
～浮世絵に見る～江戸の食文化 車浮代

序

ロサンゼルス／ハリウッドにあるドルビー・シアターで 2025 年 2 月に始まった、

JAPAN HOUSE
主催の『NEO-JAPONISM/SAMURAI BEYOND』展。

この展覧会の関連イベントとして、8 月 2 日に「浮世絵に見る江戸の食文化」をテー

マにしたト一

クイベントと、江戸時代の料理の試食会を行わせていただくことになりました。

多くの方々のお力添えにより、これを記念したバイリンガル書籍『浮世絵に見る江戸

の食文化』

（いつか事ム所刊）を緊急＆先行出版できたことを、とても嬉しく感じております。

浮世絵の研究を始めて 33 年、江戸の食文化を勉強し始めて 15 年。浮世絵と料理写実

をふんだんに

使い、江戸の食文化を解説する本書は、私の集大成であり、最もわかりやすい解説書で

あると言え

るでしょう。

                      たくさんの感謝を込めて。

                        令和 7 年 8 月吉日  車浮代
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