Jou『nalof Libe『岨iArts and Sciences at Tokyo City University Vol.8,2015 



明治から昭和前期のカクテルブックに見るカクテル文化の成立

前回米吉の『コクテール』を中心に

東京都市大学非常勤講師吉村風

1.はじめに

「ぼくは店をあけたばかりのパーが好きなんだ。店の中の空気がまだきれいで、冷たくて、何もか

もぴかぴかに光っていて、バーテンダーが鏡に向かって、ネクタイがまがっていないか、髪が乱れて

いないかを確かめている。酒のびんがきれいにならび、グラスが美しく光って、客を待っているバー

テンダーがその晩の最初の一杯をふって、きれいなマットの上におき、折りたたんだ小さなナプキン

をそえる。それをゆっくり味わう。静かなパーでの最初の静かな一杯一こんなすばらしいものはない

ぜ。J（注1)

重くて中を伺えないドア、暗め店内の中でそこだけ照明で照らされたカウンター、カウンターの後

ろの慶一面を使って置かれた洋酒瓶の数々、カウンターの中で凡帳面な様子で立つバーテンダー。店

によって違いはあるものの、多くの人が持つパーの印象は上記のようなものだろう。しかし、一般的

にパーと呼ばれる言葉でイメージされる上記のような店ーオーセンティック・パーあるいはショッ

ト・パーと呼ばれる形式の店ーができたのは、関東大震災以降のことであり、当初は大きく異なるも

のであった。

こうしたパー・カクテル文化は日本にどのように浸透し、受容されたのだろうか？

本稿は、その疑問の第一歩として、明治から大正期のパー・カクテル文化の受容の経緯を、まず概

観するとともに、明治から昭和初期に出版されたカクテルブ、ツク、特に、日本人バーテンダーが初め

て記したカクテルブ、ツクである前回米吉の『コクテール』を材料として、当時のコックやバーテンダ

ーたちがどのような意識をもって、パー・カクテル文化の普及を考えていたかを検討するものである。

2.日本におけるパ｝の成立と展開

1860 （万延元）年、横浜の外国人居留地に＜ヨコハマ・ホテル＞が開業した。このホテルはオラン

ダ船の船長であったC.J.フフナーゲルが経営した。ホテルの中には客室のほかに、レストラン、理容

室、そしてビリヤードを併設したパーがあり、これが日本における最古のパーとされている。（注2)

しかしヨコハマ・ホテルは1866（慶応元）年に火事のため、閉鎖となり日本の最初のパーも短命に終

わった。

日本におけるパー・カクテル文化に影響を与えたのは、むしろ1870（明治3）年に閉じ横浜に作ら

れた＜グランド・ホテル＞であったと考えられる。グランド・ホテルは、 1890（明治23）年、サンフ

ランシスコから英国人バーテンダー、ルイス・エツピンガーを総支配人として招いた。エッピンガ｝
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荻野は元海軍軍人であり、日本海軍でキャビンバーテンダーを務めていた。この時代、船舶の外国

