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はじめに
　1961年，ジュリア・チャイルドはMastering the Art of French Cooking（以下，
MAFC）という名のフランス料理の本をアメリカで出版することになる。
その冒頭で，彼女は読者にこう呼びかける。

　This is a book for the servantless cook who can be unconcerned on occa-
sion with budgets, waistlines, timetables, children’s meals, or anything else 
which might interfere with the enjoyment of producing something wonderful 
to eat1.

アメリカにおけるフランス料理は，富裕層の人々がレストランで一流シェ
フによって調理されるもの，あるいは，自宅でフランス人シェフによって
調理されるものであり，家庭のキッチンで主婦が作るものではなかった。
しかし，ジュリアの出版したMAFCのおかげで，フランス料理はアメリ
カの家庭で再現のできる家庭料理として親しまれることとなった。
　本稿では，ジュリア・チャイルドを通して，アメリカにおけるフランス
料理の受容について考察する。まずは，植民地時代にさかのぼり，新大陸
アメリカでのフランス料理の受容を考察し，19世紀ニューヨーク富裕層
とフランス料理の関係を，高級フレンチレストラン「デルモニコズ」を中
心に詳述する。さらに，富裕層の間で親しまれていたフランス料理が 20
世紀，ジュリア・チャイルドによっていかにアメリカのお茶の間に受容さ
れていったのかを考察していく。19世紀の富裕層の食生活と 20世紀の一
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般家庭でのフランス料理の受容を関連づける点が，本稿の特色となる。

1．アメリカにおけるフランス料理の影響
　アメリカにおけるフランス料理の歴史を知るためには，イギリス人がフ
ランス料理をどう考えていたのかを知る必要がある。18世紀のイギリス
貴族は邸宅においてフランス人あるいはフランスで修業したシェフを迎え
入れていたという2。しかし一方で彼らは，フランス料理はどうやら怪し
いものだと考えていて，様々なソースを多用するのは，素材の悪さを隠す
ためだと考え，カタツムリやカエルの足を食材として使用することについ
ても奇妙に思っていた。
　そのような時代に多くのイギリス人が新大陸アメリカの植民地に生活を
移した。アメリカへの入植者の最大多数はイギリス人で，彼らの食事に対
する傾向が，新大陸の植民地の食事の傾向となった。つまり，新大陸にお
いてもフランス料理への懐疑は蔓延していた。
　一方で，新大陸にはサウスカロライナに移住したユグノーなど多くのフ
ランス人も生活をしていた。1754年から 64年まで続いたフレンチ・イン
ディアン戦争の結果，イギリスはミシシッピ以東のルイジアナとカナダを
支配することとなった。その結果，カナダに住んでいた多くのフランス人
がルイジアナに移住することとなった。その後，1789年のフランス革命
時には，多くの貴族や彼らに仕えた料理人たちが祖国を逃れ，イギリスや
アメリカに移住した。同時期には 1791年から 1804年にハイチ革命がおこ
り，多くのフランス人やクレオールが自分の所有する奴隷や使用人と共に
ニューヨーク，ボストン，チャールストン，フィラデルフィア，ニューオ
リンズに移住した。彼らの中には，レストランを開業する者たちも現れ，
19世紀にかけ，アメリカの大都市部の富裕層たちにフランス料理の文化
を持ち込むこととなった。また，この時期のアメリカの大統領がトーマ
ス・ジェファーソンで，彼は 1801年に大統領に就任する以前，1785年か
ら 89年にかけてフランス大使を務めていたことから，大変フランス料理
に興味を持っていた。「モンティチェロ」と名付けられた邸宅にはブドウ
園を所有するほどのワイン愛好家でもあり，大統領に就任した際にはホワ
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イトハウスの料理人としてフランス人シェフを置いた。
　以上のように，フランス料理は基本的に，植民地時代から，アメリカに
ヨーロッパから移住した貴族や富裕層と共にやってきたシェフや使用人に
よって，新大陸にもたらされたことがわかる。この傾向は 19世紀が進む
につれ増加し，特にニューヨークの社交界では，フランス料理は最も格式
が高く，社交に重要な料理として認識されていた。次に，19世紀後期の
ニューヨーク社交界でのフランス料理と富裕層の関係をみていく。

