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キッコーマン国際食文化研究センターご紹介 

設 立趣意  

展示パネル・映像コーナー 

＜キッコーマン国際食文化研究センターホームページ＞ 

http://kiifc.kikkoman.co.jp/ 
 

キッコーマン国際食文化研究センター 
〒278-8601　千葉県野田市野田250 
TEL :04-7123-5215 
FAX :04-7123-5218 
＜会館時間＞午前10時～午後5時　 
＜休 館 日＞土・日曜日、祝日（年末・年始、 
　　　　　 ゴールデンウィーク、旧盆） 

※詳細は当センターへお問い合わせください。　 

キッコーマンの故郷ー野田の街並みに調和させた野田本社正面　 食関連図書コーナー。インターネットからも収蔵図書の検索ができます。 

 

I n s t i t u t e  f o r  I n t e r n a t i o n a l  F o o d  C u l t u r e

　当社は創業80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、21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。　　　　　　　 

1999年（平成11年）7月30日 
　　キッコーマン株式会社　社長　茂木友三郎 
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サ
ッ
カ
ー
Ｗ
杯
日
韓
合
同
開
催
が
あ
っ
て
、

い
ま
日
本
で
は
「
韓
国
ブ
ー
ム
」で
あ
り
、中
で

も
料
理
へ
の
関
心
は
ひ
と
き
わ
高
い
よ
う
だ
。 

 

　
日
本
・
韓
国
と
は
ま
さ
に
隣
国
そ
の
も
の
で

あ
り
、生
活
文
化
圏
と
し
て
は
同
じ
位
置
に

あ
る
と
み
て
よ
い
の
だ
が
、食
生
活
を
比
べ
て

み
れ
ば
、か
な
り
の
違
い
が
あ
る
こ
と
に
気
づ

く
の
で
あ
る
。 

 

　
も
し
韓
国
旅
行
で
食
事
を
「
韓
定
食
」
と

い
う
メ
ニ
ュ
ー
を
い
た
だ
か
れ
る
と
し
た
ら
、そ

の
品
数
の
多
さ
と
ボ
リ
ュ
ー
ム
に
大
抵
の
人
は

い
さ
さ
か
面
食
ら
う
か
、感
動
さ
れ
る
に
違
い

な
い
。
食
べ
き
れ
な
い
の
で
あ
る
。
日
本
の「
定

食
」
に
馴
れ
た
感
覚
か
ら
す
れ
ば
残
す
く
ら

い
の
も
の
な
ら
量
を
減
ら
し
て
価
格
を
安
く

す
れ
ば
よ
い
の
に
、と
思
う
の
だ
が
、そ
こ
が
、 

執
筆
／
鄭
大
聲（
チ
ョ
ン
・
デ
ソ
ン
） 

滋
賀
県
立
大
学
人
間
文
化
学
部
生
活
文
化
学
科
教
授
。 

大
阪
経
済
法
科
大
学
客
員
教
授
。
国
立
民
族
学
博
物
館
共
同
研
究
員
。 

本
籍
地
は
韓
国
・
慶
尚
南
道
。
1
9
3
3
年
京
都
府
宇
治
市
生
ま
れ
。 

大
阪
市
立
大
学
理
学
部
大
学
院
修
了
。
理
学
博
士
。
朝
鮮
大
学
校（
東
京
都
小
平
市
）教
授
、 

モ
ラ
ン
ボ
ン
味
の
研
究
所
長
を
経
て
95
年
よ
り
現
職
。
食
文
化
に
関
す
る
講
演
、著
書
が
多
い
。 

特
集
東
ア
ジ
ア
食
文
化
の
流
れ
を
さ
ぐ
る
・・・ 

韓
国
文
化
な
ら
で
は
の
特
徴
な
の
で
あ
る
。「
韓

定
食
」
と
は
贅
沢
そ
の
も
の
で
あ
り
、ご
飯
、ス

ー
プ
、キ
ム
チ
、ナ
ム
ル（
野
菜
の
和
え
も
の
）、チ

ゲ（
鍋
も
の
）、チ
ム（
蒸
し
も
の
）、ク
イ（
焼
き

も
の
）、ポ
ッ
ク
ム（
炒
め
も
の
）、チ
ョ
リ
ム（
煮
も

の
）、煎（
衣
焼
き
）、膾（
刺
身
）、チ
ョ
ッ
カ
ル（
塩

辛
）な
ど
が
勢
揃
い
し
た
格
式
あ
る
コ
ー
ス
料

理
な
の
で
あ
る
。
膳
い
っ
ぱ
い
に
料
理
が
並
ん
だ

さ
ま
は
圧
巻
で
あ
る
。
手
の
込
ん
だ
料
理
を

膳
の
脚
が
折
れ
る
く
ら
い
た
く
さ
ん
並
べ
る
の

が
、心
の
こ
も
っ
た
も
て
な
し
と
す
る
。 

 

　
こ
の
韓
定
食
ほ
ど
で
は
な
い
が
、「
白
飯
定

食
」
、「
焼
肉
定
食
」
、「
豆
腐
定
食
」
な
ど
も

メ
イ
ン
の
焼
肉
や
豆
腐
以
外
に
数
種
類
の
お

か
ず
が
セ
ッ
ト
に
な
っ
て
お
り
、食
べ
残
る
の
は

普
通
で
、豪
華
な
料
理
と
い
う
印
象
を
受
け

る
の
で
あ
る
。 

 

　
　こ
の
贅
沢
、豪
華
な
定
食
と
す
る
配
膳
法
は
、

朝
鮮
王
朝
時
代
の
宮
廷
料
理
や
上
層
階
級
の

食
事
に
そ
の
ル
ー
ツ
が
あ
る
と
み
て
よ
い
。 

 

　
韓
国
で
は
お
膳
立
て
の
こ
と
を
「
床
チ
ャ
リ

ム
」
と
呼
び
、伝
統
的
な
の
は
、お
か
ず
の
数
に

よ
っ
て
三
楪
飯
床
、五
楪
飯
床
、七
楪
飯
床
、九

楪
飯
床
、十
二
楪
飯
床
と
い
う
形
式
が
あ
る
。 

 

　「
楪
」
は
お
か
ず
を
い
れ
る
蓋
付
の
器
の
こ 

韓国の秋…唐辛子の収穫と天日干し 

韓
国
料
理
が
ブ
ー
ム 

 