航路を経験したバーテンダーは技術の確かさなども手伝って、業界ではひっぱりだこだった。荻野は

海軍軍人であったが、民間商船会社に所属したバーテンダーは所属した船会社により「郵船系（日本

郵船）」「商船系（三井商船）」などと呼ばれたといわれている（注13）。

このころのバーテンダーは、徒弟制で厳しい修行を課せられた。当時のバーテンダーの一人、間庭

辰蔵は自分の修行時代をこのように記している。

「便所掃除にタン壷洗い、宵からの商売だというのに太陽が一杯からの御出勤、昨夜の整理から、

一本一本の瓶フキ、カウンターは無論、フロアー磨き、針金タワシでデ、ツキ磨きも一緒、先輩の衣服

の整理から使い走りまで一人何役でも兼ねて、さて、本番の仕事ともなれば、グラスに皿の洗い番専

門、シエ｝カーどころか、洋酒瓶一本触っても「まだ早いぞ二、三年」とド鳴られどおし」であり、

一人前になるには fシェーヵー三年、ピター十年Jという格言もあったという（注14）。

こうした、洋酒とカクテノレを中心としたオーセンティック・パーは関東大震災以降増えるようにな

る。

これは、当時、銀座、浅草を中心に栄えていた「女性本位」の東京のカフェが関東大震災で被害を

受け、関西の大手資本により、女性の過激なサーピスを中心としたカフェが東京に進出して、カフェ

のキャバレー化が進んだことに対する反作用によるものであった。

カフェのキャバレー化が進むことに対し、差異化を図るため、洋酒とカクテルを中心に楽しんでも

らうオーセンティック・パーが成立したと考えられる。

3.明治・大正前期のカクテルブックーコックあるいは主婦のカクテルブックとしてー

こうしたオーセンティック・パーの成立とともに、カクテルブックの出版も盛んとなっていく

日本におけるもっとも古いカクテルブックとしては、 1907（明治40）年に袋井五郎によって執筆さ

れた『四季飲料混成方』がある。この『四季飲料混成方』はパンチ類の鮪単な紹介がおこなわれてい

る。またこの時期、高野青楓の『欧米料理法全書』が刊行されているが、この本はカクテルブックと

いうよりも、本来は料理のレシピを記した料理書であった。

この本の初版は『四季飲料混成方』よりも早い1905（明治38）年1月であった。この本は同年2月再

版、同年10月3版、 1906（明治39年） 10月4版と早いベースで版を重ねており、相当の人気であったこ

とがうかがえる。しかし、この本は4版までは料理のレシピのみを料理書であった。

高野の自序によると、筆者がいくつかの料理書を訳してまとめたものであり、「ボストン料理学校

著書を基とし、其他ゼテーブル近世料理法、廿十世紀料理法、白亜館料理法等十数冊jを参考として、

編纂、加訳したものであるとされる。このため、外国語の発音をそのままカタカナに直した記載と、

漢語に訳し、その上で英語の読みをふりがなとして記載する方法が多くみられる。また、後年、白蓮

事件などにも関係した柳原義光の英文と漢文の序と横浜正金銀行のサンフランシスコ支店長の戸樺

鼎が序を記しており、当時のアメリカの最新の料理法を日本に伝える料理書となっている。
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この本は当初は料理のレシピのみを記したレシピブックであったが、『四季飲料混成方』と同じ年、