2．19世紀富裕層の晩餐会
2.1．晩餐会を主催する
　フランス料理は 19世紀富裕層の人々を中心に大変好まれた。多くの使
用人を抱える富裕層の人々は，自らの邸宅で仲間をもてなすことを好み，
また，ニューヨーク社交界へ仲間入りしようとする新参者たちにとっては，
自分たちの私邸で晩餐会を開催することは，社交界に認められるための重
要な儀式であった3。
　19世紀後半，フランス料理の給仕方法は，通常ロシア式と呼ばれるも
のが人気であった。もともと，フランス料理の給仕方法は，フランス式と
ロシア式に分けられていた。19世紀初頭，ニューヨーク富裕層の晩餐会
などでは，食事の給仕方法はフランス式であった。フランス式は，食事が
始まる時点で，多くのメニューがすでにテーブルに並んでいるのが特徴で
あった。食事は銀食器に盛り付けられ，銀の蓋が被せられている。食事が
始まると，人々は自分の席の近くにある皿から料理をとりわけ，順番に他
の人々にもその皿を回していく。ホステスは皿が開いている客人がいない
かなど，常に配慮しなければならず，あまり好評ではなかった。そのため，
1830年代から徐々に，その給仕法は，ロシア式へと移行する。ロシア式
には，使用人の存在が不可欠であった。招待客が着席すると，料理が運ば
れ始める。前菜から始まり，温かいデザートと冷たいデザートが終わるま
で，使用人が全てのタイミングを見計らい，決して，空のお皿が客人の前
に残されることがないよう給仕をする。ホステスは，食事の心配をするこ
となしに，客人との会話など社交を楽しむことが出来た。
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　19世紀富裕層の晩餐会は生牡蠣で始まった。一皿目は牡蠣であること
が多かったが，時に，キャビアが代わることもあった。その後，二種類の
スープが提供される。一つはコンソメなどあっさりとした透明なスープで，
もう一つはより濃厚なクリームベースのビスクであった。スープのあとに
は，魚料理が続く。その後は，ルルヴェ（塊のまま調理した肉料理），
ロティ（直火でローストされた肉料理）と続き，デザートが給仕され，最
後にチーズとフルーツが提供された。また，これらの料理には，それぞれ
に合うワインやシャンパンが料理に合わせて提供された。コーヒーや炭酸
水が出たら，それが食事の終了の合図であった。

2.2．アーティストとしての料理人
　1870年代には，私邸に専用の料理人を持つ者は，ニューヨーク富裕層
においても 3人しかいなかったが，1890年になると，個人的に料理人を
所有することが一般的となった4。個人が所有する料理人は，黒人とフラ
ンス人の二種類の人材に分けられた。ニューヨーク社交界のソーシャル・
セッターとして活躍したワード・マカリスターは，その大きな違いをこう
述べた。 “The chef is an educated cultivated artist. The colored cook, such as 
nature made him, possessing withal a wonderful natural taste, and the art of mak-
ing things savory, i.e. taste good5.”　フランス人料理人は紡ぎだす料理の技術
力の高さによって高く評価されていた。フランス人の料理人は，指名され
たレストランで働くためだけにわざわざヨーロッパからニューヨークに
渡ってきた者もいるほどで，常に名誉とプライドを持って働いていた。そ
のため，彼らは私邸の料理人になるよりも，より華やかな機会を与えられ
る場所で働くことや，日常の食事よりも晩餐会などの華々しい機会に料理
の腕を振るうことに情熱を注いだという6。

3．デルモニコズ
　18世紀後期，アメリカ人の多くにとって，食事は自宅で食べるもので
あった。街中にあるタバーンやサルーン，パブリック・ハウスやインは基
本的に旅行者のためのもので，日常的に外食をするという習慣はなかった。
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その状況のなか，18世紀末にかけて大都市ではレストランが出現し始め，
その多くがフランス人による経営であった。また，その顧客のほとんどが
ビジネスマンや少しずつ台頭し始めた富裕層の人々であった7。
　19世紀になると，フランス料理の人気はますます高まり，フランスで
修業したことのない料理人でさえフランス生まれだと偽る者も現れたが，
一流レストランのシェフは，フランス人か，最低でもフランスで修業した
ことのある者が採用された8。
　ニューヨーク社交界では，私邸での晩餐会が主流であった時代を経て，
晩餐会の行われる場所はホテルやレストランなどの公の場に移行してゆく
こととなった。1875年には，コロラド州デンバーの『デイリー・ロッ
キー・マウンテン・ニュース』紙は，数ヶ月前からの予約が必要なほど，
デルモニコズでの晩餐会が人気となっている様子を，以下のように伝えて
いる。

A few years ago it was considered sufficient to have the supper for private 
entertainments supplied from a famous restaurateur; now people only give 
dinners and “light teas,” or “lunches” at home. Suppers and evening parties 
are given by wealthy citizens at Delmonico’s, and so numerous are the 
demands for his famous “blue” rooms for such occasions, that to secure them 
it is necessary to apply weeks and sometimes months in advance9.

