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Ⅰ．はじめに

　日本料理の四季折々の盛り付けの美しさや料理のおいしさは，調理過程における調理操
作の良し悪しで決まる。世界に誇る日本の食文化を代表する日本料理は室町時代に成立し
たとされている。調理操作は，非加熱調理操作，加熱調理操作，調味操作に大別され，特
に非加熱調理の切砕では包丁技術が料理の出来栄えに大きく影響する。野菜では不可食部
分を除去するため，皮を剥き，次に切る操作によって，形を整え，大きさを切りそろえる
などの成形を行う。これは食品の表面積を大きくし，火の通りを速め，味の浸み込みを均
一にすることができ煮崩れを防ぐこともできる。野菜や肉では繊維の方向を考えて切るこ
とで食感に変化を与えることができる。繊維に対して直角に切ると軟らかい食感，繊維に
対して平行に切ると硬さを残すことができる1）。さらに切り方の大小は食感，味に影響し，
飾り切りは美しい仕上がりとなる外観の美しさに影響する。剥く・切る調理操作では包丁
技術が料理の完成度に大きく関与する。日本料理を志す料理人が，まず初めに習う剥き方
は「桂むき」である2）。大学での調理実習においても「桂むき」は初めに練習する包丁技
術である。「桂むき」の語源は諸説あるが，京都の町へ行商に来た桂女が頭にかぶってい
た白の布に似ている，また京都桂川のなだらかに流れている川面が大根など剥いたさまに
似ているところからこの名が出たといわれている3）。「桂むき」は剥きものの最も基本と
なる包丁技術4）といわれ，剥く速さではなく，薄く均等に長く剥くことが求められる。「桂
むき」は練習を繰り返すことで正確に剥く技術が身に付き，やがて様々な剥き方・切り方
の習得へとつながっていく。しかし，専門的な剥き方の上達には熟練を要し，包丁技術の
熟練者と非熟練者では 技術力に差がでるのは当然である。熟練者が剥き方のコツを伝授
し，非熟練者の技術力の上達を図るためには，その違いを分析し解明する必要がある。
　「切り方」に関連する先行研究において，包丁技能に関する研究5‒7），熟練者と非熟練者
の比較研究 8, 9）や包丁技術の指導に関する研究10, 11）,アンケート調査12）などはあるが「桂む
き」を実測した研究は見当たらない。本研究は，「桂むき」に着目し，熟練者と非熟練者
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の技術力を客観的に把握し，非熟練者の改善点を見出し，「桂むき」の剥き方を具体的且
つわかりやすい桂むき指導法の教材開発を行うことを目的に研究を行った。

Ⅱ．方法

１．被験者

　桂むきの被験者は熟練者の調理学実習担当の高齢女性教員１名（65歳）と非熟練者の
管理栄養学科在籍の女子大学生４年生（21.5±0.5歳）６名，被験者７名は全員が右利き
であった。なお，いずれの非熟練者も１年次に熟練者から「桂むき」の実技指導および
DVD13）視聴と薄刃包丁で桂むき実技試験を２回経験し，２年次以降はそれぞれが他科目で
の実習や家庭での調理経験を積んだ者とした。なお自宅で使う包丁は全員が万能包丁で
あった。

２．調査期間

　2020年８月，新型コロナ禍で登校制限がある中，十分のコロナ感染対策を取った上で
一人ずつ実施した。

３．試料

　大根（岐阜県産）は直径が約6.5cmのものを幅５cmの円柱状に輪切りにした。大根は
手で持った時に，下側（手前側）にくるよう印をつけたものを被験者に配布し，各自で皮
を剥いた後の大根を桂むき用の試料とした。

４．使用器具

　使用器具は包丁（ミソノ刃物株式会社ステンレスモリブデン鋼牛刀21cm），黒いまな板，
ストップウォッチ（CASIO製 HS-70W），タイマー（TANITA製），定規（JIS規格１級品），
ノギス（Mitutoyo製），デジタルカメラ（Nikon COOLPIX S9300）を使用した。

５．実施方法

　「桂むき」を実施するにあたり，被験者は開始前に身支度を整え，マスクを装着し，手
洗い，手指消毒後，熟練者の作成した手作りイラスト図解の教材を提示し，「桂むき」の
剥き方の解説と指導を受けた後，実施した。なお桂むきの基本手順（右利きの場合）は次
に示す通りとした。
⑴　調理台の上にまな板を置き，その前に両足は肩幅に広げ，調理台から拳ひとつ分離れ