韓国料理と食文化 特集 

オ 

ハ
ン
ジ
ョ
ン
シ
ク 

サ
ム
チ
ョ
ブ
パ
ン
サ
ン 

チ
ョ
ン 

フ
ェ 

ペ
ッ
パ
ン 

サ
ン 

チ
ル
　 

ク 

シ
　
ビ 

チ
ョ
ブ 
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「九折板クジョルパン」（宮廷料理） 

 

と
で
、三
楪
な
ら
三
菜
、五
楪
な
ら
五
菜
と
い

う
こ
と
に
な
る
。
朝
鮮
王
朝
時
代
、庶
民
の
食

事
は
三
楪
で
裕
福
な
家
で
は
五
楪
か
七
楪
で
、

最
高
で
も
民
間
は
九
楪
ま
で
と
さ
れ
、十
楪

以
上
は
王
家
つ
ま
り
宮
中
の
も
の
で
、王
の
日

常
食
事
の
「
水
刺
床
」
の
基
本
が
十
二
楪
飯

床
で
あ
っ
た
。 

 

　
こ
の
品
数
が
多
く
て
格
式
ば
っ
た
配
膳
法

が
現
在
の
「
韓
定
食
」
に
反
映
さ
れ
て
い
る
わ

け
で
あ
る
。
豪
華
で
格
式
を
重
ん
じ
た
料
理

と
配
膳
を
生
み
出
し
た
背
景
に
は
、朝
鮮
王

朝
時
代
か
ら
強
く
打
ち
出
さ
れ
た
儒
教
思
想

が
関
わ
っ
て
い
る
。 

    

　
朝
鮮
半
島
に
仏
教
が
普
及
し
は
じ
め
る
の

は
四
世
紀
ご
ろ
か
ら
で
あ
る
。
仏
教
が
伝
わ
る

ま
で
は
畜
肉
は
自
由
に
食
べ
ら
れ
る
対
象
で

あ
り
、家
畜
は
貴
重
な
財
産
で
あ
っ
た
。 

 

　
仏
教
が
広
ま
る
と
殺
生
禁
止
の
戒
律
が
厳

し
く
な
り
、食
肉
は
禁
止
と
な
る
。
朝
鮮
半

島
は
六
世
紀
半
ば
で
全
土
が
仏
教
を
国
教
と

す
る
に
至
る
。
動
物
肉
の
食
用
は
慎
ま
れ
る

こ
と
と
な
っ
た
。こ
の「
精
進
料
理
」の
よ
う
な

時
代
が
十
三
世
紀
半
ば
ま
で
続
く
。こ
の
食

生
活
が
変
わ
る
の
が
モ
ン
ゴ
ル
の
高
麗
国
侵
入

と
そ
の
後
の
一
三
〇
年
に
わ
た
る
支
配
で
あ
る
。 

 

　
遊
牧
民
族
で
乳
製
品
、肉
を
常
食
と
す
る

生
活
文
化
は
、仏
を
信
じ
、植
物
食
品
に
依

存
し
て
い
た
生
活
文
化
に
お
お
き
な
イ
ン
パ
ク

ト
を
与
え
、支
配
者
の
肉
食
文
化
は
ま
た
た

く
ま
に
広
が
り
を
み
せ
る
。
食
べ
て
は
い
け
な

か
っ
た
が
、食
べ
て
み
る
と
味
が
よ
く
健
康
に

よ
い
と
い
う
こ
と
で
、肉
食
文
化
は
仏
教
以
前

の
よ
う
に
「
復
活
」
す
る
。
仏
教
の
戒
律
は
食

生
活
で
は
骨
抜
き
に
な
っ
て
し
ま
う
。 

 

　
そ
し
て
約
一
三
〇
年
間
の
モ
ン
ゴ
ル
支
配
が 

終
っ
て
も
、食
生
活
で
は
肉
食
文
化
が
そ
の
ま

ま
根
を
下
ろ
す
こ
と
に
な
る
。 

 

　
こ
の
食
生
活
文
化
を
さ
ら
に
固
め
た
の
が
、

新
し
く
政
治
を
司
る
こ
と
に
な
っ
た
朝
鮮
王

朝
で
あ
る
。
仏
教
政
治
を
排
し
、儒
教
思
想

を
柱
と
す
る
「
崇
儒
排
仏
」
政
策
を
と
っ
た
の

で
あ
る
。
仏
教
文
化
の
食
肉
禁
止
は
公
に
も

な
く
な
っ
て
し
ま
っ
た
の
で
あ
る
。 

 

　
十
五
世
紀
を
境
目
に
朝
鮮
王
朝
の
時
代
と

な
り
、儒
教
文
化
が
花
を
咲
か
せ
始
め
る
。 

 

　
肉
食
が
公
に
可
能
に
な
っ
た
か
ら
と
い
っ
て

し
ょ
っ
ち
ゅ
う
食
べ
た
と
い
う
こ
と
で
は
な
い
。

む
し
ろ
肉
類
は
貴
重
で
あ
り
、高
級
な
食
べ
も

の
に
な
る
の
で
あ
る
。 

 

　
貴
重
で
あ
る
ゆ
え
に
当
然
食
材
を
あ
ま
す

と
こ
ろ
な
く
利
用
す
る
知
恵
が
発
達
す
る
。

牛
や
豚
な
ど
の
頭
の
て
っ
ぺ
ん
か
ら
、足
の
つ
ま

先
ま
で
の
各
部
位
を
、上
手
に
料
理
す
る
と
い

う
技
術
が
開
発
さ
れ
る
。 

 

　
料
理
法
も
生
、煮
る
、焼
く
、蒸
す
、干
す
、

塩
漬
け
な
ど
と
幅
に
広
が
り
が
出
て
く
る
。 

 

　
い
ま
焼
肉
店
で
み
ら
れ
る
メ
ニ
ュ
ー
類
は
、こ

の
よ
う
な
食
肉
文
化
の
蓄
積
に
よ
っ
て
生
み
出

さ
れ
た
も
の
に
ほ
か
な
ら
な
い
。 

 

　
肉
料
理
ひ
と
つ
だ
け
を
取
り
上
げ
て
も
、そ

れ
が
儒
教
の
生
活
文
化
と
深
く
か
か
わ
っ
て
い

る
こ
と
が
理
解
で
き
よ
う
。 

    