1870年代以降，富裕層の人々から最も愛されたレストランが，デルモニ
コズであった。デルモニコズの知名度は非常に高く，ニューヨークだけで
なく，海を隔てたイギリスでもその名は知られていた。1885年にノース
カロライナ州ファイエットヴィルの地方紙『オブザーバー＆ガゼット』紙
は，デルモニコズの名は世界中に知れ渡っており，イギリス人の間では，
デルモニコズは「ナイアガラの滝」と同等に，広く知られていると紹介し
ている10。
　デルモニコズの歴史は 1824年にまで遡る11。1820年代から 30年代にか
けてのニューヨークでは，外食できる場所は限られており，それらの場所
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は主に商人や弁護士，ビジネスマンが仕事をする商業地区であるロウアー
マンハッタンに集中していた。しかし，それらの食事処は，簡単な食事を
するためだけの場所であり，内装も最低限で，優雅にひと時を過ごす場所
としては物足りないものだった12。その外食の流れが劇的に変化したのは，
1824年であった。ワインの知識が豊富なスイス生まれのジョン・デルモ
ニコが，1824年にバッテリー・パーク付近に小さなワインショップを開
店した。その後，ペストリー職人であった兄ピーターと共に，ウィリアム
通りにカフェを併設したペストリーショップを開店する。
　1830年には，フランス人料理長を招きいれ，翌年には，甥のロレン
ツォ・デルモニコが店で働き始め，フランス料理店へと規模を拡大する。
デルモニコズこそが，ニューヨーク最初のレストランであると同時に，
ニューヨークに初めてフランス料理を紹介したレストランであったとい
う13。
　デルモニコズでは，当時のヨーロッパのレストランの主流と同じように，
好きな食べ物を自分で選ぶ「パリジャン・システム」を導入した。食事の
メニューは英語とフランス語の両方で書かれ14，フランス料理の雰囲気を
存分に味わいながらも，英語で料理の内容を理解することができた。メ
ニューの種類は非常に豊富で，27種類に及ぶ仔牛料理を含む 346種のメ
イン料理や，スープだけでも 11種類が用意されていた15。市場に並ぶ野
菜の種類が少ないことを不満に思ったロレンツォは，1834年にニューヨー
ク郊外ロングアイランドの，当時は未開の地であったウィリアムズバーグ
に 220エーカーの土地を購入し，野菜を育て 始めた。また，食事のメ
ニューとは別に，ワインメニューを用意したのもデルモニコズが最初で
あった。ワインの品揃えは 57種にのぼり，そのほかにもウイスキーやシェ
リー酒などを含む 12の分類のアルコール飲料をそろえていた16。
　1837年には，ビーバー通りと南ウィリアム通りの角に二つの大理石の
円柱が玄関を飾る立派な新店を建設した。たちまちにして，新店は大人気
となり，そのサービスと食事の内容のすばらしさで，多くのファンを持つ
レストランへと成長した。1840年に来店したある客は “[ John Delmonico] 
will talk with you in all the civilized languages, and serve you a dish after the man-
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ner of any Christian country17”と，デルモニコズで受けることのできる素晴
らしいサービスを絶賛している。
　デルモニコズはその店内に「格差」があったという。1階のダイニング
は片方に主に店員や物書き，もう片方にはジャーナリストや政治家が案内
された。個室は中流商人が使用することを許された。その一方で，2階の
メインダイニングルームには，あらゆる業種の上級紳士たちが集った。常
連の中には当時のデパート王 A. T. スチュアートやニューヨークタイムズ
紙の編集者ヘンリー・R・レイモンドなどがいた。特に夜の営業では，株
式売買人や銀行家など，「より利益を生む」顧客が押し寄せたという18。
　1862年，デルモニコズは，ついに 5番街に店を構える。この店舗では，
主要な舞踏会のほかに，チャールズ・ディケンズなどの著名人を祝した
様々な晩餐会が開催された。5番街と東 14丁目の店舗のオープンにあわせ，
デルモニコズは，ライバルであったレストラン，「メゾン・ドレー」のフ
ランス人料理長，チャールズ・ラノファーを料理長として招き入れた19。
ラノファーは大きな名声を得て，その後 34年間，デルモニコズの厨房に
君臨することになった20。
　大きな賑わいを見せた 5番街 14丁目店であるが，町の発展と共に，5
番街を北上する形で移転を繰り替えした。1876年には 26丁目に，1897年
には 44丁目に移転した。その新しい店舗では，さまざまな新しい試みが
なされ，そのうちの一つがダイニングルームでの喫煙が可能になったこと
だ。それまでは，男性が主要客であったカフェでのみ喫煙が許されていた。
さらに，レストランの BGMとしてオーケストラが生演奏をしたことも，
人々を驚かせた。それまでは，音楽が奏でられると，人々は静かに音楽を
聴くことが奨励されていたが，この時代から，音楽はあくまでも背景に流
れるものであり，人々は美しい音楽を聴きながら，食事を楽しめるように
なった。
　しかし，デルモニコズが，このような新しい趣向を凝らし始めた理由は，
次々と開店するレストランへの対抗措置であった。例えば 1890年には
「シェリーズ」が開店した。シェリーズは，その奇抜すぎるほどの派手さ
に多くの人々が詰め掛ける人気のレストランになった。実際に，1870年
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代を舞台としたイーディス・ウォートンの『無垢の時代』には，「デルモ
ニコズでの牡蠣料理の夕食をふいにするなんて，もったいないということ
だ21」とあるのに対して，19世紀末を舞台とした『歓楽の家』においては，
大きな晩餐会が開かれる場所はシェリーズであったと記述されている22。
また，『歓楽の家』冒頭の場面にこうある。グランド・セントラル駅で主
人公リリーに偶然再会したセルデンは，夏の暑さをしのぐのに，どこか涼
しい場所でお茶を飲もうという――「シェリーにお茶を飲みに行きます
か？23」。しかし，リリーは顔をしかめながら，「月曜日って，人が大勢町
に集まってきますから，きっと，会いたくない退屈な人にも大勢顔を合わ
せてしまいますわ24」と，シェリーズに行くことを拒否する。ここからも，
当時のシェリーズの人気の高さをうかがえる。
　日ごろから，富裕層の人々に対して贅沢で目新しい料理ばかりを提供し
ていたような印象のあるデルモニコズであるが，実のところ，決して高級
なものばかりを提供するレストランではなかった25。予算が少ない場合に
は，12ドルで 2人が満足に夕食をとれる場所だった。それは一皿一皿の
量が多かったからに他ならない。例えば，スープは 2人分で 60セント，
小さめのステーキなら 1人分が 60セント，牡蠣は当時ありふれた食材で
あったため一つ 25セントであった。もっとも高額なメニューであるキャ
ンバスバック・ダックでさえ 3.5ドルであった。そのような理由もあり，
デルモニコズは，個人の邸宅で食事を楽しんでいた人々に対して，外食を
するという習慣を植え付けたレストランであった。