て立つ。
⑵　左手の人差し指から小指までの上に輪切りにした大根をのせ，左親指で大根を挟むよ

うに大根の中央に直角に添える。
⑶　包丁は右手に持ち，握り型で握らせた。柄の部分に右手４本（人差し指から小指）の

指をあて，人差し指一本だけ深く握る。
⑷　皮つきの大根は，平行になる部分に包丁の刃を当てる。大根の天（上側）地（下側）

の大きさが同じになるよう円柱形に剥けるよう表面を丸く一周分を少し厚めに剥く。
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図２　桂むき例
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⑸ 次に円柱形に皮を剥いた大根を使って，「桂むき」を行う。刃は最後まで大根と平行
に当てながら，厚さ１mm以下になるよう帯状に薄く剥いていく。

以上の基本手順を説明後，被験者は「はじめの合図」とともに桂むきを開始し，同時に剥
くのに要した時間と記録撮影も行った。測定は熟練者Ｔ，非熟練者Ａ，Ｂ，Ｃ，Ｄ，Ｅ，Ｆの
順とし，この実測調査は一人ずつ単回試験で実施した。

６．測定方法

　被験者の実施中の様子をカメラで撮影しながら，桂むきは 30cm以上になるまで剥いて
もらった。ストップウォッチで桂むきの剥き時間も測定した。剥き終えた桂むきは定規と
平行にまな板上に広げ，開始点０cmから 30cmまでの下側（手前側）と上側（手向う側）
の厚みを３cm間隔でノギスを用いて実測した（図１）。桂むきの下側と上側を 11ヶ所ず
つ測定し，上下の厚みの値を求めた。各人の剥くのに要した時間から 30cm当たりの所要
時間を換算した。

cm

cm

上側（手向う側）

下側（手前側）

図１　厚みの計測位置（３cm間隔）

７．事後の自己評価

　「桂むき」実施直後にアンケート用紙を配付し，自記式による回答と桂むきの反省点や
感想を記述してもらった。調査項目は包丁遣いの抵抗感（得手不得手），桂むきの出来栄
えの良否，厚さの良否，難しさの有無の４項目について自己評価してもらった。

Ⅲ．結果および考察

　被験者は過去を振り返り１年次に実施した桂むき実技試験で
「桂むきが全くできなかった」と回答した者はいなかった。し
かし「今できる自信はない」と回答した者は過半数以上であっ
た。１年調理学実習時の「桂むきの練習に参考にしたもの」を
複数回答してもらった。実習担当教員の手本（師範）と回答し
た者は66.7％，映像資料13.3％，教科書13.3％，師範資料6.7％
で料理本はなく，師範の指導方法を参考にした者が最も多かっ
た。「桂むき」の実例を図２に示した。なお「桂むき」の手順
を図解した開発教材は図３に示す通りである。
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⑤  「 」で瞬時に左親指を包丁刃の上，右手親指を
 包丁の定位置まで戻す。

 その後，この動作を繰り返す。

① 大根は左手の 本指の上に乗せ，
 左親指を添えて挟む形に持つ。
② 包丁刃は大根に平行に当てる。
③ 両手親指は包丁刃の上に必ず起き，
 ほぼＴ字型の定位置で構える（ブレない）。
 左親指は横向き，右親指は縦向きとなる。

④ 「 ，，」と数を唱えながら，
 包丁は ～ . cm左斜め，手向う側に滑らせると
 同時に，大根を左親指で ～ . cm回転させると
 ～ . cm「桂むき」が剥ける。
 この時，左手親指も右手親指は伸びた状態となる。

図３　「桂むき」の剥き方手順（右利き例）
「１，２，３，４」と唱えながら，リズミカルに剥いていく。
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１．桂むきの実測

　日本料理の剥きものの基本である「桂むき」は繰り返し練習することで上達する。「桂
むき」は剥き方のコツをつかみ，技を体得すればその剥き方は生涯忘れることはない。し
かし今回の被験者の非熟練者は日本料理の専門家ではない。非熟練者は１年次の過去に
「桂むき」の実技試験の経験者ではあるが，その後は桂むきの練習は特にしないまま過ご
してきた。４年生に至るまでの３年間に他科目の実習や家庭での調理体験はあるものの久
しぶりに説明を受けただけで事前練習はせず「桂むき」に挑戦した者たちであった。実測
結果を図４～７に示す。
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〈熟練者〉　

