


キッコーマン国際食文化研究センター

設 立 趣 意

当　
社　
は　
創　
業　
八　
十　
周　
年　
に　
あ　
た　
り　
記　
念　
事　
業　
の　
一　
環　

と　
し　
て　
、　「　
キ　
ッ　
コ　
ー　
マ　
ン　
国　
際　
食　
文　
化　
研　
究　
セ　
ン　
タ　
ー　
」　

を　
設　
立　
す　
る　
こ　
と　
と　
い　
た　
し　
ま　
し　
た　
。　「　
発　
酵　
調　
味　
料　
・　
し　
ょ　

う　
ゆ　
」　
を　
基　
本　
と　
し　
た　
研　
究　
活　
動　
、　
文　
化　
・　
社　
会　
活　
動　
、　

情　
報　
の　
収　
集　
・　
公　
開　
活　
動　
な　
ど　
を　
目　
的　
と　
す　
る　
も　
の　
で　
あ　

り　
ま　
す　
。　

室　
町　
時　
代　
の　
中　
期　
以　
降　
に　
、　
初　
め　
て　
「　
醤　
油　
」　の　
文　
字　
が　

使　
わ　
れ　
た　
と　
い　
わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　
、　
日　
本　
人　
の　

食　
卓　
、　
日　
本　
の　
食　
文　
化　
に　
不　
可　
欠　
の　
基　
本　
調　
味　
料　
と　
し　

て　
、　
今　
日　
ま　
で　
発　
達　
・　
普　
及　
し　
つ　
づ　
け　
て　
ま　
い　
り　
ま　
し　
た　
。　

現　
在　
で　
は　
米　
・　
野　
菜　
は　
も　
ち　
ろ　
ん　
の　
こ　
と　
、　
肉　
そ　
の　
他　

の　
食　
材　
に　
も　
、　
そ　
の　
持　
ち　
味　
を　
引　
き　
出　
す　
グ　
ロ　
ー　
バ　
ル　
な　

調　
味　
料　
と　
し　
て　
、　
世　
界　
各　
地　
・　
各　
国　
の　
食　
卓　
に　
新　
し　
い　
驚　

き　
と　
と　
も　
に　
迎　
え　
ら　
れ　
、　
と　
け　
こ　
む　
ま　
で　
に　
い　
た　
っ　
て　
お　
り　

ま　
す　
。　
そ　
し　
て　
そ　
の　
味　
わ　
い　
と　
香　
り　
の　
確　
か　
さ　
か　
ら　
、　
し　
ょ　

う　
ゆ　
は　
食　
文　
化　
で　
の　
国　
際　
交　
流　
、　
日　
本　
の　
食　
の　「　
国　
際　
化　
」　

に　
も　
大　
き　
く　
貢　
献　
し　
つ　
つ　
あ　
り　
ま　
す　
。　

そ　
の　
日　
そ　
の　
日　
の　
「　
現　
代　
に　
生　
き　
る　
く　
ら　
し　
と　
い　
の　
ち　
」　

を　
最　
高　
に　
輝　
か　
せ　
た　
い　
。　

世　
界　
中　
の　
人　
び　
と　
の　
、　
こ　
の　
切　
実　
な　
願　
い　
に　
応　
え　
る　
た　

め　
、　
当　
セ　
ン　
タ　
ー　
は　
、　
二　
十　
一　
世　
紀　
の　
価　
値　
観　
、　
日　
本　
を　
は　

じ　
め　
世　
界　
各　
地　
の　
食　
文　
化　
を　
探　
り　
な　
が　
ら　
、　「　
醸　
造　
し　
ょ　
う　

ゆ　
」　
を　
中　
心　
と　
し　
た　
今　
後　
の　
食　
文　
化　
の　
あ　
り　
よ　
う　
、　
世　
界　

に　
お　
け　
る　
発　
酵　
調　
味　
料　
文　
化　
の　
可　
能　
性　
を　
さ　
ま　
ざ　
ま　
な　

角　
度　
・　
視　
点　
か　
ら　
追　
求　
し　
て　
ま　
い　
り　
ま　
す　
。　

当　
セ　
ン　
タ　
ー　
の　
活　
動　
が　
、　
こ　
れ　
か　
ら　
の　
豊　
か　
な　
食　
文　
化　
、　

幸　
せ　
づ　
く　
り　
に　
い　
さ　
さ　
か　
な　
り　
と　
も　
お　
役　
に　
立　
て　
れ　
ば　
大　

き　
な　
よ　
ろ　
こ　
び　
で　
す　
。　

設　
立　
に　
あ　
た　
り　
ま　
し　
て　
、　
皆　
様　
の　
暖　
か　
い　
ご　
理　
解　
と　
ご　

支　
援　
を　
心　
か　
ら　
お　
願　
い　
申　
し　
上　
げ　
ま　
す　
。　

一　
九　
九　
九　
年　
七　
月　
三　
十　
日　
　　
キ　
ッ　
コ　
ー　
マ　
ン　
株　
式　
会　
社　

社　
長　
　　
茂　
木　
友　
三　
郎　

米

ごあいさつ

C O N T E N T S

棚田モミ米と白米
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米　
は　
イ　
ネ　
科　
イ　
ネ　
属　
に　
属　
す　
る　
一　
年　
生　
草　
木　
の　
穀　
物　

で　
、　
原　
産　
地　
は　
中　
国　
・　
イ　
ン　
ド　
シ　
ナ　
・　
イ　
ン　
ド　
な　
ど　
の　
諸　

説　
が　
あ　
る　
。　
紀　
元　
前　
四　
千　
年　
こ　
ろ　
に　
は　
栽　
培　
が　
行　
わ　
れ　

て　
い　
た　
と　
言　
わ　
れ　
て　
い　
る　
。　
イ　
ネ　
の　
特　
性　
に　
よ　
り　
、　
日　
本　

型　
米　（　
ジ　
ャ　
ポ　
ニ　
カ　
・　
タ　
イ　
プ　
）　、　
イ　
ン　
ド　
型　
米　（　
イ　
ン　
デ　
ィ　

カ　
・　
タ　
イ　
プ　
）　と　
そ　
の　
中　
間　
型　
と　
言　
わ　
れ　
る　
ジ　
ャ　
ワ　
型　
米　

（　
ジ　
ャ　
バ　
ニ　
カ　
・　
タ　
イ　
プ　
）　に　
分　
類　
さ　
れ　
る　
。　
イ　
ネ　
は　
水　
田　

栽　
培　
さ　
れ　
る　
水　
稲　

す
い
と
う

と　
畑　
地　
栽　
培　
さ　
れ　
る　
陸　
稲　

り
く
と
う

、　
水　
中　
に　

二　
〜　
三　
ｍ　
も　
茎　
を　
伸　
ば　
し　
て　
生　
育　
す　
る　
浮　
稲　

う
き
い
ね

と　
い　
う　
種　

類　
も　
あ　
る　
。　

籾　
か　
ら　
籾　
殻　

も
み
が
ら

を　
除　
い　
た　
玄　
米　
に　
は　
五　
〜　
六　
％　
の　
糠　ぬか
層　そう

が　
あ　
り　
、　
タ　
ン　
パ　
ク　
質　
は　
七　
〜　
八　
％　
で　
約　
七　
〇　
％　
が　
で　
ん　

粉　
で　
あ　
る　
。　
粳　

う
る
ち

米　まい
は　
で　
ん　
粉　
の　
ア　
ミ　
ロ　
ー　
ス　
と　
ア　
ミ　
ロ　
ペ　

ク　
チ　
ン　
の　
含　
有　
比　
率　
が　
約　
二　
対　
八　
で　
あ　
る　
の　
に　
対　
し　
て　
、　

糯　もち
米　ごめ
は　
ア　
ミ　
ロ　
ペ　
ク　
チ　
ン　
で　
ん　
粉　
の　
み　
か　
ら　
な　
る　
。　
さ　
ら　

に　
、　
赤　
米　
・　
紫　
黒　
米　
と　
香　
り　
米　
、　
用　
途　
に　
よ　
り　
酒　
造　
米　
、　

収　
穫　
年　
次　
に　
よ　
り　
新　
米　
と　
古　
米　
に　
分　
け　
ら　
れ　
る　
。　

世　
界　
の　
米　
の　
生　
産　
量　
は　
、　
一　
九　
九　
〇　
年　
代　
前　
半　
で　
は　

籾　
ベ　
ー　
ス　
で　
約　
五　
億　
ト　
ン　
、　
イ　
ン　
デ　
ィ　
カ　
米　
系　（　
長　
粒　
種　
）　

の　
生　
産　
は　
九　
割　
で　
、　
ジ　
ャ　
ポ　
ニ　
カ　
米　
系　
（　
短　
粒　
種　
）　は　
日　

本　
・　
ア　
メ　
リ　
カ　
の　
一　
部　
・　
オ　
ー　
ス　
ト　
ラ　
リ　
ア　
で　
生　
産　
さ　
れ　
る　

に　
と　
ど　
ま　
っ　
て　
い　
る　
。　
米　
の　
用　
途　
は　
九　
〇　
％　
以　
上　
が　
米　
飯　

用　
で　
あ　
る　
。　
食　
品　
工　
業　
用　
と　
し　
て　
は　
、　
粳　
米　
は　
酒　
類　（　
清　

酒　
・　
米　
焼　
酎　
・　
泡　
盛　
）　、　
ビ　
ー　
ル　（　
副　
原　
料　
）　、　
味　
噌　
、　
米　よね
酢　ず
、　

甘　
酒　
、　
和　
菓　
子　
、　
せ　
ん　
べ　
い　
、　
穀　
粉　（　
上　

じ
ょ
う

新　しん
粉　こ
）　、　
ビ　
ー　
フ　
ン　
、　

ラ　
イ　
ス　
・　
ペ　
ー　
パ　
ー　
、　
ア　
ル　
フ　
ァ　
ー　
化　
米　
な　
ど　
に　
用　
い　
ら　
れ　
て　
い　

る　
。　
糯　
米　
は　
酒　
類　（　
み　
り　
ん　
・　
老　
酒　
）　、　
白　
酒　
、　
和　
菓　
子　
、　
あ　

ら　
れ　
、　
穀　
粉　（　
白　
玉　

し
ら
た
ま

粉　こ
・　
求　
肥　

ぎ
ゅ
う
ひ

粉　こ
・　
微　
塵　

み

じ

ん

粉　こ
・　
道　
明　

ど
う
み
ょ
う

寺　じ
粉　こ
）　、　

包　
装　
餅　
な　
ど　
に　
利　
用　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　
米　
は　
、　
稲　
わ　
ら　
、　
籾　
殻　
、　

米　
糠　

こ
め
ぬ
か

、　
米　
糠　
油　
、　
玄　
米　
、　
精　
白　
米　
と　
全　
て　
が　
利　
用　
さ　
れ　
て　

い　
る　
。　
米　
は　
タ　
ン　
パ　
ク　
質　
も　
含　
む　
優　
れ　
た　
食　
品　
で　
、　
大　
量　

の　
動　
物　
性　
タ　
ン　
パ　
ク　
質　
を　
摂　
取　
す　
る　
必　
要　
性　
が　
な　
い　
。　
最　

近　
、　
米　
の　
ヘ　
ル　
シ　
ー　
さ　
が　
欧　
米　
で　
も　
注　
目　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　
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大　
豆　
は　
タ　
ン　
パ　
ク　
質　
、　
脂　
質　
を　
多　
量　
に　
含　
ん　
で　
い　
る　
こ　

と　
か　
ら　
、　
栄　
養　
価　
が　
高　
く　
、　「　
畑　
の　
肉　
」　と　
も　
呼　
ば　
れ　
る　
ほ　

ど　
貴　
重　
な　
食　
品　
で　
す　
。　
本　
来　
は　
冷　
涼　
を　
好　
む　
作　
物　
で　
、　

中　
国　
や　
日　
本　
な　
ど　
ア　
ジ　
ア　
の　
限　
ら　
れ　
た　
地　
域　
で　
栽　
培　
さ　

れ　
て　
い　
ま　
し　
た　
が　
、　
米　
国　
で　
大　
規　
模　
に　
栽　
培　
さ　
れ　
て　
以　

来　
、　
世　
界　
中　
に　
広　
が　
り　
、　
今　
で　
は　
南　
米　
、　ア　
フ　
リ　
カ　
な　
ど　

熱
帯
地
域　
で　
も　
盛　
ん　
に　
栽
培
さ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　

日　
本　
で　
は　
製　
油　
用　
の　
ほ　
か　
に　
、　し　
ょ　
う　
ゆ　
、　
味　
噌　
、　
納　

豆　
な　
ど　
に　
代　
表　
さ　
れ　
る　
発　
酵　
食　
品　
や　
、　
豆　
腐　
・　
油　
揚　
げ　
・　

豆　
乳　
・　
煮　
豆　
な　
ど　
の　
加　
工　
食　
品　
、　あ　
る　
い　
は　
茹　ゆ
で　
て　
直　
接　

食　
べ　
る　
枝　
豆　
と　
い　
っ　
た　
よ　
う　
に　
大　
豆　
の　
高　
度　
な　
利　
用　
が　

進　
み　
、　
米　
と　
と　
も　
に　
日　
本　
人　
の　
食　
生　
活　
を　
支　
え　
る　
貴　
重　

な　
存
在
と　
な　
っ　
て　
い　
ま　
す　
。　

最　
近　
、　
大　
豆　
は　
そ　
の　
栄　
養　
価　
が　
見　
直　
さ　
れ　
、　
動　
物　
性　
タ　

ン　
パ　
ク　
質　
に　
匹　
敵　
す　
る　
タ　
ン　
パ　
ク　
質　
で　
あ　
る　
こ　
と　
が　
明　
ら　

か　
と　
な　
り　
ま　
し　
た　
。　
さ　
ら　
に　
、　
大　
豆　
中　
に　
、　
ガ　
ン　
や　
成　
人　

病　
、　
慢　
性　
病　
に　
対　
す　
る　
予　
防　
効　
果　
が　
あ　
る　
こ　
と　
が　
科　
学　

的　
に　
証　
明　
さ　
れ　
始　
め　
て　
い　
ま　
す　
。　
大　
豆　
を　
発　
酵　
さ　
せ　
る　

と　
い　
う　
工　
程　
を　
経　
る　
こ　
と　
に　
よ　
り　
、　
体　
に　
有　
用　
な　
機　
能　

性　
成　
分　
を　
も　
生　
み　
出　
す　
と　
い　
う　
事　
実　
も　
解　
明　
さ　
れ　
て　
き　

ま　
し　
た　
。　

大　
豆　
発　
酵　
食　
品　
は　
、　
南　
北　
に　
長　
い　
日　
本　
の　
地　
形　
が　
も　

た　
ら　
す　
各　
地　
域　
の　
気　
候　
や　
風　
土　
に　
左　
右　
さ　
れ　
な　
が　
ら　
、　

地　
域　
ご　
と　
に　
独　
特　
の　
味　
が　
作　
ら　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　
さ　
ら　
に　
ア　

ジ　
ア　
各　
地　
に　
は　
テ　
ン　
ペ　
、　キ　
ネ　
マ　
、　ジ　
ャ　
ン　
な　
ど　
さ　
ま　
ざ　
ま　

な　
大　
豆　
発　
酵　
食　
品　
が　
あ　
り　
、　
自　
然　
の　
素　
材　
を　
そ　
の　
ま　
ま　

活　
か　
し　
て　
食　
す　
る　
と　
い　
う　
、　ア　
ジ　
ア　
の　
食　
文　
化　
の　
原　
点　
と　

も　
な　
っ　
て　
い　
ま　
す　
。　

日　
本　
人　
の　
毎　
日　
の　
食　
卓　
に　
欠　
か　
せ　
な　
い　
食　
品　
で　
あ　
り　
、　

最　
近　
の　
健　
康　
志　
向　
か　
ら　
世　
界　
中　
で　
注　
目　
さ　
れ　
て　
い　
る　
東　

洋　
の　
伝　
統　
的　
な　
食　
品　
―　
―　
大　
豆　
発　
酵　
食　
品　
に　
つ　
い　
て　
歴　

史　
・　
製
法　
・　
特
徴
な　
ど　
を　
ご　
紹
介　
し　
ま　
す　
。　

く　
ら　
し　
の　
中　
の　

大　
豆　
発　
酵　
食　
品

特
集

FOOD CULTURE 45  FOOD CULTURE

特 集 くらしの中の大豆発酵食品

特 集 1

キ　
ッ　
コ　
ー　
マ　
ン
国
際
食
文
化
研
究
セ　
ン　
タ
ー

し　
ょ　
う　
ゆ　

ら　
に　
、　
今　
日　
の　
原　
料　
で　
あ　
る　
大　
豆　
と　
小　
麦　
を　
組　

み　
合　
わ　
せ　
て　
用　
い　
る　
製　
法　
は　
、　
江　
戸　
時　
代　
後　
期　

に　
定　
着　
し　
た　
と　
言　
わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　

し　
ょ　
う　
ゆ　
造　
り　
に　
は　
、　「　
麹　

こ
う
じ

」　
を　
つ　
く　
る　
と　
い　
う　

と　
て　
も　
大　
事　
な　
工　
程　
が　
あ　
り　
ま　
す　
。　
麹　
は　
、　
蒸　

し　
た　
穀　
物　
に　
微　
生　
物　
で　
あ　
る　
麹　
菌　

こ
う
じ
き
ん（　

麹　
カ　
ビ　
）　が　

繁　
殖　
し　
て　
で　
き　
た　
も　
の　
で　
、　
発　
酵　
食　
品　
を　
製　
造　

す　
る　
上　
で　
重　
要　
な　
原　
料　
で　
す　
。　
昔　
か　
ら　
日　
本　
に　

は　
麹　
が　
あ　
っ　
た　
か　
ら　
こ　
そ　
、　
こ　
の　
国　
の　
食　
文　
化　
は　

と　
て　
も　
特　
徴　
の　
あ　
る　
育　
ち　
方　
を　
し　
て　
き　
ま　
し　

た　
。　
し　
ょ　
う　
ゆ　
・　
味　
噌　
・　
日　
本　
酒　
・　
焼　
酎　

し　
ょ　
う　
ち　
ゅ　
う　・　

味　
醂　

み

り

ん

・　

甘　
酒　
・　
米　
酢　

よ

ね

ず

・　
あ　
る　
種　
の　
漬　
物　
・　
酒　さか
饅　まん
頭　

じ
ゅ
う

、　
な　
ど　

と　
い　
っ　
た　
わ　
が　
国　
を　
代　
表　
す　
る　
伝　
統　
的　
な　
発　
酵　

嗜　
好　
食　
品　
は　
、　
麹　
が　
原　
料　
と　
な　
っ　
て　
醸　かも
さ　
れ　
て　

き　
ま　
し　
た　
。　
つ　
ま　
り　
、　
日　
本　
の　
食　
文　
化　
は　
麹　
な　

く　
し　
て　
は　
語　
れ　
な　
い　
ほ　
ど　
で　
す　
。　

し　
ょ　
う　
ゆ　
麹　
菌　
は　
、　
タ　
ン　
パ　
ク　
質　
分　
解　
酵　
素　

と　
で　
ん　
粉　
分　
解　
酵　
素　
を　
多　
く　
生　
産　
す　
る　
麹　
カ　
ビ　

が　
使　
わ　
れ　
ま　
す　
。　

さ　
て　
、　
蒸　
し　
た　
大　
豆　
と　
炒　
っ　
た　
小　
麦　
を　
混　
ぜ　

て　
、　
そ　
れ　
に　
種　
麹　
を　
加　
え　
た　
も　
の　
が　「　
し　
ょ　
う　
ゆ　

麹　
」　で　
す　
。　
こ　
の　
し　
ょ　
う　
ゆ　
麹　
に　
食　
塩　
水　
を　
加　
え　

た　
も　
の　
が　「　
諸　もろ
味　み
」　で　
す　
。　
こ　
の　「　
諸　
味　
」　
の　
中　
で　

は　
、　
大　
豆　
の　
タ　
ン　
パ　
ク　
質　
は　
多　
く　
の　
ア　
ミ　
ノ　
酸　
に　
、　

小　
麦　
の　
糖　
分　
は　
主　
に　
ブ　
ド　
ウ　
糖　
に　
ま　
で　
分　
解　
さ　

れ　
ま　
す　
。　
ま　
た　
、　
諸　
味　
の　
中　
で　
は　
、　
塩　
に　
強　
い　
乳　

酸　
菌　
の　
活　
躍　
に　
よ　
り　
乳　
酸　
発　
酵　
が　
起　
こ　
り　
、　
乳　

酸　
を　
つ　
く　
り　
ま　
す　
。　
次　
に　
、　
塩　
に　
強　
い　
酵　
母　
の　
働　

き　
に　
よ　
り　
ア　
ル　
コ　
ー　
ル　
発　
酵　
が　
起　
こ　
り　
、　
三　
〇　
〇　

種　
類　
以　
上　
の　
香　
気　
成　
分　
を　
生　
み　
出　
し　
ま　
す　
。　
諸　

味　
の　
中　
で　
は　
、　
ア　
ミ　
ノ　
酸　
と　
糖　
成　
分　
の　
反　
応　
に　
よ　

っ　
て　
、　
お　
い　
し　
そ　
う　
な　
褐　
色　
系　
の　
色　
が　
少　
し　
ず　
つ　

つ　
い　
て　
、　
諸　
味　
が　
熟　
成　
し　
て　
き　
ま　
す　
。　

さ　
ら　
に　「　
火　ひ
入　い
れ　
」　に　
よ　
り　
殺　
菌　
と　
色　
の　
調　
整　

を　
す　
る　
と　
、　
新　
鮮　
な　
香　
ば　
し　
い　
焙　
煎　

ば
い
せ
ん

の　
加　
熱　
香　

気　
で　
あ　
る　
火　ひ
香　が
が　
生　
じ　
て　
き　
ま　
す　
。　
日　
本　
し　
ょ　
う　

ゆ　
の　
香　
り　
の　
中　
に　
は　
、　
バ　
ニ　
ラ　
エ　
ッ　
セ　
ン　
ス　
の　
主　
成　

分　
で　
あ　
る　
バ　
ニ　
リ　
ン　
や　
、　
ウ　
ィ　
ス　
キ　
ー　
や　
コ　
ー　
ヒ　
ー　

な　
ど　
の　
気　
持　
ち　
の　
よ　
い　
燻　いぶ
し　
臭　
や　
、　
ブ　
ラ　
ン　
デ　
ー　

に　
近　
い　
香　
り　
な　
ど　
も　
含　
ま　
れ　
て　
お　
り　
ま　
す　
。　
花　

や　
果　
実　
の　
香　
り　
も　
あ　
り　
、　
日　
本　
の　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　

と　
て　
も　
ス　
パ　
イ　
シ　
ー　
で　
国　
際　
的　
な　
香　
り　
を　
も　
っ　

て　
い　
ま　
す　
。　
こ　
の　
た　
め　
、　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　
肉　
と　
た　
い　

へ　
ん　
相　
性　
が　
よ　
い　
わ　
け　
で　
す　
。　
と　
く　
に　
、　
甘　
味　
・　

塩　
味　
・　
酸　
味　
・　
苦　
味　
・　
う　
ま　
味　
と　
い　
う　
五　
つ　
の　
基　

本　
の　
味　
を　
も　
っ　
た　
万　
能　
発　
酵　
調　
味　
料　
と　
言　
わ　
れ　

三代広重『大日本物産図会・下総国醤油製造之図』
（キッコーマン株式会社蔵）

一般的なしょうゆの製造工程

①製麹
せ い き く

工程 ②諸味
も ろ み

・発酵工程 ③製成工程

日　
本　
で　
「　
醤　

し
ょ
う

油　ゆ
」　
と　
い　
う　
文　
字　
が　
使　
わ　
れ　
た　
の　

は　
、　
室　
町　
時　
代　（　
一　
三　
三　
六　
―　
一　
五　
七　
三　
）　中　
期　

以　
降　
と　
言　
わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　
日　
本　
し　
ょ　
う　
ゆ　
の　

製　
法　
が　
完　
成　
し　
た　
の　
は　
、　
江　
戸　
時　
代　（　
一　
六　
〇　

三　
―　
一　
八　
六　
七　
）　前　
期　
と　
言　
わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　
さ　
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暮　
ら　
し　
の　
中　
の　
味　
噌　

我　
が　
国　
の　
味　
噌　
は　
、　
全　
国　
各　
地　
で　
自　
家　
醸　
造　

さ　
れ　
て　
お　
り　
、　「　
手　
前　
味　
噌　
」　
と　
い　
う　
言　
葉　
が　
あ　

る　
ほ　
ど　
で　
す　
図　
1
。　

い　
ろ　
い　
ろ　
の　
種　
類　
が　
つ　
く　
ら　
れ　
て　
い　
ま　
す　
が　
、　
普　

通　
味　
噌　
と　
加　
工　
味　
噌　
に　
分　
け　
ら　
れ　
ま　
す　
。　
普　
通　

味　
噌　
の　
原　
料　
は　
大　
豆　
・　
塩　
・　
水　
と　
米　
ま　
た　
は　
麦　
で　

す　
表　
1  
。　一
般　
に　
米　
ま　
た　
は　
麦　
で　
作　
る　
麹　
の　
割

合　
が　
高　
い　
と　
、　
色　
が　
白　
く　
甘　
い　
味　
噌　
が　
で　
き　
、　
大　

豆　
の　
割　
合　
が　
高　
い　
も　
の　
は　
褐　
色　
で　
辛　
口　
味　
噌　
に　

な　
り　
ま　
す　
図　
2  
1  
、　2  
。　豆　
味　
噌　
の　
原　
料　
に　
は　
ほ　

と　
ん　
ど　
米　
や　
麦　
を　
用　
い　
ず　
、　
窒　
素　
含　
量　
が　
高　
い　
の　

で　
、　
味　
が　
濃　
厚　
で　
旨　
味　
が　
強　
く　
な　
っ　
て　
い　
ま　
す　
。　
み　

そ　
汁　
を　
作　
る　
と　
き　
に　
二　
種　
類　
以　
上　
の　
味　
噌　
を　
調　

合　
し　
た　
も　
の　
を　
合　
わ　
せ　
味　
噌　
と　
呼　
び　
、　
個　
性　
の　
あ　

る　
み　
そ　
汁　
を　
作　
る　
こ　
と　
が　
で　
き　
ま　
す　
。　
特　
に　
豆　

味　
噌　
を　
他　
の　
味　
噌　
に　
調　
合　
し　
た　
も　
の　
を　
赤　
だ　
し　

特 集 くらしの中の大豆発酵食品

特 集 2

木
内
　
幹
（　
共
立
女
子
大
学
家
政
学
部
教
授
）

味
噌　
・　
納
豆

☆

◆

◆

◇

◆

◆

◆

■
●

◎ ○
★
△

☆

■

■
□

☆

☆米味噌甘白

★米味噌甘赤

○米味噌甘口淡色

●米味噌甘口赤色

◇米味噌辛口淡色

◆ 米味噌辛口赤

□ 麦味噌甘口淡色

■麦味噌甘口赤色

△ 麦味噌辛口赤色

◎ 豆味噌赤色

北海道味噌

津軽味噌

仙台味噌

佐渡味噌

越後味噌

麦味噌辛口

江戸甘味噌

相白味噌

信州味噌

豆味噌赤色

西京白味噌

讃岐味噌

中味噌

府中味噌

図1 日本における味噌の分布

麦味噌甘口赤色

麦味噌甘口淡色

味
噌

種類 甘・辛味 色調
麹歩合 食塩含量

主な銘柄・産地

甘味噌 白色 20-25 5-7 西京白味噌（京都）
赤色 13 6 江戸赤味噌（東京）

甘口味噌 淡色 8-10 10 相白味噌（静岡）
赤色 10-20 11-13 中味噌（広島）

辛口味噌 淡色 8-10 12-13 信州味噌（長野）

赤色 8-10 12-14 仙台味噌（宮城）・佐渡味噌（新潟）
甘口味噌 淡色 20 9-11 九州

赤色 15-25 9-11 九州・四国・中国
辛口味噌 赤色 10 11-13 埼玉・栃木

豆味噌 辛口味噌 赤色 0 10-12 愛知・三重・岐阜

｛（米/大豆）｝×１０ （％）

米味噌

麦味噌

表１普通味噌の種類

は
じ
め
に

我　
が　
国　
で　
は　
、　
仏　
教　
の　
影　
響　
で　
長　
い　
間　
、　
動　

物　
性　
食　
品　
と　
し　
て　
は　
魚　
類　
以　
外　
の　
肉　
食　
が　
困　

難　
で　
あ　
り　
ま　
し　
た　
。　
そ　
の　
た　
め　
、　
蛋　
白　
質　
成　

分　
は　
大　
豆　
を　
上　
手　
に　
利　
用　
し　
て　
摂　
取　
す　
る　
こ　

と
に
よ　
っ　
て
得
ら
れ
て
き
た　
の　
で
す　
。　

味　
噌　
も　
納　
豆　
も　
、　
も　
と　
は　
中　
国　
か　
ら　
伝　
来　

し　
た　
食　
品　
と　
い　
わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
が　
、　
各　
地　
に　
ユ　