4．ジュリア・チャイルド
4.1．『ジュリー＆ジュリア』
　19世紀，富裕層が楽しむものだったフランス料理は，いかにして，ア
メリカの家庭にも浸透したのか。それは，ジュリア・チャイルドの貢献な
くしては語ることができない。夫の仕事の関係でフランスに帯同すること
となったチャイルドは，そこで初めてフランス料理と出会い，そのち密さ
と繊細さの先に完成される美味しさに感動し，名高きル・コルドン・ブ
ルーで学び，アメリカ人向けにフランス料理の料理本を出版し，瞬く間に
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アメリカのお茶の間で親しまれる存在となる。
　アメリカでのチャイルドの貢献を描いているのが，2009年の映画『ジュ
リー＆ジュリア』である。脚本と監督は『恋人たちの予感』や『ユー・
ガット・メール』で知られるノーラ・エフロン。この作品は，ジュリア・
チャイルドの自伝My Life in Franceとジュリー・パウエルのブログを基に
した 2005年出版の Julie and Julia: 365 Days, 524 Recipes, 1 Tiny Apartment Kitchen26

の二つの作品を原作として，時代を超えた二人の女性を主人公として描か
れている。
　ジュリー・パウエルは 1973年にテキサス州で生まれ，作家になること
を目指してボストンのアマースト大学に進学する。その後，考古学誌の編
集者エリック・パウエルと結婚し，二人はニューヨークに移り住む。映画
では，二人が，貯金をするために，ブルックリンからクイーンズに引っ越
すところから始まる。2002年当時，ジュリーは前年のアメリカ同時多発
テロ後の再開発のために設立された「南マンハッタン開発公団」で，被害
者や遺族の保証関連に関する電話業務を担当し，遺族や被害者の切実な訴
えや法外な要求にストレスを抱える毎日を送っていた。大学時代の友人た
ちはマンハッタンの「キャリアウーマン」たちなのだが，彼女たちとの月
例ランチはジュリーの気を滅入らせるものだった。ハイエンドなレストラ
ンに集う彼女たちのオーダーはみんな「コブサラダ」であるが，一人は
チーズ抜き，一人はベーコン抜き，もう一人はビーツ抜きを注文する。そ
のためジュリーもそれに合わせて卵抜きを注文する羽目になる。過剰に食
生活への意識が高い彼女たちには，突き出しのグリッシーニさえ，「炭水
化物よ」と食べるのを止められる。
　その夜，自宅に帰り，ランチのストレスを発散するかのように彼女が作
るのが，バターをたっぷりとしみこませフライパンで焼いたバゲットに，
フレッシュトマトとバジルとフレッシュチーズをたっぷりのオリーブオイ
ルで和えたカプレーゼをどっさりと乗せたブルスケッタであった。ジュ
リーのストレス発散は，料理をすることで，チョコレートクリームパイの
ように一見難しそうなものでも，材料をきちんと計量し，レシピの順序に
従って調理をすれば，必ず正しくイメージ通りに出来上がることに最上の
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喜びを感じていた。そんなジュリーの料理本バイブルが，1962年に出版
されたジュリア・チャイルドのMAFCであった。実家を出るときに密か
に持ってきた母親の持ち物で，ジュリーの記憶の中のおいしい食べ物は，
すべてここにあった。「ジュリアは家庭料理を変えた。冷凍食品や缶詰，
マシュマロはおしまい」と夫に話す。そして，何をやっても長続きしない
自分を克服するために，1年間 365日でMAFCに掲載されている 524の
レシピをすべて料理すること，そしてそれを当時流行り始めていたブログ
に公開することを決心する。