〈非熟練者〉　
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図４　厚みの比較
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図５　上下の厚さの相関図
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⑴　厚みの比較

　「桂むき」は厚さ１mm以下に薄く長く剥く技術である。その厚さを実測した結果を図
４に示した。「桂むき」は一定の厚さに剥けたかを判断し評価される。そこで厚みが１

mm以下の者，1.1mm～２mm以下の者，2.1mm以上の者に分けて比較した。熟練者と非
熟練者の桂むき開始から30cmまで両側の厚みの実測値（図４）を比べると，熟練者Ｔは
下側0.71±0.15mm，上側0.85±0.32mmであり，下側と比べて上側が極わずか0.14mm厚
くなったが上下の平均値は0.78mmであり，１mm以下でほぼ安定した「桂むき」の厚み
を維持していた。一方非熟練者６名のうち上下の平均値が両側とも１mm以下になった者
はＣの１名であった。Ｃは下側0.70±0.25mm，上側0.76±0.24mmであり，下側より上側
が極わずか0.06mm厚くなったが上下の平均値は0.73mmでほぼ安定した「桂むき」とな
り，優れた技術力を持っていた。Ｄは下側1.02±0.54mm，上側0.81±0.40mmであり，下
側が0.21mm厚く，上下の平均値は0.92mmとなったが剥き方にバラつきがみられた。上
下の平均値が１mm以上２mm以下の者はＡ，Ｅの２名でＡは下側1.13±0.72mm，上側1.35
±1.17mmであり，上側が0.22mm厚く，上下の平均値は1.24mmとなりバラつきが大き
かった。Ｅは下側1.35±0.34mm，上側1.08±0.34mmであり，下側が0.27mm厚く，上下
の平均値は1.21mmとなった。上下の平均値が２mm以上の者はＢ，Ｆの２名でＢは下側
2.69±1.53mm，上側1.68±0.63mmであり，上側が1.01mm厚く，上下の平均値は2.19mm
となった，Ｆは下側2.24±0.68mm，上側2.31±0.86mmであり，上側が0.07mm厚く，上
下の平均値は2.27mmとなった。平均値が T，C，D，A，Eの５名が２mm以下で全体の７割
を占めた。特にＢ，Ｆは「桂むき」の基本の厚さ１mmの２倍以上の厚みに剥いており，
バラつきも大きくなった。上下の差が0.15mm以下の者は熟練者Ｔと非熟練者Ｃの２名だ
けであった。
⑵　上下の厚さの相関関係

　上下の厚さの値から２項目の相関図を図５に
示した。薄く剥ける者とやや薄く剥ける者，薄
く剥けない者で上下の厚みの関係をみると，個
人差はあるが被験者全員の上下の厚さの値から
相関係数を求めると r＝0.8429で１％の確率で
有意性がみられ２項目間には強い正の相関関係
が認められた14）。つまり上下の厚さは被験者ご
とで厚みが薄い者では薄く長く剥け，厚い者は
上下ともに厚くなり，薄く長くは剥けない。そ
れぞれの被験者で厚さは薄く剥ける者では終始
薄く「桂むき」が剥けてほぼ上下で類似し，厚
むきになる者ほど回帰直線から離れており，バ
ラつきも大きくなることがわかった。
⑶　桂むきの所要時間および熟練者・非熟練者の桂むきの時間比較

　桂むきを剥くのに要した時間（秒）および熟練者と非熟練者の桂むきの時間比較（％）
の結果を図６，図７に示した。一定の長さ30cm当たりで比較すると，熟練者の所要時間
は107秒であるのに比べて，非熟練者は140秒から256秒の時間となり桂むきに長い時間
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図６　30cm当たりの所要時間の比較
熟練者の時間を100％とした場合
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図７　桂むき30cm剥くのに要した時間

59

日本料理「桂むき」の剥き方技術に関する研究

を要したことがわかった。140秒か
かったＣは熟練者より30秒ほど長
く時間を要したが，桂むきの出来栄
えは他の被験者と比べても優れてい
た。被験者の剥く速さはＴ＜Ｃ＜Ｄ