ニ　
ー　
ク　
な　
大　
豆　
食　
品　
が　
普　
及　
し　
、　
伝　
来　
し　
て　

か　
ら　
一　
〇　
〇　
〇　
年　
以　
上　
も　
経　
っ　
た　
現　
在　
で　
は　
、　

す　
っ　
か　
り　
我　
が　
国　
の　
伝　
統　
食　
品　
と　
し　
て　
定　
着　

し　
、　
製　
法　
・　
容　
器　
・　
利　
用　
法　
が　
多　
種　
多　
様　
に　
な　

っ　
て　
い　
ま
す　
。　

納　
豆　
は　
大　
豆　
を　
丸　
の　
ま　
ま　
利　
用　
し　
、　
納　
豆　

菌　
一　
種　
類　
だ　
け　
に　
よ　
る　
発　
酵　
で　
製　
造　
さ　
れ　
る　

も　
の　
で　
、　
製　
品　
も　
全　
形　
を　
と　
ど　
め　
て　
い　
ま　
す　
。　

味　
噌　
は　
、　
乳　
酸　
菌　
・　
酵　
母　
・　
麹　
菌　
の　
作　
用　
に　
よ　

っ　
て　
発　
酵　
し　
、　
大　
豆　
の　
形　
は　
一　
部　
と　
ど　
め　
て　

い　
ま　
す　
が　
ペ　
ー　
ス　
ト　
状　
で　
す　
。　
こ　
こ　
で　
は　
、　
我　

が　
国　
に　
お　
け　
る　
暮　
ら　
し　
の　
中　
の　
味　
噌　
と　
納　
豆　

に　
つ　
い　
て
述
べ　
て
み
ま
す　
。　

る　
ゆ　
え　
ん　
で　
す　
。　

江　
戸　
時　
代　
の　
代　
表　
的　
な　
料　
理　
で　
あ　
る　
天　
ぷ　

ら　
・　
そ　
ば　
・　
う　
ど　
ん　
・　
蒲　
焼　

か
ば
や
き

・　
佃　
煮　

つ
く
だ
に

や　
寿　
司　
な　
ど　

は　
、　
良　
質　
な　
日　
本　
し　
ょ　
う　
ゆ　
が　
で　
き　
て　
以　
後　
普　

及　
し　
始　
め　
て　
、　
今　
日　
に　
い　
た　
っ　
て　
い　
ま　
す　
。　
ま　
た　

近　
代　
に　
入　
っ　
て　
は　
、　
す　
き　
焼　
や　
焼　
き　
鳥　
と　
い　
っ　

た　
料　
理　
に　
も　
、　
し　
ょ　
う　
ゆ　
が　
味　
付　
け　
の　
主　
役　
と　

な　
っ　
て　
、　
今　
日　
に　
い　
た　
っ　
て　
お　
り　
ま　
す　
。　
一　
般　
の　

人　
々　
の　
さ　
ま　
ざ　
ま　
な　
日　
常　
の　
料　
理　
で　
あ　
る　
野　

菜　
・　
豆　
・　
芋　
の　
煮　
つ　
け　
や　
漬　
物　
な　
ど　
に　
も　
し　
ょ　

う　
ゆ　
が　
生　
か　
さ　
れ　
、　
わ　
た　
く　
し　
た　
ち　
の　
食　
生　
活　

を　
豊　
か　
に　
し　
て　
き　
た　
の　
で　
す　
。　

ま　
た　
、　
昨　
今　
で　
は　
、　
液　
体　
の　
し　
ょ　
う　
ゆ　
ば　
か　

り　
で　
は　
な　
く　
、　
粉　
末　
状　
・　
顆　
粒　

か
り
ゅ
う

状　
し　
ょ　
う　
ゆ　
も　

使　
わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　（　
写　
真　
参　
照　
）　。　
粉　
末　
状　
・　
顆　

粒　
状　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　
、　
粉　
末　
ス　
ー　
プ　
類　
、　
粉　
末　
調　

味　
料　
類　
、　
冷　
凍　
食　
品　
類　
、　
菓　
子　
類　
、　
畜　
肉　
加　
工　

類　
や　
液　
体　
調　
味　
料　
類　
な　
ど　
の　
用　
途　
で　
も　
使　
わ　

れ　
て　
い　
ま　
す　
。　

日　
本　
の　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
と　
の　
長　
崎　
で　

の　
貿　
易　
を　
通　
じ　
て　
ヨ　
ー　
ロ　
ッ　
パ　
に　
輸　
出　
さ　
れ　
て　

い　
ま　
し　
た　（　
写　
真　
コ　
ン　
プ　
ラ　
瓶　
参　
照　
）　。　一　
七　
七　
二　

年　
に　
フ　
ラ　
ン　
ス　
で　
完　
成　
し　
た　
デ　
ィ　
ド　
ロ　
編　
纂　
『　
百　

科　
全　
書　
』　
に　
は　
「　
し　
ょ　
う　
ゆ　
」　
の　
項　
目　
が　
設　
け　
ら　

れ　
て　
お　
り　
、　
日　
本　
し　
ょ　
う　
ゆ　
の　
優　
れ　
た　
品　
質　
が　

紹　
介　
さ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　

現　
在　
、　
日　
本　
の　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　
、　
食　
文　
化　
の　
国　

際　
交　
流　
の　
段　
階　
か　
ら　
今　
や　
フ　
ュ　
ー　
ジ　
ョ　
ン　（　
融　

合　
）　の　
段　
階　
に　
入　
っ　
て　
い　
ま　
す　
。　
ベ　
ジ　
タ　
ブ　
ル　
ピ　

ッ　
ツ　
ア　
、　
テ　
リ　
ヤ　
キ　
サ　
ー　
モ　
ン　
や　
し　
ょ　
う　
ゆ　
風　
ス　

テ　
ー　
キ　
、　
サ　
ラ　
ダ　
ド　
レ　
ッ　
シ　
ン　
グ　
、　
そ　
し　
て　
オ　
ー　

ル　
・　
ア　
メ　
リ　
カ　
ン　
・　
ミ　
ー　
ト　
ロ　
ー　
フ　
に　
い　
た　
る　
ま　
で　
、　

さ　
ま　
ざ　
ま　
な　
料　
理　
に　
生　
か　
さ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　
さ　

ら　
に　
今　
後　
、　
い　
ろ　
い　
ろ　
な　
世　
界　
の　
料　
理　
に　
も　
応　

用　
さ　
れ　
て　
い　
く　
こ　
と　
で　
し　
ょ　
う　
。　（　
浜　
野　
光　
年　
）　

しょうゆ容器の変遷

サラダ（海草サラダ）

粉末しょうゆ
インスタントラーメンのスープなど加工
食品の原料として用いられています。

コンプラ瓶
びん

江戸時代後期から明治初期
まで、オランダとの貿易でしょ
うゆ輸出容器として用いられま
した。

樽
たる

江戸時代以来、戦後高度経
済成長期までしょうゆの容器
として使用されました。

ガラス瓶

大正時代以後、しょうゆ容器
として使用されて今日にいたっ
ています。

ペットボトル

1 9 7 7年、キッコーマンが日本
の食品業界で初めて採用し、
以後さまざまな用途で利用さ
れています。

缶

大正時代よりしょうゆ容器とし
て使用され、今日にいたって
います。（写真の缶容器は現
在では使われていません）

し　
ょ　
う　
ゆ
料
理　
の　
い　
ろ　
い　
ろ　

寿司（にぎり寿司）

煮物（じゃがいも・インゲンと牛肉の煮物）

肉料理（すき焼き）

魚料理（めばるとたけのこの煮付け）

特 集 くらしの中の大豆発酵食品
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暮　
ら　
し　
の　
中　
の　
味　
噌　

我　
が　
国　
の　
味　
噌　
は　
、　
全　
国　
各　
地　
で　
自　
家　
醸　
造　

さ　
れ　
て　
お　
り　
、　「　
手　
前　
味　
噌　
」　
と　
い　
う　
言　
葉　
が　
あ　

る　
ほ　
ど　
で　
す　
図　
1
。　

い　
ろ　
い　
ろ　
の　
種　
類　
が　
つ　
く　
ら　
れ　
て　
い　
ま　
す　
が　
、　
普　

通　
味　
噌　
と　
加　
工　
味　
噌　
に　
分　
け　
ら　
れ　
ま　
す　
。　
普　
通　

味　
噌　
の　
原　
料　
は　
大　
豆　
・　
塩　
・　
水　
と　
米　
ま　
た　
は　
麦　
で　

す　
表　
1  
。　一
般　
に　
米　
ま　
た　
は　
麦　
で　
作　
る　
麹　
の　
割

合　
が　
高　
い　
と　
、　
色　
が　
白　
く　
甘　
い　
味　
噌　
が　
で　
き　
、　
大　

豆　
の　
割　
合　
が　
高　
い　
も　
の　
は　
褐　
色　
で　
辛　
口　
味　
噌　
に　

な　
り　
ま　
す　
図　
2  
1  
、　2  
。　豆　
味　
噌　
の　
原　
料　
に　
は　
ほ　

と　
ん　
ど　
米　
や　
麦　
を　
用　
い　
ず　
、　
窒　
素　
含　
量　
が　
高　
い　
の　

で　
、　
味　
が　
濃　
厚　
で　
旨　
味　
が　
強　
く　
な　
っ　
て　
い　
ま　
す　
。　
み　

そ　
汁　
を　
作　
る　
と　
き　
に　
二　
種　
類　
以　
上　
の　
味　
噌　
を　
調　

合　
し　
た　
も　
の　
を　
合　
わ　
せ　
味　
噌　
と　
呼　
び　
、　
個　
性　
の　
あ　

る　
み　
そ　
汁　
を　
作　
る　
こ　
と　
が　
で　
き　
ま　
す　
。　
特　
に　
豆　

味　
噌　
を　
他　
の　
味　
噌　
に　
調　
合　
し　
た　
も　
の　
を　
赤　
だ　
し　

特 集 くらしの中の大豆発酵食品

特 集 2

木
内
　
幹
（　
共
立
女
子
大
学
家
政
学
部
教
授
）

味
噌　
・　
納
豆

☆

◆

◆

◇

◆

◆

◆

■
●

◎ ○
★
△

☆

■

■
□

☆

☆米味噌甘白

★米味噌甘赤

○米味噌甘口淡色

●米味噌甘口赤色

◇米味噌辛口淡色

◆ 米味噌辛口赤

□ 麦味噌甘口淡色

■麦味噌甘口赤色

△ 麦味噌辛口赤色

◎ 豆味噌赤色

北海道味噌

津軽味噌

仙台味噌

佐渡味噌

越後味噌

麦味噌辛口

江戸甘味噌

相白味噌

信州味噌

豆味噌赤色

西京白味噌

讃岐味噌

中味噌

府中味噌

図1 日本における味噌の分布

麦味噌甘口赤色

麦味噌甘口淡色

味
噌

種類 甘・辛味 色調
麹歩合 食塩含量

主な銘柄・産地

甘味噌 白色 20-25 5-7 西京白味噌（京都）
赤色 13 6 江戸赤味噌（東京）

甘口味噌 淡色 8-10 10 相白味噌（静岡）
赤色 10-20 11-13 中味噌（広島）

辛口味噌 淡色 8-10 12-13 信州味噌（長野）

赤色 8-10 12-14 仙台味噌（宮城）・佐渡味噌（新潟）
甘口味噌 淡色 20 9-11 九州

赤色 15-25 9-11 九州・四国・中国
辛口味噌 赤色 10 11-13 埼玉・栃木

豆味噌 辛口味噌 赤色 0 10-12 愛知・三重・岐阜

｛（米/大豆）｝×１０ （％）

米味噌

麦味噌

表１普通味噌の種類

は
じ
め
に

我　
が　
国　
で　
は　
、　
仏　
教　
の　
影　
響　
で　
長　
い　
間　
、　
動　

物　
性　
食　
品　
と　
し　
て　
は　
魚　
類　
以　
外　
の　
肉　
食　
が　
困　

難　
で　
あ　
り　
ま　
し　
た　
。　
そ　
の　
た　
め　
、　
蛋　
白　
質　
成　

分　
は　
大　
豆　
を　
上　
手　
に　
利　
用　
し　
て　
摂　
取　
す　
る　
こ　

と
に
よ　
っ　
て
得
ら
れ
て
き
た　
の　
で
す　
。　

味　
噌　
も　
納　
豆　
も　
、　
も　
と　
は　
中　
国　
か　
ら　
伝　
来　

し　
た　
食　
品　
と　
い　
わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
が　
、　
各　
地　
に　
ユ　

ニ　
ー　
ク　
な　
大　
豆　
食　
品　
が　
普　
及　
し　
、　
伝　
来　
し　
て　

か　
ら　
一　
〇　
〇　
〇　
年　
以　
上　
も　
経　
っ　
た　
現　
在　
で　
は　
、　

す　
っ　
か　
り　
我　
が　
国　
の　
伝　
統　
食　
品　
と　
し　
て　
定　
着　

し　
、　
製　
法　
・　
容　
器　
・　
利　
用　
法　
が　
多　
種　
多　
様　
に　
な　

っ　
て　
い　
ま
す　
。　

納　
豆　
は　
大　
豆　
を　
丸　
の　
ま　
ま　
利　
用　
し　
、　
納　
豆　

菌　
一　
種　
類　
だ　
け　
に　
よ　
る　
発　
酵　
で　
製　
造　
さ　
れ　
る　

も　
の　
で　
、　
製　
品　
も　
全　
形　
を　
と　
ど　
め　
て　
い　
ま　
す　
。　

味　
噌　
は　
、　
乳　
酸　
菌　
・　
酵　
母　
・　
麹　
菌　
の　
作　
用　
に　
よ　

っ　
て　
発　
酵　
し　
、　
大　
豆　
の　
形　
は　
一　
部　
と　
ど　
め　
て　

い　
ま　
す　
が　
ペ　
ー　
ス　
ト　
状　
で　
す　
。　
こ　
こ　
で　
は　
、　
我　

が　
国　
に　
お　
け　
る　
暮　
ら　
し　
の　
中　
の　
味　
噌　
と　
納　
豆　

に　
つ　
い　
て
述
べ　
て
み
ま
す　
。　

る　
ゆ　
え　
ん　
で　
す　
。　

江　
戸　
時　
代　
の　
代　
表　
的　
な　
料　
理　
で　
あ　
る　
天　
ぷ　

ら　
・　
そ　
ば　
・　
う　
ど　
ん　
・　
蒲　
焼　

か
ば
や
き

・　
佃　
煮　

つ
く
だ
に

や　
寿　
司　
な　
ど　

は　
、　
良　
質　
な　
日　
本　
し　
ょ　
う　
ゆ　
が　
で　
き　
て　
以　
後　
普　

及　
し　
始　
め　
て　
、　
今　
日　
に　
い　
た　
っ　
て　
い　
ま　
す　
。　
ま　
た　

近　
代　
に　
入　
っ　
て　
は　
、　
す　
き　
焼　
や　
焼　
き　
鳥　
と　
い　
っ　

た　
料　
理　
に　
も　
、　
し　
ょ　
う　
ゆ　
が　
味　
付　
け　
の　
主　
役　
と　

な　
っ　
て　
、　
今　
日　
に　
い　
た　
っ　
て　
お　
り　
ま　
す　
。　
一　
般　
の　

人　
々　
の　
さ　
ま　
ざ　
ま　
な　
日　
常　
の　
料　
理　
で　
あ　
る　
野　

菜　
・　
豆　
・　
芋　
の　
煮　
つ　
け　
や　
漬　
物　
な　
ど　
に　
も　
し　
ょ　

う　
ゆ　
が　
生　
か　
さ　
れ　
、　
わ　
た　
く　
し　
た　
ち　
の　
食　
生　
活　

を　
豊　
か　
に　
し　
て　
き　
た　
の　
で　
す　
。　

ま　
た　
、　
昨　
今　
で　
は　
、　
液　
体　
の　
し　
ょ　
う　
ゆ　
ば　
か　

り　
で　
は　
な　
く　
、　
粉　
末　
状　
・　
顆　
粒　

か
り
ゅ
う

状　
し　
ょ　
う　
ゆ　
も　

使　
わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　（　
写　
真　
参　
照　
）　。　
粉　
末　
状　
・　
顆　

粒　
状　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　
、　
粉　
末　
ス　
ー　
プ　
類　
、　
粉　
末　
調　

味　
料　
類　
、　
冷　
凍　
食　
品　
類　
、　
菓　
子　
類　
、　
畜　
肉　
加　
工　

類　
や　
液　
体　
調　
味　
料　
類　
な　
ど　
の　
用　
途　
で　
も　
使　
わ　

れ　
て　
い　
ま　
す　
。　

日　
本　
の　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
と　
の　
長　
崎　
で　

の　
貿　
易　
を　
通　
じ　
て　
ヨ　
ー　
ロ　
ッ　
パ　
に　
輸　
出　
さ　
れ　
て　

い　
ま　
し　
た　（　
写　
真　
コ　
ン　
プ　
ラ　
瓶　
参　
照　
）　。　一　
七　
七　
二　

年　
に　
フ　
ラ　
ン　
ス　
で　
完　
成　
し　
た　
デ　
ィ　
ド　
ロ　
編　
纂　
『　
百　

科　
全　
書　
』　
に　
は　
「　
し　
ょ　
う　
ゆ　
」　
の　
項　
目　
が　
設　
け　
ら　

れ　
て　
お　
り　
、　
日　
本　
し　
ょ　
う　
ゆ　
の　
優　
れ　
た　
品　
質　
が　

紹　
介　
さ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　

現　
在　
、　
日　
本　
の　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　
、　
食　
文　
化　
の　
国　

際　
交　
流　
の　
段　
階　
か　
ら　
今　
や　
フ　
ュ　
ー　
ジ　
ョ　
ン　（　
融　

合　
）　の　
段　
階　
に　
入　
っ　
て　
い　
ま　
す　
。　
ベ　
ジ　
タ　
ブ　
ル　
ピ　

ッ　
ツ　
ア　
、　
テ　
リ　
ヤ　
キ　
サ　
ー　
モ　
ン　
や　
し　
ょ　
う　
ゆ　
風　
ス　

テ　
ー　
キ　
、　
サ　
ラ　
ダ　
ド　
レ　
ッ　
シ　
ン　
グ　
、　
そ　
し　
て　
オ　
ー　

ル　
・　
ア　
メ　
リ　
カ　
ン　
・　
ミ　
ー　
ト　
ロ　
ー　
フ　
に　
い　
た　
る　
ま　
で　
、　

さ　
ま　
ざ　
ま　
な　
料　
理　
に　
生　
か　
さ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　
さ　

ら　
に　
今　
後　
、　
い　
ろ　
い　
ろ　
な　
世　
界　
の　
料　
理　
に　
も　
応　

用　
さ　
れ　
て　
い　
く　
こ　
と　
で　
し　
ょ　
う　
。　（　
浜　
野　
光　
年　
）　

しょうゆ容器の変遷

サラダ（海草サラダ）

粉末しょうゆ
インスタントラーメンのスープなど加工
食品の原料として用いられています。

コンプラ瓶
びん

江戸時代後期から明治初期
まで、オランダとの貿易でしょ
うゆ輸出容器として用いられま
した。

樽
たる

江戸時代以来、戦後高度経
済成長期までしょうゆの容器
として使用されました。

ガラス瓶

大正時代以後、しょうゆ容器
として使用されて今日にいたっ
ています。

ペットボトル

1 9 7 7年、キッコーマンが日本
の食品業界で初めて採用し、
以後さまざまな用途で利用さ
れています。

缶

大正時代よりしょうゆ容器とし
て使用され、今日にいたって
います。（写真の缶容器は現
在では使われていません）

し　
ょ　
う　
ゆ
料
理　
の　
い　
ろ　
い　
ろ　

寿司（にぎり寿司）

煮物（じゃがいも・インゲンと牛肉の煮物）

肉料理（すき焼き）

魚料理（めばるとたけのこの煮付け）

特 集 くらしの中の大豆発酵食品
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写真３ インスタント味噌汁の例
A：インスタント味噌汁の袋
B：個装（左：合わせ味噌、右：具と調味料）
Ｃ：個装から出した合わせ味噌(左)と具と調味料(右)

B

C

写真２ 味噌漬け
A：キュウリ
B：ショウガ

C：ウリ
D：ダイコン

A

D

C B

写真１ 味噌
A：西京味噌（米味噌・甘・白色）
B：仙台味噌（米味噌・赤色・辛口）
C：赤だし味噌

B

A

C

味　
噌　
と　
呼　
ん　
で　
い　
ま　
す

写　
真　
1

。　

特　
殊　
な　
味　
噌　
と　
し　
て　
カ　
ル　
シ　
ウ　
ム　
・　
ビ　
タ　
ミ　
ン　

Ａ　
、　
B1  

、　
B2  

な　
ど　
の　
栄　
養　
素　
を　
強　
化　
し　
た　
栄　
養　
強　

化　
味　
噌　
、　
食　
塩　
含　
量　
を　
減　
ら　
し　
た　
減　
塩　
味　
噌　
な　

ど　
も　
、　
医　
療　
食　
と　
し　
て　
利　
用　
さ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　