　
儒
教
が
重
ん
ぜ
ら
れ
、仏
教
が
排
さ
れ
る

こ
と
に
よ
り
、衰
退
し
た
の
が
飲
茶
の
風
習

で
あ
る
。 

 

　
い
ま
韓
国
で
は
コ
ー
ヒ
ー
は
飲
め
る
。
紅
茶

も
緑
茶
も
あ
る
。
し
か
し
日
本
ほ
ど
で
は
な
い
。

ご
く
近
年
ま
で
は
緑
茶
は
な
か
っ
た
の
で
あ
る
。

そ
れ
は
ど
う
し
て
か
。 

 

　
飲
茶
の
風
習
は
仏
教
と
共
に
中
国
か
ら
伝

わ
る
の
は
七
世
紀
ご
ろ
か
ら
と
さ
れ
、仏
教
儀 

式
に
は
欠
か
せ
な
い
も
の
だ
っ
た
。 

 
　
茶
の
樹
の
栽
培
は
、記
録
に
よ
れ
ば
八
二
八

年
に
唐
の
国
に
使
臣
と
し
て
行
っ
た
人
が
、茶

の
種
子
を
持
ち
帰
り
南
部
地
方
の
智
異
山（
地

理
山
）に
植
え
た
こ
と
に
始
ま
る
。 

 

　
茶
の
生
産
が
始
ま
る
と
茶
を
嗜
む
風
潮
は

盛
ん
に
な
り
、高
麗
時
代
に
は
王
公
、貴
族
、

寺
院
な
ど
の
い
わ
ゆ
る
上
流
階
級
で
は
、各
種

の「
茶
の
会
」が
持
た
れ
て
い
る
。 

 

　
宮
廷
で
は
進
茶
の
儀
式
と
い
う
の
が
出
来

上
が
る
。
王
子
、皇
女
の
婚
礼
な
ど
で
は
必
ず

執
り
行
わ
れ
る
も
の
と
な
っ
た
。こ
れ
を
担
当

す
る
「
茶
房
」
と
い
う
部
署
が
つ
く
ら
れ
た
。い

ま
韓
国
で
は
喫
茶
店
の
こ
と
を
「
茶
房
」
と
呼

ぶ
の
は
こ
こ
か
ら
来
て
い
る
。 

 

　
寺
院
で
は
仏
前
の
供
養
に
と
ど
ま
ら
ず
、

僧
侶
た
ち
の
贅
沢
な
遊
び
へ
と
発
展
し
た
。 

「
茶
亭
」
が
つ
く
ら
れ
「
茶
菓
」
が
考
え
出
さ

れ
、「
茶
食
」
と
呼
ん
だ
。 

 

　
大
き
な
寺
院
は
周
辺
に
「
茶
村
」
な
る
も

の
を
持
ち
、そ
れ
を
栽
培
す
る
「
茶
田
」
が
あ

り
、そ
の
水
と
な
る
「
茶
泉
」
を
持
ち
、茶
栽
培

と
製
茶
業
を
発
展
さ
せ
た
。 

 

　
こ
れ
が
衰
退
す
る
の
で
あ
る
。
そ
の
大
き
な

理
由
は
仏
教
の
後
退
に
あ
る
。 

 

　
朝
鮮
王
朝
が
政
治
・
文
化
・
経
済
の
分
野

か
ら
仏
教
勢
力
を
排
除
す
る
こ
と
を
強
力
に

推
し
進
め
る
。 

 

　
寺
院
や
貴
族
な
ど
の
特
権
階
級
を
中
心
に

隆
盛
を
誇
っ
た
飲
茶
の
風
習
も
、朝
鮮
時
代
に

入
っ
て
急
激
に
衰
え
始
め
、十
七
世
紀
ご
ろ
か

ら
は
茶
の
生
産
地
が
消
え
て
い
く
の
で
あ
る
。

こ
れ
が
今
日
ま
で
続
い
た
と
み
て
よ
い
だ
ろ
う
。

ま
さ
に
儒
教
文
化
の
勢
い
に
負
け
て
し
ま
っ
た

の
で
あ
る
。 

 

　
近
年
よ
う
や
く
一
部
で
茶
園
が
造
成
さ
れ
、

緑
茶
の
生
産
も
始
ま
っ
た
が
、未
だ
生
活
に
根 

を
下
ろ
し
た
と
は
い
え
な
い
。 

 

　
い
ま
韓
国
の
家
庭
で
は
ご
飯
の
お
焦
げ
か

ら
作
る
ス
ン
ニ
ュ
ン
や
、ト
ウ
モ
ロ
コ
シ
、麦
な
ど

の
穀
茶
、高
麗
人
参
な
ど
の
漢
方
を
利
用
し

た
薬
用
茶
な
ど
が
用
い
ら
れ
る
。
飲
料
文
化
こ

そ
儒
教
の
影
響
を
受
け
た
、代
表
的
な
サ
ン
プ

ル
と
い
え
る
だ
ろ
う
。 

 

　
儒
教
思
想
は
中
国
の
孔
子
、孟
子
の
教
え

で
あ
り
、宗
教
そ
の
も
の
で
は
な
く
、道
理
を

説
き
礼
俗
を
重
ん
じ
た
。 

 

　
と
く
に
人
間
が
一
生
の
間
に
通
過
す
る
「
節

目
」
と
し
て
執
り
行
う
通
過
儀
礼
は
厳
し
く

生
活
を
律
す
る
こ
と
に
な
る
。
儀
礼
に
は
多

く
の
人
が
集
ま
る
。そ
の
時
の
飲
食
づ
く
り
は

と
り
わ
け
大
切
な
作
業
で
あ
り
、料
理
づ
く

り
は
身
に
つ
け
ね
ば
な
ら
な
い
技
術
で
あ
っ
た
。

こ
の
飲
食
づ
く
り
は
協
同
作
業
に
な
ら
ざ
る

を
得
な
い
が
、そ
の
場
を
介
し
て
飲
食
づ
く
り

の
文
化
は
広
が
っ
て
い
く
こ
と
に
な
る
。 

 

