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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　
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☆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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特 集 くらしの中の大豆発酵食品 特 集 くらしの中の大豆発酵食品

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　
ン　
丘　
陵　
お　
よ　
び　
シ　

ッ　
キ　
ム　
地　
方　
、　
イ　
ン　
ド　
北　
東　
の　
丘　
陵　
地　
帯　
お　
よ　

び　
ブ　
ー　
タ　
ン　
一　
帯　
に　
存　
在　
す　
る　
複　
数　
の　
民　
族　
コ　

ミ　
ュ　
ニ　
テ　
ィ　
の　
多　
彩　
な　
食　
文　
化　
を　
構　
成　
す　
る　
重　

要　
な　
食　
品　
の　
一　
つ　
で　
す　
。　
キ　
ネ　
マ　
は　
灰　
色　
が　
か　

っ　
た　
黄　
褐　
色　
を　
し　
て　
お　
り　
、　
ね　
ば　
ね　
ば　
し　
て　
風　

味　
豊　
か　
な　
、　
大　
豆　
を　
丸　
ご　
と　
原　
料　
と　
し　
た　
発　
酵　

食
品　
で　
、　
日
本　
の　
納
豆　
に　
よ　
く
似　
て　
い　
ま　
す　
。　

ジ　
ョ　
テ　
ィ　
・　
プ
ラ
カ
ッ　
シ　
ュ　
・　
タ　
マ　
ン
（　
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
）

キ
ネ
マ

特 集 3

写真1 キネマ
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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

A

B

C

D

E

F

G

H

腐　
を　
味　
噌　
汁　
に　
加　
え　
て　
作　
り　
ま　
す　
。　
塩　
辛　
納　
豆　

（　
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　
。　

タ　
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を　
薄　
く　
平　
作　
り　
に　
し　
て　
細　
か　
く　
刻　
ん　
だ　

大　
徳　
寺　
納　
豆　
を　
ま　
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し　
た　
り　
す　
る　
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イ　
の　
き　
ん　
か　

ん　
巻　
き　
。　
大　
徳　
寺　
納　
豆　
の　
天　
ぷ　
ら　
。　
大　
徳　
寺　
納　

豆　
を　
昆　
布　
の　
だ　
し　
汁　
に　
漬　
け　
て　
お　
い　
て　
す　
り　
鉢　
で　

摺　
り　
、　
八　
丁　
味　
噌　
と　
混　
ぜ　
て　
味　
噌　
汁　
と　
す　
る　
料　

理　
な　
ど　
で　
す　
。　
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図3 納豆の製造法
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