味　
噌　
の　
利　
用　
法　
と　
し　
て　
最　
も　
多　
い　
の　
が　
味　
噌　

汁　
で　
す　
。　
味　
噌　
汁　
は　
ど　
こ　
の　
家　
庭　
で　
も　
作　
っ　
て　
い　

ま　
す　
が　
、　
そ　
の　
基　
本　
的　
な　
材　
料　
は　
味　
噌　
・　
だ　
し　
・　

実　
・　
薬　
味　
で　
、　
お　
い　
し　
い　
味　
噌　
汁　
を　
作　
る　
に　
は　
、　

そ　
れ　
ら　
の　
材　
料　
の　
適　
切　
な　
選　
択　
、　
調　
理　
法　
、　
お　

椀　
の　
よ　
そ　
い　
方　
が　
重　
要　
と　
な　
り　
ま　
す　
。　
味　
噌　
と　

材　
料　
に　
は　
そ　
れ　
ぞ　
れ　
色　
・　
香　
り　
・　
味　
・　
物　
性　
な　
ど　

に　
違　
い　
が　
あ　
り　
ま　
す　
の　
で　
、　
適　
切　
な　
材　
料　
を　
選　

択　
し　
ま　
す　
。　

実　み
に　
は　
豆　
腐　
・　
ワ　
カ　
メ　
・　
な　
す　
・　
ね　
ぎ　
・　
さ　
と　

い　
も　
・　
油　
揚　
げ　
・　
ア　
サ　
リ　
・　
シ　
ジ　
ミ　
・　
も　
や　
し　
・　

な　
め　
こ　
な　
ど　
、　
季　
節　
や　
場　
所　
に　
よ　
っ　
て　
い　
ろ　
い　

ろ　
な　
も　
の　
が　
あ　
り　
ま　
す　
。　
だ　
し　
の　
材　
料　
に　
は　
鰹　

節　
・　
煮　
干　
し　
や　
昆　
布　
の　
よ　
う　
な　
海　
草　
な　
ど　
が　
使　

写真4 納豆。

かき回して糸を

引いたところ。

暮　
ら　
し　
の　
中　
の　
納　
豆　

納　
豆　
は　
中　
国　
の　
雲　
南　
省　
が　
発　
祥　
の　
地　
と　
さ　

れ　
ま　
す　
が　
、　
我　
が　
国　
に　
は　
十　
一　
世　
紀　
に　
、　
た　
ま　

た　
ま　
東　
北　
地　
方　
で　
煮　
豆　
が　
腐　
っ　
て　
い　
る　
の　
を　
食　

べ　
た　
ら　
旨　
か　
っ　
た　
の　
が　
糸　
引　
納　
豆　
（　
以　
後　
納　
豆　

と　
略　
す　
る　
）　の　
発　
見　
で　
あ　
る　
、　
と　
い　
う　
言　
い　
伝　
え　

が　
あ　
り　
ま　
す　
。　

納　
豆　
に　
は　
糸　
引　
納　
豆　
の　
他　
に　
中　
国　
か　
ら　
奈　
良　

時　
代　
七　
一　
〇　
―　
七　
九　
四　
に　
僧　
侶　
に　
よ　
っ　
て　
伝　

え　
ら　
れ　
た　
塩　
辛　
納　
豆　
が　
あ　
り　
ま　
す　
。　
寺　
納　
豆　
と　

も　
い　
い　
、　
京　
都　
の　
大　
徳　
寺　
納　
豆　
、　
浜　
松　
の　
浜　
納　

豆　
が　
あ　
り　
ま　
す　
。　
麹　
菌　
で　
豆　
麹　
を　
作　
っ　
て　
塩　
を　

加　
え　
て　
半　
年　
ぐ　
ら　
い　
発　
酵　
さ　
せ　
て　
作　
り　
ま　
す　
の　

で　
、　
色　
は　
黒　
褐　
色　
を　
呈　
し　
、　
独　
特　
の　
旨　
味　
を　
有　

し　
て　
い　
ま　
す　
。　

納　
豆　
は　
蒸　
煮　
大　
豆　
に　
納　
豆　
菌　
を　
か　
け　
て　
温　
度　

40～48時間

10～12時間 塩分（米味噌）

甘味噌　5～7％

辛味噌　11～13％

塩分 10～12％

2週間～3年

1～3年

わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　

味　
噌　
は　
ま　
た　
、　
味　
噌　
漬　
け　
の　
原　
料　
と　
し　
て　
使　

わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
写　
真　
2

。　
材　
料　
の　
野　
菜　
等　
は　

そ　
の　
ま　
ま　
か　
ま　
た　
は　
前　
処　
理　
し　
た　
後　
、　
味　
噌　
に　

山　
菜　
や　
ダ　
イ　
コ　
ン　
を　
漬　
け　
込　
み　
ま　
す　
。　
ま　
た　
、　
味　

噌　
に　
魚　
や　
肉　
類　
を　
漬　
け　
込　
む　
こ　
と　
も　
あ　
り　
ま　

す　
。　
味　
噌　
漬　
け　
は　
食　
事　
の　
時　
の　
お　
か　
ず　
や　
酒　
の　

肴　
と　
し　
て　
利　
用　
さ　
れ　
ま　
す　
。　

な　
め　
味　
噌　
に　
は　
脱　
皮　
大　
豆　
・　
大　
麦　
・　
野　
菜　
・　
塩　

に　
、　
さ　
ら　
に　
ト　
ウ　
ガ　
ラ　
シ　
と　
シ　
ョ　
ウ　
ガ　
を　
混　
ぜ　

て　
発　
酵　
さ　
せ　
た　
ひ　
し　
ほ　
味　
噌　
や　
中　
国　
か　
ら　
伝　
来　

し　
た　
金　
山　
寺　
味　
噌　
が　
あ　
り　
ま　
す　
。　
ま　
た　
、　
タ　
イ　
・　

ハ　
マ　
グ　
リ　
・　
エ　
ビ　
・　
鶏　
な　
ど　
や　
ダ　
イ　
ズ　
・　
ゴ　
ボ　
ウ　
・　

ユ　
ズ　
・　
海　
草　
・　
ナ　
ッ　
ツ　
と　
砂　
糖　
・　
水　
飴　
・　
調　
味　
料　
お　

よ　
び　
香　
辛　
料　
を　
加　
え　
て　
煮　
た　
り　
練　
っ　
た　
り　
し　
て　

作　
る　
加　
工　
な　
め　
味　
噌　
も　
あ　
り　
ま　
す　
。　

最　
近　
は　
乾　
燥　
し　
た　
味　
噌　
や　
、　
味　
つ　
け　
を　
し　
た　

生　
味　
噌　
を　
用　
い　
た　
イ　
ン　
ス　
タ　
ン　
ト　
味　
噌　
汁　
が　
市　

販　
さ　
れ　
、　
好　
評　
を　
博　
し　
て　
い　
ま　
す　

写　
真　
3

。　

食塩

浸　漬大　豆 蒸　煮 製　麹 玉潰
つぶ

し 仕　込 熟　成
味噌
漉し味噌玉

種麹菌

豆味噌

精白米
（大麦）

種麹菌

食　塩 種　水

米味噌
（麦味噌）

浸
しん

漬
せき

浸　漬大　豆

蒸
じょう

煮
しゃ

蒸　煮 熟　成 製品
調整

味噌

漉
こ

し

製
せい

麹
きく

仕込み

米（麦）麹

特 集 くらしの中の大豆発酵食品

図2-1 米（麦）味噌の製造法

図2-2 豆味噌の製造法

納
豆

を　
四　
十

。　Ｃ　
前　
後　
に　
十　
六　
時　
間　
保　
ち　
、　
そ　
の　
後　

二　
十　
四　
時　
間　
低　
温　
熟　
成　
さ　
せ　
る　
だ　
け　
で　
で　
き　
ま　

す　

図　
3

。　

納　
豆　
の　
特　
徴　
は　
、　
に　
お　
い　
・　
旨　
味　
・　
粘　
質　
物　
で　

す　
。　
納　
豆　
菌　
は　
ア　
ミ　
ラ　
ー　
ゼ　
や　
プ　
ロ　
テ　
ア　
ー　
ゼ　
を　

生　
産　
し　
、　
大　
豆　
を　
柔　
ら　
か　
く　
か　
つ　
旨　
味　
を　
醸　
成　
し　

ま　
す　
。　
納　
豆　
菌　
は　
大　
豆　
表　
面　
に　
の　
み　
生　
育　
し　
、　
粘　

質　
物　
を　
生　
産　
し　
ま　
す　
。　
納　
豆　
は　
そ　
の　
に　
お　
い　
と　
粘　

り　
が　
特　
徴　
と　
な　
っ　
て　
い　
ま　
す　

写　
真　
４　

。　

三　
十　
年　
ぐ　
ら　
い　
前　
ま　
で　
は　
、　
関　
東　
以　
北　
で　
主　
に　

生　
産　
利　
用　
さ　
れ　
て　
い　
ま　
し　
た　
が　
、　
納　
豆　
を　
自　
家　
醸　

造　
す　
る　
農　
家　
も　
多　
く　
、　
ま　
た　
、　
市　
販　
品　
の　
業　
者　
も　

小　
規　
模　
で　
あ　
り　
ま　
し　
た　
。　
納　
豆　
売　
り　
が　
毎　
朝　
町　

に　
納　
豆　
を　
売　
り　
に　
来　
る　
こ　
と　
も　
多　
か　
っ　
た　
の　
で　
す　
。　

一　
九　
八　
〇　
年　
代　
に　
入　
っ　
て　
関　
西　
地　
方　
で　
も　
納　

豆　
が　
売　
ら　
れ　
る　
よ　
う　
に　
な　
り　
、　
そ　
し　
て　
そ　
の　
頃　
か　

ら　
ス　
ー　
パ　
ー　
マ　
ー　
ケ　
ッ　
ト　
が　
発　
展　
し　
て　
、　
安　
価　
な　
納　

豆　
も　
そ　
の　
全　
国　
的　
な　
販　
売　
網　
に　
乗　
っ　
て　
急　
速　
に　

消　
費　
を　
拡　
大　
し　
ま　
し　
た　
。　
今　
で　
は　
賞　
味　
期　
限　
が　

一　
週　
間　
で　
あ　
る　
に　
も　
か　
か　
わ　
ら　
ず　
、　
二　
、　
三　
日　
で　

売　
り　
切　
ら　
れ　
る　
よ　
う　
に　
な　
っ　
て　
い　
ま　
す　
。　

納　
豆　
の　
容　
器　
は　
、　
小　
規　
模　
生　
産　
の　
頃　
は　
杉　
板　

を　
薄　
く　
削　
っ　
た　
経　
木　

き
ょ
う
ぎ

や　
経　
木　
で　
作　
っ　
た　
箱　
や　
藁　わら
ツ　

ト　
が　
用　
い　
ら　
れ　
て　
い　
ま　
し　
た　
が　
、　
現　
在　
は　
ポ　
リ　
ス　
チ　

レ　
ン　
ペ　
ー　
パ　
ー　
ト　
レ　
イ

P  
S  
P  

容　
器　
や　
紙　
カ　
ッ　
プ　

容　
器　
が　
多　
用　
さ　
れ　
て　
い　
ま　
す　

写　
真　
5
。　

納　
豆　
は　
食　
器　
の　
中　
で　
薬　
味　
・　
卵　
・　
だ　
し　（　
醤　
油　

を　
直　
接　
用　
い　
る　
こ　
と　
も　
多　
い　
）　
を　
混　
ぜ　
て　
か　
き　

回　
し　
、　
温　
か　
い　
ご　
飯　
に　
か　
け　
て　
食　
す　
る　
の　
が　
大　

部　
分　
で　
す　
。　
そ　
の　
他　
に　
納　
豆　
の　
調　
理　
法　
と　
し　
て　

は　
納　
豆　
汁　
な　
ど　
が　
あ　
り　
ま　
す　
。　
納　
豆　
汁　
は　
納　
豆　

を　
た　
た　
い　
て　
粗　
く　
刻　
み　
、　
賽　
の　
目　
に　
切　
っ　
た　
豆　

A
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キ　
ネ　
マ　
の　
起　
源
―
仮　
説　

「　
キ　
ネ　
マ　
」　と　
い　
う　
言　
葉　
は　
、　
リ　
ン　
ブ　
ー　
地　
方　

（　「　
リ　
ン　
ブ　
ー　
」　は　
、　
ネ　
パ　
ー　
ル　
の　
主　
要　
民　
族　
コ　
ミ　

ュ　
ニ　
テ　
ィ　
の　
一　
つ　
）　で　
の　
方　
言　
「　
キ　
ナ　
ム　
バ　
ア　

（

）　」　
が
語
源　
に　
な　
っ　
て　
い　
て　
、　
発
酵　

を　
意　
味　
す　
る　
言　
葉　
の　
「　
（　
キ　
）　」　と　
風　
味　
を　
意　
味　

す　
る　
言　
葉　
の　
「　

（　
ナ　
ム　
バ　
ア　
）　」　
が　
組　
み　

合　
わ　
さ　
っ　
た　
も　
の　
で　
す　
。　

紀　
元　
七　
世　
紀　
よ　
り　
以　
前　
に　
、　
リ　
ン　
ブ　
ー　
族　
に　

よ　
り　
、　
リ　
ン　
ブ　
ワ　
ン　（　

）　
王　
国　〔　
現　
在　

の　
東　
ネ　
パ　
ー　
ル　
地　
方　
ー　
ー　

、　
タ　
プ　
レ　

ジ　
ュ　
ン

、　
パ
ン
ク
タ
ー
ル

、　
ダ　
ー　
ン　
ク　
タ　

、　

そ　
し　
て　
イ　
ラ　
ム　

が　
含　
ま　
れ　
る　
〕　が　
建　
国　
さ　

れ　
、　
十　
七　
世　
紀　
に　
ネ　
パ　
ー　
ル　
と　
し　
て　
統　
一　
さ　
れ　

る　
ま　
で　
の　
間　
、　
独　
立　
し　
た　
統　
治　
が　
続　
け　
ら　
れ　
て　

き　
ま　
し　
た　
。　
キ　
ネ　
マ　
の　
起　
源　
に　
関　
す　
る　
歴　
史　
文　

献　
と　
い　
っ　
た　
も　
の　
は　
存　
在　
し　
ま　
せ　
ん　
が　
、
ネ　
パ　

ー　
ル　
人
の　
中　
で　
リ　
ン　
ブ　
ー　
族　
が　
こ　
の　
独　
特　
な　
風　

味　
を　
も　
つ　
大　
豆　
の　
発　
酵　
食　
品　
を　
作　
り　
、　
食　
す　
る　

よ　
う　
に　
な　
っ　
た　
の　
は　
確　
か　
で　
す　
。　
ネ　
パ　
ー　
ル　
の　

統　
一　
、　
複　
数　
の　
民　
族　
コ　
ミ　
ュ　
ニ　
テ　
ィ　
か　
ら　
成　
る　
多　

民　
族　
社　
会　
の　
存　
在　
、　
そ　
し　
て　
人　
々　
の　
行　
き　
来　
と　

に　
よ　
っ　
て　
、　
キ　
ネ　
マ　
の　
製　
法　
と　
食　
べ　
方　
は　
、　
ラ　
イ　

（

）　、　
タ　
マ　
ン　
グ　
（

）　、　
グ　
ル　
ン　
グ　

（

）　、　マ　
ン　
ガ　
ル　（

）　な　
ど　
、　
他　
の　

ネ　
パ　
ー　
ル　
人　
コ　
ミ　
ュ　
ニ　
テ　
ィ　
で　
多　
様　
化　
し　
て　
い　
っ　
た　

こ　
と　
が　
推　
測　
さ　
れ　
ま　
す　
。　
し　
か　
し　
な　
が　
ら　
、　
キ　
ネ　

マ　
は　
バ　
ラ　
モ　
ン　
教　
徒　
の　
ネ　
パ　
ー　
ル　
人　
の　
間　
で　
は　
、　
未　

だ　
に　
一　
般　
的　
で　
は　
あ　
り　
ま　
せ　
ん　
。　
東　
ヒ　
マ　
ラ　
ヤ　
地　

方　
の　
そ　
の　
他　
の　
山　
岳　
民　
族　
の　
間　
で　
は　
、　
現　
在　
キ　

ネ　
マ　
の　
独　
特　
の　
味　
わ　
い　
が　
受　
け　
入　
れ　
ら　
れ　
て　
い　

ま　
す　
。　
ち　
な　
み　
に　
シ　
ッ　
キ　
ム　（　

）　
地　
方　
の　

レ　
プ　
チ　
ャ　（　

）　族　
は　
キ　
ネ　
マ　
を　
サ　
ト　
リ　
ャ　

ン　
グ　
サ　（　

）　と　
呼　
び　
、　
ブ　
ー　
テ　
ィ　
ア　

（　

）　
族　
は　
バ　
リ　（　

）　と　
呼　
ん　
で　
い　
ま　
す　
。　

キ　
ネ　
マ　
の　
製　
法　

ヒ　
マ　
ラ　
ヤ　
山　
脈　
の　
シ　
ッ　
キ　
ム　
地　
方　
で　
は　
、　
キ　
ネ　

マ　
は　
図　
1  （　
次　
頁　
）　の　
手　
順　
で　
作　
ら　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　

ま　
ず　
、　
地　
元　
で　
栽　
培　
さ　
れ　
る　
種　
類　
の　
黄　
色　
み　
が　

か　
っ　
た　
小　
粒　
（　
直　
径　
六　
ミ　
リ　
位　
ま　
で　
の　
大　
き　
さ　
）　

の　
大　
豆　
を　
用　
意　
し　
、　
一　
晩　
湧　
き　
水　
に　
浸　
し　
ま　
す　
。　

そ　
の　
後　
、　
簡　
単　
に　
つ　
ぶ　
れ　
る　
く　
ら　
い　
ま　
で　
煮　
ま　

す　
。　
い　
っ　
た　
ん　
水　
切　
り　
を　
し　
て　
か　
ら　
、　
木　
臼　（　
シ　

ッ　
キ　
ム　
地　
方　
で　
は　「　
オ　
ク　
フ　
リ　（　

）　」　
と　
呼　
ぶ　
）　

に　
入　
れ　
て　
杵　
（　
同　
じ　
く　
「　
ム　
ス　
ロ　（　

）　」　
と　

呼　
ぶ　
）　で　
軽　
く　
つ　
い　
て　
、　
子　
葉　
の　
部　
分　
を　
割　
り　

つ　
ぶ　
し　
ま　
す　
。　
こ　
れ　
は　
お　
そ　
ら　
く　
、　
発　
酵　
を　
促　

進　
さ　
せ　
、　
胞　
子　
を　
形　
成　
す　
る　
好　
気　
性　
の　
バ　
ク　
テ　

リ　
ア　
の　
活　
動　
を　
活　
発　
に　
す　
る　
た　
め　
に　
表　
面　
積　

を　
広　
げ　
る　
た　
め　
と　
考　
え　
ら　
れ　
ま　
す　
。　
つ　
ぶ　
し　
た　

大　
豆　
は　
こ　
の　
地　
方　
で　
育　
つ　
シ　
ダ　
（　
原　
名　

）　を　
敷　
い　

た　
竹　
籠　
に　
移　
さ　
れ　
、　
ジ　
ュ　
ー　
ト　
で　
で　
き　
た　
袋　
を　
掛　

け　
ま　
す　
。　
こ　
れ　
を　
素　
焼　
の　
土　
釜　
の　
あ　
る　
台　
所　
に　

置　
き　
、　
気　
温　
二　
十　
五　
〜　
四　
十　
五　
℃　
で　
二　

､  
三　
日　

間　
を　
か　
け　
て　
自　
然　
発　
酵　
さ　
せ　
ま　
す　
。　
村　
に　
よ　
っ　
て　

は　
製　
造　
途　
中　
で　
、　
い　
く　
ぶ　
ん　
か　
の　（　
全　
体　
の　
一　
パ　

ー　
セ　
ン　
ト　
ほ　
ど　
）　渇　
い　
た　
木　
灰　
を　
加　
え　
ま　
す　
。　
ネ　

パ　
ー　
ル　
東　
部　
で　
は　
、　
キ　
ネ　
マ　
の　
材　
料　
に　
こ　
げ　
茶　

色　
の　
大　
豆　
を　
利　
用　
し　
ま　
す　
。　
ま　
た　
、　
シ　
ダ　
の　
葉　
の　

代　
わ　
り　
に　
フ　
ィ　
カ　
ス　（　

）　と　
バ　
ナ　
ナ　
の　
葉　
を　

用　
い　
ま　
す　
が　
、　
そ　
れ　
以　
外　
の　
基　
本　
的　
な　
手　
順　
は　

変　
わ　
り　
ま　
せ　
ん　
。　

完　
全　
に　
発　
酵　
し　
た　
も　
の　
に　
は　
、　
納　
豆　
の　
よ　
う　

に　
白　
い　
粘　
着　
性　
の　
付　
着　
物　
が　
見　
ら　
れ　
、　
キ　
ネ　
マ　

独　
特　
の　
風　
味　
と　
少　
々　
ア　
ン　
モ　
ニ　
ア　
の　
臭　
い　
も　
し　

ま　
す　
。　
新　
鮮　
な　
キ　
ネ　
マ　
の　
賞　
味　
期　
間　
は　
夏　
場　
で　

キ　
ネ　
マ　
ー　
ー　
そ　
れ　
は　
ネ　
パ　
ー　
ル　
の　
東　
ヒ　
マ　
ラ　
ヤ　

地　
域　
、　
イ　
ン　
ド　
の　
ダ　
ー　
ジ　
リ　
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写真５ 納豆の各種容器
A：藁ツト　
B：藁ツトを開けたところ
C：経木　
D：経木を開けたところ
E：舟形容器　
F：舟形容器を開けたところ
G：PSP容器　　
H：紙カップ容器
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味　
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汁　
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加　
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て　
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。　
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（　
大　
徳　
寺　
納　
豆　
）　は　
そ　
の　
ま　
ま　
食　
さ　
れ　
る　
こ　
と　
が　

多　
く　
、　
そ　
の　
調　
理　
法　
と　
し　
て　
は　
次　
の　
よ　
う　
な　
も　

の　
が　
あ　
り　
ま　
す　
。　
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イ　
を　
薄　
く　
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り　
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細　
か　
く　
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だ　
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イ　
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。　
大　
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布　
の　
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し　
汁　
に　
漬　
け　
て　
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て　
す　
り　
鉢　
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摺　
り　
、　
八　
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と　
混　
ぜ　
て　
味　
噌　
汁　
と　
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る　
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図3 納豆の製造法
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写真５ 納豆の各種容器
A：藁ツト　
B：藁ツトを開けたところ
C：経木　
D：経木を開けたところ
E：舟形容器　
F：舟形容器を開けたところ
G：PSP容器　　
H：紙カップ容器
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二　
〜　
三　
日　
、　
冬　
場　
は　
冷　
蔵　
し　
な　
い　
場　
合　
で　
お　
よ　

そ　
一　
週　
間　
程　
度　
で　
す　
。　
天　
日　
で　
自　
然　
乾　
燥　
さ　
せ　

た　
キ　
ネ　
マ　
の　
場　
合　
は　
、　
室　
温　
で　
も　
数　
ヵ　
月　
間　
保　

存　
す　
る　
こ　
と　
が　
で　
き　
ま　
す　
。　

キ　
ネ　
マ　
の　
作　
り　
方　
は　
場　
所　
に　
よ　
っ　
て　
異　
な　
り　
、　

ま　
だ　
家　
内　
製　
造　
の　
み　
で　
産　
業　
化　
さ　
れ　
て　
い　
ま　
せ　

ん　
。　
土　
着　
の　
知　
恵　
を　
生　
か　
し　
て　
調　
理　
を　
す　
る　
山　

岳　
地　
方　
の　
婦　
人　
だ　
け　
が　
キ　
ネ　
マ　
を　
つ　
く　
る　
と　
い　

う　
の　
は　
大　
変　
興　
味　
深　
い　
こ　
と　
で　
す　
。　
こ　
の　
よ　
う　

に　
独　
特　
な　
キ　
ネ　
マ　
製　
法　
は　
、　
財　
産　
と　
し　
て　
守　
ら　

れ　
、　
母　
か　
ら　
娘　
へ　
と　
受　
け　
継　
が　
れ　
て　
い　
き　
ま　
す　
。　

食　
べ　
方　
と　
そ　
の　
調　
理　
法　

キ　
ネ　
マ　
は　
、　
日　
本　
風　
に　
言　
え　
ば　
、　
カ　
レ　
ー　
の　

お　
か　
ず　
と　
し　
て　
、　
炊　
い　
た　
米　
と　
一　
緒　
に　
食　
さ　
れ　

ま　
す　
。　
キ　
ネ　
マ　
の　
特　
徴　
は　
、　
そ　
の　
独　
特　
の　
風　
味　

と　
粘　
り　
気　
に　
あ　
り　
ま　
す　
。　
最　
も　
一　
般　
的　
な　
伝　
統　

的　
キ　
ネ　
マ　
カ　
レ　
ー　
の　
材　
料　
を　
図　
2  
に　
、　
食　
材　
と　

出　
来　
上　
が　
り　
を　
写　
真　
6  
に　
示　
し　
て　
あ　
り　
ま　
す　
。　

調　
理　
方　
法　
は　
、　
ま　
ず　
フ　
ラ　
イ　
パ　
ン　
を　
熱　
く　
し　

て　
植　
物　
油　
を　
熱　
し　
ま　
す　
。　
玉　
葱　
の　
ミ　
ジ　
ン　
切　
り　

を　
入　
れ　
て　
、　
柔　
ら　
か　
く　
な　
る　
ま　
で　
よ　
く　
炒　
め　
ま　

す　
。　
ス　
ラ　
イ　
ス　
し　
た　
ト　
マ　
ト　
と　
タ　
ー　
メ　
リ　
ッ　
ク　
を　
加　

え　
て　
二　
分　
ほ　
ど　
炒　
め　
、　
次　
に　
新　
鮮　
な　
キ　
ネ　
マ　
を　

加　
え　
て　
炒　
め　
て　
か　
ら　
塩　
、　
ス　
ラ　
イ　
ス　
し　
た　
グ　
リ　
ー　

ン　
・　
チ　
リ　
を　
加　
え　
て　
、　
三　
〜　
五　
分　
間　
炒　
め　
ま　
す　
。　

水　
を　
少　
量　
加　
え　
て　
、　
五　
〜　
七　
分　
ほ　
ど　
煮　
詰　
め　
て　

い　
き　
ま　
す　
。　
出　
来　
上　
が　
っ　
た　
ら　
、　
ご　
飯　
と　
一　
緒　

に　
供　
し　
ま　
す　
。　

天　
日　
干　
し　
の　
キ　
ネ　
マ　
は　
葉　
野　
菜　
と　
混　
ぜ　
合　
わ　

せ　
て　
お　
か　
ず　
の　
ミ　
ッ　
ク　
ス　
カ　
レ　
ー　
を　
作　
る　
こ　
と　

も　
あ　
り　
ま　
す　
。　

商　
品　
と　
し　
て　
の　
キ　
ネ　
マ　

家　
庭　
に　
よ　
っ　
て　
は　
、　
キ　
ネ　
マ　
作　
り　
が　
生　
計　
手　

段　
で　
す　
。　
キ　
ネ　
マ　
は　
、　
ハ　
ア　
ツ　（　

）　
と　
呼　
ば　

れ　
る　
、　
地　
元　
の　
女　
性　
た　
ち　
に　
よ　
る　
定　
期　
市　
で　
販　

売　
さ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　
通　
例　
、　
小　
さ　
な　
銀　
色　
の　
マ　
グ　

カ　
ッ　
プ　
に　
一　
五　
〇　
〜　
二　
〇　
〇　
グ　
ラ　
ム　
ほ　
ど　
の　
キ　

ネ　
マ　
を　
入　
れ　
た　
も　
の　
と　
、　
フ　
ィ　
カ　
ス　
・　
ホ　
ー　
ケ　
リ　

ア　
ナ　
（　

）　
の　
葉　
で　
パ　
ッ　
ク　

し　
、　
藁　
で　
ゆ　
る　
く　
結　
ん　
だ　
か　
た　
ち　
で　
売　
ら　
れ　
て　

い　
ま　
す　
。　
ポ　
リ　
エ　
チ　
レ　
ン　
袋　
は　
使　
用　
し　
ま　
せ　
ん　
。　

キ　
ネ　
マ　
一　
キ　
ロ　
グ　
ラ　
ム　
の　
値　
段　
は　
三　
十　
イ　
ン　

ド　
・　
ル　
ピ　
ー　
ほ　
ど　（　
日　
本　
円　
に　
す　
る　
と　
七　
十　
二　
円　

前　
後　
）　で　
す　
。　
売　
り　
手　
一　
人　
当　
た　
り　
の　
売　
上　
げ　

は　
平　
均　
に　
し　
て　
五　
キ　
ロ　
グ　
ラ　
ム　
程　
度　
で　
、　
そ　
の　

粗　
利　
は　
四　
十　
パ　
ー　
セ　
ン　
ト　
程　
度　
に　
な　
り　
ま　
す　
。　

こ　
の　
わ　
ず　
か　
な　
売　
上　
げ　
で　
、　
家　
庭　
で　
の　
子　
ど　
も　

の　
教　
育　
費　
や　
生　
活　
費　
が　
賄　
わ　
れ　
ま　
す　
。　
こ　
の　
販　

売　
権　
も　
ま　
た　
家　
督　
の　
権　
利　
と　
し　
て　
保　
護　
さ　
れ　

て　
い　
て　
、　
母　
か　
ら　
娘　
へ　
と　
受　
け　
継　
が　
れ　
て　
い　
き　

ま　
す　
。　

キ　
ネ　
マ　
に　
は　
需　
要　
が　
あ　
り　
、　
な　
に　
よ　
り　
、　
そ　

の　
地　
域　
の　
婦　
人　
に　
と　
っ　
て　
は　
収　
入　
源　
で　
も　
あ　
る　

の　
で　
す　
が　
、　
未　
だ　
に　
キ　
ネ　
マ　
の　
製　
造　
そ　
の　
も　
の　

は　
家　
内　
製　
造　
に　
限　
定　
さ　
れ　
て　
い　
て　
、　
製　
造　
施　
設　

や　
工　
場　
と　
い　
っ　
た　
も　
の　
が　
組　
織　
さ　
れ　
る　
こ　
と　
は　

あ　
り　
ま　
せ　
ん　
。　
キ　
ネ　
マ　
の　
製　
造　
用　
と　
し　
て　
、　

安　
価　
で　
す　
ぐ　
使　
え　
る　
細　
菌　
の　
バ　
チ　
ル　
ス　
・　
ズ　
ブ　

チ　
リ　
ス　（　

）　
が　
す　
で　
に　
開　
発　
さ　

れ　
て　
い　
て　
、　
こ　
れ　
を　
地　
域　
の　
諸　
条　
件　
に　
合　
わ　
せ　

て　
採　
り　
入　
れ　
、　
製　
造　
の　
効　
率　
化　
と　
収　
入　
拡　
大　

に　
つ　
な　
げ　
る　
こ　
と　
も　
可　
能　
で　
す　
。　

キ　
ネ　
マ　
の　
微　
生　
物　
学　
お　
よ　
び　

栄　
養　
学　
上　
の　
価　
値　

キ　
ネ　
マ　
か　
ら　
は　
、　
耐　
熱　
性　
芽　
胞　
を　
形　
成　
す　
る　

バ　
ク　
テ　
リ　
ア　
の　
バ　
チ　
ル　
ス　
・　
ズ　
ブ　
チ　
リ　
ス　

を　
は　
じ　
め　
、　
エ　
ン　
テ　
ロ　
コ　
ッ　

カ　
ス　
・　
フ　
ァ　
シ　
ウ　
ム　（　

）　

な　
ど　
の　
乳　
酸　
菌　
、　
お　
よ　
び　
、　
キ　
ャ　
ン　
デ　
ィ　
ダ　
・　
パ　
ラ　

プ　
シ　
ロ　
シ　
ス　（　

）　
や　
ジ　

オ　
ト　
リ　
シ　

ウ　

ム　

・　
キ　
ャ　
ン　
デ　
ィ　
ダ　
ム　

（　

）　な　
ど　
、　
い　
く　
種　
類　

か　
の　
酵　
母　
も　
発　
見　
さ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　
し　
か　
し　
、　
バ　