1907 （明治40）年6月の増補5版からは「洋酒調合法j というタイトルで、カクテルのレシピの記載が

なされている。

なぜ、この時期にカクテルのレシピが増補されたかは不明であるが、 f洋酒調合法」ではまず「酒

保人（バーテンダーズ）の心得」を記し、氷を使用する前に清浄に洗うこと、果物を使う際には、素

手で触らず銀製のスプーンまたはフォークなどで挟むこと、酒類の保管の方法など、バーテンダーの

技術の心得を記し、その上で、洋酒の調合法としてカクテルのレシピを記載するという、懇切丁寧な

記載となっている。また特徴的なのは、果実ブランデー（フルーツプランデー）を作る法、瓶詰カク

テルを作る法、ピターズ、リキュール類などの各種酒類を作る法、フルーツシロップを作る方法をそ

れぞれ掲載している点である。

これらの記載は、まだ洋酒を多く手に入れることのできなかった時代に、バーテンダーの心構えや

入手できない酒類を自作する方法を伝えることになり、現場において役に立ったものと恩われる。

ただ、この本は料理のレシヒ。ブックの付録としての紹介であり、またそのカクテルの材料等を見る

と、当時日本で流通していないと思われる材料も多く記載されていることから、どこまで実用に供さ

れたかは正確には不明である。

この後、 1912（大正元）年には赤堀峰吉と小原総雄が共著で、博文館の「家庭百科全書J第40編と

して『家庭新飲料ー名調合酒。清涼飲材製法』として、カクテノレの製法を記した書籍を刊行してい

る。家庭百科全書は、博文館が婦人や女子学生向けに「最良なる家庭教師たる目的を以て編述発行し

敢て婦人教育の欠陥を補はんと欲すj として月l回刊行で全五十冊の刊行をおこなったものである。

同シリーズでは、『新家庭訓』（三輪田真佐子：三輪田高等女学校校長）、『裁縫指南』（喜多見佐喜子：

女子高等師範学校教授）など女性向けの教養書が多く刊行されている。このため本書も家庭の主婦に

カクテルを紹介し普及を図ることを狙っている。

『家庭新飲料』でははしがきで「韓近欧米各国においては諸種の洋酒を調合し、香料を加えて家庭

の飲料とすること流行すJと欧米におけるカクテルの流行を記している。その上で「我国家庭飲料と

しては日本酒と茶の類あるのみにしていかにも寂棄の感あり、ここに欧米新飲料を紹介して其の容易

なる調整法を伝ふることは以て家庭の趣味を補ふ一端に資せんとするに外ならず」と、記載して、日

本酒や茶といった噌好品に加えてカクテルを家庭の飲料として普及させようという出版目的を伝え

ている。

この本の特徴としては、パーといった外食産業への紹介ではなく、家庭への普及を目的としている

点である。

そのことは上記「はしがきjだけでなく、「家庭に於ける新飲料」「交際場裡の調合酒Jといった目

次構成からも読み取れる。「交際場裡の調合酒jでは「我邦では交際と申しましでも極く幼稚でム（ご

ざ）いまして帝都に公会交際場（ソーシヤノレホール）の一つもない有様です」「食物は男女に区別す

る必要はムいませんが飲料となると中々お茶や日本酒だけではすませません」としてパーティ会場な
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どで、カクテノレを普及させたい旨が記載されている。特に上戸、下戸、婦人向きそれぞれに応じたカ

クテノレがあることを強調しており、またカクテノレレシピの構成も、「春の部」「夏の部Jなどと季節に

応じたカクテルを消化しているのが特徴となっている。

著者の小原総雄については、どういう人物であるか詳細は不明であるが、共著者である赤掘峯吉は、

現在の赤沼栄養専門学校の前身である赤堀割烹教場を開設した料理人である小原もその関係身では

なかったかと推測される。

このように明治末から、大正はじめから出版されたカクテノレブックは、料理吾の一種として、料理

人あるいは家庭の主婦へのカクテル ・洋酒普及のための書籍であった。

これが大正後半 ・昭和前期になってくると、出版目的が少し変化してくる。

1924 （大正13）年、宮内省の料理人で、料理に閲するエッセイも多く記している秋山徳蔵が『カク

テノレ（混合酒調合法）』を著している。

秋山徳三はこの本の序文で 「われ等は、更新の大国民であらねばならぬが、いまだ、黄金の殿堂を

築くべき基礎すらも固まってはいない。大いに国威を発揚すべく 、さかんに奮闘をしなければならぬ。

この秋、精神を振興し、身体を強壮にするところの、混成酒の調合法を説く Jとして国威の発揚とカ

クテノレを関連付けている。

こうした国威の発揚のためのカクテノレの普及という意識は、当時の先進的なバーテンダーや料理人

達に共通したものであり、それ以前のカクテ／レブックにはあまり見られないものである。

4.バーテンダーによるカクテノレブックの出版一前回米吉の 『コクテール』－

1924 （大正13）年の前回米吉の『コクテー／レ』も国威の発揚のためのカクテノレという意識の中、出

版されたカクテルプ、ックである。

この本が従来のカクテノレブ‘ックと大きく異なるのは、執筆者が専門のバーテンダーである点である。

『コクテーノレ』の前書 ・奥付によると、この本は関東大震災の翌年、 1924（大正13）年、現在の新宿

区四谷三丁目（四谷塩町2丁目 1番地）にあった「カフェー ・ラインJのバーテンダーの前回米吉に

よって執箔された。この本には前回自身の前舎はついていないが、カフェー ・ラインの女主人であっ

た天草よしの序文がついている。天草は、この告の序において、カクテルは第一次世界大戦以降、東

京で飲まれるようになったが、関東大震災により一時下火になり、震災の復興とともに再び飲まれる

ようになったと記している。そして天草は、関東大震災の復興のためには「寧ろ恐ろしき震災の追憶

を新にするよりも、過ぎ去ったことは忘れて仕舞、希望ある将来を追求して大いに働き大いに食ふJ

べきであり、「コクテーノレには医薬 ・衛生 ・噌好或いは交際場裏に於きまして、必ずしも者修品とは

申されません。－Flの労務に依って得た一部を以て、 此の無量の快感を与えるー盃のコクテーノレを傾

けるのは同時に翌日の為に無限の活動力を貯えるので御座いまして、如斯くにして個人も社会も国家

も向上発展して行くのではないかと存じますj と本占の出版に至った経緯を記している。

ここからは当時のバーテンダーやカフェ関係者が、カクテノレを者修品でなく、人々を勇気づけるも
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のとして、また社会と国家の向上発展に役立つものとして捉えていたことがうかがえる（注15）。

