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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。