チ　
ル　
ス　
・　
ズ　
ブ　
チ　
リ　
ス　
が　
主　
な　
微　
生　
物　
で　
、　
次　

に　
多　
い　
の　
は　
エ　
ン　
テ　
ロ　
コ　
ッ　
カ　
ス　
・　
フ　
ァ　
エ　
シ　
ウ　
ム　

で　
す　
。　
様　
々　
な　
微　
生　
物　
の　
付　
着　
し　
て　
い　
る　
も　
の　
の　

中　
で　
も　
と　
り　
わ　
け　
、　
大　
豆　
、　
製　
造　
用　
の　
道　
具　
、　
お　

よ　
び　
包　
む　
た　
め　
に　
使　
う　
植　
物　
の　
葉　
な　
ど　
に　
多　
数　

の　
微　
生　
物　
が　
い　
る　
こ　
と　
で　
、　も　
と　
も　
と　
存　
在　
し　
て　

い　
る　
微　
生　
物　
群　
の　
力　
を　
う　
ま　
く　
利　
用　
し　
た　
自　
然　

発　
酵　
が　
進　
む　
の　
が　
観　
察　
で　
き　
ま　
す　
。　
臼　
と　
杵　
を　

洗　
わ　
な　
い　
、　
包　
む　
材　
料　
に　
採　
っ　
た　
ば　
か　
り　
の　
植　
物　

の　
葉　
を　
利　
用　
す　
る　
、　
と　
い　
っ　
た　
地　
元　
の　
人　
々　
の　
習　

慣　
は　
、　
昔　
か　
ら　
伝　
わ　
る　

微　
生　
物　
学　
的　
知　
識　
と　
、　

ス　
タ　
ー　
タ　
ー　
を　
使　
用　
し　
な　
い　
キ　
ネ　
マ　
の　
自　
然　
発　

酵　
の　
た　
め　
の　
微　
生　
物　
の　
保　
存　
と　
補　
充　
と　
を　
強　
く　

関　
連　
づ　
け　
る　
も　
の　
で　
す　
。　

重　
量　
当　
た　
り　
の　
た　
ん　
ぱ　
く　
質　
の　
点　
で　
見　
る　

と　
、　
キ　
ネ　
マ　
ほ　
ど　
植　
物　
性　
た　
ん　
ぱ　
く　
質　
が　
安　
価　

に　
摂　
取　
で　
き　
る　
食　
材　
は　
あ　
り　
ま　
せ　
ん　
。　
動　
物　
性　

食　
材　
や　
乳　
製　
品　
に　
比　
べ　
て　
も　
安　
い　
で　
す　
。　
キ　
ネ　

マ　
の　
製　
造　
工　
程　
で　
調　
理　
さ　
れ　
変　
性　
し　
た　
大　
豆　

た　
ん　
ぱ　
く　
質　
は　
、　
バ　
チ　
ル　
ス　
・　
ズ　
ブ　
チ　
リ　
ス　
に　

よ　
っ　
て　
生　
成　
さ　
れ　
る　
た　
ん　
ぱ　
く　
質　
加　
水　
分　
解　
酵　

素　
に　
よ　
り　
、　
ペ　
プ　
チ　
ド　
と　
ア　
ミ　
ノ　
酸　
に　
分　
解　
さ　

れ　
ま　
す　
。　
発　
酵　
中　
に　
は　
、　
水　
溶　
性　
と　
非　
水　
溶　
性　

窒　
素　
成　
分　
、　
多　
数　
の　
ア　
ミ　
ノ　
酸　
成　
分　
お　
よ　
び　

ミ　
ネ　
ラ　
ル　
成　
分　
含　
有　
量　
の　
大　
幅　
な　
増　
量　
が　
観　
察　

さ　
れ　
、　
そ　
の　
結　
果　
、　
こ　
の　
食　
品　
の　
栄　
養　
価　
が　
豊　
か　

に　
な　
り　
ま　
す　
。　
ち　
な　
み　
に　
、　
乾　
燥　
し　
た　
キ　
ネ　
マ　

一　
〇　
〇　
グ　
ラ　
ム　
に　
は　
、　
た　
ん　
ぱ　
く　
質　
四　
十　
八　
グ　

ラ　
ム　
、　
脂　
肪　
分　

十　
七　
グ　
ラ　
ム　
、　
炭　
水　
化　
物　
二　

十　
八　
グ　
ラ　
ム　
が　
含　
ま　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　

食　
文　
化　
の　
伝　
播　

東　
ヒ　
マ　
ラ　
ヤ　
地　
方　
の　
食　
文　
化　
に　
は　
、　
東　
南　
お　

よ　
び　
東　
ア　
ジ　
ア　
の　
食　
文　
化　
の　
特　
徴　
で　
あ　
る　
”　

米　

ー　
ー　
大　
豆　
ー　
ー　
ア　
ル　
コ　
ー　
ル　
飲　
料　
の　
食　
性

“　
と　
、　

中　
央　
お　
よ　
び　
西　
ア　
ジ　
ア　
の　
特　
徴　
、　
つ　
ま　
り　
”　

小　

麦　
ー　
ー　
ミ　
ル　
ク　
ー　
ー　
ノ　
ン　
・　
ア　
ル　
コ　
ー　
ル　
飲　
料　
の　

食　
性

“　
と　
の　
両　
方　
が　
混　
在　
す　
る　
食　
文　
化　
の　
移　

り　
変　
わ　
り　
が　
見　
ら　
れ　
ま　
す　
。　
東　
ネ　
パ　
ー　
ル　
や　
ダ　
ー　

ジ　
リ　
ン　
丘　
陵　
地　
帯　
、　
シ　
ッ　
キ　
ム　
お　
よ　
び　
ブ　
ー　
タ　
ン　

に　
お　
け　
る　
キ　
ネ　
マ　
、　
ナ　
ガ　
ラ　
ン　
ド　
の　
ア　
ア　
ク　
フ　
ニ　

（

）　、　
マ　
ニ　
プ　
ル　
の　
ハ　
ワ
イ
ジ　
ャ　
ー
ル　

（　

）　お　
よ　
び　
メ　
ガ　
ラ　
ヤ　
の　
ツ　
ラ　
ン　
グ　
バ　
イ　

（

）、　
ミ
ゾ
ラ
ム　
の　
ベ　
カ
ン　
ス　
ー　

（　

）　な　
ど　
の　
よ　
う　
な　
ヒ　
マ　
ラ　
ヤ　
山　
脈　
東　

ジョティ・プラカッシュ・タマン
Jyoti Prakash Tamang 

1 9 6 1年、インドのダージリン地方に生まれる。微生

物学の博士号をインドの北ベンガル大学で取得。

1 9 9 4 - 1 9 9 5年、国連大学のキリン・フェローシップの

下で、茨城県つくば市の食品総合研究所においてキ

ネマおよび納豆に関する研究を行う。ヒマラヤ地方の

伝統的な発酵食品および飲料研究の分野で将来を

嘱望される権威の一人に数えられており、特に「キネマ」

に関する研究の第一人者として、主に微生物の多様さ

に関する研究を続けている。国内外の雑誌に4 0編以

上の研究論文を発表。現在、インドのシッキム国立大

学教授、ダージリン伝統食物研究センター所長。

図2 キネマカレーの材料

写真6 キネマカレーの食材と出来上がり。

写真2 ゆで上げた大豆は臼で
杵つきされる。

写真3 きれいな灰を混ぜることもある。写真4 荒
あら

挽
び

きされた加工済みの大豆は
シダの葉で包む。

部　
の　
地　
域　
で　
作　
ら　
れ　
、　
食　
さ　
れ　
る　
大　
豆　
発　
酵　
食　

品　
が　
そ　
の　
例　
で　
す　
。　
大　
豆　
発　
酵　
食　
品　
は　
、　
中　
央　

お　
よ　
び　
西　
ア　
ジ　
ア　
、　
さ　
ら　
に　
大　
方　
の　
イ　
ン　
ド　
亜　

大　
陸　
で　
は　
一　
般　
に　
は　
食　
べ　
ら　
れ　
ま　
せ　
ん　
。　
キ　
ネ　

マ　
を　
は　
じ　
め　
と　
す　
る　
こ　
の　
地　
域　
の　
大　
豆　
発　
酵　
食　

品　
は　
、　
日　
本　
の　
納　
豆　
、　
韓　
国　
の　
チ　
ャ　
ン　
コ　
ッ　
ク　
・　

ジ　
ャ　
ン　
、　
タ　
イ　
北　
部　
の　
ツ　
ア　
・　
ナ　
オ　
、　
ミ　
ャ　
ン　
マ　

ー　
の　
ペ　
・　
ポ　
ケ　
に　
よ　
く　
似　
て　
い　
ま　
す　
。　

古　
代　
の　
ア　
ジ　
ア　
食　
文　
化　
や　
そ　
の　
類　
似　
性　
を　
た　

ど　
る　
に　
は　
、　
バ　
チ　
ル　
ス　
が　
作　
り　
だ　
す　
ア　
ジ　
ア　
地　
域　

の　
多　
用　
な　
大　
豆　
発　
酵　
食　
品　
を　
、　
も　
っ　
と　
研　
究　
し　

な　
く　
て　
は　
な　
ら　
な　
い　
の　
で　
す　
。　

東ヒマラヤ地方における「キネマ」の一族

特 集 くらしの中の大豆発酵食品

大豆（約100 g）

ごみを取り除いて水洗い

一晩水に浸漬
しんせき

してふやかす

いったん水切りをしてから、もう一度水を加える

水炊き

余分な水きり

木臼
き う す

で軽く杵
きね

つき（写真2）

シダの葉に包み（写真4）、発酵させるための竹籠に入れる（写真5）

発酵（25～45℃、2､3日間）

キネマの出来上がり（約230 g）

炒ってカレーに入れる

図1 シッキム地方での伝統的なキネマの作り方の手順

少量の灰（～1％ほど）を加える（写真3）

キネマ 250g
タマネギ ミジン切り1個分
トマト スライスしたもの1個分
グリーン・チリ 3個
ターメリック 大サジ4分の1
塩 小サジ1杯

キネマカレー

【6人分】

写真5 シダの葉で包んだものは竹籠に並べて入れ、
ジュート製の袋で包み込む。
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オランダにおける日本食
―世界トレンドの普及―

代　
に　
は　
、　
ロ　
ス　
ア　
ン　
ジ　
ェ　
ル　
ス　
の　
チ　
ャ　
イ　
ナ　
・　
タ　

ウ　
ン　
の　
一　
部　
が　
「　
リ　
ト　
ル　
・　
ト　
ー　
キ　
ョ　
ー　
」　
と　
名　

づ　
け　
ら　
れ　
る　
ほ　
ど　
日　
本　
人　
移　
住　
者　
が　
多　
か　
っ　

た　
。　
銭　
湯　
か　
ら　
八　
百　
屋　
に　
い　
た　
る　
ま　
で　
、　
移　
民　

が　
日　
本　
的　
な　
生　
活　
を　
営　
む　
た　
め　
に　
必　
要　
と　
し　

た　
施　
設　
が　
整　
え　
ら　
れ　
、　
日　
本　
料　
理　
店　
の　
数　
は　
四　

十　
軒　
を　
超　
え　
て　
い　
た　
。　
こ　
の　
よ　
う　
な　
イ　
ン　
フ　
ラ　

ス　
ト　
ラ　
ク　
チ　
ャ　
ー　
は　
、　
ロ　
ス　
ア　
ン　
ジ　
ェ　
ル　
ス　
に　
限　

ら　
れ　
た　
こ　
と　
で　
な　
く　
、　
ス　
ケ　
ー　
ル　
や　
時　
期　
は　
や　

や　
異　
な　
る　
が　
、　
ブ　
ラ　
ジ　
ル　
や　
ハ　
ワ　
イ　
な　
ど　
日　
本　

人　
移　
住　
者　
が　
集　
ま　
っ　
た　
地　
域　
で　
同　
様　
に　
見　
ら　
れ　

る　
も　
の　
で　
あ　
る　
。　

一　
九　
六　
〇　
年　
代　
ま　
で　
は　
、　
日　
本　
以　
外　
で　
食　
さ　

れ　
る　
日　
本　
食　
と　
い　
う　
の　
は　
、　
日　
系　
人　
の　
な　
か　
で　

の　
み　
消　
費　
さ　
れ　
る　
文　
化　
で　
あ　
っ　
た　
が　
、　一　
九　
七　
〇　

年　
代　
以　
降　
西　
海　
岸　
の　
ロ　
ス　
ア　
ン　
ジ　
ェ　
ル　
ス　
を　
中　
心　

に　
寿　
司　
が　
人　
気　
を　
博　
し　
、　
そ　
の　
ト　
レ　
ン　
ド　
が　
す　

ぐ　
さ　
ま　
東　
海　
岸　
や　
ヨ　
ー　
ロ　
ッ　
パ　
へ　
と　
広　
が　
っ　
た　
。　

現　
在　
で　
は　
、　
カ　
リ　
フ　
ォ　
ル　
ニ　
ア　
巻　
の　
よ　
う　
な　
ア　

メ　
リ　
カ　
風　
の　
寿　
司　
が　
世　
界　
中　
で　
（　
日　
本　
に　
お　
い　

て　
も　
）　
有　
名　
に　
な　
っ　
て　
い　
る　
。　

寿　
司　
ブ　
ー　
ム　
が　
発　
生　
し　
た　
重　
要　
な　
要　
因　
の　
ひ　

と　
つ　
は　
、　
寿　
司　
の　
健　
康　
的　
だ　
と　
い　
う　
イ　
メ　
ー　
ジ　

だ　
っ　
た　
。　
一　
九　
七　
〇　
年　
代　
の　
ア　
メ　
リ　
カ　
と　
い　
う　

の　
は　
健　
康　
志　
向　
の　
時　
代　
で　
、　
ア　
メ　
リ　
カ　
に　
お　
け　

る　
肥　
満　
の　
問　
題　
も　
注　
目　
さ　
れ　
る　
よ　
う　
に　
な　
り　
、　

ア　
メ　
リ　
カ　
人　
の　
食　
生　
活　
を　
改　
善　
し　
よ　
う　
と　
い　
う　

動　
き　
が　
始　
ま　
っ　
た　
時　
期　
だ　
っ　
た　
。　
そ　
こ　
で　
、　
日　

本　
食　
が　
低　
脂　
肪　
で　
健　
康　
的　
な　
食　
物　
と　
し　
て　
、　
栄　

養　
学　
者　
や　
国　
民　
健　
康　
政　
策　
関　
係　
者　
に　
よ　
っ　
て　
薦　

め　
ら　
れ　
た　
。　
そ　
れ　
と　
同　
時　
に　
、　
当　
時　
高　
度　
経　
済　

成　
長　
期　
に　
あ　
っ　
た　
日　
本　
の　
電　
化　
製　
品　
、　
カ　
メ　
ラ　
、　

自　
動　
車　
な　
ど　
が　
ア　
メ　
リ　
カ　
で　
好　
評　
と　
な　
り　
、　
日　

本　
の　
食　
文　
化　
の　
イ　
メ　
ー　
ジ　
向　
上　
に　
も　
貢　
献　
し　
た　

の　
で　
あ　
る　
。　

ヨ　
ー　
ロ　
ッ　
パ　
に　
お　
け　
る　
日　
本　
食　
の　
普　
及　
は　
、　

基　
本　
的　
に　
ア　
メ　
リ　
カ　
と　
同　
様　
の　
動　
機　
に　
基　
づ　
い　

て　
い　
た　
が　
、　
そ　
の　
普　
及　
を　
推　
進　
さ　
せ　
る　
大　
切　
な　
誘　

因　
が　
も　
う　
一　
つ　
あ　
っ　
た　
。　
そ　
れ　
は　
日　
本　
食　
ブ　
ー　

ム　
が　
ア　
メ　
リ　
カ　
の　
食　
ト　
レ　
ン　
ド　
で　
あ　
る　
と　
い　
う　

イ　
メ　
ー　
ジ　
で　
あ　
っ　
た　
。　
日　
本　
食　
が　
ア　
メ　
リ　
カ　
の　

フ　
ァ　
ッ　
シ　
ョ　
ン　
で　
あ　
る　
と　
い　
う　
付　
加　
価　
値　
が　
ヨ　
ー　

ロ　
ッ　
パ　
に　
お　
け　
る　
日　
本　
料　
理　
の　
人　
気　
を　
高　
め　
た　

と　
考　
え　
ら　
れ　
る　
。　
例　
え　
ば　
、　一　
九　
九　
八　
年　
の　
調　

査　
に　
よ　
る　
と　
、　日　
本　
食　
経　
験　
者　
の　
多　
く　
が　
、　ア　
メ　

リ　
カ　
へ　
旅　
行　
に　
行　
っ　
た　
際　
に　
は　
じ　
め　
て　
日　
本　
食　

と　
出　
会　
っ　
た　
と　
い　
う　
。　
つ　
ま　
り　
、　
ア　
メ　
リ　
カ　
で　

日　
本　
料　
理　
が　
一　
般　
化　
し　
た　
こ　
と　
が　
、　
オ　
ラ　
ン　
ダ　

人　
と　
日　
本　
食　
の　
出　
会　
い　
を　
も　
た　
ら　
し　
た　
の　
で　

あ　
る　
。　

オ　
ラ　
ン　
ダ　
に　
お　
け　
る　
日　
本　
食　
ブ　
ー　
ム　

日　
本　
と　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
が　
日　
蘭　
交　
流　
四　
百　
周　
年　

記　
念　
を　
祝　
っ　
た　
二　
〇　
〇　
〇　
年　
は　
、　
両　
国　
に　
と　
っ　

て　
特　
別　
な　
年　
で　
あ　
っ　
た　
。　
一　
六　
〇　
〇　
年　
四　
月　
一　

九　
日　
、　
豊　
後　
国　
（　
現　
在　
の　
大　
分　
県　
）　の　
臼　
杵　

う

す

き

湾　

に　「　
リ　
ー　
フ　
デ　
号　
」　
と　
い　
う　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
船　
が　
漂　
着　

し　
た　
こ　
と　
が　
、　
現　
在　
ま　
で　
続　
く　
日　
蘭　
関　
係　
の　
起　

こ　
り　
と　
な　
っ　
て　
い　
る　
。　
こ　
の　
よ　
う　
に　
長　
年　
日　
本　

の　
文　
化　
と　
つ　
な　
が　
り　
を　
も　
っ　
た　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
人　
で　

あ　
る　
が　
、　
食　
の　
面　
に　
お　
い　
て　
ほ　
と　
ん　
ど　
お　
互　
い　

を　
感　
化　
し　
な　
か　
っ　
た　
の　
は　
不　
思　
議　
で　
あ　
る　
。　
ポ　

ル　
ト　
ガ　
ル　
の　
食　
文　
化　
が　
日　
本　
料　
理　
に　
与　
え　
た　
影　

響　
は　
広　
く　
知　
ら　
れ　
て　
い　
る　
が　
、　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
の　
イ　

ン　
パ　
ク　
ト　
は　
ほ　
と　
ん　
ど　
見　
ら　
れ　
な　
い　
。　
長　
年　
の　

交　
流　
に　
も　
関　
わ　
ら　
ず　
、　
日　
本　
の　
食　
文　
化　
も　
オ　
ラ　

ン　
ダ　
の　
方　
に　
は　
伝　
わ　
ら　
な　
か　
っ　
た　
。　
他　
の　
西　
洋　

の　
諸　
国　
と　
比　
べ　
、　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
に　
お　
け　
る　
日　
本　
食　

の　
普　
及　
が　
極　
め　
て　
遅　
か　
っ　
た　
こ　
と　
も　
事　
実　
で　
あ　

る　
。　
ア　
メ　
リ　
カ　
合　
衆　
国　
、　
イ　
ギ　
リ　
ス　
、　
フ　
ラ　
ン　
ス　

な　
ど　
の　
国　
々　
に　
お　
い　
て　
日　
本　
食　
ブ　
ー　
ム　
が　
一　
九　

七　
〇　
・　
一　
九　
八　
〇　
年　
代　
に　
す　
で　
に　
起　
こ　
っ　
て　
い　
た　

に　
も　
関　
わ　
ら　
ず　
、　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
で　
の　
本　
格　
的　
な　
日　

本　
料　
理　
の　
普　
及　
は　
一　
九　
九　
〇　
年　
代　
の　
後　
半　
に　

な　
っ　
て　
か　
ら　
で　
あ　
る　
（　
注　
１　
）　
。　

数　
年　
前　
ま　
で　
、　
ア　
ム　
ス　
テ　
ル　
ダ　
ム　
の　
日　
本　
料　

理　
店　
の　
利　
用　
者　
の　
過　
半　
数　
は　
日　
本　
人　
で　
あ　
り　
、　

日　
本　
料　
理　
は　
、　
一　
般　
に　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
人　
の　
間　
で　
は　

あ　
ま　
り　
知　
ら　
れ　
て　
い　
な　
い　
エ　
ス　
ニ　
ッ　
ク　
料　
理　（　
注　
２　
）　

の　
一　
つ　
の　
よ　
う　
に　
思　
わ　
れ　
て　
い　
た　
。　
今　
で　
は　
、　

ロ　
ス　
ア　
ン　
ジ　
ェ　
ル　
ス　
、　
ニ　
ュ　
ー　
ヨ　
ー　
ク　
、　
香　
港　
、　
ロ　

ン　
ド　
ン　
に　
続　
き　
、　
寿　
司　
ブ　
ー　
ム　
の　
真　
っ　
最　
中　
で　

あ　
る　
。　
寿　
司　
が　
ス　
ー　
パ　
ー　
や　
駅　
の　
ス　
タ　
ン　
ド　
で　

販　
売　
さ　
れ　
、　
大　
都　
市　
で　
は　
イ　
ン　
タ　
ー　
ネ　
ッ　
ト　
で　

注　
文　
し　
て　
家　
ま　
で　
届　
け　
て　
く　
れ　
る　
寿　
司　
サ　
ー　

ビ　
ス　
も　
あ　
る　
。　
こ　
の　
ブ　
ー　
ム　
が　
発　
生　
し　
た　
の　
は　

こ　
こ　
一　
、　
二　
年　
の　
こ　
と　
で　
あ　
る　
。　

ア　
ム　
ス　
テ　
ル　
ダ　
ム　
で　
最　
初　
の　
日　
本　
料　
理　
店　
が　

で　
き　
た　
の　
は　
お　
よ　
そ　
三　
十　
年　
前　
の　
こ　
と　
で　
あ　

る　
。　
一　
九　
七　
〇　
年　
代　
前　
半　
は　
、　
ホ　
テ　
ル　
オ　
ー　
ク　

ラ　
が　
経　
営　
し　
て　
い　
る　
「　
や　
ま　
ざ　
と　
」　、　
そ　
し　
て　
、　

日　
本　
人　
の　
個　
人　
経　
営　
の　「　
と　
が　
」　と　「　
き　
よ　
」　の　
計　

西　
方　
へ　
ゆ　
く　
日　
本　
料　
理　

二　
十　
世　
紀　
は　
日　
本　
の　
食　
文　
化　
史　
に　
と　
っ　
て　
変　

化　
の　
激　
し　
い　
時　
代　
だ　
っ　
た　
。　
西　
洋　
か　
ら　
の　
影　
響　

を　
強　
く　
受　
け　
な　
が　
ら　
、　
日　
本　
の　
政　
治　
、　
経　
済　
、　

そ　
し　
て　
生　
活　
習　
慣　
に　
至　
る　
ま　
で　
、　
大　
き　
な　
変　
化　

を　
遂　
げ　
た　
の　
で　
あ　
る　
。　
衣　
食　
住　
の　
あ　
ら　
ゆ　
る　
面　

に　
お　
い　
て　
、　
西　
洋　
の　
も　
の　
が　
取　
り　
入　
れ　
ら　
れ　
、　

日　
本　
の　
食　
文　
化　
に　
と　
っ　
て　
洋　
風　
化　
の　
時　
代　
と　
な　

っ　
た　
。　
歴　
史　
的　
視　
点　
か　
ら　
見　
れ　
ば　
比　
較　
的　
に　
短　

期　
間　
で　
あ　
る　
百　
年　
間　
に　
、　
西　
洋　
の　
食　
文　
化　
が　
日　

本　
に　
与　
え　
た　
影　
響　
は　
、　
非　
常　
に　
大　
き　
い　
。　
こ　
れ　

は　
、　
奈　
良　
時　
代　
か　
ら　
何　
世　
紀　
に　
も　
わ　
た　
り　
続　
い　

た　
中　
国　
の　
食　
文　
化　
の　
影　
響　
に　
匹　
敵　
す　
る　
で　
あ　

ろ　
う　
。　

二　
十　
世　
紀　
の　
最　
も　
顕　
著　
な　
食　
の　
変　
化　
と　
し　

て　
、　
日　
本　
食　
の　
洋　
風　
化　
を　
あ　
げ　
る　
こ　
と　
が　
で　
き　

る　
が　
、　
こ　
こ　
数　
十　
年　
、　
逆　
の　
プ　
ロ　
セ　
ス　
が　
始　
ま　

っ　
た　
こ　
と　
も　
指　
摘　
す　
べ　
き　
も　
の　
で　
あ　
る　
。　
つ　
ま　

り　
、　
西　
洋　
に　
お　
け　
る　
日　
本　
料　
理　
の　
普　
及　
と　
い　
う　

プ　
ロ　
セ　
ス　
で　
あ　
る　
。　
日　
本　
料　
理　
が　
西　
洋　
の　
食　
文　

化　
に　
影　
響　
を　
与　
え　
始　
め　
た　
の　
は　
、　
日　
本　
経　
済　
の　

海　
外　
進　
出　
が　
始　
ま　
っ　
た　
一　
九　
七　
〇　
年　
代　
で　
あ　
る　

が　
、　
明　
治　
時　
代　
以　
降　
多　
数　
の　
日　
本　
人　
が　
北　
・　
南　

米　
へ　
移　
住　
し　
た　
こ　
と　
も　
深　
く　
関　
わ　
っ　
て　
い　
る　
。　

日　
本　
食　
ブ　
ー　
ム　
が　
カ　
リ　
フ　
ォ　
ル　
ニ　
ア　
州　
で　
発　
生　

し　
た　
と　
い　
う　
こ　
と　
と　
、　
日　
本　
人　
移　
住　
者　
の　
外　
食　

施　
設　
が　
そ　
こ　
で　
繁　
栄　
し　
て　
い　
た　
こ　
と　
に　
は　
、　
つ　

な　
が　
り　
が　
あ　
る　
に　
違　
い　
な　
い　
。　

ア　
ジ　
ア　
以　
外　
で　
日　
本　
料　
理　
店　
が　
最　
初　
に　
オ　
ー　

プ　
ン　
し　
た　
の　
は　
一　
八　
八　
七　
年　
、　
サ　
ン　
フ　
ラ　
ン　
シ　
ス　

コ　
に　
お　
い　
て　
で　
あ　
る　
が　
、　
や　
が　
て　
ア　
メ　
リ　
カ　
合　
衆　

国　
の　
日　
本　
食　
文　
化　
の　
中　
心　
と　
な　
っ　
た　
の　
は　
ロ　
ス　

ア　
ン　
ジ　
ェ　
ル　
ス　
で　
あ　
る　
。　
す　
で　
に　
一　
九　
二　
〇　
年　
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三　
軒　
の　
み　
だ　
っ　
た　
。　「　
き　
よ　
」　は　
二　
、　
三　
年　
で　
閉　
店　

し　
た　
が　
、　「　
と　
が　
」　の　
ほ　
う　
は　
、　
新　
し　
い　
オ　
ー　
ナ　
ー　

の　
名　
前　
を　
も　
ら　
い　「　
与　
一　
」　
と　
な　
り　
、　
現　
在　
で　
も　

営　
業　
を　
続　
け　
て　
い　
る　
。　「　
や　
ま　
ざ　
と　
」　「　
と　
が　
」　

「　
き　
よ　
」　
の　
三　
軒　
が　
、　
一　
九　
七　
〇　
年　
代　
は　
じ　
め　
に　

開　
店　
し　
た　
と　
い　
う　
こ　
と　
は　
、　
日　
本　
の　
経　
済　
成　
長　

に　
伴　
い　
日　
本　
に　
対　
す　
る　
好　
奇　
心　
が　
高　
ま　
っ　
た　
こ　

と　
と　
、　
日　
本　
人　
の　
ビ　
ジ　
ネ　
ス　
マ　
ン　
や　
駐　
在　
員　
が　

世　
界　
各　
国　
へ　
派　
遣　
さ　
れ　
る　
よ　
う　
に　
な　
っ　
た　
と　
い　

う　
状　
況　
が　
、　
強　
く　
関　
係　
し　
て　
い　
る　
と　
思　
わ　
れ　

る　
。　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
に　
お　
け　
る　
日　
本　
食　
レ　
ス　
ト　
ラ　
ン　