　
こ
の
朝
鮮
時
代
に
入
っ
て
か
ら
の
儒
教
の
生

活
文
化
が
今
日
に
ま
で
続
い
て
き
た
も
の
だ

と
み
て
よ
い
だ
ろ
う
。 

 

　
親
や
年
輩
者
を
大
切
に
し
、先
生
を
敬
い
、

主
に
は
使
え
る
と
い
う
儒
教
精
神
は
、お
い
し

く
栄
養
の
あ
る
も
の
は
、自
分
で
は
な
く
、先

ず
は
年
輩
者
、親
た
ち
に
と
い
う
こ
と
に
な
る
。

自
分
は
不
十
分
な
食
べ
も
の
で
も
、お
客
様
に

は
立
派
な
も
の
を
食
べ
残
す
く
ら
い
出
す
、と

い
う
の
が
礼
俗
と
な
る
。こ
の
精
神
が
だ
ん
だ

ん
薄
れ
て
き
て
い
る
と
は
い
え
、今
も
脈
々
と

続
い
て
い
る
。
そ
れ
が
食
生
活
に
あ
ら
わ
れ
る

の
で
あ
り
、そ
の
ひ
と
つ
が
「
韓
定
食
」
な
ど
の

贅
沢
な
配
膳
に
な
っ
て
い
る
の
だ
。 

 

　
韓
国
の
食
文
化
は
儒
教
文
化
と
深
く
か
か

わ
っ
て
い
る
。 

   

　
韓
国
料
理
の
根
底
に
は
「
薬
食
同
源
」
の

思
想
が
流
れ
て
い
る
。
食
べ
も
の
に
「
薬
」の
字

が
使
わ
れ
て
い
る
の
が
目
立
つ
。
薬
飯
、薬
水（
ミ

ネ
ラ
ル
ウ
ォ
ー
タ
ー
）、薬
念（
調
味
・
香
辛
料
）、

薬
酒
、薬
果
、薬
コ
チ
ュ
ジ
ャ
ン
な
ど
で
あ
る
。 

 

　
こ
れ
ら
は
儒
教
以
前
か
ら
根
強
く
あ
っ
た

陰
陽
五
行
の
思
想
に
も
と
づ
く
が
、あ
ら
ゆ
る

食
べ
も
の
に
、そ
の「
薬
用
効
果
」の
意
味
合
い

を
付
与
し
よ
う
と
す
る
わ
け
で
あ
る
。
基
本

的
に
、人
間
は
自
然
の
存
在
で
あ
る
と
の
考
え

方
か
ら
出
た
も
の
と
い
え
よ
う
。
食
べ
も
の
は

自
然
か
ら
の
恵
み
で
あ
り
、人
間
も
ま
た
そ
の

自
然
の
中
に
存
在
し
て
い
る
か
ら
に
は
、そ
れ

を
ち
ゃ
ん
と
摂
る
こ
と
が
必
要
で
あ
る
、と
す

る
わ
け
で
あ
る
。 

 

　
そ
の
自
然
は
陰
と
陽
と
で
成
り
立
ち
、五

行
で
動
く
と
い
う
の
だ
。
食
べ
も
の
も
自
然
に

あ
る
も
の
を
偏
ら
ず
に
青
・
赤
・
黄
・
白
・
黒
色

の
五
系
統
の
食
材
を
等
し
く
摂
る
こ
と
が
健

康
に
つ
な
が
る
と
い
う
考
え
方
で
あ
る
。こ
の

よ
う
な
思
想
の
表
現
と
も
い
う
べ
き
料
理
の

た
ぐ
い
が
、生
活
の
中
に
多
く
み
ら
れ
る
。
薬

飯
が
そ
う
だ
が
、「
ピ
ピ
ン
パ
プ
」
と
呼
ば
れ
る

混
ぜ
ご
飯
も
そ
れ
で
あ
る
。
焼
肉
店
で
は
人

気
メ
ニ
ュ
ー
だ
が
、こ
れ
は
別
名
「
骨
董
飯
」
と

も
呼
ば
れ
る
。
肉
、魚
、野
菜
類
の
食
材
を
ご

飯
の
上
に
盛
り
つ
け
る
の
だ
が
、こ
れ
ら
の
食

材
を
合
わ
せ
る
と
ほ
ぼ
五
色
の
系
統
の
色
が

集
ま
る
料
理
と
な
る
。つ
ま
り
、こ
れ
一
食
で

自
然
の
恵
み
を
す
べ
て
合
わ
せ
摂
る
こ
と
の

で
き
る
「
健
康
料
理
」
と
い
う
こ
と
に
な
る
わ

け
で
あ
る
。 

 

　
ま
た
「
九
折
板
」
と
い
う
料
理
が
あ
る（
写

真
）。
朝
鮮
王
朝
の
宮
廷
料
理
と
し
て
よ
く
知

ら
れ
て
い
る
の
だ
が
、九
種
類
の
料
理
で
成
り

立
つ
。
八
角
形
の
器
の
中
央
に
は
小
八
角
の
空

間
が
あ
り
、そ
こ
に
は
白
系
統
の
包
み
材
が

入
る
。
外
の
八
角
に
は
そ
れ
ぞ
れ
対
面
し
て
四

色
系
の
料
理
八
種
が
詰
め
ら
れ
て
い
る
。
八
種

の
料
理
を
少
し
づ
つ
取
っ
て
白
色
の
包
み
材
メ

ニ
ュ
ー（
小
麦
粉
を
溶
い
て
う
す
く
焼
い
た
も

の
）で
、包
み
こ
ん
で
ひ
と
口
で
い
た
だ
く
、と
い

う
具
合
で
あ
る
。
九
と
い
う
数
字
も
縁
起
の

良
い
も
の
と
さ
れ
、こ
の「
九
折
板
料
理
」
は
高

級
で
目
出
た
い
時
な
ど
に
使
わ
れ
る
メ
ニ
ュ
ー 

で
も
あ
る
。 

 