本書の著者、前回米吉はほかに著作が無く、彼のUJ:蹟はほとんど不明であるが、前回の 『コクテー

／レ』では、 287種類が掲載されており、非常に多くのレシピが掲載されている。特に注目すべきは1930

（昭和5）年に英国で出版され、当時の最先端のカクテノレブックと して一世を風擁した 『サヴォイ ・

カクテノレブック』と同じレシピのカクテノレが本高にも多く掲載されている点である。前田は、 『サヴ

ォイ ・カクテルブック』が出版される前に、当時の最先端のカクテルの情報を得ることができる立場

にあったと思われ、実際に海外に渡航し現地で修行を行ったか、あるいは外国人に直接師事したバー

テンダーではなかったと推測される。また前回はオリジナルカクテルも数多く作っており、他のカク

テルブックには掲載されていないカクテルも多く掲載されている。

この本に記載されたラインコクテーノレ（注16）は他のカクテルプPックなどには同ーのものがなく、

その名前からカフェー・ラインの店の名前を冠したオリジナノレカクテルではなかったかと推測される。

（写真2)

さらに1925（大正14）年の読売新聞には、当時一杯50

銭程度であったカクテノレに対し、前回がカクテノレの瓶詰

を考案し25銭で発売したことが掲載されており、相当、

カクテノレの普及に積極的な人物であったと思われる。

（注17)

本書は、コクテーノレ（ショートカクテノレ）、ポンチ（注

目）、リッケー（注19）といったように、カクテルを大

まかなスタイルで分類し、さ らにカクテノレの名前による

イロハ順で、カクテノレを排列している。

本書で最もレシピが多いのは、コクテー／レである。 こ

れらのレシピを見ると、生の果汁を使用したものは少な

く、酒類のみを混ぜた、アルコール度数の高いカクテ／レ

が非常に多い。その調合法を見ると最終的に出来上がる

カクテルが現在標準的な60mlで調合するのでなく 、45ml

で調合されており、現在よりもカクテノレ一杯の量が少な

くなっている。これは当時、生の果実や果汁が入手困難

であったことにより、アノレコー／レ度数の高いレシピが中

心であったことや、カクテノレに使用する酒類が現在に比

べて貴重であったことによるものと考えられる。

前回のオリジナルカクテル。この時

代のカクテルの特徴として、フレッシ
ュジュースは使わず、酒のみを使用し
たアルコール度数の高いカクテノレとな

っている。

このほか、現代と同じ名前であってもレシピが異なっていたり、現在とは名前が入れ替わったりし

ているカクテルがあることも興味深い。

例えばダイキリとパカルディ ・カクテルはその一例である。
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ていたとのことである。

（注14）間庭辰蔵1963 p30～31 

（注15）逆説的に見た場合、カフェやノ〈ーテンダー以外の一般の人には、カクテルが著修品として認

識されていたとも考えられる。

（注16）「コクテールセーカに二三塊の氷を入れ、之にジン三分の一オンス、ベネヂグチン、三分の

一オンス、伊太利ベルモット、三分の一オンス、アンゴスチュラピ夕、二振りJというレシ

ヒ。になっている

（注17）読売新聞 1925年5月8日朝刊5面「紫鉛筆J ここでは前回が1杯25銭で3種類の瓶詰カクテル

を販売し、当時やはり瓶詰カクテルを50銭で販売していた、開業者から苦情を寄せられた旨

が記されている。

（注18）現在ではパンチと呼ばれる。ベースとなる酒に複数の果汁を混ぜるカクテル。

（注19）リッキーともいう。スピリッツにレモンやライムの巣実をいれソーダで満たしたカクテル。
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