※「翻訳企画書のフォーマット」を参考にしてもらうためのサンプルです。
異なる目的にそのまま転用・転載することはご遠慮ください。
『英国執事が教える　サービスの極意とマナー』
アーサー・インチ＆アーリーン・ハースト

翻訳企画提案書　村上リコ　【提出年月日】
■原書タイトル
“Dinner is Served: An English Butler's Guide to the Art of the Table”
『晩餐のしたくがととのいました―英国執事が教える食卓のテクニック』

■原書の情報

出版社：ランニング・プレス・ブック・パブリッシャーズ（Running Press Book Publishers)

刊行年度：2003/9/25

ISBN-10: 0762419342

ISBN-13: 978-0762419340

原書ページ数：144ページ

権利表記：Copyright (c) 2003 by Arthur Inch and Arlene Hirst

http://www.amazon.co.jp/Dinner-Is-Served-Arthur-Inch/dp/0762415584/ 
■著者について

アーサー・インチ（Arthur Inch）

1915年生まれ。英国の個人宅で50年以上も仕えて引退した執事。ロバート・アルトマン監督の時代劇映画『ゴスフォード・パーク』のテクニカル・アドバイザーを務める。

アーリーン・ハースト（Arlene Hirst）

　雑誌編集者。現代の家庭のインテリア、テーブルウェアを専門とする。

■内容要点

　ブレナム宮殿を初めとする英国貴族の個人宅で働き、ウィンストン・チャーチルやクイーン・マザーに給仕したという元執事のアーサー・インチが、半世紀以上にも及ぶ家事使用人としての経験を存分に生かして書いた、英国式晩餐の指南本。

　20世紀初頭の貴族の晩餐と現在のディナー・パーティーのテーブルセッティングと給仕法について、往時の華やかさと品格を食卓に蘇らせるにはどうしたらよいか、どの食材にはどの皿やフォークやスプーンを使えばいいのか、もてなす側と受ける側の心得は……といった知識が、柔らかな口調でわかりやすく解説されている。

　著者が20世紀初頭の貴族の大邸宅で実際に見聞きしてきた食習慣と、その後の変化についても随所にちりばめてある。過去に存在した貴族の暮らしについての好奇心を満たす資料として読むことが可能である。

■類書と本書の特長について
本書は「英国の貴族の邸宅に仕えた本物の英国執事が、自らの経験に即して現代の英国式晩餐の開き方・参加の仕方を教える」という点で、類書にない特長を備えている。
●執事によるエチケット指南

『執事が教える礼儀と作法』『執事が教える美しさと気品』（2009年）

『淑女養成CD～執事が教える西洋料理のマナ～』（2008年）※サウンドドラマCD

『TVアニメ「黒執事」セバスチャンが教える愛されるお嬢様マナー』（2009年）
→2008年ごろから、『メイちゃんの執事』、『黒執事』、執事喫茶、『謎解きはディナーのあとで』などの執事ブームがあり、執事とエチケット指南を組み合わせた商品が発売された。いずれも内容は現代日本で通用する基本的なエチケットを紹介するもので、実用的ではあるものの、英国執事という題材との直接の関係は薄い。
●執事（バトラー）のサービス指南本

新井直之『執事の仕事術』（2011年）

吉積サイモン 『バトラーサイモン』（2010年）

安達 実『いつまでも心に残るサービスの実践―ホテル西洋銀座 ヘッドバトラーのホスピタリティ・マインド』（2007年）

→「ホテルバトラー」などの職で働いた経験を持つ人が書いた、サービスの心得についての本。いずれもビジネスマネージメント、ホテルマンの出身で、「戦前の貴族の私邸に執事として仕えた」背景のある人はいない。ホテルと個人宅勤務の執事は、歴史的経緯は近いがやはり違いがある。