　
韓
国
料
理
は
日
本
に
比
べ
る
と
野
菜
料
理

の
種
類
が
豊
か
で
、ま
た
そ
の
ボ
リ
ュ
ー
ム
も

多
い
。こ
の
野
菜
料
理
の
多
い
こ
と
が
、こ
の
五

色
料
理
を
演
出
す
る
の
に
役
立
っ
て
い
る
。
和

え
も
の
の
「
ナ
ム
ル
」
に
は
生
和
え
、ゆ
で
和
え

と
も
に
、ご
ま
油
が
味
つ
け
に
必
ず
使
わ
れ
る

が
、こ
の
ご
ま
油
が
和
え
も
の
料
理
に
欠
か
せ

な
い
も
の
と
な
っ
た
の
は
、儒
教
文
化
以
前
の

仏
教
文
化
の
影
響
と
考
え
ら
れ
て
い
る
。 

 

つ
ま
り
肉
食
禁
止
の
生
活
で
、野
菜
類
な
ど

の
植
物
性
食
品
に
頼
り
が
ち
な
食
生
活
で
の
、

栄
養
不
十
分
さ
を
補
う
の
に
ご
ま
油
を
多

用
し
た
も
の
と
さ
れ
、韓
国
料
理
で
は
「
ナ
ム

ル
」
に
限
ら
ず
、各
種
料
理
に
ご
ま
油
が
よ
く

使
わ
れ
て
い
る
の
は
、こ
の
仏
教
全
盛
時
代

の
名
残
が
今
日
ま
で
続
い
て
い
る
た
め
だ
と

み
て
よ
い
だ
ろ
う
。
韓
国
料
理
の
味
の
良
さ
と 

 

 

 

 

 

キムチ用のかめが伝統的な手法で生産されている 

キムチの長期保存に欠かせない「キムチ庫」 

  

 

 韓国料理と食文化 特集 

ス　
ラ　
サ
ン 

チ
イ
サ
ン 

タ
ガ 

タ
ジ
ョ
ン 

タ
バ
ン 

ハ
ン
ジ
ョ
ン
シ
ク 

ク
ジ
ョ
ル
バ
ン 

 

パ
ブ 

コ
ル
ト
ウ
ン
バ
ン 

ヤ
ッ 

タ
シ
ッ 

こ 

あ 

あ 

あ 

仏
教
文
化
か
ら
儒
教
文
化
へ 

飲
料
の
文
化 

 
料
理
と
「
薬
食
同
源
」の
思
想 



56

「芝峰類説」（トウガラシの解説）1614年刊 

韓定食ハンジョンシク（匙と箸は手前に並べられ、十楪以上は宮中用である。） 

韓国の食卓にはいつもたくさんのキムチが並ぶ 

若者でにぎわう東大門の夜景 

さじ 

食材が何でも豊富に手に入る市場 

ヘ
ル
シ
ー
さ
を
演
出
す
る
大
切
な
ポ
イ
ン
ト
が
、

ご
ま
油
で
あ
り
、こ
の
ご
ま
油
が
「
薬
念
」
と
い

う
調
味
料
そ
の
も
の
だ
と
い
う
こ
と
で
あ
る
。 

 

　
こ
の
よ
う
な
「
理
屈
っ
ぽ
い
」
食
生
活
が
、ひ

と
つ
の
伝
統
の
よ
う
な
も
の
に
な
っ
て
い
る
た

め
か
、食
事
担
当
の
家
庭
の
主
婦
た
ち
が
、料

理
を
つ
く
っ
て
は
、〝
や
れ
健
康
に
よ
い
食
べ
も

の
〞〝
○
○
に
効
果
が
あ
る
料
理
〞
な
ど
、効

用
を
説
く
人
に
出
会
う
こ
と
が
あ
る
。
陰
陽

五
行
の
思
想
や
理
論
を
知
っ
て
い
る
か
ら
で
は

な
く
、親
や
年
輩
者
た
ち
と
の
生
活
環
境
や

習
慣
の
中
で
自
然
に
身
に
つ
い
た
「
知
識
」
な

の
で
あ
る
。
陰
陽
五
行
の
思
想
は
「
生
活
化
」

し
て
し
ま
っ
て
い
る
わ
け
で
あ
る
。 

    

　
朝
鮮
半
島
の
食
事
を
す
る
道
具
は
、匙
と

箸
が
セ
ッ
ト
で
あ
る
。ご
飯
を
い
た
だ
く
も
の
、

ス
ー
プ
を
食
べ
る
の
も
匙
で
あ
り
、汁
気
の
メ
ニ

ュ
ー
は
す
べ
て
匙
で
い
た
だ
く
。
箸
を
用
い
る
の

は
汁
気
が
な
い
お
か
ず
だ
け
で
あ
る
。 

　
つ
ま
り
匙
は
食
事
を
す
る
と
き
の
主
役
で
、

箸
は
脇
役
で
あ
る
。
食
膳
に
置
か
れ
る
位
置

は
、匙
が
手
前
で
箸
は
そ
の
奥
で
あ
る（
写
真
）。 

 

　
食
事
の
ス
タ
ー
ト
は
、匙
を
手
に
と
り
、ス
ー

プ
を
味
見
し
、「
キ
ム
チ
汁
」（
水
キ
ム
チ
の
場
合
）を

味
見
し
、ご
飯

を
ひ
と
口
含
む

こ
と
で
始
ま
る
。 

  

こ
の
点
、
箸

だ
け
の
食
事
方

法
の
日
本
の
場

合
と
全
く
異

な
る
の
だ
が
、

案
外
気
づ
い
て

い
な
い
の
が
現

状
で
あ
ろ
う
。 

 

　
こ
の
匙
が

主
役
の
「
匙
文

化
」
と
箸
だ
け

の
「
箸
文
化
」
の
ち
が
い
は
さ
ら
な
る
広
が
り

を
み
せ
る
。
食
器
の
大
き
さ
に
か
か
わ
っ
て
く

る
。ご
飯
を
匙
で
い
た
だ
く
と
な
る
と
、食
卓
の

食
器
は
手
で
持
ち
上
げ
る
必
要
が
な
い
。
左
手

で
支
え
て
匙
で
す
く
っ
た
ご
飯
を
口
に
運
ぶ
。

結
果
と
し
て
食
礼
で
は
食
器
を
持
っ
て
は
い
け

な
い
こ
と
に
な
っ
て
い
る
。 

 