4.2．若き日のジュリア・チャイルド
　1912年 8月 15日，ジュリア・チャイルドはカリフォルニア州パサディ
ナで生まれた。ジュリアの育った家庭は典型的なWASPの家庭であった。
共和党員の父は不動産業を営み，母は製紙会社を経営する父親を持つ裕福
な家庭出身であった。当然，チャイルド家には料理人が雇われていた。そ
のため，母親は料理に楽しさを見出すことはなく，キッチンで時間を過ご
すようなことはなかった。代わりに，チャイルド家の料理人は，カリフォ
ルニア産の新鮮な野菜や肉を使い，贅沢なアメリカ料理を食卓に提供し続
け，ジュリアはそのふんだんな料理をたいそう気に入っており，何不自由
なく育った27。一方で，ジュリア自身も母同様，料理自体に興味はなく，
料理を学ぶなどということは考えたこともなかった。当時のパサディナで
はフランスやフランス人に対する評判は芳しくなく，特に保守的な父は，
ヨーロッパ人，特にフランス人を「陰気で堕落した奴ら28」だとみなして
おり，ジュリア自身も映画や雑誌の影響で，フランスとは「ユーモアの通
じない口やかましい人々の国29」だと思っていた。そして，身長 188セン
チのジュリアは，フランスの女性は「みな華奢で，髪形をばっちりきめた
小悪魔30」だとも思っていた。
　彼女が生まれた時から父が望んでいた通り31に，大学は全米屈指の女子
大学であるマサチューセッツ州のスミス大学に進学し，歴史学を専攻した。
卒業後は，作家になることを夢見て，ニューヨークに引っ越し，クイーン
ボロ橋のたもとにルームメイトと部屋を借り，コピーライターとして働い
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た。
　1942年，アメリカの戦略諜報局（OSS）に勤務することとなった。最
初はタイピストとしてのキャリアであったが，彼女の教育と才能を認めら
れ，最高機密のリサーチャーとして働くこととなる。そしてその仕事の一
環としてセイロン（現スリランカ）のキャンディに滞在中，同じく OSS
の職員であったポール・チャイルドと出会った。ポールはコロンビア大学
を卒業後，芸術や英語やフランス語などを教える教師としてパリやイタリ
ア，アメリカで働いた。二人は 1946年に結婚するが，その後，ポールは
外務省に入省する。そして，1948年，米国情報局の展示官としてパリへ
の赴任を命じられた。もともとヨーロッパへの滞在もあり，洗練された味
覚の持ち主としても知られていたポールは，パリでチャイルドにフランス
料理のすばらしさを伝える。これが，ジュリアの大きな転換点となった。

4.3．フランスでの生活
　『ジュリー＆ジュリア』の冒頭で，フランスへの赴任のため，ル・アー
ヴルの港に降り立ったジュリアが，ポールに最初に連れていかれたのが，
ルアンの町にある「ラ・クロンヌ」というレストランだった。「口やかま
しい人々」はアメリカからやってきた「ヤンキー」である自分たちを小ば
かにするのではないか，「華奢な小悪魔」に見慣れたフランス人が，身長
188センチの自分を受け入れてくれるのか，そんな不安の中，足を踏み入
れたレストランで，スタッフたちは暖かく自分たちを迎え入れてくれたと
ジュリアは回想している32。当時，ワインといえば，カリフォニアの 1ド
ルくらいの赤ワインしか飲んだことがなかったジュリアは，フランスでは
食事にワインは欠かせず，たとえそれがランチであろうと，必ずワインを
飲むことにたいそう驚いた。ポールは，「フランスでは，一流の料理は，
国を代表するスポーツと優れた芸術を合わせたくらいの価値があるものと
考えられていて，昼だろうと夜だろうと，ワインは欠かせない存在なん
だ33」とジュリアに教えた。
　事実，1960年代までのカリフォルニアでは，おいしいワインが提供さ
れていたとは考え辛い。ワイン自体は，カリフォルニアでは 1920年代ま
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でに年間 4000万トンが製造され，全国への供給のほとんどを占めていた。
しかしその後の禁酒法の影響で，多くのワイナリーが廃業し，禁酒法後も
約 30年間，アメリカのワインは，質よりも大量生産を優先させた質の悪
い葡萄から作られる酒となった34。
　ランチの前菜の生牡蠣にもジュリアは驚嘆する。実際，牡蠣は 19世紀
の初めからアメリカの大都市では食されており，大量に捕獲されるもので
もあり，しっかりとした殻に守られているため輸送にも適し，労働者層に
まで人気の食材であった。しかし，その後，牡蠣の乱獲の結果，収穫量が
減少し，牡蠣の値段が高騰し，新鮮な生牡蠣を食すことは大都市に住む富
裕層に限られた。アメリカで生牡蠣を食べても感動しなかったジュリアは，
「ラ・クロンヌ」で提供されたポルトガル種の牡蠣の，「鮮烈な磯の香りと
滑らかな舌触り35」に驚愕した。
　そして，主菜の「舌平目のムニエル」はジュリアにとって究極の一品と
なった。舌平目の繊細な身と焦がしバターの風味は，ジュリアがこれまで
食べてきたアメリカ料理にはない繊細さがあった。ポールはフランスには，
バターも産地があると説明する。地域によって異なる風味のバターが生産
されるという。シャラント産はコクがあり，ペストリー生地や料理全般に
向いており，イジニー産は純度が高く軽い味わいなので，食卓で使い，パ
ンに塗るなどが適しているのだ36。
　ランチを終え，パリに向かうころまでにすでにジュリアの心はフランス
とフランス料理に魅了されていた。赴任から間もない 1949年 10月，ジュ
リアは料理学校ル・コルドン・ブルーでフランス料理を学ぶ決心をする。
授業料を年間 450ドル払って 1年間の本科コースに入学するが，クラスメ
イトは全く料理のできないフランス人女性とイギリス人女性で，全く学び
のないものであった。「アメリカ人には料理なんかできっこない37」と鼻
で笑う学長のマダムを説き伏せ，結局「レストランオーナー向けの 1年間
コース」に転科することとなった。しかし，現実にはこのコースは服役軍
人援護法の下，職業訓練校に通う感覚で料理を学んでいた元 GIのための
クラスであった。しかし，その講師を務めたのが実務経験の長い現役の
シェフ，ビュヌヤル氏で，彼の下，もともと負けず嫌いだったジュリアは
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めきめきと腕を上げることとなった。
　最初は玉ねぎのみじん切りさえできなかったジュリアではあったが，朝
から晩まで料理の修行に励んだ。朝 6時には起床し，途中カフェに立ち寄
りコーヒーとクロワッサンの簡単な朝食をすますと，7時 20分には調理
着に着替えて，ビュヌヤル氏の到着を待った。7時半にシェフが到着する
と，すぐに彼の調理兼講義が始まった。9時 45分に午前中の講義が終わ
ると料理室の掃除を済ませ，市場で買い物をして帰宅する。チーズタルト
やコキーユなどの簡単な料理の支度をして，昼食にポールが一時帰宅する
のを待った。12時半にポールが昼食のために帰宅し，二人でその日の午
前中にあったことをおしゃべりしながらランチをとる。ポールはすぐに職
場に戻り，ジュリアも 14時半には学校に戻り，実演のクラスの準備をした。
午後のクラスは客員のシェフが二人の弟子を引き連れやってきて，3～4
種類の料理を一通り調理してみせ，学生たちはそれをよく観察し，ノート
を取った。そのクラスは 17時には終了し，また掃除をして，やっと一日
が終わるのだった38。毎日過密なスケジュールながら，それを精力的にこ
なし，学長マダムの嫌味な妨害にあいながらも，1951年 3月にジュリア
は無事にル・コルドン・ブルーを卒業することとなる。