■目次・小見出し・項目全訳

イントロダクション

パート１　テーブルの基本

第１章　テーブルセッティングの過去と現在

洗練された食事の歴史／ヴィクトリア時代の食卓／食卓の準備、最初の一歩／テーブルセッティング／５コースの食事（または、さらに多い場合）／最後のコースの前に食卓を片付ける／[コラム]ポートワインの給仕／応接間に退く／[コラム]ワインをデカンタする方法／伝統の更新／[コラム]良いワインセラーを作るコツ

第２章　執事のサービス

カクテル／晩餐／メインコースの給仕／デザートの給仕／現代のウェイターがフォーマルな晩餐の場ですべきこととしてはいけないこと／コーヒーの給仕

パート２　食卓の道具

第３章　ナイフ、フォーク、スプーン

シルバー以外の「シルバーウェア」／[コラム]銀器の磨き方―伝統的な方法／[コラム]アーサー・インチ流、現代的な銀器の磨き方／カトラリーのサイズ／追加のカトラリー

第４章　皿、カップ＆ソーサー

晩餐用食器の素材の違い／[コラム]女性の仕事／晩餐セットに含まれない食器／上質な陶磁器の手入れ

第５章　ゴブレット、フルート、タンブラー

ワイングラスとその他のグラス／バー用グラス／特別なグラス／スパークリング・グラス／今日のグラスの洗い方／[コラム]かつての食器の洗い方

第６章　完全なテーブル

テーブルを装う布／テーブルリネンの手入れ／その他のテーブルの装飾／給仕に使う道具／テーブルの装飾

パート３　パーティーの場面にて

第７章　完璧な女主人になるために、そして完璧なお客様になるために

主人と女主人の心得／ゲストの心得／乾杯の作法／食事が終わったあと

第８章　あらゆる料理の食べ方、Ａ（アーティチョーク）からＺ（ザバイオーネ）まで

カクテル・アワー／最初のコース／魚のコース／肉料理と鶏肉料理／野菜／パスタ／サラダ／フルーツ／デザート

アーサー・インチによる、十八、十九、二十世紀における男性使用人の階級とその職務についての解説

家令／執事／グルーム・オブ・チェンバーズ／従者／下級執事／フットマン／家令室またはハウスキーパー室付きボーイ／ホール・ボーイ／パントリー・ボーイ

用語解説集（二十項目）

索引

■各章のあらすじ
イントロダクション

　アーサー・インチの経歴を紹介する。父親も執事、母親はハウスメイド、そして叔父や伯母や兄弟も使用人という家系のもと、1915年、エセックスの邸宅で生まれた。1931年に家を出てヨークシャーの邸宅でホール・ボーイになる。そこから転職を繰り返し、豪奢な大邸宅やロンドンのスペイン大使館などで働いた。1937年、ロンドンデリー侯爵家でフットマンとして勤めていたときには、最礼装のお仕着せを身につけて、馬車でジョージ六世の戴冠式に帯同した。1940年、同僚のハウスメイドであったジャネットと結婚、以後2000年に彼女が亡くなるまで連れ添う。

　第二次大戦では空軍に従軍し、戦後は除隊してエディンバラの宝石商に勤めるが、家計の都合から1956年に再び使用人の道へ戻り、ノーフォーク、バークシャー、ウェスト・サセックスなどの邸宅で執事を勤める。

　1980年、65歳で引退。趣味で家族の歴史を調べ上げる。英国の家庭生活・家事使用人の職務についての豊富な知識と鮮明な記憶を財産として、アドバイザー的な仕事を依頼されるように。映画『ゴスフォード・パーク』やテレビ番組『マナーハウス』のテクニカル・コンサルタントを務める。本書は、キャリアのすべてを一流の晩餐を監督することにささげてきた彼が、マナーに不案内な現代読者のために披露するアドバイスである。
パート１　テーブルの基本