　
箸
で
い
た
だ
く
日
本
の
場
合
、食
器
か
ら
口

ま
で
の
間
に
こ
ぼ
れ
る
た
め
、食
器
は
左
手
に

持
ち
上
げ
、口
許
に
近
づ
け
て
い
た
だ
く
作
法

と
な
る
。
持
つ
食
器
は
軽
く
て
小
型
が
良
い
の

で
、ご
飯
の
容
量
は
少
な
く
な
る
。
た
め
に
「
お

か
わ
り
」
が
必
要
と
な
る
し
、そ
れ
が
当
た
り

ま
え
と
な
る
。
匙
文
化
の
朝
鮮
半
島
で
は
、ひ

と
む
か
し
前
ま
で
は
、食
器
が
金
属
製
大
型
で
、

ボ
リ
ュ
ー
ム
も
多
い
の
で
、「
お
か
わ
り
」は
な
く
、

残
す
の
が
礼
儀
で
あ
っ
た
。
昨
今
は
生
活
改
善

運
動
な
ど
で
、こ
の
形
式
主
義
が
廃
さ
れ
、食

器
も
や
や
小
型
化
し
、食
べ
残
し
は
な
く
な
り
、

お
か
わ
り
も
可
能
に
な
っ
て
き
た
。
た
だ
年
輩

者
の
中
に
は
、こ
の
食
礼
に
こ
だ
わ
る
人
た
ち

も
み
ら
れ
る
。 

 

　
日
本
の
箸
文
化
の
そ
れ
に
比
べ
て
汁
気
つ
ま

り
水
分
が
多
い
の
が
目
立
つ
の
が
特
徴
だ
。 

 

　
先
ず
粥
の
種
類
の
多
い
こ
と
で
あ
る
。
米
の

白
粥
だ
け
で
な
く
、肉
、魚
、野
菜
類
を
使
っ
た

粥
が
多
く
み
ら
れ
る
。
匙
を
使
う
こ
と
か
ら

こ
れ
ら
の
バ
ラ
エ
テ
ィ
ー
は
広
が
り
を
み
せ
る

わ
け
だ
。 

 

　
「
ク
ッ
パ
プ
」
と
い
う
の
が
あ
る
。ス
ー
プ
と
ご

飯
を
合
わ
せ
た
も
の
で
、粥
で
は
な
い
。こ
れ
も

匙
で
い
た
だ
く
。ス
ー
プ
は
魚
肉
類
、野
菜
類

が
た
っ
ぷ
り
使
わ
れ
て
い
て
、こ
の
一
品
で
バ
ラ
ン

ス
の
と
れ
た
食
事
と
な
り
得
る
。
箸
を
使
っ
て

は
こ
の
メ
ニ
ュ
ー
は
食
べ
ら
れ
な
い
。 

 

　
先
に
取
り
上
げ
た
ご
存
知
の「
ピ
ピ
ン
パ
プ
」

と
い
う
ま
ぜ
ご
飯
は
匙
文
化
の
典
型
だ
ろ
う
。

大
型
の
食
器
に
ご
飯
が
容
れ
ら
れ
、そ
の
上
に

五
色
系
統
各
種
の
お
か
ず
が
具
と
し
て
盛
ら

れ
て
い
る
。こ
れ
を
混
ぜ
合
わ
せ
る
の
だ
が
、箸

で
は
も
ち
ろ
ん
混
ぜ
ら
れ
な
い
。
匙
で
ダ
イ
ナ

ミ
ッ
ク
に
混
ぜ
合
わ
せ
る
。い
た
だ
く
の
も
匙

で
あ
り
、箸
で
食
べ
る
こ
と
は
不
可
能
で
あ
る
。 

 

　
「
チ
ゲ
鍋
」
と
い
う
み
そ
味
仕
立
て
の
汁
も

の
料
理
が
あ
る
。「
テ
ン
ジ
ャ
ン
チ
ゲ
」
と
呼
ば

れ
て
、焼
肉
店
や
韓
国
家
庭
料
理
で
も
な
じ

ま
れ
て
い
る
メ
ニ
ュ
ー
だ
が
、こ
れ
も
箸
で
は
食

べ
ら
れ
な
い
。
匙
で
汁
と
具
を
合
わ
せ
て
取
り
、

味
わ
う
の
が
こ
の
料
理
の
味
わ
い
方
で
あ
る
。 

 

　
「
チ
ョ
リ
ム
」
と
い
う
煮
つ
け
料
理
も
汁
と
具

（
魚
介
類
）を
共
に
匙
に
と
っ
て
い
た
だ
く
も
の

で
あ
る
。こ
う
し
て
み
る
な
ら
ば
、匙
の
文
化

と
し
て
成
立
し
た
韓
国
の
料
理
と
、箸
を
使

う
こ
と
で
出
来
上
が
っ
た
日
本
の
そ
れ
と
は
、

か
な
り
ち
が
っ
て
く
る
。 

 

　
日
本
料
理
は
よ
く
〝
美
し
い
〞〝
み
せ
る
〞

料
理
だ
と
も
い
わ
れ
る
。そ
れ
は
箸
文
化
の
料 

理
だ
か
ら
と
も
い
え
る
側
面
を
持
っ
て
い
る
か

ら
だ
ろ
う
。 

　
箸
で
つ
ま
め
る
固
さ
、大
き
さ
、形
が
求
め

ら
れ
る
。
包
丁
の
切
り
口
が
目
立
つ
。こ
れ
ら

は
当
然
の
こ
と
と
し
て
器
に
盛
り
つ
け
や
す

く
仕
上
が
る
。

ま
さ
に
見
せ
る

た
め
の
演
出
が

可
能
な
料
理

と
い
え
よ
う
。 

 

　
匙
文
化
の
場

合
、
少
々
形
の

く
ず
れ
た
も
の

で
も
、
匙
で
す

く
っ
て
し
ま
え 

ば
、口
に
運
ぶ
こ

と
が
で
き
る
。盛

り
つ
け
な
ど
の

見
栄
え
を
気
に

し
な
く
て
も
済

む
特
徴
が
あ
る

と
い
え
ば
、言
い

す
ぎ
だ
ろ
う
か
。 

   