の　
利　
用　
者　
の　
約　
八　
割　
は　
日　
本　
人　
で　
あ　
っ　
た　
が　
、　

そ　
の　
割　
合　
が　
少　
し　
ず　
つ　
変　
り　
は　
じ　
め　
た　
の　
は　
八　

〇　
年　
代　
後　
半　
か　
ら　
九　
〇　
年　
代　
に　
か　
け　
て　
の　
こ　
と　

で　
あ　
る　
。　
そ　
の　
頃　
か　
ら　
日　
本　
料　
理　
店　
の　
数　
も　
次　

第　
に　
増　
え　
て　
い　
っ　
た　
。　

「　
与　
一　
」　は　「　
や　
ま　
ざ　
と　
」　と　
並　
ん　
で　
最　
も　
歴　
史　

の　
古　
い　
店　
で　
あ　
る　
が　
、　
残　
念　
な　
こ　
と　
に　「　
与　
一　
」　の　

オ　
ー　
ナ　
ー　
で　
あ　
っ　
た　
原　
さ　
ん　
は　
、　
今　
年　
の　
二　
月　
十　

二　
日　
に　
こ　
の　
世　
を　
去　
っ　
た　
（　
注　
３　
）　
。　
伝　
統　
的　
な　
日　

本　
の　
雰　
囲　
気　
を　
お　
客　
さ　
ん　
に　
感　
じ　
て　
も　
ら　
え　
る　

よ　
う　
に　
、　
原　
さ　
ん　
は　
様　
々　
な　
工　
夫　
を　
し　
て　
い　
た　
。　

の　
れ　
ん　
や　
盆　
栽　
、　
赤　
ち　
ょ　
う　
ち　
ん　
、　
そ　
し　
て　
、　
原　

さ　
ん　
ご　
自　
身　
の　
着　
物　
姿　
は　
地　
元　
の　
人　
の　
間　
で　
大　

写真1 レストラン「与一」のオーナーであった故
原さん。2 0年間以上、毎晩着物姿でお
客さんに接し、古きよき日本のイメージを
体現された。



っ　
て　
い　
な　
い　
ビ　
ン　
セ　
ン　
ト　
さ　
ん　
で　
、　
こ　
の　
仕　
事　
を　
始　

め　
る　
前　
、　
ホ　
テ　
ル　
の　
レ　
ス　
ト　
ラ　
ン　
で　
数　
年　
間　
働　
き　
、　

そ　
の　
後　
、　
オ　
リ　
ー　
ブ　
オ　
イ　
ル　
な　
ど　
高　
級　
食　
品　
を　
シ　

ン　
ガ　
ポ　
ー　
ル　
へ　
輸　
出　
す　
る　
事　
業　
に　
携　
わ　
っ　
た　
。　
し　

か　
し　
、　
ア　
ジ　
ア　
で　
の　
不　
況　
が　
厳　
し　
か　
っ　
た　
た　
め　
、　
新　

し　
い　
仕　
事　
を　
探　
し　
て　
い　
た　
時　
に　
目　
を　
つ　
け　
た　
の　

が　
、　
シ　
ン　
ガ　
ポ　
ー　
ル　
に　
滞　
在　
し　
て　
い　
た　
際　
、　
シ　
ン　
ガ　

ポ　
ー　
ル　
人　
の　
間　
で　
人　
気　
と　
な　
っ　
て　
い　
た　
「　
寿　
司　
バ　

ー　
」　
だ　
っ　
た　
。　
ホ　
テ　
ル　
オ　
ー　
ク　
ラ　
で　
働　
い　
た　
こ　
と　
も　

あ　
っ　
た　
の　
で　
日　
本　
料　
理　
に　
つ　
い　
て　
も　
多　
少　
の　
知　
識　

が　
あ　
り　
、　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
で　
こ　
の　
よ　
う　
な　
寿　
司　
バ　
ー　
が　

な　
い　
こ　
と　
も　
分　
か　
っ　
て　
い　
た　
。　
そ　
し　
て　
、　
ビ　
ン　
セ　
ン　

ト　
さ　
ん　
は　
、　
ラ　
ン　
チ　
に　
こ　
の　
お　
寿　
司　
を　
食　
べ　
さ　
せ　
る　

こ　
と　
を　
思　
い　
つ　
き　
、　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
で　
の　
日　
本　
料　
理　
の　

普　
及　
に　
一　
役　
買　
っ　
た　
。　
つ　
ま　
り　
、　
シ　
ン　
ガ　
ポ　
ー　
ル　

に　
お　
け　
る　
回　
転　
寿　
司　
ブ　
ー　
ム　
が　
き　
っ　
か　
け　
と　
な　
っ　

て　
、　
ア　
ム　
ス　
テ　
ル　
ダ　
ム　
に　
初　
め　
て　
回　
転　
寿　
司　
レ　
ス　
ト　

ラ　
ン　
が　
オ　
ー　
プ　
ン　
し　
た　
わ　
け　
で　
あ　
る　
。　

午　
後　
一　
時　
か　
ら　
三　
時　
ま　
で　
の　
あ　
い　
だ　
、　
ビ　
ン　
セ　

ン　
ト　
さ　
ん　
の　
小　
さ　
な　
店　
は　
人　
で　
混　
雑　
す　
る　
。　
注　
文　

せ　
ず　
に　
、　
自　
分　
で　
好　
き　
な　
お　
寿　
司　
を　
気　
楽　
に　
と　
る　

こ　
と　
が　
で　
き　
る　
と　
い　
う　
の　
は　
、　
回　
転　
寿　
司　
の　
大　
き　

な　
セ　
ー　
ル　
ス　
・　
ポ　
イ　
ン　
ト　
だ　
。　
ま　
た　
、　
お　
皿　
の　
色　
に　

よ　
っ　
て　
食　
べ　
た　
も　
の　
の　
値　
段　
が　
分　
か　
る　
と　
い　
う　
こ　

と　
も　
、　
お　
金　
の　
節　
約　
に　
熱　
心　
な　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
人　
に　
は　

大　
好　
評　
で　
あ　
る　
。　

こ　
こ　
で　
指　
摘　
し　
て　
お　
か　
な　
く　
て　
は　
な　
ら　
な　
い　
の　

は　
、　
お　
寿　
司　
と　
い　
う　
の　
は　
、　
や　
は　
り　
安　
い　
も　
の　
で　
は　

な　
い　
と　
い　
う　
こ　
と　
で　
あ　
る　
。　
日　
本　
で　
は　
一　
皿　
最　
低　

百　
円　
か　
ら　
百　
五　
十　
円　
ま　
で　
と　
い　
う　
回　
転　
寿　
司　
が　

多　
い　
が　
、　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
で　
は　
最　
も　
値　
段　
が　
安　
い　
と　
こ　

ろ　
で　
も　
、　
少　
な　
く　
と　
も　
こ　
の　
二　
倍　
は　
す　
る　
。　
し　
た　

が　
っ　
て　
、　
回　
転　
寿　
司　
に　
行　
く　
お　
客　
さ　
ん　
の　
ほ　
と　
ん　

ど　
は　
、　
中　
流　
以　
上　
の　
裕　
福　
な　
人　
た　
ち　
に　
限　
ら　
れ　

る　
。　
三　
十　
代　
と　
四　
十　
代　
の　
サ　
ラ　
リ　
ー　
マ　
ン　
が　
利　
用　

者　
の　
過　
半　
数　
を　
占　
め　
て　
い　
る　
。　

ヨ　
ー　
ロ　
ッ　
パ　
の　
回　
転　
寿　
司　
の　
雰　
囲　
気　
は　
、　
日　
本　

で　
の　
お　
店　
と　
は　
全　
く　
違　
う　
。　
上　
述　
し　
た　「　
与　
一　
」　

の　
よ　
う　
な　
日　
本　
料　
理　
店　
と　
比　
べ　
、　
寿　
司　
バ　
ー　
は　
伝　

統　
的　
な　
日　
本　
文　
化　
と　
は　
関　
係　
が　
薄　
く　
、　
日　
本　
料　

理　
を　
提　
供　
し　
て　
い　
る　
お　
店　
と　
い　
う　
よ　
り　
も　
、　
モ　
ダ　

ン　
な　
無　
国　
籍　
料　
理　
の　
レ　
ス　
ト　
ラ　
ン　
と　
い　
う　
イ　
メ　
ー　

ジ　
の　
方　
が　
強　
い　
。　
イ　
ン　
テ　
リ　
ア　
も　
、　
日　
本　
の　
の　
れ　
ん　

や　
赤　
ち　
ょ　
う　
ち　
ん　
な　
ど　
は　
な　
く　
、　
ど　
ち　
ら　
か　
と　
い　

え　
ば　
、　
ト　
レ　
ン　
デ　
ィ　
な　
バ　
ー　
を　
連　
想　
さ　
せ　
る　
と　
こ　
ろ　

で　
あ　
る　
。　
こ　
の　
モ　
ダ　
ン　
な　
イ　
メ　
ー　
ジ　
は　
、　「　
ズ　
シ　
」　
と　

い　
う　
寿　
司　
バ　
ー　
が　
宣　
伝　
の　
た　
め　
に　
製　
作　
し　
た　
ポ　

ス　
タ　
ー　
を　
見　
る　
と　
よ　
く　
伝　
わ　
っ　
て　
く　
る　
（　
写　
真　
4
）　
。　

人　
気　
で　
あ　
っ　
た　（　
写　
真　
１　
）　。　

日　
本　
食　
ブ　
ー　
ム　
の　
こ　
こ　
一　
、　
二　
年　
、　
原　
さ　
ん　

が　
二　
十　
年　
以　
上　
表　
し　
て　
い　
た　
エ　
ス　
ニ　
ッ　
ク　
料　
理　

的　
な　
日　
本　
食　
と　
い　
う　
イ　
メ　
ー　
ジ　
は　
徐　
々　
に　
弱　
く　

な　
っ　
て　
い　
る　
。　
む　
し　
ろ　
、　
寿　
司　
を　
中　
心　
に　
、　
日　

本　
食　
が　
モ　
ダ　
ン　
な　
国　
際　
都　
市　
の　
シ　
ン　
ボ　
ル　
の　
一　

つ　
と　
な　
り　
、　
日　
本　
料　
理　
を　
食　
べ　
る　
こ　
と　
が　
最　
先　

端　
を　
い　
く　
と　
い　
う　
認　
識　
が　
生　
ま　
れ　
て　
い　
る　
よ　
う　

に　
思　
わ　
れ　
る　
。　
世　
界　
中　
に　
日　
本　
料　
理　
が　
徐　
々　
に　

普　
及　
し　
て　
い　
く　
う　
ち　
に　
、　
日　
本　
料　
理　
は　
洋　
風　
化　

さ　
れ　
、　
西　
洋　
人　
の　
間　
で　
愛　
用　
さ　
れ　
る　
よ　
う　
に　
な　

る　
。　
と　
同　
時　
に　
、　
日　
本　
料　
理　
が　
普　
及　
す　
る　
と　
と　

も　
に　
西　
洋　
人　
の　
嗜　
好　
も　
和　
風　
の　
味　
に　
近　
づ　
い　
て　

い　
く　
と　
言　
え　
よ　
う　
。　

ス　
シ　
･  
バ　
ー　
と　
い　
う　
世　
界　
ト　
レ　
ン　
ド　

お　
寿　
司　
が　
、　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
人　
の　
間　
で　
、　い　
ま　
最　
も　

流　
行　
し　
て　
い　
る　
食　
べ　
物　
の　
一　
つ　
で　
あ　
る　
こ　
と　
は　
否　

定　
で　
き　
な　
い　
。　
特　
に　
流　
行　
っ　
て　
い　
る　
の　
は　
、　
お　
寿　
司　

が　
目　
の　
前　
で　
ぐ　
る　
ぐ　
る　
回　
る　
回　
転　
寿　
司　
、　「　
寿　
司　

バ　
ー　
」　と　
呼　
ば　
れ　
る　
レ　
ス　
ト　
ラ　
ン　
で　
あ　
る　
。　
寿　
司　
バ　

ー　
が　
ヨ　
ー　
ロ　
ッ　
パ　
で　
最　
初　
に　
流　
行　
し　
だ　
し　
た　
の　
は　

一　
九　
九　
〇　
年　
代　
前　
半　
の　
ロ　
ン　
ド　
ン　
で　
あ　
り　
、　
す　
ぐ　

に　
パ　
リ　
な　
ど　
欧　
州　
の　
大　
都　
市　
へ　
と　
広　
ま　
っ　
た　
。　
オ　

ラ　
ン　
ダ　
に　
お　
け　
る　
回　
転　
寿　
司　
ブ　
ー　
ム　
も　
少　
し　
遅　
れ　

て　
い　
る　
が　
、　
現　
在　
、　
三　
軒　
の　
回　
転　
寿　
司　
の　
お　
店　
が　

ア　
ム　
ス　
テ　
ル　
ダ　
ム　
で　
営　
業　
し　
て　
い　
る　
。　

一　
九　
九　
九　
年　
の　
夏　
に　
オ　
ー　
プ　
ン　
し　
た　「　
ス　
シ　
・　

タ　
イ　
ム　
」　と　
い　
う　
店　
は　
ア　
ム　
ス　
テ　
ル　
ダ　
ム　
で　
初　
め　
て　

開　
店　
し　
た　
寿　
司　
バ　
ー　
で　
あ　
る　
（　
写　
真　
２　
）　
。　「　
ス　
シ　
・　
タ　

イ　
ム　
」　は　
ア　
ム　
ス　
テ　
ル　
ダ　
ム　
市　
の　
南　
に　
あ　
る　
ワ　
ー　
ル　

ド　
・　
ト　
レ　
ー　
ド　
・　
セ　
ン　
タ　
ー　
と　
い　
う　
オ　
フ　
ィ　
ス　
街　
に　
あ　

り　
、　
食　
事　
の　
時　
間　
を　
あ　
ま　
り　
と　
れ　
な　
い　
ビ　
ジ　
ネ　
ス　

マ　
ン　
を　
対　
象　
に　
ラ　
ン　
チ　
を　
中　
心　
に　
営　
業　
し　
て　
い　
る　
。　

「　
ス　
シ　
・　
タ　
イ　
ム　
」　の　
支　
配　
人　
は　
、　
三　
十　
才　
に　
も　
な　

ド　
ナ　
ル　
ド　
な　
ど　
の　
フ　
ァ　
ー　
ス　
ト　
フ　
ー　
ド　
か　
ら　
ソ　

フ　
ト　
ド　
リ　
ン　
ク　
、　
ベ　
ー　
グ　
ル　
な　
ど　
、　
パ　
リ　
か　
ら　
モ　

ス　
ク　
ワ　
ま　
で　
、　
欧　
州　
の　
若　
者　
が　
ア　
メ　
リ　
カ　
か　
ら　

取　
り　
入　
れ　
ら　
れ　
た　
も　
の　
を　
食　
べ　
て　
い　
る　
。　
日　
本　

料　
理　
の　
流　
行　
も　
欧　
州　
文　
化　
の　
ア　
メ　
リ　
カ　
化　
と　
の　

繋　つな
が　
り　
が　
強　
い　
。　

日　
本　
に　
お　
け　
る　
洋　
食　
は　
、　
一　
九　
世　
紀　
末　
西　
洋　

文　
化　
の　
象　
徴　
と　
し　
て　
入　
り　
、　
時　
間　
と　
と　
も　
に　
和　

風　
化　
さ　
れ　
、　日　
本　
独　
自　
の　
も　
の　
と　
な　
っ　
た　
。　カ　
レ　

ー　
ラ　
イ　
ス　
、　
カ　
ツ　
丼　
、　
あ　
ん　
パ　
ン　
な　
ど　
の　
よ　
う　

に　
、　
日　
本　
的　
だ　
と　
思　
わ　
れ　
て　
い　
る　
食　
べ　
物　
は　
、　

も　
と　
も　
と　
西　
洋　
か　
ら　
輸　
入　
さ　
れ　
た　
料　
理　
を　
元　

に　
出　
来　
上　
が　
っ　
た　
も　
の　
だ　
と　
い　
う　
認　
識　
が　
ほ　
と　

ん　
ど　
な　
く　
な　
っ　
て　
き　
て　
い　
る　
。　
こ　
れ　
と　
同　
様　
に　
、　

現　
在　
、　
日　
本　
以　
外　
の　
国　
で　
、　
寿　
司　
が　
食　
生　
活　
の　

一　
部　
と　
な　
る　
過　
程　
に　
あ　
る　
と　
言　
え　
よ　
う　
。　
ロ　
ス　

ア　
ン　
ジ　
ェ　
ル　
ス　
、　
ロ　
ン　
ド　
ン　
、　
シ　
ン　
ガ　
ポ　
ー　
ル　
な　

ど　
で　
見　
ら　
れ　
る　
よ　
う　
に　
、　
世　
界　
の　
大　
都　
市　
で　

は　
、　
国　
際　
都　
市　
の　
一　
つ　
の　
シ　
ン　
ボ　
ル　
と　
し　
て　
寿　

司　
が　
普　
及　
し　
て　
い　
く　
の　
だ　
が　
、　
そ　
の　
間　
、　
寿　
司　

が　
日　
本　
の　
食　
で　
あ　
る　
と　
い　
う　
認　
識　
が　
薄　
れ　
て　
い　

っ　
て　
い　
る　
。　
そ　
し　
て　
、　
日　
本　
の　
食　
と　
い　
う　
よ　
り　
も　

ア　
メ　
リ　
カ　
か　
ら　
出　
発　
し　
た　
世　
界　
ト　
レ　
ン　
ド　
食　
と　

し　
て　
広　
ま　
っ　
て　
い　
く　
の　
で　
あ　
る　
。　
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注　（　
１　
）　
本　
論　
文　
の　
基　
盤　
と　
な　
っ　
た　
フ　
ィ　
ー　
ル　
ド　
ワ　
ー　
ク　

は　
、　
ア　
サ　
ヒ　
ビ　
ー　
ル　
財　
団　
（　
平　
成　
九　
年　
度　
）　
お　

よ　
び　
文　
部　
省　
（　

号　
）　
に　
よ　
る　
助　

成　
を　
受　
け　
て　
い　
る　
。　

（　
２　
）　
こ　
こ　
で　
い　
う　
「　
エ　
ス　
ニ　
ッ　
ク　
料　
理　
」　
は　
、　
一　
般　
的　

に　
日　
本　
で　
通　
用　
し　
て　
い　
る　
「　
東　
南　
ア　
ジ　
ア　
の　
料　

理　
」　
で　
は　
な　
く　
、　「　
あ　
ら　
ゆ　
る　
民　
族　
の　
そ　
れ　
ぞ　

れ　
の　
料　
理　
」　
と　
い　
う　
意　
味　
で　
使　
っ　
て　
い　
る　
。　

（　
３　
）　
こ　
の　
場　
を　
借　
り　
て　
お　
悔　
や　
み　
申　
し　
上　
げ　
ま　
す　
。　

「　
ズ　
シ　
」　は　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
の　
寿　
司　
バ　
ー　
の　
な　
か　
で　
、　

最　
も　
し　
ゃ　
れ　
た　
と　
こ　
ろ　
で　
あ　
る　
。　
オ　
ー　
ナ　
ー　
が　

人　
気　
歌　
手　
の　
ラ　
イ　
オ　
ネ　
ル　
・　
リ　
ッ　
チ　
ー　
の　
マ　
ネ　
ー　

ジ　
ャ　
ー　
で　
、　
イ　
ギ　
リ　
ス　
人　
で　
あ　
る　
。　
お　
店　
自　
体　

も　
ロ　
ン　
ド　
ン　
の　
回　
転　
寿　
司　
店　
を　
手　
本　
に　
し　
て　
お　

り　
、　
バ　
ー　
の　
雰　
囲　
気　
を　
感　
じ　
さ　
せ　
る　
場　
所　
で　
あ　

る　
。　
こ　
こ　
で　
出　
さ　
れ　
る　
寿　
司　
は　
日　
本　
の　
食　
べ　
物　

で　
あ　
る　
と　
い　
う　
よ　
り　
も　
、　
ロ　
ン　
ド　
ン　
、　
パ　
リ　
、　
ニ　
ュ　

ー　
ヨ　
ー　
ク　
な　
ど　
世　
界　
中　
で　
好　
ま　
れ　
て　
い　
る　
ト　
レ　

ン　
デ　
ィ　
な　
料　
理　
と　
い　
う　
イ　
メ　
ー　
ジ　
で　
あ　
る　
。　

終　
わ　
り　
に　

オ　
ラ　
ン　
ダ　
に　
お　
け　
る　
日　
本　
料　
理　
の　
普　
及　
を　

考　
察　
し　
て　
み　
る　
と　
、　
そ　
れ　
を　
支　
え　
て　
い　
る　
も　

の　
は　
日　
本　
食　
ブ　
ー　
ム　
が　
始　
ま　
っ　
た　
ア　
メ　
リ　
カ　

合　
衆　
国　
と　
同　
様　
で　
あ　
る　
こ　
と　
が　
目　
に　
つ　
く　
。　

ま　
ず　
、　
日　
本　
経　
済　
の　
世　
界　
進　
出　
が　
オ　
ラ　
ン　
ダ　

人　
の　
間　
で　
日　
本　
の　
文　
化　
へ　
の　
好　
奇　
心　
を　
高　
め　
、　

そ　
し　
て　
日　
本　
料　
理　
の　
イ　
メ　
ー　
ジ　
を　
向　
上　
さ　
せ　

た　
。　
そ　
れ　
と　
同　
時　
に　
、　
日　
本　
料　
理　
が　
低　
コ　
レ　

ス　
テ　
ロ　
ー　
ル　
、　
低　
カ　
ロ　
リ　
ー　
で　
あ　
る　
こ　
と　
が　
、　

現　
在　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
で　
非　
常　
に　
注　
目　
を　
集　
め　
て　
い　

る　
健　
康　
趣　
向　
に　
重　
な　
っ　
た　
。　
こ　
こ　
ま　
で　
は　
ア　
メ　

リ　
カ　
と　
同　
様　
で　
あ　
る　
が　
、　
オ　
ラ　
ン　
ダ　
で　
の　
日　

本　
食　
ブ　
ー　
ム　
が　
ア　
メ　
リ　
カ　
の　
よ　
う　
に　
日　
本　
人　

移　
住　
者　
の　
食　
文　
化　
か　
ら　
発　
生　
せ　
ず　
、　
す　
で　
に　

流　
行　
し　
て　
い　
る　
世　
界　
ト　
レ　
ン　
ド　
と　
し　
て　
オ　
ラ　
ン　

ダ　
に　
入　
っ　
た　
と　
い　
う　
こ　
と　
は　
注　
目　
に　
値　
す　
る　

点　
で　
あ　
る　
。　

第　
二　
次　
世　
界　
大　
戦　
以　
降　
、　
西　
欧　
は　
ア　
メ　
リ　

カ　
合　
衆　
国　
の　
影　
響　
を　
受　
け　
続　
け　
た　
。　
技　
術　
や　

経　
済　
面　
だ　
け　
で　
な　
く　
、　
文　
化　
の　
面　
に　
お　
い　
て　

も　
ヨ　
ー　
ロ　
ッ　
パ　
は　
こ　
こ　
数　
十　
年　
ア　
メ　
リ　
カ　
化　
が　

進　
ん　
で　
い　
る　
の　
で　
あ　
る　
。　
こ　
の　
現　
象　
は　
食　
文　

化　
に　
お　
い　
て　
特　
に　
著　
し　
く　
現　
れ　
て　
い　
る　
。　
マ　
ク　

写真2 「スシ･タイム」とそのオーナーの一人。写真3 好きなお寿司を気楽に選べるのが寿司バーの
魅力のひとつ。写真5 モダンなイメージの

寿司を楽しむ人々で
にぎわう「ズシ」

写真4 大流行している寿司バー「ズシ」の
ポスター（アムステルダム）。
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鎌　
倉　
時　
代　
の　
醤　