4.4．Mastering the Arts of French Cooking
　ル・コルドン・ブルーに通いながら，女性のための料理クラブに参加し
た際，ジュリアは当時，アメリカ人向けの料理本を執筆していたルイゼッ
ト・ベルトレと，シモーヌ・ベックと出会う。シモーヌは，執筆している
本はアメリカ市場向けの本であるため，アメリカ人であるジュリアに本の
共同執筆を持ち掛ける。喜んでそのオファーを受け入れたジュリアを加え，
3人はジュリアがル・コルドン・ブルーを卒業した同じ年に，パリに住む
アメリカ人女性向けに料理教室を始めた。「三人の美食家の学校」（L’école 
des trois gourmandes）と名付け，ジュリアの自宅のキッチンで開催された料
理学校は，それから 10年ほど続くことになる。その料理学校を続けながら，
3人はレシピを研究し，繰り返し試作を続けた。そのフランス語で書かれ
た原稿を，ジュリアは英語に翻訳し，レシピを詳細に面白く，かつ実用的
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にした。
　料理本の執筆を始めてから，ジュリア自身はポールの赴任地に合わせ，
ヨーロッパ中で引っ越しを繰り返したが，1956年 11月に 8年ぶりにアメ
リカに帰国することとなった。ワシントン DCへの赴任が決まったポー
ルに合わせ，二人はジョージタウンにある一軒家を購入し，そこでの暮ら
しを始めた。フランスで執筆しているときに比べ，実際にアメリカで生活
してみると，アメリカにおいては読者が入手できる材料や道具を気軽に実
地調査できることが強みとなった。また，戦後まもなくアメリカを離れた
ジュリアにとって，この 8年間のアメリカの変化は驚くべきもので，特に
市場や個人店にとって代わった「セルフサービスのマーケット39」，つまり，
スーパーマーケットには感動したことをシモーヌに伝えている。店に入る
とすぐに，金網のカートをつかみ，マッシュルームなどの食材を自ら手に
取って，好きなものを好きな量購入できる自由さと便利さにジュリアは心
躍らせた。しかし，同時に，当時のアメリカが世界に誇ったインスタント
のミックス粉や冷凍商品，缶詰野菜やスプレー式ホイップクリーム缶は，
彼女たちにとって理解しがたかった。そのほかにも，ジュリアは様々なこ
とに気が付いた。例えば，アメリカでは，生のハーブを使う人はほとんど
いない，仔牛肉がすごく硬い，七面鳥はフランスのそれよりもずっと大き
い，ブロッコリーを食べる人がフランスよりずっと多い，そして，致命的
だったのは，生クリームはたいがい手に入らないことだった。このような
状況の中，ジュリアたちは「こんなアメリカで，私たちの本が入り込む余
地はあるんだろうか？40」と不安を募らせた。
　実際に，アメリカでの出版は難航した。最初に彼女たちの原稿は，ホー
トン・ミフリン社との契約を結んだが，実際にその原稿を読んだ同社幹部
たちは，あまりにも細部にこだわるフランス料理に対して，単なる時間の
無駄だと考えたようで41，自分たちに百科事典を作るつもりはなかった，
もっと気軽にアメリカ人がフランス料理を作れるような料理本を出版した
い，とジュリアたちに大幅な修正を要求した。しかし，その要求に対して，
ジュリアは，自分たちの本は「古典的なフランス料理の入門書，すなわち，
『自分が自分のためにフランス料理のシェフになりたい』と考えるアメリ
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カ人のアマチュアにとっての，現代版エスコフィエになりえます42」と説
明し，結果，その答えに納得しないミフリンは，出版を断念することと
なった。
　その後，紆余曲折を経て，原稿はアルフレッド・クノップフ社の編集者，
ジュディス・ジョーンズの手に渡ることとなる。彼女は実際に，ジュリア
たちの料理本に掲載されている煮込み料理の定番である「ブッフ・ブルギ
ニヨン」（牛肉の赤ワイン煮込み）をそのレシピに忠実に再現した。手の
かかるものではあった。しかし，その美味しさは，ジョーンズが味わった
ことのない深い味わいであり，ジョーンズは，この原稿を自社で出版する
ため尽力することとなった。そして，1960年，クノップフ社はこの原稿
を大きな修正をせずに出版することを決断。以下の手紙を，当時オスロに
住んでいたジュリアに送った。