　優雅なフォーマル・ディナーをめざすため人は、まず給仕法の伝統について理解する必要がある。

第１章　テーブルセッティングの過去と現在

　フランスにおけるフォーマルな晩餐の伝統は、カトリーヌ・ド・メディチがイタリアルネサンスの洗練を持ち込んだことに端を発する。儀礼的なテーブルマナーは、ルイ十四世の十七世紀中ごろに確立した。英国では、ヴィクトリア時代に晩餐の豪華さが頂点に達し、テーブルセッティングの厳格なルールが確立する。十九世紀から二十世紀初頭までおこなわれていた伝統的なテーブルセットと給仕法を、著者は晩餐の手順に沿って解説する。

　白いテーブルクロスをかけ、テーブルの中央には飾り燭台などの「センターピース」を置く。客のための食器を正しい順にセットする。かつては五コース以下の料理ではフォーマル・ディナーとは呼べなかった。食後のフルーツを出すとき、テーブルの上のものは片付ける。女性は応接室に引き上げ、男性はその場に残ってポートワインや葉巻を楽しんだ。当時のスタッフの勤務時間は非常に長かった。

　現在では書き換えられている伝統もある。人手は少なく簡略化し、料理の皿数も減った。かつては白しか許されなかったキャンドルやクロス類にカラフルなものも許容されるようになったし、女性が応接間へ引き上げる習慣もすたれつつある。とはいえ、過去の伝統を知りたいという需要もまた非常に高い。

第２章　執事のサービス

　現代の晩餐において、執事とウェイターのおこなう仕事を流れに沿って説明する。

　皿の持ち方や料理ごとの出し方、姿勢、スタッフの規模による分担の仕方、デザート、ワイン、コーヒーの出し方、ウェイターの心得リストも詳しく解説される。
パート２　食卓の道具

第３章　ナイフ、フォーク、スプーン

第４章　皿、カップ＆ソーサー

第５章　ゴブレット、フルート、タンブラー

第６章　完全なテーブル

金属製のカトラリー、陶磁器の食器、ガラス器、テーブルクロスやナプキンまで、それぞれの素材と格式、用途による種類の違いについて詳細に説明する。
単なる種別の列挙ではなく、「アイスティーは南米ではよく飲まれるが、ヨーロッパでは冷やした飲み物はあまり出されない」「フィッシュ・ナイフとフォークは中流階級に特有のアイテムであり、自分が現役の執事であった頃、貴族の家では見かけなかった」「マグカップは“階上”ではけっして使われなかった」など、階級や地方による慣習の違いやトリビア、個人的な思い出話を交えて語っている。

パート３　パーティーの場面にて

　現代におけるパーティーの開き方、ゲストとして守るべきマナーなどを紹介している。

第７章　完璧な女主人になるために、そして完璧なお客様になるために

　もてなし側の心構えとしては、ゲスト選びのコツ（興味深い会にするには同質でない人びとを混ぜるべき）、ケータリング業者やウェイターの探し方（友人のパーティーでサービスが気に入ったらスカウトする）などを具体的にアドバイスしている。ゲストとしての心構えも、事細かなエチケットを紹介。「フォーマルな晩餐にはプレゼントは不要」「ナプキンやフォーク、ナイフの使い方」「乾杯はメインディッシュのあとにする」など。英国式であり、アメリカ式との違いについても部分的に述べてある。

第８章　あらゆる料理の食べ方、Ａ（アーティチョーク）からＺ（ザバイオーネ）まで

　品の良い食べ方についての項目別アドバイス。

アーサー・インチによる、十八、十九、二十世紀における男性使用人の階級とその職務についての解説

　著者が二十世紀初頭の貴族の邸宅で実際に見聞した事実をもとに、家令、執事から下働きにいたるまで、ランクの順に簡単に解説している。

用語解説集（二〇項目）

　本文に登場する現代の読者にはなじみの薄い歴史的な給仕用語、使用人用語や専門用語について解説している。「お仕着せ」「クラレット」「プディング」「スカラリー・メイド」など。

■試訳
※持ち込み時には2000字程度の抜粋を用意しました。著作権に配慮して公開は控えます。

　出版を検討したい編集者の方はウェブサイトのメールフォーム
（http://park2.wakwak.com/~rico/mail.htm）よりご連絡ください。
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