前　
回　
は　
、　
平　
安　
期　
に　
は　
液　
体　
状　
と　
モ　
ロ　
ミ　
状　

の　
醤　

ヒ
シ
ホ

が　
共　
に　
造　
ら　
れ　
て　
い　
た　
こ　
と　
、　
醤　
と　
は　
一　
般　

的　
に　
は　
モ　
ロ　
ミ　
状　
の　
も　
の　
と　
認　
識　
さ　
れ　
て　
い　
た　
こ　

と　
、　
そ　
し　
て　
液　
体　
状　
の　
醤　
は　
し　
だ　
い　
に　
姿　
を　
消　
し　

て　
い　
っ　
た　
こ　
と　
を　
述　
べ　
た　
。　
今　
回　
は　
、　
そ　
の　
後　
の　

状　
況　
と　
醤　
油　
が　
登　
場　
す　
る　
ま　
で　
の　
時　
期　
、　
つ　
ま　

り　
中　
世　
に　
お　
け　
る　
状　
況　
を　
中　
心　
に　
述　
べ　
て　
み　
る　

こ　
と　
と　
す　
る　
。　

鎌　
倉　
中　
期　
の　
文　
永　
･  

弘　
安　（　
一　
二　
六　
四　
〜　
八　

七　
）　頃　
に　
成　
立　
し　
た　
と　
さ　
れ　
る　『　
塵　
袋　

ち　
り　
ぶ　
く　
ろ　

』　と　
い　
う　
辞　

書　
は　「　
味　
曽　
」　に　
つ　
い　
て　
次　
の　
よ　
う　
に　
記　
し　
て　
い　
る　
。　

「　
味　
曽　
ト　
云　
フ　
ハ　
正　
字　
歟　
ア　
テ　
字　
歟　

正　
字　

ハ　
末　
醤　

マ　
ツ　
シ　
ヤ　
ウ　

ナ　
リ　

ソ　
レ　
ヲ　
カ　
キ　
ア　
ヤ　
マ　
リ　
テ　
未　
醤　
ト　

カ　
キ　
ナ　
ス　

末　
ハ　
搗　タウ
抹　
ノ　
義　
也　

末　
セ　
サ　
ル　
ハ　
常　

ノ　
ヒ　
シ　
ホ　
末　
シ　
タ　
ル　
ハ　
ミ　
ソ　
ナ　
リ　

コ　
ノ　
ユ　
ヘ　
ニ　
末　

ヲ　
用　
ル　
ヘ　
キ　
ヲ　
字　
ノ　
合　
似　
タ　
ル　
ユ　
ヘ　
ニ　
末　
ヲ　
未　
ト　

カ　
ケ　
リ　

今　
世　
ニ　
ハ　
未　
ノ　
字　
ニ　
口　
篇　
ヲ　
ク　
ハ　
ヘ　
テ　

味　
ト　
カ　
キ　

醤　
ヲ　
ハ　
曽　
ト　
ナ　
シ　
テ　
ア　
テ　
字　
ニ　
ナ　
リ　

タ　
ル　
様　
ナ　
リ　

醤　
ノ　
字　
ヲ　
ハ　
ヒ　
シ　
ホ　
ト　
モ　
ア　
ヘ　
モ　
ノ　

ト　
モ　
ヨ　
ム　
」　

つ　
ま　
り　
、　「　
味　
曽　
」　の　
正　
し　
い　
字　
は　「　
末　
醤　
」　で　

あ　
る　
。　
そ　
れ　
が　
誤　
っ　
て　
「　
未　
醤　
」　
と　
表　
記　
さ　
れ　
て　

し　
ま　
っ　
た　
。　「　
末　
」　
は　
搗　
い　
た　
粉　
末　
の　
意　
で　
あ　
る　
。　

原　
料　
を　
粉　
末　
状　
に　
し　
な　
い　
の　
は　
普　
通　
一　
般　
の　「　
ヒ　

シ　
ホ　
」　で　
、　
搗　
い　
て　
粉　
末　
状　
に　
し　
た　
の　
も　
の　
は　「　
ミ　

ソ　
」　で　
あ　
る　
。　
従　
っ　
て　
「　
ミ　
ソ　
」　に　
は　「　
末　
」　の　
字　
を　

用　
い　
る　
べ　
き　
と　
こ　
ろ　
、　
字　
が　
似　
て　
い　
る　
の　
で　
「　
未　
」　

と　
誤　
記　
さ　
れ　
て　
し　
ま　
っ　
た　
。　
今　
は　
こ　
の　「　
未　
」　の　
字　

に　
口　
篇　
を　
つ　
け　
て　
「　
味　
」　
と　
書　
き　
、　「　
醤　
」　の　
代　
り　

に　「　
曽　
」　の　
字　
を　
使　
用　
し　
、　「　
味　
曽　
」　
と　
い　
う　
宛　
字　

を　
使　
用　
し　
て　
い　
る　
。　「　
醤　
」　の　
字　
は　「　
ヒ　
シ　
ホ　
」　と　
も　

「　
ア　
ヘ　
モ　
ノ　
」　
と　
も　
読　
む　
、　
と　
い　
う　
も　
の　
で　
、　
こ　
れ　
を　

み　
る　
と　
、　
鎌　
倉　
中　
期　
の　
醤　（　
ヒ　
シ　
ホ　
）　は　
、　
粒　
状　
で　

利　
用　
さ　
れ　
、　
ア　
ヘ　
モ　
ノ　
と　
も　
呼　
ば　
れ　
る　
モ　
ロ　
ミ　
状　

の　
製　
品　
で　
あ　
っ　
た　
こ　
と　
が　
う　
か　
が　
え　
る　
。　

よ　
っ　
て　
、　
こ　
れ　
を　
調　
味　
料　
と　
し　
て　
利　
用　
す　
る　
場　

合　
に　
は　
、　『　
厨　

ち　
ゅ　
う　

事　じ
類　るい
記　き
』　（　
鎌　
倉　
末　
頃　
）　に　

「　
零　
餘　
子　

（
む
か
ご
）

焼　
。　差　
物　

（　
さ　
し　
も　
の　
）　

。　
鯉　
ノ　
ミ　
ヲ　
皮　
ニ　
二　
分　
許　

（　
ば　
か　
り　
）　

ツ　

ケ　
テ　
。　ス　
キ　
テ　

（
剥
き
て
）

。　
ソ　
レ　
ヲ　
ヒ　
ロ　
サ　
五　
分　
許　
ニ　

。　

串　
ニ　
サ　
ス　
。　
ス　
リ　
ビ　
シ　
ホ　
ツ　
ケ　
テ　
ア　
ブ　
ル　
ベ　
シ　
」　

〔　（　

）　内　
の　
読　
み　
及　
び　
ヽ　
点　
は　
筆　
者　
。　
以　
下　
の　
引　

用　
文　
も　
同　
じ　
〕　

ム　
カ　
ゴ　
焼　
と　
い　
う　
串　
焼　
は　
、　
皮　
付　
き　
の　
鯉　
の　
切　

身　
を　
串　
に　
刺　
し　
て　
「　
摺　
っ　
た　
ヒ　
シ　
ホ　
」　
を　
付　
け　
て　

焼　
く　
、　
と　
あ　
る　
よ　
う　
に　
、　
摺　
り　
つ　
ぶ　
し　
た　
ヒ　
シ　
ホ　

の　
利　
用　
法　
が　
記　
載　
さ　
れ　
た　
り　
し　
て　
い　
る　（　
注　
１　
）　
。　

煮　
物　
料　
理　
の　
発　
達　

平　
安　
期　
の　
饗　
膳　
の　
料　
理　
は　
、　
干　
物　
・　
窪　
坏　
物　

く
ぼ
つ
き
も
の

（　
塩　
辛　
の　
類　
）　・　
鮨　
・　
漬　
物　
と　
い　
っ　
た　
保　
存　
食　
品　
や　

煮　
焼　
き　
し　
て　
い　
な　
い　
生　
物　

な
ま
も
の

と　
い　
わ　
れ　
る　
も　
の　
が　
主　

体　
で　
、　
こ　
れ　
に　
焼　
物　
・　
汁　
物　
・　
あ　
え　
物　
が　
若　
干　
加　

わ　
る　
程　
度　
で　
あ　
っ　
た　
が　
、　
中　
世　
に　
入　
る　
と　
、　
こ　
れ　

ら　
の　
種　
類　
が　
増　
加　
し　
、　
ま　
た　
禅　
院　
を　
中　
心　
に　
普　

及　
し　
た　
精　
進　
料　
理　
の　
中　
核　
を　
な　
す　
煮　
物　
料　
理　
も　

発　
達　
し　
た　
。　

室　
町　
初　
期　
頃　
成　
立　
の　『　
庭　
訓　
往　
来　

て
い
き
ん
お
う
ら
い

』　は　「　
大　
斎　

だ
い
さ
い

（　
大　
法　
会　
）　」　の　
際　
「　
菜　
者　

サ
イ

ハ

・　
繊　
羅　
蔔　

サ

ン

ロ

フ

・　
煮　
染　

ニ
ジ
メ
ノ

牛　
房　
・　

昆　
布　

コ

フ

・　
烏　
頭　
布　

ウ

ト

メ

・　
荒　
布　

ア

ラ

メ

煮　
・　
黒　
煮　
蕗　

ク
ロ
ニ
ノ
フ
キ

…　
…　
」　
な　
ど　

の　
精　
進　
料　
理　
を　
出　
す　
べ　
し　
と　
し　
て　
い　
る　
が　
、　
こ　
こ　

に　
は　
ゴ　
ボ　
ウ　
・　
ア　
ラ　
メ　（　
海　
藻　
）　・　
フ　
キ　
な　
ど　
の　
煮　

物　
の　
名　
が　
み　
ら　
れ　
る　
。　

『　
塵　
塚　
物

ち
り
づ
か
も
の

語　
が　
た　
り　

』　〔　
永　
禄　
十　
二　
年　（　
一　
五　
六　
九　
）　序　
〕　

に　
は　
次　
の　
話　
が　
載　
っ　
て　
い　
る　
。　
左　
馬　
頭　

さ
ま
の
か
み

基　
氏　

も
と
う
じ（　

足　

利　
基　
氏　
）　は　
常　
に　
美　
食　
を　
好　
ん　
で　
賞　
玩　
し　
て　
い　
た　

が　
、　
あ　
る　
時　
、　
庖　
丁　
人　
を　
呼　
び　
寄　
せ　
、　
鮒　
を　
よ　
く　

焼　
い　
て　
羹　

あ　
つ　
も　
の　

に　
す　
る　
よ　
う　
命　
じ　
、　
決　
し　
て　
お　
ろ　
そ　

か　
に　
取　
り　
扱　
わ　
な　
い　
よ　
う　
厳　
し　
く　
注　
意　
し　
て　
お　

い　
た　
。　
庖　
丁　
人　
は　「　
か　
し　
こ　
ま　
り　
て　
、　
右　
ふ　
な　
を　

よ　
く　
あ　
ぶ　
り　
て　
、　
み　
そ　
汁　
を　
も　
て　
熟　

（　
あ　
つ　
）　

く　
こ　
し　
ら　
へ　

煮　
て　
、　
膳　
部　
に　
そ　
な　
え　
」　
た　
。　
基　
氏　
が　
食　
べ　
る　
と　
、　

結　
構　
な　
出　
来　
具　
合　
で　
あ　
っ　
た　
が　
、　
片　
側　
を　
食　
べ　
、　

裏　
返　
し　
て　
も　
う　
一　
方　
を　
食　
べ　
よ　
う　
と　
し　
た　
と　
こ　

ろ　
裏　
側　
は　
焼　
い　
て　
な　
く　
て　
生　
で　
あ　
っ　
た　
。　
怒　
っ　
た　

基　
氏　
は　
執　
事　
に　
そ　
の　
庖　
丁　
人　
召　
し　
出　
す　
よ　
う　
命　

じ　
、　
庖　
丁　
人　
は　
御　
手　
打　
ち　
を　
覚　
悟　
し　
て　
ま　
か　
り　

出　
た　
が　
、　
結　
局　
は　
許　
さ　
れ　
る　
、　
と　
い　
う　
話　
で　
あ　
る　

が　
、　
こ　
こ　
で　
は　
焼　
い　
た　
鮒　
を　
味　
噌　
煮　
に　
し　
て　
い　
る　
。　

古　
代　
か　
ら　
中　
世　
に　
か　
け　
て　
の　
各　
種　
有　
職　

ゆ
う
そ
く

故　こ
実　じつ

書　
や　
日　
記　
類　
に　
は　
数　
多　
く　
の　
料　
理　
名　
が　
出　
て　
く　

る　
が　
、　
そ　
れ　
が　
ど　
の　
よ　
う　
に　
調　
味　
さ　
れ　
た　
か　
は　
ほ　

と　
ん　
ど　
不　
明　
で　
あ　
る　
。　
こ　
の　
話　
は　
足　
利　
尊　
氏　
の　

子　
で　
、　
初　
代　
関　
東　
公　
方　

か
ん
と
う
く
ぼ
う

に　
な　
っ　
た　
足　
利　
基　
氏　
が　

左　
馬　
頭　
で　
あ　
っ　
た　
頃　（　
一　
三　
五　
二　
〜　
五　
九　
）　の　
エ　

ピ　
ソ　
ー　
ド　
を　
伝　
え　
る　
も　
の　
で　
あ　
る　
が　
、　
こ　
の　
頃　
の　

煮　
物　
料　
理　
に　
味　
噌　
が　
使　
わ　
れ　
て　
い　
た　
事　
実　
を　
実　

際　
に　
伝　
え　
る　
貴　
重　
な　
史　
料　
と　
い　
え　
る　
。　
こ　
の　
例　

に　
み　
ら　
れ　
る　
よ　
う　
に　
中　
世　
を　
通　
じ　
て　
、　
煮　
物　
料　

理　
の　
発　
達　
に　
は　
味　
噌　
が　
重　
要　
な　
役　
割　
を　
果　
た　
し　

て　
き　
た　
。　

た　
れ　
み　
そ　
の　
登　
場　

中　
世　
も　
室　
町　
中　
期　
に　
な　
る　
と　
料　
理　
流　
派　
の　
料　

理　
書　
等　
に　
よ　
っ　
て　
、　
味　
噌　
が　
煮　
物　
や　
汁　
物　
用　
と　

し　
て　
盛　
ん　
に　
利　
用　
さ　
れ　
る　
よ　
う　
に　
な　
っ　
て　
い　
る　
こ　

と　
が　
確　
認　
で　
き　
る　
。　
そ　
し　
て　
、　
味　
噌　
は　「　
た　
れ　
み　

そ　
」　
と　
い　
う　
液　
体　
調　
味　
料　
に　
再　
加　
工　
さ　
れ　
て　
そ　

の　
用　
途　
を　
広　
げ　
て　
い　
る　
。　

た　
れ　
み　
そ　（　
垂　
味　
噌　
）　と　
は　
、　味　
噌　
に　
水　
を　
合　
わ　

せ　
て　
煮　
詰　
め　
、　布　
袋　
に　
入　
れ　
て　
つ　
る　
し　
て　
得　
ら　
れ　

る　
液　
体　
調　
味　
料　（　
垂　
れ　
汁　
）　で　
、　江　
戸　
初　
期　
の　『　
料　

理　
物　
語　
』　〔　
寛　
永　
二　
十　
年　（　
一　
六　
四　
三　
）　刊　
〕　に　
は　

「　
垂　
味　
噌　

た

れ

み

そ

み　
そ　
一　
升　
に　
水　
三　
升　
五　
合　かう
入

せ　
ん　
じ　

（

煎

じ

）

三　
升　
ほ　
ど　
に　
な　
り　
た　
る　
時　
ふ　
く　
ろ　
に　
入　

た　
れ　
申　
候　
」　

と　
、　
そ　
の　
製　
法　
が　
示　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　
ま　
た　
、　
同　
書　

に　
は　
、　「　
生　
垂　

な
ま
だ
れ

は　

味　
噌　

み

そ

一　
升　せう
に　
水　
三　
升　
入　
も　
み　

た　
て　
ふ　
く　
ろ　
に　
て　
た　
れ　
申　
候　
也　
」　
と　
、　
加　
熱　
し　
な　

い　
た　
れ　
み　
そ　
を　「　
生　
垂　
」　
と　
し　
て　
区　
別　
し　
て　
い　
る　
。　

し　
か　
し　
、　
室　
町　
期　
の　
史　
料　
に　
は　「　
生　
垂　
」　の　
用　
語　

は　
見　
当　
た　
ら　
な　
い　
の　
で　
両　
者　
は　
区　
別　
さ　
れ　
ず　
に　

「　
た　
れ　
み　
そ　
」　の　
名　
で　
一　
括　
さ　
れ　
て　
い　
た　
も　
の　
と　

思　
え　
る　
。　

た　
れ　
み　
そ　
造　
り　
に　
は　
専　
用　
の　
袋　
も　
使　
わ　
れ　
た　
。　

『　
東　とう
寺じ

百
ひ
ゃ
く

合　
文　
書　

ご
う
も
ん
じ
ょ

』　（　
注　
２　
）　
中　
に　
は　
「　
光　
明　
講　
方　

道　
具　
送　
文　
」　
と　
題　
す　
る　
同　
種　
の　
文　
書　
が　
数　
多　
く　

収　
め　
ら　
れ　
て　
い　
る　
。　
こ　
れ　
ら　
の　
文　
書　
を　
み　
る　
と　
、　

永　
享　
四　
年　（　
一　
四　
三　
二　
）　十　
二　
月　
三　
十　
日　
に　「　
味　

噌　
垂　
袋　
一　
」　
と　
あ　
る　
の　
を　
は　
じ　
め　
と　
し　
て　
、　
そ　
の　

後　
、　
文　
正　
元　
年　（　
一　
四　
六　
六　
）　十　
二　
月　
晦　
日　
の　

「　
み　
そ　
た　
れ　
ふ　
く　
ろ　
」　
ま　
で　
「　
光　
明　
講　

こ　
う　
み　
ょ　
う　
こ　
う　

」　
用　
と　
し　
て　

毎　
年　
の　
よ　
う　
に　「　
味　
噌　
垂　
袋　
」　
が　
用　
意　
さ　
れ　
て　
い　

る　
。　
専　
用　
の　
味　
噌　
垂　
袋　
を　
使　
っ　
た　
垂　
味　
噌　
造　
り　

が　
十　
五　
世　
紀　
前　
半　
に　
は　
お　
こ　
な　
わ　
れ　
て　
い　
た　
。　
ま　

た　
、　
享　
徳　
三　
年　（　
一　
四　
五　
四　
）　
十　
二　
月　
一　
日　
の　

「　
光　
明　
講　
方　
用　
脚　
算　
用　
状　
」　（　
光　
明　
講　
用　
の　
予　
算　

書　
）　に　
は　「　
六　
十　
七　
文　

味　
曾　
垂　
袋　
代　
」　
と　
あ　
る　
。　

味　
噌　
垂　
袋　
は　
購　
入　
さ　
れ　
る　
こ　
と　
も　
あ　
っ　
た　
。　

た　
れ　
み　
そ　
料　
理　

た　
れ　
味　
噌　
を　
使　
っ　
た　
料　
理　
法　
は　
室　
町　
期　
の　
料　

理　
書　
に　
数　
多　
く　
み　
ら　
れ　
る　
。　
そ　
の　
内　
の　
い　
く　
つ　
か　

を　
紹　
介　
す　
る　
と　
、　

①　
「　
コ　
ヾ　
リ　
ノ　
事　
。　
小　
鮒　
ヲ　
可　

レ　

用　
也　

（
も
ち
う
べ
き
）

。　
其　
外　
ハ　

何　
魚
成　
共　

（　
な　
り　
と　
も　
）　

可　
レ　

用　
。　
タ　
レ　
ミ　
ソ　
ニ　
テ　
煮　
タ　
ル　
ヲ　
バ　

コ　
ヾ　
リ　
迄　
ニ　
テ　

（
煮
て
）

有　
ベ　
シ　
」　（　
フ　
ナ　
の　
煮　
こ　
ご　
り　
料　
理　
）　

〔　『　
四　
条　
流　
庖　
丁　
書　
』　
長　
享　
三　
年　（　
一　
四　
八　
九　
）　
奥　

書　
〕　

②　
「　
瓜　
汁　

越　
瓜　

（　
し　
ろ　
う　
り　
）　

な　
く　
ば　
冬　
瓜　

（　
と　
う　
が　
ん　
）　

以　
下　
用　

（　
も　
ち　
い　
る　
）　。　

越　
瓜　

を　
少　
ふ　
と　
く　
切　
。　
長　
サ　
一　
寸　
五　
分　

計　
（
ば
か
り
）

に
切　
。　

た　
れ　
み　
そ　
に　
て　
煮　
べ　
し　
。　
又　

蚫
（
あ
わ
び
）

を　
け　
づ　
り　
て　

入　
」　（　
シ　
ロ　
ウ　
リ　
と　
ア　
ワ　
ビ　
の　
煮　
物　
）　〔　『　
山　
内　
料　

理　
書　
』　
明　
応　
六　
年　
（　
一　
四　
九　
七　
）　
奥　
書　
〕　

③　
「　
松　
笠　
い　
り　

（
ま
つ
か
さ
煎
り
）

と　
は　
鯛　
の　
躬　

（
み
）

を　
鱗　
形　
に　

切　
。　筋　
違

（　
す　
じ　
ち　
が　
い　
）　に　

刀　
目　

（　
か　
た　
な　
め　
）　

を　
入　
。　
湯　
び　
き　
候　
へ　
ば　
松　
笠　

に　
似　
る　
。　
た　
れ　
み　
そ　
な　
ど　
に　
て　
煮　
也　
」　（　
タ　
イ　

の　
切　
り　
身　
に　
斜　
め　
格　
子　
の　
切　
り　
目　
を　
入　
れ　
て　

煮　
た　
料　
理　
）　

④　
「　
卯　
の　
花　
い　
り　
と　
は　
。　
い　
か　
を　
切　
。　
薄　
た　
れ　

に　
て　
煮　
な　
り　
。　
青　
味　
を　
入　
べ　
し　
」　（　
切　
っ　
た　
イ　
カ　

を　
煮　
た　
料　
理　
）　〔　
③　
④　
『　
庖　
丁　
聞　
書　

ほ　
う　
ち　
ょ　
う　
き　
き　
が　
き　

』　室　
町　
末　
頃　
〕　

な　
ど　
が　
あ　
る　
。　

ま　
た　
、　
室　
町　
中　
期　
の　
武　
家　
の　
婚　
礼　
料　
理　
中　
に　

も　「　
ひ　
し　
ほ　
い　
り　

山　
の　
い　
も　
を　
か　
は　

（
皮
）

す　
き　
て　
。　
一　

寸　
ば　
か　
り　
ニ　
き　
り　
て　
。　き　
じ　

（
雉

）

を　
つ　
く　
り　
て　
た　
れ　
み　

そ　
に　
て　
し　
た　
ゝ　
め　
候　
て　
。　
う　
え　
に　
あ　
ま　
の　
り　
を　
を　

く　
な　
り　
」　〔　『　
よ　
め　
む　
か　
へ　
の　
事　
』　〕　と　
い　
っ　
た　
雉　
肉　
と　

山　
芋　
を　
た　
れ　
み　
そ　
で　
し　
た　
た　
め　
た　（　
煮　
た　
）　料　
理　

が　
、　
ま　
た　「　
飯　
田　
・　
富　
松　
よ　
ひ　

（
呼
び
）

、　
餅　
ニ　
イ　
リ　
コ　

（
煎
海
鼠
）

・　
マ　
ル　

ア　
ワ　
ビ　
・　
ス　
ル　
メ　
・　
マ　
メ　
入　
テ　
タ　
レ　
味　
噌　
ニ　
テ　
ニ　
テ　

（
煮
て
）

ク　
ワ　
ス　
」　〔　『　
山　
科　
家　
礼　
記　
』　
明　
応　
元　
年　（　
一　
四　
九　

二　
）　八　
月　
二　
日　
条　
〕　と　
、　
人　
を　
招　
い　
て　
た　
れ　
み　
そ　

で　
煮　
た　
雑　
煮　
の　
よ　
う　
な　
料　
理　
を　
食　
べ　
さ　
せ　
て　
い　

る　
こ　
と　
が　
、　
日　
記　
に　
出　
て　
い　
る　
。　

こ　
の　
よ　
う　
に　
、　
た　
れ　
み　
そ　
は　
、　
そ　
れ　
を　
薄　
め　
た　

「　
薄　
た　
れ　
」　
と　
と　
も　
に　
、　
多　
種　
多　
様　
の　
煮　
物　
料　
理　

に　
使　
わ　
れ　
て　
い　
る　
。　
ま　
た　
、　
た　
れ　
み　
そ　
は　
、　
煮　
物　

用　
の　
ほ　
か　
、　
汁　
物　
や　
か　
け　
汁　
用　
と　
し　
て　
も　
利　
用　

さ　
れ　
、　
中　
世　
に　
お　
け　
る　
醤　
油　
出　
現　
以　
前　
の　
液　
体　

調　
味　
料　
の　
役　
割　
を　
果　
た　
し　
て　
い　
る　
。　

こ　
の　
よ　
う　
な　
た　
れ　
み　
そ　
時　
代　
を　
経　
て　
や　
が　

て　
「　
醤　
油　
」　
や　
「　
た　
ま　
り　
」　
が　
歴　
史　
の　
舞　
台　
に　
登　

場　
し　
て　
く　
る　
。　

『　
多　
聞　
院　
日　
記　
』　に　
み　
る　
唐　
味　
噌　

『　
多　
聞　
院　
日　
記　

た
も
ん
い
ん
に
っ
き

』　は　
奈　
良　
興　
福　
寺　
の　
塔　
頭　

た　
っ　
ち　
ゅ　
う　

多　

聞　
院　
の　
僧　
・　
英　
俊　
ら　
に　
よ　
っ　
て　
文　
明　
十　
年　（　
一　
四　

七　
八　
）　か　
ら　
元　
和　
四　
年　（　
一　
六　
一　
八　
）　ま　
で　
書　
き　

継　
が　
れ　
た　
日　
記　
で　
あ　
る　
。　

こ　
こ　
に　
は　
味　
噌　
や　
醤　
の　
製　
法　
が　
具　
体　
的　
に　
示　

さ　
れ　
て　
い　
て　
当　
時　
の　
味　
噌　
や　
醤　
の　
実　
態　
を　
知　
る　

上　
で　
貴　
重　
な　
手　
が　
か　
り　
が　
得　
ら　
れ　
る　
。　

味　
噌　
に　
関　
し　
て　
は　「　
吉　
ミ　
ソ　
」　「　
大　
ハ　
ミ　
ソ　
」　「　
唐　

味　
噌　
」　な　
ど　
の　
名　
と　
そ　
の　
製　
法　
が　
み　
ら　
れ　
る　（　
注　
３　
）　
。　

こ　
の　
う　
ち　
の　
「　
唐　
味　
噌　
」　
に　
つ　
い　
て　
注　
目　
し　
て　

み　
る　
と　
、　
ま　
だ　
そ　
の　
製　
法　
が　
確　
立　
さ　
れ　
て　
な　
く　
、　

さ　
ま　
ざ　
ま　
な　
工　
夫　
が　
な　
さ　
れ　
て　
い　
る　
が　
、　
煮　
た　
大　

豆　
と　
炒　
っ　
て　
粉　
に　
し　
た　
麦　
と　
を　
混　
ぜ　
合　
わ　
せ　
て　

麹　
を　
つ　
く　
り　
、　
塩　
水　
を　
加　
え　
て　
仕　
込　
む　
と　
い　
っ　

た　
江　
戸　
時　
代　
の　
醤　
油　
の　
製　
法　
と　
非　
常　
に　
よ　
く　
似　

た　
方　
法　
も　
取　
ら　
れ　
て　
い　
る　
。　
そ　
し　
て　
「　
唐　
ミ　
ソ　
ノ　

汁　
上　
了　
」　「　
タ　
ウ　
ミ　
ソ　
ノ　
シ　
ル　
一　
樽　
」　
な　
ど　
と　
あ　
っ　

て　
完　
成　
品　
は　
液　
体　
状　
で　
あ　
っ　
た　
こ　
と　
が　
わ　
か　
る　
。　

原　
料　
の　
配　
合　
比　
率　
に　
関　
し　
て　
は　
、　
唐　
味　
噌　
製　

造　
の　
最　
初　
の　
記　
録　
で　
あ　
る　
天　
文　
十　
九　
年　（　
一　
五　

五　
〇　
）　六　
月　
十　
二　
日　
条　
に　「　
唐　
味　
噌　
今　
日　
入　
了　
、　

大　
豆　
一　
斗　
三　
升　
・　
小　
麦　
一　
斗　
三　
升　
・　
塩　
一　
斗　
三　

升　
・　
水　
三　
斗　
三　
升　
入　
了　
、　
水　
ハ　
惣　
シ　
テ　
一　
色　
ノ　
升　

数　
ノ　
三　
倍　
也　
」　
と　
あ　
る　
。　
大　
豆　
・　
小　
麦　
・　
塩　
は　
同　

量　
で　
、　
水　
は　「　
総　
じ　
て　
各　
原　
料　
の　
三　
倍　
」　
と　
あ　
る　

様　
に　
三　
種　
の　
原　
料　
の　
合　
計　
量　
に　
近　
い　
量　
に　
な　
っ　

て　
い　
る　
。　
こ　
の　
あ　
と　
も　
原　
料　
の　
比　
率　
を　
示　
す　
記　

事　
は　
頻　
繁　
に　
出　
て　
く　
る　
が　
大　
体　
同　
じ　
で　
あ　
る　
。　

麦　
に　
関　
し　
て　
は　
、　
小　
麦　
の　
代　
り　
に　
大　
麦　
の　
こ　

と　
も　
あ　
る　
が　
、　
小　
麦　
と　
大　
麦　
が　
併　
用　
さ　
れ　
て　
い　

ツ
ク

、
、
、
、
、

、
、
、
、

、
、
、
、

、
、
、

、
、
、
、

、
、
、
、
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る　
場　
合　
が　
多　
い　
。　

こ　
の　
原　
料　
の　
配　
合　
比　
率　
を　
、　
醤　
油　
の　
製　
法　
が　

記　
さ　
れ　
た　
江　
戸　
時　
代　
の　
比　
較　
的　
早　
い　
時　
期　
の　
史　

料　
と　
比　
較　
し　
て　
み　
る　
と　
、　
次　
の　
表　
の　
よ　
う　
に　
非　

常　
に　
近　
い　
数　
字　
と　
な　
っ　
て　
い　
る　
。　
こ　
の　
点　
か　
ら　
も　

唐　
味　
噌　
は　
江　
戸　
時　
代　
に　
お　
け　
る　
醤　
油　
造　
り　
の　
先　

駆　
け　
を　
な　
し　
て　
い　
た　
こ　
と　
が　
わ　
か　
る　
。　

た　
だ　
、　『　
多　
聞　
院　
日　
記　
』　に　「　
唐　
味　
噌　
」　の　
名　
が　

現　
わ　
れ　
る　
天　
文　
十　
九　
年　（　
一　
五　
五　
〇　
）　に　
は　
、　
後　

述　
す　
る　
よ　
う　
に　
、　
既　
に　
「　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
」　
の　
名　
が　
使　

わ　
れ　
る　
よ　
う　
に　
な　
っ　
て　
い　
る　
の　
に　
な　
ぜ　「　
唐　
味　
噌　
」　

と　
し　
た　
の　
か　
と　
い　
う　
疑　
問　
は　
残　
る　
。　
た　
し　
か　
に　

『　
多　
聞　
院　
日　
記　
』　に　
は　
そ　
の　
後　
二　
ヶ　
所　
に　「　
醤　
油　
」　

「　
正　
ユ　
ウ　
」　の　
名　
が　
出　
て　
く　
る　
。　
し　
か　
し　
、　
そ　
の　
製　

法　
に　
つ　
い　
て　
の　
記　
述　
は　
な　
く　
、　
こ　
の　
後　
も　
引　
き　
続　

き　
「　
唐　
味　
噌　
」　の　
名　
は　
使　
わ　
れ　
て　
い　
き　
、　
両　
者　
の　

関　
係　
は　
は　
っ　
き　
り　
し　
な　
い　
。　

一　
方　
、　
醤　
に　
関　
し　
て　
は　
、　
主　
原　
料　
は　
大　
麦　
で　
、　

大　
豆　
は　
大　
麦　
の　
三　
〇　
パ　
ー　
セ　
ン　
ト　
程　
度　
に　
す　
ぎ　

な　
い　
。　
し　
か　
も　
、　
こ　
れ　
ら　
は　
粒　
状　
に　
近　
い　
状　
態　
で　

利　
用　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　
水　
の　
比　
率　
は　
三　
〇　
パ　
ー　
セ　
ン　