＜Ｆ＜Ａ＜Ｅ＜Ｂの順で長く，熟練
者の時間と比べると非熟練者の中で
最短時間のＣは約1.3倍，最長時間
のＢは約2.4倍の時間を費やしてい
た。30cm一定の長さを剥く際，こ
のように個人差がみられ被験者ごと
でタイプが分かれ，最後まで包丁の
構え方が基本通りであった者とそう
ではなかった者，大根と包丁の刃を
平行にあててすべらせるようにでき
る者とできない者，また初めから最
後まで慎重に剥いていく者と慎重さ
に欠ける者など個性豊かな結果と
なった。「桂むき」の基本を１年次
に学習したことで１mm以下に剥く
技をしっかり体得できていた者は１

名だけであり，それ以外の者ではこ
の技を未だ体得できていない者が多
かった。

２．実施後の自己評価

　「桂むき」実施後に行った自己評価において，包丁遣いの抵抗感の有無，桂むきの出来
栄えの良否，剥いた厚さの良否，桂むきの難しさの有無および桂むきで失敗した理由につ
いて自由記述で回答してもらった結果を以下に示す。
　桂むき実施後の自己評価の結果では，桂むき実施中の包丁使いの抵抗感の有無では「抵
抗なし」と回答した者67％，「抵抗あり」の回答した者33％で，包丁使いには抵抗感がな
い者が多い結果となった。桂むきの出来栄えの良否では「比較的うまくできた」と回答し
た者33％，「あまりできなかった」50％，「全くできなかった」17％であり，比較的上手
くできたと回答した者は１名だけであった。剥いた厚さでは「少し厚くなった」と回答し
た者は50％，「厚くなった」33％，「厚みがばらばらになった」17％，「比較的薄く剥けた」
と回答した者はいなかった。桂むきの難しさでは「少し難しかった・難しかった」と回答
した者50％，「あまり難しくなかった」者17％，「難しくなかった」者17％で，過半数以
上の者が今でも桂むきは難しいと回答していた。桂むきが上手にできたという回答は少な
かったが，少し厚いと評価した者のうち厚さの平均値が１mm以下の者でも自己評価では
厳しく評価したことがわかった。これまでに桂むきで失敗した理由について尋ねたところ
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「説明がよく分からなかった」，「桂むきをする機会が少ない」，「大根に筋が多い場合に失
敗しやすい」という回答があった。大根の桂むきについては実施前も実施後にも難しいと
いう意見が多く出ていた。今回，実施前に剥き方の説明は行ったが，練習なしで久しぶり
に「桂むき」をしたため，人によっては説明内容が不十分であったと感じた者が出た。
「桂むき」は上下の厚さを一定に剥く剥き方であるため，包丁遣いの得手不得手や個々人
の技術力に違いがあり，熟練者のように経験値を上げていくことが「桂むき」の完成度に
大きく影響すると考えられる。

Ⅳ．まとめ

　本研究は，「桂むき」に着目し，熟練者と非熟練者の技術力を客観的に把握し，非熟練
者の問題点を見出し，改善するため「桂むき」の剥き方を具体的且つわかりやすい形の桂
むき指導法の教材開発を行うことを目的に研究を行った。
　熟練者は大根の「桂むき」を開始から最後まで継続して薄く長く剥けるが，非熟練者で
は30cm剥く間に途中で切れたりして切れずに剥ける者は少なく，桂むきは難しかったと
いう意見が多かった。熟練者に近い平均１mm以下に桂むきができた者は１名であり，そ
の他と多くの非熟練者では事前にイラスト図解の提示と口頭での説明を聞いて，桂むきの
剥き方を理解したとしても，実際行動に移すと実践につながらなかった。非熟練者はまだ
実践経験が浅く，剥き方の理解力の高い者，低い者，調理経験の多い者，少ない者などい
たことから，非熟練者の様々な背景を考慮して調理指導に工夫を凝らす必要があると感じ
た。今回，「桂むき」実践中，声掛けはせず，自然体で実施をしてもらったため，非熟練
者の中には過去の指導法を忘れている者なども見受けられた。具体的には包丁刃を充てる
部分や大根の持ち方，大根の持ち手側の前腕の角度などについても説明を加える必要が
あったと感じた。
　本研究は熟練者と非熟練者では技術力に差がでることが前提となる研究であった。今後
は，非熟練者の技術力の向上には熟練者が剥き方のコツをわかりやすく丁寧に伝授し，各
自にあったテーラーメイドの剥き方の指導を行なう必要性があると考える。
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