　
朝
鮮
半
島
の
料
理
の
特
徴
は
、味
つ
け
に
辛

い
ト
ウ
ガ
ラ
シ
が
使
わ
れ
る
こ
と
で
あ
ろ
う
。

そ
の
典
型
は
漬
物
の「
キ
ム
チ
」で
あ
る
。 

　
朝
鮮
料
理
が
古
く
か
ら
辛
か
っ
た
わ
け
で

は
な
い
。
ト
ウ
ガ
ラ
シ
の
最
初
の
記
録
が
見
ら

れ
る
の
は
、一
六
一
四
年
刊
の『
芝
峰
類
説
』（
李 

　
光
著
）で
、日
本
か
ら
伝
わ
っ
た
の
で
、「
倭

芥
子（
に
ほ
ん
か
ら
し
）」
と
呼
ん
で
い
る
。
辛

さ
を
毒
と
と
ら
え
「
大
毒
あ
り
」
と
し
て
、こ

れ
を
焼
酎
に
ま
ぜ
て
飲
ん
だ
人
た
ち
の
中
に

死
人
が
出
た
と
し
て
、危
険
視
し
て
い
る
。こ

の
否
定
的
な
取
り
上
げ
方
が
、肯
定
的
な
も

の
へ
と
変
わ
る
の
に
ほ
ぼ
一
〇
〇
年
の
歳
月
を

要
し
て
い
る
。一
七
一
五
年
刊
の『
山
林
経
済
』

（
洪
萬
選
編
）で
、は
じ
め
て
作
物
と
し
て
栽

培
法
が
記
さ
れ
る
こ
と
に
な
る
。
今
日
の
よ

う
に
漬
物
づ
く
り
の
キ
ム
チ
に
使
わ
れ
る

の
は
一
七
六
六
年
の『
増
補
山
林
経
済
』
が
は

じ
め
て
で
あ
る
。 

 

　
ト
ウ
ガ
ラ
シ
の
漬
物
へ
の
導
入
は
、漬
物
つ

ま
り
キ
ム
チ
づ
く
り
に
大
き
な
変
革
を
も
た

ら
す
こ
と
に
な
る
。 

 

　
ト
ウ
ガ
ラ
シ
以
前
の
野
菜
類
の
塩
漬
、み
そ 

漬
、し
ょ
う
ゆ
漬
、水
キ
ム
チ
な
ど
に
新
し
い
ア

イ
テ
ム
を
加
え
る
役
割
を
果
た
し
、キ
ム
チ
の

種
類
の
幅
が
広
が
る
こ
と
に
な
る
。 

 

　
ト
ウ
ガ
ラ
シ
の
キ
ム
チ
へ
の
使
用
は
、漬
物
づ

く
り
に「
革
命
」
を
も
た
ら
し
た
と
も
い
え
る
。

辛
味
成
分
の
カ
プ
サ
イ
シ
ン
は
食
品
保
存
効

果
が
あ
る
。ト
ウ
ガ
ラ
シ
に
限
ら
ず
、山
椒
、胡

椒
、ワ
サ
ビ
、ニ
ン
ニ
ク
、芥
子
、シ
ョ
ウ
ガ
な
ど
の

香
辛
料
に
は
、共
通
し
て
防
腐
効
果
が
認
め

ら
れ
る
。 

 

　
香
辛
料
は
料
理
づ
く
り
で
味
の
調
和
な
ど

が
目
的
で
使
わ
れ
る
と
受
け
止
め
ら
れ
る
こ
と

が
多
い
が
、元
を

た
だ
せ
ば
、
食
べ

も
の
の
保
存
を

目
的
と
し
た
防

腐
剤
の
役
割
を

期
待
し
た
も
の

だ
っ
た
と
考
え
て

よ
い
だ
ろ
う
。ト
ウ

ガ
ラ
シ
が
キ
ム
チ

に
取
り
入
れ
ら
れ

る
前
に
は
、辛
味

の
あ
る
山
椒
、蓼
、

ニ
ン
ニ
ク
類
が
野

菜
の
漬
物
に
使

わ
れ
て
い
た
の
も
、

保
存
効
果
を
期

待
し
た
も
の
だ
っ

た
と
み
ら
れ
る
。 

 

　
刺
激
の
あ
る

辛
さ
は
漬
物
類
の
腐
敗
防
止
の
イ
メ
ー
ジ
に

ぴ
っ
た
り
で
あ
る
の
み
で
な
く
、赤
い
色
が
何

か
と
役
立
っ
た
。
材
料
の
野
菜
類
は
緑
・
黄
・

白
系
の
色
彩
を
持
つ
。こ
れ
に
赤
い
ト
ウ
ガ
ラ

シ
が
配
色
さ
れ
る
こ
と
に
よ
り
、鮮
や
か
な
コ

ン
ト
ラ
ス
ト
を
な
し
て
、見
た
目
に
も
食
欲
を

そ
そ
る
。 

 

　
辛
い
味
は
塩
味
と
の
バ
ラ
ン
ス
を
取
っ
て
く

れ
る
。
塩
っ
ぱ
さ
を
マ
イ
ル
ド
に
感
じ
さ
せ
て

く
れ
る
。
塩
味
よ
り
も
辛
味
を
強
く
前
面
に

感
じ
る
た
め
、塩
っ
ぱ
さ
が
う
す
く
感
じ
ら
れ
、

漬
物
の
味
が
単
純
な
も
の
か
ら
複
合
の
味
へ

と
幅
が
広
が
る
。
結
果
と
し
て
塩
分
量
を
減

ら
す
こ
と
が
で
き
て
、漬
物
の
味
を
良
く
す
る

こ
と
に
な
っ
た
。 

 

　
ま
た
ト
ウ
ガ
ラ
シ
の
使
用
に
よ
っ
て
そ
れ
と

合
わ
せ
る
副
材
料
の
薬
味
に
も
新
し
い
も
の

が
加
わ
る
。 

    

 

 

 

  

ヤ
ン
ニ
ョ
ム 

 

韓国料理と食文化 特集 

ト
ウ
ガ
ラ
シ
と
「
漬
物
文
化
」 
 

た
で 

 

さ
じ 

さ
じ 

「
匙
文
化
」
と
「
箸
文
化
」 
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婦人達が協同でキムチ用白菜の水洗いをする 

軒下に吊して乾燥させるニンニクの束 

焼肉はカルビが中心。ハサミで切り分けて美味しくいただく 

初冬の朝市風景…キムチ用の白菜が出荷を待っている 

賑わう魚介類の市場 

市場の店先を賑わすキムチの種類 

　 　 