　［あなたの］見事な，このフランス料理の本の内容を吟味し，…レ
シピを参考に料理を作り，評価を下すなどの作業に，私たちは数か月
を投じました。そして，これがクノップフ社の出版目録に自信を持っ
て加えることのできる，比類なき作品であるという結論に達しました。
…正式に依頼をさせていただきたいと思います。…タイトルをどうす
るかについては少なからず心配しています。と言うのも，ほかのフラ
ンス料理本と並んだときに異彩を放つような，本の内容をズバリ言い
表すタイトルでなければならないと考えているからです。おそらく本
書は，アメリカに居ながらにしてフランス料理を作るための実用書と
して唯一無二の存在となるでしょう。かつて一般的な料理書としてそ
の実用性を知らしめた，ロンバウアーの『料理の喜び』と同様に販売
していくことになります43。

1960年 11月にジュリアとジュディスの何回もの話し合いの結果，本のタ
イトルはMastering the Art of French Cookingに決まった。同書の序文には “�e 
most important ingredient you can bring to it is love of cooking for its own sake44”
と書かれ，さらに，この料理本の目的は，読者に対して “...to teach you 
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how to cook, so that you will understand the fundamental techniques and gradually 
be able to divorce yourself from a dependence on recipes45”と書き添えられた。
1961年 10月 16日に本は出版を迎え，その 2日後，10月 18日のニューヨー
ク・タイムズ紙に本のレビューが掲載された。

　［フランス料理］に関する，最も包括的で格調高い，不屈の一冊が
今週出版された。…本書は，アマチュア料理家にとっての決定版とし
て長く評価されることになるだろう。
　『フランス料理という芸術の習得』は，食べ物に関して表面的な興
味しか持たない人向きではない。しかし，料理の楽しみの中に根源的
な喜びを感じる人にとっては，キッチン専用の参考書となり得るだろ
う。妥協も，押しつけもなく，可能な限り最も分かりやすい表現で書
かれている。
　シンプルな卵のゼリー寄せ，あるいは魚のスフレ，どれもため息の
出るようなレシピばかり。控えめに見積もっても，本書ではその数が
千を超えるのは一目瞭然だ。労を惜しまず，レシピのひとつひとつが
あたかも最高傑作であるかのように―実際はほとんどがそうなのだが
―編集されている46。