ト　
強　
で　
唐　
味　
噌　
に　
比　
べ　
て　
か　
な　
り　
少　
な　
く　
、　
そ　

れ　
で　
も　「　
近　
年　
ア　
マ　
リ　
シ　
ル　
キ　

（

汁

き

）

間　
、　
此　
通　
ニ　

（　
こ　
の　
と　
お　
り　
に　
）　塩　

水　

ヒ　
カ　
ヘ　
了　
」　
と　
、　
近　
年　
は　
水　
っ　
ぽ　
く　
な　
っ　
て　
い　
る　
の　

で　
水　
分　
量　
を　
減　
ら　
し　
た　
、　
な　
ど　
と　
あ　
る　
。　
完　
成　

品　
は　
な　
め　
味　
噌　
的　
な　
も　
の　
で　
あ　
っ　
た　
ろ　
う　
。　

醤　
油　
の　
名　
の　
出　
現　

醤　
油　
の　
名　
は　
中　
国　
に　
先　
に　
現　
わ　
れ　
る　
。　
十　
三　

世　
紀　
頃　
の　『　
山　
家　
清　
供　

さ
ん
か
せ
い
き
ょ
う

』　（　
林　
洪　

り
ん
こ
う

著　
）　や　『　
中　
饋　
録　

ち
ゅ
う
き
ろ
く

』　

（　
浦　
江　

ほ

こ
う

呉　
氏　

ご

し

編　
）　に　「　
醤　
油　
」　の　
名　
が　
み　
ら　
れ　
、　
製　

法　
は　
不　
明　
だ　
が　
、　
調　
味　
料　
と　
し　
て　
使　
わ　
れ　
て　
い　

る　（　
注　
４　
）　
。　
次　
い　
で　
、　
十　
四　
世　
紀　
頃　
（　
元　
末　
明　
初　

頃　
）　の　『　
易　えき
牙　が
遺　
意　

い

い

』　（　
韓　
奕　

か
ん
え
き

撰　
）　に　
な　
る　
と　
醤　
油　

の　
造　
り　
方　（　「　
醤　
油　
法　
」　）　が　
出　
て　
く　
る　（　
図　
1  
）　
。　
こ　

こ　
で　
の　
醤　
油　
の　
造　
り　
方　
は　
、　
果　
た　
し　
て　
今　
日　
の　

醤　
油　
に　
つ　
な　
が　
る　
も　
の　
か　
は　
疑　
問　
視　
さ　
れ　
て　
い　

る　
が　（　
注　
５　
）　
、　
と　
に　
か　
く　
中　
国　
で　
は　
十　
四　
世　
紀　
頃　

に　
は　「　
醤　
油　
」　
と　
名　
の　
付　
く　
も　
の　
が　
造　
ら　
れ　
る　
よ　

う　
に　
な　
っ　
て　
い　
た　
。　

日　
本　
で　
は　
、　
十　
六　
世　
紀　
に　
入　
る　
と　
節　
用　
集　
や　

日　
記　
類　
に　「　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
」　の　
用　
語　
が　
み　
ら　
れ　
る　
よ　

う　
に　
な　
る　
。　
早　
い　
例　
は　
十　
六　
世　
紀　
初　
頭　
頃　
の　『　
文　ぶん

明　
本　
節　
用　
集　

め　
い　
ぼ　
ん　
せ　
つ　
よ　
う　
し　
ゅ　
う　

』　で　
、　「　
漿　
醤　
」　
を　
「　
シ　
ョ　
ウ　
ユ　
」　
と　
読　

ん　
で　
い　
る　（　
図　
2
）　
。　
同　
書　
で　
は　「　
醤　
」　は　「　
シ　
ヤ　
ウ　
」　、　

「　
油　
」　は　「　
ユ　
」　「　
ユ　
ウ　
」　
と　
音　
読　
さ　
れ　
て　
い　
る　
の　
で　
、　

醤　
油　
は　「　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
」　「　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
ウ　
」　
と　
発　
音　
さ　

れ　
た　
と　
思　
え　
る　
が　
、　
こ　
こ　
に　
は　
醤　
油　
の　
字　
は　
採　

用　
さ　
れ　
ず　
に　
「　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
」　
の　
読　
み　
方　
の　
み　
が　

採　
用　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　
ま　
た　
同　
書　
に　
は　「　
醤　

漿　

タ　
レ　
ミ　
ソ　

同　

」　

と　
あ　
っ　
て　
、　「　
醤　
」　や　「　
漿　
」　は　「　
タ　
レ　
ミ　
ソ　
」　と　
も　
読　

ま　
れ　
て　
い　
る　
（　
注　
６　
）　
。　

た　
れ　
み　
そ　
と　
醤　
油　
の　
大　
き　
な　
違　
い　
は　
、　
た　
れ　
み　

そ　
は　
味　
噌　
の　
二　
次　
加　
工　
品　
で　
あ　
る　
の　
に　
対　
し　
て　
、　

醤　
油　
は　
当　
初　
よ　
り　
そ　
の　
も　
の　
の　
製　
造　
を　
目　
的　
と　

し　
た　
一　
次　
加　
工　
品　
で　
あ　
る　
。　『　
文　
明　
本　
節　
用　
集　
』　

で　
は　
、　
醤　
油　
と　
は　
違　
う　
「　
タ　
レ　
ミ　
ソ　
」　の　
よ　
う　
な　

液　
体　
調　
味　
料　
を　
「　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
」　
と　
し　
た　
の　
で　
は　
な　

か　
ろ　
う　
か　
。　

次　
に　
「　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
」　
の　
名　
が　
み　
ら　
れ　
る　
の　
は　

『　
鹿　
苑　
日　
録　

ろ
く
お
ん
に
ち
ろ
く

』　の　
天　
文　
五　
年　（　
一　
五　
三　
六　
）　六　
月　
二　

十　
八　
日　
条　
で　
、　
そ　
こ　
に　
は　「　
漿　
油　
ヲ　
子　

（　
ね　
）　

サ　
ス　
」　と　
あ　

る　
。　
そ　
し　
て　
、　
こ　
の　
前　
日　
の　
六　
月　
二　
十　
七　
日　
条　
に　

は　「　
ヒ　
シ　
ヲ　
子　
サ　
ス　
」　
と　
あ　
る　
の　
で　
、　「　
ヒ　
シ　
ヲ　
」　
と　

は　
別　
に　「　
漿　
油　
」　
が　
仕　
込　
ま　
れ　
て　
い　
る　
。　
ま　
た　
、　
同　

年　
八　
月　
十　
四　
日　
条　
に　
は　「　
遣　
漿　
一　
桶　
」　と　「　
漿　
」　
を　

桶　
に　
入　
れ　
て　
遣　
い　
物　（　
贈　
り　
物　
）　に　
し　
て　
い　
る　
こ　
と　

が　
み　
え　
て　
い　
る　
。　
多　
聞　
院　
に　
お　
け　
る　
唐　
味　
噌　
の　
醸　

造　
は　「　
製　
麹　
は　
六　
月　
中　
旬　
¦
下　
旬　
、　
仕　
込　
み　
は　
約　

そ　
の　
一　
週　
間　
後　
、　
製　
成　
が　
八　
月　
中　
旬　
頃　
で　
、　
通　

常　
約　
六　
〇　
日　
間　
を　
要　
し　
た　
（　
注　
７　
）　
」　
と　
あ　
る　
。　「　
漿　

油　
」　
を　
ね　
さ　
せ　（　
麹　
を　
つ　
く　
り　
）　、　
製　
品　
の　「　
漿　
」　
を　

樽　
に　
入　
れ　
て　
贈　
っ　
た　
時　
期　
は　「　
唐　
味　
噌　
」　の　
製　
麹　

せ
い
き
く

と　
製　
成　
期　
に　
そ　
れ　
ぞ　
れ　
一　
致　
す　
る　
。　
こ　
の　
贈　
り　

物　
の　
「　
漿　
」　
は　
六　
月　
二　
十　
八　
日　
に　
麹　
づ　
く　
り　
を　

始　
め　
た　
「　
漿　
油　
」　
の　
完　
成　
品　
と　
思　
え　
る　
。　

少　
し　
後　
に　
な　
る　
が　『　
言
継
卿

と
き
つ
ぐ
き
ょ
う

記　き
』　の　
永　
禄　
二　

年　（　
一　
五　
五　
九　
）　八　
月　
二　
十　
七　
日　
条　
に　
も　
「　
シ　
ヤ　

ウ　
ユ　
ウ　

小　
桶　

壹

、　
遣　
之　
」　
と　
「　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
ウ　
」　
を　
小　
桶　

に　
入　
れ　
て　
贈　
り　
物　
に　
し　
て　
い　
る　
こ　
と　
が　
み　
え　
る　
。　

桶　
に　
入　
れ　
て　
贈　
り　
物　
に　
さ　
れ　
た　
こ　
の　「　
漿　
油　
」　

や　
「　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
ウ　
」　
は　
、　「　
タ　
レ　
ミ　
ソ　
」　
で　
は　
な　
く　
、　

醤　
油　
で　
あ　
っ　
た　
可　
能　
性　
が　
大　
き　
い　
。　

『　
鹿　
苑　
日　
録　
』　は　
鹿　
苑　
院　
主　
達　
に　
よ　
っ　
て　
書　
き　

継　
が　
れ　
た　
日　
記　
を　
収　
め　
る　
。　
相　
国　

し　
ょ　
う　
こ　
く　

寺　じ
の　
塔　
頭　
鹿　

苑　
院　
は　
室　
町　
幕　
府　
の　
東　
隣　
り　
に　
位　
置　
し　
、　
当　
時　

の　
文　
化　
セ　
ン　
タ　
ー　
的　
な　
役　
割　
を　
担　
っ　
て　
い　
た　
。　

こ　
れ　
に　
対　
し　
、　
多　
聞　
院　
は　
奈　
良　
の　
地　
に　
あ　
っ　
た　
。　

中　
国　
文　
化　
を　
よ　
り　
早　
く　
受　
け　
入　
れ　
ら　
れ　
る　
状　
況　

に　
あ　
っ　
た　
鹿　
苑　
院　
は　
、　
多　
聞　
院　
に　
先　
駆　
け　
て　
醤　

油　
を　
生　
産　
し　
そ　
れ　
に　
「　
漿　
油　
」　
の　
名　
を　
与　
え　
た　

こ　
と　
は　
充　
分　
考　
え　
ら　
れ　
る　
。　
日　
本　
で　
も　
、　
十　
六　

世　
紀　
の　
中　
頃　
ま　
で　
に　
は　
醤　
油　
の　
製　
造　
が　
始　
ま　
っ　

た　
よ　
う　
だ　
。　

醤　
油　
と　
た　
ま　
り　

十　
六　
世　
紀　
後　
半　
に　
な　
る　
と　
醤　
油　
の　
字　
も　
現　
わ　

れ　
る　
よ　
う　
に　
な　
る　
。　『　
多　
聞　
院　
日　
記　
』　の　
永　
禄　
十　

一　
年　（　
一　
五　
六　
八　
）　十　
月　
二　
十　
五　
日　
条　
に　
「　
長　

印　
房　
ヘ　
羅　
漢　
供　
ニ　
徳　
利　
・　
醤　
油　
持　
出　
了　
」　
と　
長　
印　

房　
へ　
醤　
油　
を　
持　
参　
し　
た　
と　
あ　
る　
。　
管　
見　
の　
限　
り　
、　

「　
醤　
油　
」　の　
字　
が　
使　
わ　
れ　
た　
初　
見　
と　
思　
え　
る　
。　
同　

日　
記　
の　
天　
正　
十　
年　（　
一　
五　
八　
二　
）　
八　
月　
二　
十　
四　

日　
条　
に　
も　
「　
十　
後　
ヨ　
リ　
梅　
ツ　
ケ　
正　
ユ　
ウ　
取　
ニ　
来　
、　

遣　
」　
と　「　
正　
ユ　
ウ　
」　
を　
遣　
わ　
し　
て　
い　
る　
こ　
と　
が　
み　
え　

て　
い　
る　
。　
多　
聞　
院　
で　
も　
そ　
ろ　
そ　
ろ　
「　
唐　
味　
噌　
」　
を　

「　
醤　
油　
」　
と　
も　
呼　
び　
始　
め　
た　
の　
で　
は　
な　
か　
ろ　
う　
か　
。　

次　
い　
で　『　
易　
林　
本　
節　
用　
集　

え　
き　
り　
ん　
ぼ　
ん　
せ　
つ　
よ　
う　
し　
ゅ　
う　

』　〔　
慶　
長　
二　
年　（　
一　
五　

九　
七　
）　奥　
書　
〕　に　「　
醤　
油　

シ
ャ
ウ
ユ

」　
と　
出　
て　
く　
る　
。　
最　
古　
の　

節　
用　
集　
の　
一　
つ　
と　
目　
さ　
れ　
る　『　
文　
明　
本　
節　
用　
集　
』　

以　
後　
、　
多　
種　
多　
様　
な　「　
節　
用　
集　
」　
と　
名　
の　
つ　
く　
辞　

書　
が　
著　
わ　
さ　
れ　
て　
き　
た　
が　
「　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
」　
や　
「　
醤　

油　
」　に　
相　
当　
す　
る　
名　
は　
な　
く　
、　
こ　
の　『　
易　
林　
本　
』　に　

至　
っ　
て　
は　
じ　
め　
て　「　
醤　
油　

シ
ャ
ウ
ユ

」　
が　
採　
用　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　

こ　
の　
頃　
に　
は　
名　
実　
共　
に　
醤　
油　
が　
普　
及　
す　
る　
に　

至　
っ　
た　
と　
考　
え　
る　
。　

『　
鹿　
苑　
日　
録　
』　の　
慶　
長　
四　
年　（　
一　
五　
九　
九　
）　九　

注
（　
１　
）　『
庖
丁
聞
書
』　（
室
町
末
頃
）　
に　
「
摺
醤

す
り
び
し
お

と　
い　
ふ　

は　
魚　
鳥　
と　
も　
に　
無　
塩　
を　
切　
。　
塩　
を　
ふ　
り　
。　
酒　

を　
懸　

（　
か　
け　
）　

る　
を　
い　
ふ　
也　
」　
と　
あ　
っ　
て　
、　
一　
般　
的　
に　
は　

こ　
の　
よ　
う　
な　
料　
理　
法　
と　
考　
え　
ら　
れ　
て　
い　
る　
が　
、　

こ　
の　
場　
合　
は　
文　
字　
通　
り　
摺　
っ　
た　
醤　
と　
解　
せ　
る　
。　

（　
２　
）　『
大
日
本
古
文
書
』　「
家　
わ　
け
十　
ノ　
三
」　（
東
京

大
学
史
料
編
纂
所
編
）　

（　
３　
）　『
多
聞
院
日
記
』　
の
大
豆
発
酵
食
品　
に　
つ　
い　
て　

は　
『　
日　
本　
の　
食　
と　
酒　
』　（　
吉　
田　
元　
著　
人　
文　
書　
院　
）　

に
詳　
し　
い
研
究
が　
あ　
る　
。　

（
４
）　『
山
家
清
供
』　
や　
『
中
饋
録
』　
に
現
わ
れ
る
醤

油　
に　
つ　
い　
て　
は　
問　
題　
点　
が　
指　
摘　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　

詳　
し　
く　
は　
『　
中　
国　
の　
食　
譜　
』　（　
三　
五　
二　
〜　
三　
五　

三　
頁　
）　（　
中　
村　
喬　
編　
訳　
平　
凡　
社　
東　
洋　
文　
庫　
）　
を　

参
照
さ
れ
た　
い　
。　

（　
５　
）　『
中
国
食
物
史
』（
二
五
五
頁
）　（
篠
田
統
著

柴　
田　
書　
店　
）　は　『　
易　
牙　
遺　
意　
』　の　
「　
醤　
油　
法　
」　
に　

関　
し　
「　
醤　
油　
法　
と　
い　
う　
も　
の　
が　
あ　
り　
、　
黄　
豆　

し
ろ
ま
め

一　
斗　
・　
塩　
六　
斤　
・　
水　
多　
い　
目　
に　
仕　
込　
む　
と　
、　
豆　

は　
下　
に　
沈　
み　
、　
油　
は　
上　
に　
浮　
く　
と　
あ　
る　
。　
こ　
れ　

が　
今　
日　
い　
う　
醤　
油　
な　
の　
か　
、　
油　
だ　
け　
な　
の　
か　
も　

う
少　
し　
検
討
を　
要
す　
る　
」　
と　
し　
て　
い　
る　
。　

（　
６　
）　
同　
書　
の　
「　
醤　
」　
に　
は　
「　
ヒ　
シ　
ホ　
」　と　
読　
む　
従　
来　
の　

読
み
方　
も　
示　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　

（　
７　
）　
前
掲　
『
日
本　
の　
食
と
酒
』　（
二
一
二
頁
）　

（　
８　
）　
一　
般　
に　
室　
町　
時　
代　
の　
料　
理　
書　
に　
想　
定　
さ　
れ　
て　

い　
る　
『　
大　おお
草　くさ
家け

料
り
ょ
う

理　り
書　しょ
』　
に　
は　
醤　
油　
を　
使　
っ　
た　

料　
理　
法　
が　
多　
く　
出　
て　
い　
る　
。　
し　
か　
し　
、　
こ　
の　
書　

に　
は　
江　
戸　
時　
代　
に　
な　
っ　
て　
書　
き　
加　
え　
ら　
れ　
た　

言　
葉　
も　
多　
く　
、　
醤　
油　
も　
そ　
の　
一　
つ　
で　
は　
な　
い　
か　

と
考
え
、　
こ　
こ　
で
は
言
及
を
避
け
た
。　

月　
八　
日　
条　
に　
は　「　
朝　
食　
有　
之　
。　
汁　
・　
菜　
。　々　
者　

（
菜
は
）

松　

茸　
ヲ　
醤　
油　
ニ　
テ　
煎　
テ　
也　
。　」　
と　
朝　
食　
用　
の　
菜　（　
お　

か　
ず　
）　に　
松　
茸　
を　
醤　
油　
で　
煮　
た　
料　
理　
が　
出　
さ　
れ　

て　
い　
る　
。　
そ　
の　
後　
も　
「　
麩　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
ウ　
ニ　
テ　
煎　
之　
。　

上　
置　
山　
椒　
」　〔　
慶　
長　
六　
年　（　
一　
六　
〇　
一　
）　三　
月　
二　

十　
一　
日　
〕　、　「　
茶　
請　
ニ　
大　
栗
…　
…　
。　
シ　
ヤ　
ウ　
ユ　
ウ　
ニ　

テ　
煎　
之　
」　〔　
同　
年　
九　
月　
二　
十　
六　
日　
〕　な　
ど　
と　
醤　
油　

を　
使　
っ　
た　
料　
理　
が　
よ　
く　
み　
ら　
れ　
る　
よ　
う　
に　
な　
る　（　
注　

８　
）　
。　
ま　
た　
、　
日　
本　
イ　
エ　
ズ　
ス　
会　
宣　
教　
師　
ら　
が　
編　

纂　
し　
た　
『　
日　
葡　

に
っ

ぽ

辞　
書　

じ

し
ょ

』　〔　
慶　
長　
八　
年　（　
一　
六　
〇　
三　
）　

刊　
〕　に　
は　
、　
醤　
油　
は　「　
食　
物　
を　
調　
理　
し　
、　
味　
を　
つ　

け　
る　
た　
め　
に　
非　
常　
に　
よ　
く　
使　
わ　
れ　
る　
」　
と　
あ　
る　
。　

一　
方　
、　
こ　
の　
醤　
油　
に　
対　
し　
て　
味　
噌　
を　
母　
体　
に　

し　
た　「　
た　
ま　
り　
」　も　
造　
ら　
れ　
る　
よ　
う　
に　
な　
っ　
て　
い　
く　
。　

江　
戸　
時　
代　
に　
入　
る　
ま　
で　
に　
は　「　
醤　
油　
」　
と　
「　
た　
ま　

り　
」　
が　
出　
揃　
う　
こ　
と　
は　『　
日　
葡　
辞　
書　
』　に　
よ　
っ　
て　
確　

認　
で　
き　
る　
。　『　
邦　
訳　
日　
葡　
辞　
書　
』　に　
よ　
る　
と　
、　
醤　
油　

に　
関　
し　
て　
は　
、　「　

．　
シ　
ャ　
ウ　
ユ　（　
醤　
油　
）　
酢　
に　

相　
当　
す　
る　
け　
れ　
ど　
も　
、　
塩　
か　
ら　
い　
或　
る　
液　
体　
で　
、　

食
物　
の　
調
味　
に　
使
う　
も　
の　
。　
別
名

（
簀

立　
）　と　
呼　
ば　
れ　
る　
」　、　「　

．　
ス　
タ　
テ　（　
簀　
立　
）　
日　

本　
で　
食　
物　
を　
調　
理　
し　
、　
味　
を　
つ　
け　
る　
た　
め　
に　
非　
常　

に　
よ　
く　
使　
わ　
れ　
る　
、　
小　
麦　
と　
豆　
か　
ら　
製　
す　
る　
あ　
る　

液　
体　
」　
と　
あ　
る　
。　
一　
方　
の　
た　
ま　
り　
に　
関　
し　
て　
は　
、　

「　

．　

タ　
マ　
リ　（　
溜　
り　
）　
味　
噌　（　

）　か　
ら　

取　
る　
、　
非　
常　
に　
お　
い　
し　
い　
液　
体　
で　
、　
食　
物　
の　
調　
理　

に　
用　
い　
ら　
れ　
る　
も　
の　
」　と　
な　
っ　
て　
い　
る　
。　

こ　
こ　
に　
は　
、　
醤　
油　
は　
小　
麦　
と　
大　
豆　
か　
ら　
製　
せ　
ら　

れ　
る　
液　
体　
、　
た　
ま　
り　
は　
味　
噌　
か　
ら　
製　
せ　
ら　
れ　
る　
液　

体　
、　と　
説　
明　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　
醤　
油　
は　
、　
た　
ま　
り　
と　
も　

味　
噌　
と　
も　
異　
な　
る　
製　
品　
と　
し　
て　
独　
自　
の　
発　
展　
を　

遂　
げ　
て　
い　
く　
。　
こ　
の　
点　
に　
つ　
い　
て　
は　
次　
回　
で　
述　
べ　

る　
つ　
も　
り　
で　
あ　
る　
。　

原料の比率（％）

史料名 品名 大豆 麦 塩 水 成立年代

多聞院日記 唐味噌 17～18 17～18 17～18 47～48
文明10年（1478）～
元和4年（1618）

料理物語 正木醤油 19.6 25.5 15.7 39.2 寛永20年（1643）刊

日本歳時記 醤油 19.2 19.2 19.2 42.3 貞享4年（1687）序

本朝食鑑 醤油 約22 約22 約22 約34 元禄8年（1695）跋

和漢三才図会 醤油 18.2 18.2 18.2 45.5 正徳2年（1712）序

唐味噌と江戸期の醤油との原料比較表

壹

図2 『文明本節用集』にみられる「漿醤」
（左から2行目）。右側に「シヤウユ」、
左側には「漿」に「コンヅ」、「醤」に「シ
ヤウ、ヒシホ」の読みが付されている。

図1『易牙遺意』（『夷門廣牘
い も ん こ う と く

』本）
にみられる「醤油法」。中国に
おける「醤油」の造り方を載せ
る最古の文献と思える。



二　
日　
間　
の　
フ　
ォ　
ー　
ラ　
ム　
は　
、　
充　
実　
し　
た　
成　
果　
を　

挙　
げ　
て　
幕　
を　
閉　
じ　
ま　
し　
た　
。　
キ　
ッ　
コ　
ー　
マ　
ン　
国　
際　
食　

文　
化　
研　
究　
セ　
ン　
タ　
ー　
は　
、　
今　
後　
も　
こ　
の　
よ　
う　
な　
活　

動　
の　
発　
展　
に　
つ　
と　
め　
、　
日　
本　
と　
世　
界　
の　
食　
の　「　
フ　
ュ　

ー　
ジ　
ョ　
ン　（　
融　
合　
）　」　
な　
ど　
、　
新　
し　
い　
視　
点　
に　
よ　
る　

研　
究　
を　
さ　
ら　
に　
進　
め　
て　
い　
き　
ま　
す　
。　

な　
ど　
多　
彩　
な　
内　
容　
に　
、　
ア　
ジ　
ア　
の　
文　
化　
を　
形　
成　
す　

る　
米　
の　
重　
要　
性　
が　
浮　
き　
彫　
り　
に　
な　
り　
ま　
し　
た　
。　
日　

本　
か　
ら　
特　
に　
講　
師　
と　
し　
て　
招　
か　
れ　
た　
、　
大　
手　
前　
大　

学　
学　
長　
の　
米　
山　
俊　
直　
氏　
は　
、　「　
米　
の　
文　
化　
」　
と　
題　

し　
、　
米　
は　
主　
食　
や　
酒　
、　
せ　
ん　
べ　
い　
な　
ど　
の　
食　
品　
と　
し　

て　
だ　
け　
で　
な　
く　
、　
刈　
り　
取　
っ　
た　
あ　
と　
に　
得　
ら　
れ　
る　

藁　
や　
灰　
な　
ど　
も　
生　
活　
の　
道　
具　
や　
建　
築　
に　
リ　
サ　
イ　

ク　
ル　
さ　
れ　
る　
も　
の　
で　
あ　
り　
、　
日　
本　
人　
の　
生　
活　
に　
深　

く　
結　
び　
つ　
い　
て　
い　
る　
こ　
と　
を　
説　
明　
し　
ま　
し　
た　
。　
さ　
ら　

に　
、　
稲　
作　
に　
必　
要　
な　
雨　
乞　
い　
の　
儀　
式　
、　
雨　
止　
め　
の　

儀　
式　
な　
ど　
、　
日　
本　
各　
地　
に　
残　
る　
ユ　
ニ　
ー　
ク　
な　
儀　
式　

の　
紹　
介　
に　
、　
聴　
衆　
は　
興　
味　
深　
く　
聞　
き　
入　
っ　
て　
い　
ま　

し　
た　
。　
ま　
た　
、　
エ　
ン　
ト　
ラ　
ン　
ス　
ホ　
ー　
ル　
ホ　
ワ　
イ　
エ　
に　

展　
示　
さ　
れ　
た　
お　
せ　
ち　
料　
理　
や　
お　
供　
え　
を　
前　
に　
、　
講　

演　
者　
の　
ひ　
と　
り　
で　
あ　
る　
食　
文　
化　
研　
究　
家　
の　
安　
藤　

エ　
リ　
ザ　
ベ　
ス　
氏　
が　
お　
せ　
ち　
料　
理　
に　
つ　
い　
て　
の　
特　
別　

講　
演　
を　
行　
い　
ま　
し　
た　
。　

こ　
の　
日　
の　
昼　
食　
に　
は　
、　
ア　
ジ　
ア　
の　
米　
の　
魅　
力　
を　

満　
喫　
し　
て　
も　
ら　
え　
る　
よ　
う　
に　
と　
ベ　
ト　
ナ　
ム　
料　
理　
や　

す　
し　
な　
ど　
が　
用　
意　
さ　
れ　
ま　
し　
た　
。　
日　
本　
の　
お　
正　
月　

に　
ち　
な　
ん　
だ　
餅　
つ　
き　
の　
デ　
モ　
ン　
ス　
ト　
レ　
ー　
シ　
ョ　
ン　
も　

好　
評　
で　
し　
た　
。　
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日　
本　
の　「　
食　
」　の　
象　
徴　
・　
米　

夕　
刻　
か　
ら　
の　
フ　
ォ　
ー　
ラ　
ム　
と　
な　
っ　
た　
一　
日　
目　
で　

は　
、　「　
米　
の　
様　
々　
な　
か　
た　
ち　

（　
す　
し　
）　と　
そ　

の　
未　
来　
」　を　
テ　
ー　
マ　
に　
、　
す　
し　
を　
始　
め　
食　
物　
と　
し　
て　

の　
米　
の　
多　
様　
性　
が　
取　
り　
上　
げ　
ら　
れ　
ま　
し　
た　
。　

ま　
ず　
、　
ジ　
ャ　
パ　
ン　
・　
ソ　
サ　
エ　
テ　
ィ　
ー　
の　
マ　
イ　
ケ　
ル　
・　

ソ　
バ　
ー　
ン　
会　
長　
に　
よ　
る　
歓　
迎　
の　
挨　
拶　
に　
続　
い　
て　
、　

キ　
ッ　
コ　
ー　
マ　
ン　
茂　
木　
友　
三　
郎　
社　
長　
が　
開　
会　
の　
挨　
拶　

を　
述　
べ　
、　「　
朝　
ご　
は　
ん　
」　「　
昼　
ご　
は　
ん　
」　「　
夕　
ご　
は　
ん　
」　と　

い　
っ　
た　
言　
葉　
に　
も　
表　
れ　
て　
い　
る　
よ　
う　
に　
、　
ご　
は　
ん　

（　
米　
）　は　
朝　
・　
昼　
・　
晩　
と　
食　
べ　
、　
か　
つ　
一　
粒　
残　
さ　
ず　

食　
べ　
る　
習　
慣　
で　
あ　
る　
。　
つ　
ま　
り　
、　
日　
本　
の　「　
食　
」　の　

象　
徴　
で　
あ　
り　
、　
日　
本　
文　
化　
に　
と　
っ　
て　
非　
常　
に　
重　
要　

な　
存　
在　
で　
あ　
る　
と　
語　
り　
ま　
し　
た　
。　
さ　
ら　
に　
、　
米　
と　

日　
本　
の　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　
密　
接　
な　
つ　
な　
が　
り　
を　
も　
つ　
と　

い　
う　
話　
も　
紹　
介　
さ　
れ　
ま　
し　
た　
。　

続　
い　
て　
、　「　

（　
米　
の　
誘　
惑　
）　」　

等　
の　
共　
著　
も　
あ　
る　
、　
ジ　
ャ　
ー　
ナ　
リ　
ス　
ト　
で　
食　
文　
化　

研　
究　
家　
・　
写　
真　
家　
の　
ナ　
オ　
ミ　
・　
デ　
ュ　
ギ　
ッ　
ド　
、　
ジ　
ェ　

フ　
リ　
ー　
・　
ア　
ル　
フ　
ォ　
ー　
ド　
夫　
妻　
が　
、　
数　
々　
の　
美　
し　
い　
ス　

ラ　
イ　
ド　
を　
使　
っ　
て　
、　
日　
本　
の　
食　
文　
化　
と　
世　
界　
の　
米　

づ　
く　
り　
を　
紹　
介　
し　
ま　
し　
た　
。　
興　
味　
深　
い　
エ　
ピ　
ソ　
ー　
ド　

を　
交　
え　
て　
の　
お　
話　
は　
、　
す　
し　
の　
原　
型　
で　
あ　
る　「　
熟　な
れ　

鮓　ずし
」　、　
稲　
荷　
信　
仰　
と　
結　
び　
つ　
い　
た　
稲　
荷　
ず　
し　
か　
ら　
、　

餅　
、　
菓　
子　
な　
ど　
米　
か　
ら　
作　
ら　
れ　
る　
様　
々　
な　
食　
品　
に　

及　
び　
、　
会　
場　
か　
ら　
も　
熱　
心　
な　
質　
問　
が　
寄　
せ　
ら　
れ　
ま　

し　
た　
。　

講　
演　
後　
の　
、　
す　
し　
を　
メ　
イ　
ン　
と　
し　
た　
日　
本　
料　
理　

の　
レ　
セ　
プ　
シ　
ョ　
ン　
も　
大　
盛　
況　
で　
、　
た　
く　
さ　
ん　
の　
方　
々　

が　
伝　
統　
的　
な　
す　
し　
や　「　
フ　
ュ　
ー　
ジ　
ョ　
ン　
ず　
し　
」　
を　
実　

際　
に　
味　
わ　
っ　
た　
ほ　
か　
、　
日　
本　
の　
食　
生　
活　
に　
お　
い　
て　

米　
と　
切　
り　
離　
す　
こ　
と　
の　
で　
き　
な　
い　
し　
ょ　
う　
ゆ　
の　

テ　
イ　
ス　
テ　
ィ　
ン　
グ　
も　
楽　
し　
ん　
で　
い　
ま　
し　
た　
。　

ア　
ジ　
ア　
の　
文　
化　
と　
の　
深　
い　
か　
か　
わ　
り　

二　
日　
目　
の　
テ　
ー　
マ　
は　「　
ア　
ジ　
ア　
の　
文　
化　
を　
つ　
く　
る　

穀　
物　

米　
」　と　
い　
う　
こ　
と　
で　
、　
祝　
祭　
や　
儀　
式　
の　
場　
で　

米　
が　
果　
た　
す　
、　
単　
な　
る　
食　
物　
を　
超　
え　
た　
役　
割　
が　
テ　

ー　
マ　
と　
な　
り　
ま　
し　
た　
。　「　
米　
の　
あ　
る　
風　
景　
」　と　
題　
し　
た　

ス　
ラ　
イ　
ド　
の　
プ　
レ　
ゼ　
ン　
テ　
ー　
シ　
ョ　
ン　
に　
幕　
を　
開　
け　
、　

午　
前　
・　
午　
後　
の　
二　
部　
に　
わ　
た　
っ　
て　
パ　
ネ　
ル　
デ　
ィ　
ス　
カ　

ッ　
シ　
ョ　
ン　
が　
行　
わ　
れ　
ま　
し　
た　
。　

文　
化　
人　
類　
学　
、　
宗　
教　
学　
、　
食　
文　
化　
な　
ど　
各　
分　

野　
か　
ら　
パ　
ネ　
リ　
ス　
ト　
を　
迎　
え　
、　
日　
本　
、　
中　
国　
、　
ベ　
ト　

ナ　
ム　
な　
ど　
ア　
ジ　
ア　
各　
国　
に　
お　
け　
る　
儀　
式　
や　
慣　
習　
の　

中　
の　
米　
文　
化　
に　
つ　
い　
て　
、　
貴　
重　
な　
発　
表　
と　
デ　
ィ　
ス　
カ　

ッ　
シ　
ョ　
ン　
が　
続　
き　
ま　
し　
た　
。　
日　
本　
で　
の　
神　
饌　

し
ん
せ
ん

や　
稲　

荷　
信　
仰　
、　
ベ　
ト　
ナ　
ム　
や　
中　
国　
の　
儀　
式　
に　
お　
け　
る　
米　

【ジャパン・ソサエティー】
ジャパン・ソサエティー（日本協

会）は、1 9 0 7年に創立された日米

両国の友好親善と理解の促進を

目的に活動している米国・ニュー

ヨークにある公益法人です。

第
二
回
食
文
化
フ　
ォ　
ー　
ラ　
ム
、　
ジ　
ャ　
パ　
ン　
・　
ソ　
サ　
エ　
テ　
ィ　
ー　（　
ニ　
ュ　
ー　
ヨ　
ー　
ク
）　で
開
催

東
ア
ジ
ア
の
文
化
に
息
づ
く

米
の
様
々
な
か
た
ち
を
紹
介

第　
二　
回　
目　
の　
食　
文　
化　
フ　
ォ　
ー　
ラ　
ム　
が　
、　
二　
〇　
〇　
〇　
年　
十　
一　
月　
二　
十　
八　
日　
・　
十　
二　
月　
二　
日　
の　
二　
日　
間　
、　

ニ　
ュ　
ー　
ヨ　
ー　
ク　
の　
ジ　
ャ　
パ　
ン　
・　
ソ　
サ　
エ　
テ　
ィ　
ー　
に　
お　
い　
て　
、　「　『　
米　
』　と　
儀　
式　
」　
を　
テ　
ー　
マ　
に　
開　
催　
さ　
れ　
ま　
し　
た　
。　

米　
は　
、　
日　
本　
そ　
し　
て　
東　
ア　
ジ　
ア　
に　
お　
い　
て　
非　
常　
に　
重　
要　
な　
穀　
物　
で　
あ　
る　
と　
同　
時　
に　
、　
儀　
式　
や　
文　
化　
の　
中　

で　
特　
別　
な　
役　
割　
を　
果　
た　
す　
存　
在　
で　
も　
あ　
り　
ま　
す　
。　
食　
物　
と　
し　
て　
の　
米　
の　
さ　
ま　
ざ　
ま　
な　
形　
を　
紹　
介　
す　
る　

と　
と　
も　
に　
、　
東　
ア　
ジ　
ア　
の
文
化
に　
お　
け　
る
米
の
意
味
を
探
る
魅
力
的
な　
フ　
ォ　
ー　
ラ　
ム　
と　
な　
り　
ま　
し　
た　
。　
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協賛：キッコーマン国際食文化研究センター

2000年11月28日（火）
The Way of Rice: Sushi & Beyond 

米の様々なかたち：SUSHI（すし）とその未来

●歓迎挨拶 マイケル・ソバーン（ジャパン・ソサ

エティー会長）

●開会挨拶　

茂木友三郎（キッコーマン株式会社社長）

●スライドによる講演　

The Way of Rice : Sushi & Beyond 

ナオミ・デュギッド／ジェフリー・アルフォード

（ジャーナリスト・食文化研究家・写真家）

●レセプション／さまざまなすしと日本料理の

試食としょうゆのテイスティング

2000年12月2日（土）
Rice in Asia : The Grain that Shapes Culture

アジアの文化をつくる穀物：米

午前の部

●挨拶

ジョン・ウィーラー（ジャパン・ソサエティー

副理事）

●パネルディスカッション

「米のある風景」

ナオミ・デュギット／ジェフリー・アルフォード

（ジャーナリスト・食文化研究家・写真家）

「日本の米の文化」

米山俊直（大手前大学学長）

「中国文化における米」

C.B.タン （香港中華大学人類学部部長）

「ベトナムにおける米文化と料理」

ニコル・ローシア（『シェフ・クックブック』著者）

午後の部

●パネルディスカッション

「神饌
しんせん

：日本における供え物」

シャルロッテ・アンダーソン（人類学者・著作

家）／ゴーラヅド・ビハール（美術史研究家・

写真家）

「伏見稲荷神社での稲荷信仰」

カレン・スマイヤーズ（ウェルジアン大学宗教

学教授）

「日本の食膳における米」

安藤エリザベス（ジャーナリスト・食文化研

究家）

「白、緑、黄、赤　中国系ベトナム人の儀式

における米」

ニール・アビエリ（ヘブライ大学人類学教授）

●レセプション／餅つきのデモンストレーション

Food Forum Event 2000
「米」と儀式：東アジアにおける主食としての米とハレの食事

開会の挨拶を述べる茂木友三郎

（キッコーマン社長）

ナオミ・デュギッド氏、ジェフリー・アルフォード氏のスライドによる講演

しょうゆのテイスティング

パネルディスカッション（1 2月２日午前

の部）写真左よりジェフリー・アルフォ

ード氏、ナオミ・デュギッド氏、米山俊直

氏、ニコル・ローシア氏、C.B.タン氏

レセプション風景餅つきのデモンストレーション

パネルディスカッション（1 2月2日午後

の部）写真左よりシャルロッテ・アンダ

ーソン氏、ゴーラヅド・ビハール氏、カレ

ン・スマイヤーズ氏、ニール・アビエリ氏、

安藤エリザベス氏

、
、
、

、
、
、

、
、

、

写真：Gregory Cherin（P23右上除く）



私
の
食
ル
ー
ツ

の　
だ　
と　
。　
そ　
れ　
を　
さ　
ま　
ざ　
ま　
な　
人　
に　
伝　
え　
る　
に　
は　

ど　
う　
し　
た　
ら　
い　
い　
の　
か　
。　
そ　
こ　
か　
ら　
、　今　
の　
自　
分　
の　

仕　
事　
が　
始　
ま　
り　
ま　
し　
た　
。　
い　
ろ　
い　
ろ　
な　
道　
に　
つ　
な　

が　
っ　
て　
い　
く　
出　
会　
い　
に　
恵　
ま　
れ　
た　
と　
思　
い　
ま　
す　
」　

日　
本　
の　「　
食　
」　を　
外　
か　
ら　
見　
る　
　　

現　
在　
の　
安　
藤　
さ　
ん　
は　
朝　
昼　
晩　
と　
和　
食　
の　
生　

活　
。　「　
こ　
の　
中　
を　
み　
る　
と　
私　
の　
素　
顔　
が　
わ　
か　
り　
ま　

す　
」　
と　
言　
う　
冷　
蔵　
庫　
に　
は　
、　
十　
二　
種　
類　
の　
味　
噌　
、　

試　
食　
を　
重　
ね　
て　
発　
見　
し　
た　
梅　
干　
二　
種　
類　
、　
お　
豆　

腐　
三　
種　
類　
、　
手　
作　
り　
の　
佃　
煮　

つ
く
だ
に

や　
鮭　
フ　
レ　
ー　
ク　
、　
ち　

り　
め　
ん　
じ　
ゃ　
こ　
な　
ど　
、　「　
こ　
れ　
さ　
え　
あ　
れ　
ば　
、　
す　
ぐ　

に　
一　
汁　
三　
菜　
の　
献　
立　
が　
用　
意　
で　
き　
る　
」　
と　
い　
う　
食　

材　
が　
常　
備　
さ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　
収　
納　
に　
は　
、　
こ　
ん　
ぶ　
や　

煮　
干　
な　
ど　
が　
い　
っ　
ぱ　
い　
の

”　乾　
物　
コ　
ー　
ナ　
ー

“　
も　
あ　

り　
ま　
す　
。　

こ　
こ　
ま　
で　
日　
本　
の　「　
食　
」　へ　
の　
こ　
だ　
わ　
り　
を　
深　
め　

て　
き　
た　
ル　
ー　
ツ　
に　
は　
、　
あ　
の　
う　
ど　
ん　
と　
梅　
干　
が　
あ　

る　
わ　
け　
で　
す　
が　
、　
一　
方　
で　
、　「　
人　
に　
伝　
え　
る　
」　
と　
い　

う　
仕　
事　
を　
通　
し　
て　
、　
ま　
っ　
た　
く　
違　
う　
食　
文　
化　
の　

中　
に　
生　
ま　
れ　
た　
こ　
と　
の　
意　
味　
を　
感　
じ　
る　
と　
き　
も　

あ　
る　
そ　
う　
で　
す　
。　
た　
と　
え　
ば　
、　
そ　
れ　
ぞ　
れ　
の　
国　
の　

食　
文　
化　
の　
中　
で　
、　「　
献　
立　
」　
と　
い　
う　
枠　
が　
い　
か　
に　
根　

強　
い　
も　
の　
か　
と　
い　
っ　
た　
こ　
と　
は　
、　
単　
一　
の　
食　
文　
化　

し　
か　
体　
験　
し　
て　
い　
な　
い　
人　
に　
は　
意　
識　
し　
に　
く　
い　
の　

で　
は　
な　
い　
か　
と　
い　
い　
ま　
す　
。　

「　
日　
本　
の　
旅　
館　
で　
、　
外　
国　
の　
お　
客　
さ　
ん　
に　
ウ　
エ　

ス　
タ　
ン　
・　
ブ　
レ　
ッ　
ク　
フ　
ァ　
ー　
ス　
ト　
を　
出　
し　
た　
の　
に　
、　

『　
和　
食　
が　
出　
た　
』　と　
思　
わ　
れ　
て　
し　
ま　
う　
こ　
と　
が　
あ　

り　
ま　
す　
。　
な　
ぜ　
か　
と　
い　
う　
と　
、　
ス　
ー　
プ　
が　
お　
盆　
の　

上　
に　
乗　
っ　
て　
い　
る　
。　
サ　
ラ　
ダ　
が　
つ　
い　
て　
い　
る　
。　
ア　
メ　

リ　
カ　
で　
は　
朝　
食　
に　
ス　
ー　
プ　
は　
出　
ま　
せ　
ん　
し　
、　
サ　
ラ　

ダ　
は　
お　
昼　
か　
夜　
に　
い　
た　
だ　
く　
も　
の　
で　
す　
。　
つ　
ま　

り　
無　
意　
識　
に　
、　
主　
食　
に　
味　
噌　
汁　
に　
お　
か　
ず　
に　
漬　

物　
…　
…　
と　
い　
う　
、　
一　
汁　
三　
菜　
の　
献　
立　
を　
洋　
風　
の　

料　
理　
で　
置　
き　
換　
え　
て　
い　
る　
の　
で

”　和　
食　

“　に　
感　
じ　

ら　
れ　
て　
し　
ま　
う　
の　
で　
す　
。　

献　
立　
と　
い　
う　
の　
は　
、　い　
つ　
何　
を　
ど　
ん　
な　
感　
覚　
で　

い　
た　
だ　
く　
か　
、　
と　
い　
う　
枠　
な　
ん　
で　
す　
ね　
。　
食　
材　
や　

調　
理　
法　
に　
は　
違　
う　
食　
文　
化　
の　
影　
響　
を　
取　
り　
入　
れ　

る　
こ　
と　
が　
で　
き　
て　
も　
、　
こ　
う　
い　
う　
、　
そ　
の　
国　
の　
人　

が　
体　
で　
覚　
え　
て　
い　
る　
よ　
う　
な　
感　
覚　
は　
な　
か　
な　
か　

変　
わ　
ら　
な　
い　
と　
思　
い　
ま　
す　
」　

子　
供　
時　
代　
、　
安　
藤　
さ　
ん　
の　
ニ　
ュ　
ー　
ヨ　
ー　
ク　
の　
家　
に　

は　
、　さ　
ま　
ざ　
ま　
な　
縁　
で　
親　
し　
く　
出　
入　
り　
し　
て　
い　
る　

”　

お　
ば　
さ　
ん　

“　た　
ち　
が　
い　
て　
、　
料　
理　
の　
腕　
を　
ふ　
る　
っ　
て　

く　
れ　
ま　
し　
た　
。　
ロ　
シ　
ア　
か　
ら　
亡　
命　
し　
て　
き　
た　

”　バ　
ー　
サ　
お　
ば　
ち　
ゃ　
ん

“　が　
作　
っ　
て　
く　
れ　
た　
魚　
料　
理　
、　

皆　
で　
得　
意　
料　
理　
を　
持　
ち　
寄　
る　
ポ　
ッ　
ト　
ラ　
ッ　
ク　
デ　
ィ　

ナ　
ー　
…　
…　
。　
過　
ぎ　
越　
し　
の　
祭　（　
パ　
ス　
オ　
ー　
バ　
ー　
）　に　

欠　
か　
せ　
な　
い　
マ　
ッ　
ツ　
ア　
、　
ハ　
ヌ　
カ　
祭　
に　
食　
べ　
る　
、　
す　
り　

下　
ろ　
し　
た　
じ　
ゃ　
が　
い　
も　
で　
作　
る　
ラ　
ト　
ケ　
ス　
と　
い　
う　
パ　

ン　
ケ　
ー　
キ　
…　
…　
。　
そ　
の　
頃　
は　
ぼ　
ん　
や　
り　
と　
し　
か　
意　

識　
し　
て　
い　
な　
か　
っ　
た　「　
食　
」　で　
あ　
っ　
て　
も　
、　
や　
は　
り　
家　

庭　
や　
民　
族　
の　
文　
化　
と　
結　
び　
つ　
い　
た　
記　
憶　
は　
ど　
こ　
か　

に　
残　
っ　
て　
い　
て　
、　
日　
本　
の　「　
食　
」　に　
対　
す　
る　
新　
鮮　
な　

ま　
な　
ざ　
し　
と　
鋭　
い　
分　
析　
に　
つ　
な　
が　
っ　
て　
い　
ま　
す　
。　

「　
日　
本　
の　
食　
文　
化　
を　
海　
外　
で　
伝　
え　
よ　
う　
と　
す　

る　
と　
き　
、　
相　
手　
に　
理　
解　
し　
て　
も　
ら　
え　
る　
表　
現　
を　

す　
る　
に　
は　
、　
外　
か　
ら　
日　
本　
を　
見　
る　
こ　
と　
が　
で　
き　
な　

く　
て　
は　
な　
ら　
な　
い　
。　
そ　
の　
た　
め　
に　
、　
日　
本　
で　
の　
ル　

ー　
ツ　
と　
生　
ま　
れ　
育　
っ　
た　
ア　
メ　
リ　
カ　
で　
の　
ル　
ー　
ツ　
、　
こ　

の　
二　
つ　
が　
自　
分　
の　
中　
で　
同　
時　
に　
生　
き　
て　
い　
る　
の　
か　

も　
し　
れ　
ま　
せ　
ん　
ね　
」　

「　
和　
食　
」　と　
の　
出　
会　
い　

安　
藤　
さ　
ん　
に　
と　
っ　
て　
忘　
れ　
が　
た　
い　「　
食　
」　の　
記　
憶　

は　
、　
学　
生　
と　
し　
て　
初　
め　
て　
訪　
れ　
た　
日　
本　
で　
出　
会　

っ　
た　
、　
う　
ど　
ん　
と　
梅　
干　
の　
味　
で　
す　
。　

将　
来　
に　
つ　
い　
て　
考　
え　
る　
時　
間　
を　
つ　
く　
ろ　
う　
と　
、　

医　
学　
の　
勉　
強　
を　
一　
時　
中　
断　
し　
て　
来　
日　
し　
た　
安　
藤　

さ　
ん　
は　
、　
長　
旅　
と　
日　
本　
の　
夏　
の　
蒸　
し　
暑　
さ　
に　
疲　

れ　
た　
体　
で　
、　
四　
国　
の　
讃　
岐　
に　
到　
着　
し　
ま　
し　
た　
。　

「　
食　
欲　
も　
な　
か　
っ　
た　
の　
で　
す　
が　
、　
そ　
こ　
で　
出　

た　
温　
か　
い　
う　
ど　
ん　
が　
お　
い　
し　
か　
っ　
た　
。　
生　
姜　
が　

た　
っ　
ぷ　
り　
入　
っ　
て　
さ　
っ　
ぱ　
り　
し　
て　
い　
て　
…　
…　
。　
朝　

ご　
は　
ん　
に　
は　
梅　
干　
が　
出　
て　
、　
こ　
れ　
も　
お　
い　
し　
い　

も　
の　
だ　
と

”　一　
目　
ぼ　
れ

“　で　
す　
」　

そ　
れ　
ま　
で　
和　
食　
を　
食　
べ　
た　
こ　
と　
も　
な　
か　
っ　
た　
の　

に　
、　
た　
ち　
ま　
ち　
日　
本　
の　
味　
の　
と　
り　
こ　
に　
な　
り　
ま　
し　

た　
。　
乳　
製　
品　
や　
卵　
が　
苦　
手　
で　
、　
ド　
ー　
ナ　
ツ　
と　
コ　
ー　

ヒ　
ー　
と　
い　
っ　
た　
食　
生　
活　
が　
好　
き　
で　
は　
な　
か　
っ　
た　
安　

藤　
さ　
ん　
は　
、　
日　
本　
で　
初　
め　
て　
違　
和　
感　
の　
な　
い　「　
食　
」　

に　
出　
会　
っ　
た　
の　
で　
し　
た　
。　

「　
ニ　
ュ　
ー　
ヨ　
ー　
ク　
で　
の　
子　
供　
時　
代　
を　
振　
り　
返　
っ　
て　

も　
、　
仕　
事　
で　
忙　
し　
か　
っ　
た　
母　
に　
は　
悪　
い　
と　
思　
う　
の　

で　
す　
が　
、　
あ　
あ　
、　
あ　
れ　
が　
私　
の　
ル　
ー　
ツ　
だ　
な　
と　
特　

に　
思　
う　
味　
が　
あ　
り　
ま　
せ　
ん　
。　
お　
腹　
が　
空　
い　
た　
ら　
何　

か　
食　
べ　
れ　
ば　
い　
い　
。　
日　
本　
に　
来　
る　
ま　
で　
は　
、　
そ　
の　

程　
度　
の　
意　
識　
し　
か　
持　
っ　
て　
い　
な　
か　
っ　
た　
よ　
う　
な　
気　

が　
し　
ま　
す　
」　

「　
食　
」　
の　
役　
割　
の　
豊　
か　
さ　
を　
知　
る　

そ　
れ　
ま　
で　
料　
理　
を　
し　
た　
こ　
と　
も　
な　
か　
っ　
た　
安　
藤　

さ　
ん　
で　
し　
た　
が　
、　
讃　
岐　
滞　
在　
を　
経　
て　
東　
京　
で　
の　

学　
生　
生　
活　
は　
、　
自　
分　
の　
手　
で　
和　
食　
を　
作　
っ　
て　
食　

べ　
る　
日　
々　
と　
な　
り　
ま　
し　
た　
。　

「　
お　
湯　
で　
戻　
す　
イ　
ン　
ス　
タ　
ン　
ト　
の　
ご　
飯　
し　
か　
知　
ら　

な　
か　
っ　
た　
の　
で　
、　
お　
米　
に　
お　
湯　
を　
入　
れ　
て　
下　
宿　
先　

の　
小　
さ　
な　
女　
の　
子　
に　
笑　
わ　
れ　
た　
り　
…　
…　
。　
ほ　
ん　

と　
う　
に　
ゼ　
ロ　
か　
ら　
の　
出　
発　
で　
し　
た　
。　
た　
だ　
最　
初　
か　

ら　
、　
お　
い　
し　
い　
も　
の　
と　
そ　
う　
で　
な　
い　
も　
の　
の　
区　
別　

が　
不　
思　
議　
と　
つ　
い　
た　
の　
は　
救　
い　
で　
し　
た　
ね　
」　

軽　
い　
気　
持　
ち　
で　
来　
た　
は　
ず　
の　
日　
本　
で　
、　
次　
第　

に　「　
食　
」　へ　
の　
関　
心　
を　
深　
め　
、　
と　
う　
と　
う　
近　
茶　
流　

の　
日　
本　
料　
理　
教　
室　
で　
あ　
る　
柳　
原　
料　
理　
教　
室　
に　
入　

学　
し　
て　
、　
本　
格　
的　
に　
勉　
強　
す　
る　
こ　
と　
に　
。　

「　
最　
初　
は　
先　
生　
が　
黒　
板　
に　
書　
か　
れ　
る　
文　
字　
に　
も　

つ　
い　
て　
い　
け　
な　
い　
。　
日　
本　
人　
に　
は　
あ　
た　
り　
ま　
え　
の　

食　
材　
で　
も　
、　
私　
は　
初　
め　
て　
と　
い　
う　
こ　
と　
も　
多　
く　

て　
、　
ほ　
ん　
と　
う　
に　
大　
変　
で　
し　
た　
。　
一　
年　
間　
な　
ん　
と　

か　
頑　
張　
っ　
て　
、　
面　
白　
い　
と　
感　
じ　
ら　
れ　
る　
よ　
う　
に　
な　

り　
ま　
し　
た　
。　

そ　
の　
う　
ち　
に　
、　
先　
代　
の　
柳　
原　
敏　
雄　
先　
生　
の　
エ　
ッ　

セ　
イ　
を　
読　
む　
よ　
う　
に　
な　
っ　
て　
、　
驚　
い　
た　
の　
で　
す　
。　
お　

料　
理　
に　
は　
、　
単　
に　『　
作　
っ　
て　
食　
べ　
る　
』　と　
い　
う　
こ　
と　
以　

外　
の　『　
何　
か　
』　が　
あ　
る　
、　一　
種　
の　
ス　
ト　
ー　
リ　
ー　
性　
も　
あ　

る　
し　
、　
文　
章　
で　
表　
現　
で　
き　
る　
よ　
う　
な　
世　
界　
も　
あ　
る　

■The Roots of My Food Culture
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関係。『グルメ』誌、『ニューヨーク・タイムズ』などに寄稿、食

に関する著書も多数。また、9 4年より日本料理教室「文化

の味」を主宰、主に日本在住の外国人を対象に、日本の

食文化を多彩な活動を通して紹介している。
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お弁当を味わった後で、昆布だしのとりかたを実演。

「文化の味」の試食会で、“お花見弁当”の説明をする安藤さん。

４つの仕切りの中に彩りよく詰められた松花堂弁当と、香りのよ

い桜茶で、日本の春らしい味覚を体験してもらいました。
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