本の価格は現在の 90ドル相当にあたる 10ドルと，料理本にしては高価で
あったにも関わらず，5年間で 10万部以上を売り上げた。

4.5．The French Chef
　発売から数日後には，シモーヌとジュリアは NBC放送の人気番組
TODAYの生放送で本の宣伝としてオムレツを実演した。放送はスムーズ
に進み，ジュリアたちは大変楽しい時間を過ごし，テレビという新しいメ
ディアの素晴らしさを実感した。
　持ち前の明るさと気さくさを持つジュリアのキャラクターに白羽の矢が
立つまでにそう時間はかからなかった。1962年 6月，ボストンにある国
立教育テレビ局のWGBH-TVから，全 3回の料理番組の試験的な収録を
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打診された47。当時，アメリカでは一般の人々の間で，フランスへの興味
が上昇していた。第二次大戦以降，旅行でフランスに行く人々はますます
増えていたし，現地で出会ったフランス料理の素晴らしさにも人々は感動
していた。また，1961年に大統領に就任したジョン・F・ケネディが，フ
ランス人料理人のルネ・ヴェルドンをホワイトハウスの料理長として採用
したことも重なって，アメリカではフランス料理がブームになりつつあっ
た。また，ワインの生産においても，1960年代以降大きな向上が見られ
たことは，ジュリアに始まるフランス料理の人気と関連がなくはないだろ
う。1960年代になると，カリフォルニアワインの質を向上させようと，
いくつかのワイナリーが様々な挑戦を始めた。その甲斐あって，1967年
にはワイナリーの数は急増し，葡萄畑の面積は急速に広がり，品種もより
良いものが作付けされた。1970年には 240のワイナリーが 2億 1200万ガ
ロンを製造するまでになり，アメリカにおける第 2次ワインブームが到来
した。全国にワイン・テイスティングクラブが出現し，ワイン関連の雑誌
の刊行や，主要紙がワインに関するコラムを掲載し始めた。その後もカリ
フォルニアのワインは成長を続け，2000年には 847のワイナリーが 5億
6500万ガロンを製造するまでになっている48。
　その番組が好評だったことから，1963年 2月から�e French Chefという
ジュリアの料理番組が始まった。その後，1973年 1月まで約 10年にわた
り，199の番組が放送され，エミー賞も受賞した。その後も再放送として
全米の様々な放送局で 2010年代になっても放送され続けた。番組で紹介
されたレシピはすべて，MAFCに掲載されているもので，特にその中か
らより家庭料理として作りやすいものが選ばれた。テレビの料理番組はそ
れまでにも存在したが，30分の番組を基本的には編集なしで撮影し，時
には失敗しても，それを笑い飛ばすジュリアは大変な人気となり，もっと
も幅広く視聴された料理番組となった。事実，ジュリアの哲学には，「失
敗からこそ学ぶことがある」というものがあり，番組の中で失敗すれば，
実際，視聴者が家庭のキッチンで実践する際の参考になる，という独自の
考えがあった49。それまでは，アメリカにおけるフランス料理は 19世紀
の富裕層の例がそうであったように，レストランで特別なシェフによって
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提供されるものであったが，この番組がお茶の間のテレビで放送されたこ
とで，アメリカの家庭料理にフランス料理が広まったといわれている。

まとめ
　本稿では，ジュリア・チャイルドを通して，アメリカにおけるフランス
料理の受容について考察する目的で，植民地時代にさかのぼり，新大陸ア
メリカでのフランス料理の受容を考察し，「デルモニコズ」を通して 19世
紀ニューヨーク富裕層とフランス料理の関係を考察した。その後，富裕層
の間で親しまれていたフランス料理が 20世紀，ジュリア・チャイルドに
よっていかにアメリカのお茶の間に浸透したのかを考察した。
　植民地時代には，懐疑的な見方をされたフランス料理は，移民としてア
メリカにやってきたフランス人料理人たちの影響で，19世紀には富裕層
の人々に愛される料理となった。しかし，その調理方法のち密さや，食材
の入手が時に難しいことから，20世紀中ごろまでは，レストランで楽し
むためのものであり，アメリカ人が自宅のキッチンで時間をかけて調理す
るなどとは考えられなかった。その固定概念を打ち破ったのが，ジュリ
ア・チャイルドであった。彼女のレシピの人気は，時代も味方したといえ
る。1961年に大統領に就任したケネディに仕えたホワイトハウスの料理
人がフランス人だったこと，カリフォルニアワインの生産者たちの努力に
より第 2次ワインブームが始まろうとしていたこと，より多くの人々が旅
行でフランスに行き，フランス料理の素晴らしさを体験し始めたこと，ア
メリカ人の生活の中にテレビの存在が当然となり，そのテレビの番組で
ジュリアが愛されたこと。しかし，何よりもアメリカ人の心をつかんだの
は，ジュリア自身が「フランス料理は，しかるべき形に仕上がりさえすれ
ば，面倒なことなど一つもない。良い結果に必要なのは，時間と手間をか
けること50」だと自伝のエピローグで語るように，彼女の出版したMAFC
は，ただひたすら丁寧に，わかりやすく，必要であれば挿絵を入れて，フ
ランス料理の基本的なレシピを紹介したことだった。MAFCの序文で彼
女が語るように，ただ目の前の料理と向き合って，フランス料理の基本を
きちんと理解すれば，アメリカ人がレストランで口にしたあのバターの薫
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り高きフランス料理は，自宅のキッチンでも作れることを，ジュリアのレ
シピは証明したのだった。
　今後の課題としては，ジュリア・チャイルドによってアメリカの家庭で
も料理されるようになったフランス料理が 1970年代以降どのような進化
をしたのか，また，20世紀後期から現在にかけてますますその評価が高
くなっているカリフォルニアワインの進化は，アメリカにおけるフランス
料理の受容にどのように影響しているのか，また影響されているのかを考
察していきたい。食べるものがその人を形作る，のであるならば，食べる
ものは文化を形作っている。ますます様々な移民が流入する中で，様々な
料理がアメリカには持ち込まれている。そのような中でも，植民地時代に
その伝統をさかのぼるフランス料理がいかにして，その地位を守っている
のか，今後の考察を続けていきたい。
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