キ
ム
チ
の
味
を
も
う
ひ
と
味
深
め
て
い
る
の

が
塩
辛
類
で
あ
る
。
朝
鮮
半
島
は
三
方
が
海

に
囲
ま
れ
、魚
介
類
の
塩
辛
の
種
類
が
多
い
。

こ
れ
も
保
存
で
き
る
備
蓄
食
品
で
あ
る
。こ
れ

が
同
じ
保
存
目
的
の
植
物
性
食
品
の
漬
物
に

組
み
合
わ
さ
れ
る
こ
と
に
な
る
。こ
の
植
物
性

食
品
と
動
物
性
食
品
の
ド
ッ
キ
ン
グ
を
可
能

に
し
た
の
は
、ト
ウ
ガ
ラ
シ
の
カ
プ
サ
イ
シ
ン
だ

と
考
え
ら
れ
て
い
る
。
動
物
性
食
品
で
あ
る
塩

辛
類
に
は
脂
質
が
含
ま
れ
て
い
る
。こ
の
成
分

の
変
質
防
止
効
果
が
あ
る
の
が
カ
プ
サ
イ
シ
ン

だ
と
い
う
わ
け
で
あ
る
。
そ
の
た
め
に
塩
辛
類

が
漬
物
に
使
わ
れ
る
こ
と
に
よ
り
キ
ム
チ
の
内

容
が
変
化
し
て
く
る
。
そ
れ
以
前
の
水
分
た
っ

ぷ
り
の
キ
ム
チ（
「
冬
沈
」
ま
た
は「
水
キ
ム
チ
」
）

と
は
別
に
、薬
味
の
副
材
料
が
使
わ
れ
る
キ
ム

チ
が
考
え
出
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。つ
ま
り
、

塩
の
前
処
理
を
し
て
、塩
と
水
切
り
を
し
た

野
菜
に
薬
味
を
合
わ
せ
て
漬
け
る
現
在
の「
ハ

ク
サ
イ
キ
ム
チ
」の
タ
イ
プ
が
新
し
く
登
場
し

た
の
だ
。こ
れ
は
ハ
ク
サ
イ
の
よ
う
な
広
い
葉
で
、

少
し
結
球
す
る
よ
う
な
野
菜
が
、ち
ょ
う
ど
こ

の
こ
ろ
か
ら
登
場
し
て
く
る
こ
と
も
関
係
し

て
い
る
。
粉
ト
ウ
ガ
ラ
シ
、ニ
ン
ニ
ク
、塩
辛
、各

種
果
実
の
刻
ん
だ
も
の
を
合
わ
せ
た
薬
味
が
、

大
き
な
葉
と
葉
の
間
に
挟
み
こ
ま
れ
る
。 

 

　
キ
ム
チ
の
つ
く
り
方
と
味
は
大
き
く
変
わ
っ

た
。
そ
れ
ま
で
の
、野
菜
に
塩
と
少
量
の
香
辛

料
の
み
だ
っ
た
漬
物
の
味
は
、塩
味
、う
す
い
辛

味
、発
酵
し
た
酸
味
が
主
だ
っ
た
。つ
ま
り
シ
ン

プ
ル
な
味
と
い
え
よ
う
。こ
れ
に
強
い
辛
味
と

う
ま
味
が
加
わ
っ
た
。 

 

　
塩
辛
に
は
タ
ン
パ
ク
質
が
あ
り
、そ
れ
が
分

解
し
た
ア
ミ
ノ
酸
が
多
い
。こ
れ
が
う
ま
味
を

持
っ
て
い
る
。
漬
物
の
味
が
い
わ
ゆ
る
コ
ク
の 

あ
る
も
の
に
な
る
。こ
の
副
材
料
の
薬
味
の
配

合
量
、方
法
に
よ
っ
て
、多
様
な
味
の
キ
ム
チ
が

で
き
る
よ
う
に

な
っ
て
く
る
。
こ

れ
に
よ
っ
て
各
種

の
キ
ム
チ
が
考
案

さ
れ
た
。 

 
 

ダ
イ
コ
ン
の
サ

イ
コ
ロ
大
角
切

り
キ
ム
チ
、「
カ
ッ

ト
ゥ
ギ
」
と
呼
ば

れ
る
も
の
が
あ
る
。

こ
れ
は
ト
ウ
ガ
ラ

シ
使
用
以
前
に

は
な
か
っ
た
も
の

だ
。
白
色
の
ダ
イ

コ
ン
に
対
照
的
な
赤
色
の
鮮
や
か
さ
を
配
す

る
こ
と
に
よ
り
、美
的
感
覚
を
取
り
入
れ
た

キ
ム
チ
と
い
え
よ
う
。
李
朝
の
宮
廷
料
理
の
キ

ム
チ
メ
ニ
ュ
ー
の
一
品
で
あ
る
が
、王
の
歓
心
を
か

う
た
め
に
、あ
る
女
官
が
考
え
つ
い
た
一
種
の
イ

ン
ス
タ
ン
ト
キ
ム
チ
だ
と
さ
れ
て
い
る
。
見
る
キ

ム
チ
だ
と
い
え
る
か
も
し
れ
な
い
。
今
は
、こ
の

キ
ム
チ
に
も
塩
辛
を
使
い
、味
を
大
切
に
す
る
つ

く
り
方
と
な
っ
て
い
る
。 

  

　
も
う
ひ
と
つ
大
切
な
薬
味
に
ニ
ン
ニ
ク
が
あ

る
。
キ
ム
チ
づ
く
り
で
は
ニ
ン
ニ
ク
は
欠
か
せ
な

い
も
の
だ
が
、日
本
で
の
キ
ム
チ
に
は
、こ
れ
の

な
い
も
の
が
多
い
。
そ
れ
は
あ
の
強
烈
な
に
お

い
の
せ
い
だ
ろ
う
。ニ
ン
ニ
ク
の
に
お
い
は
一
般
に

は
き
ら
わ
れ
る
。
し
か
し
、こ
れ
が
本
場
に
お

い
て
の
キ
ム
チ
の
価
値
と
味
に
か
か
わ
る
重
要

な
要
素
で
あ
る
こ
と
は
否
定
で
き
な
い
。 

 

　
ニ
ン
ニ
ク
の
ア
リ
シ
ン
の
殺
菌
力
は
、漬
物
の

保
存
効
果
に
か
か
わ
る
し
、ビ
タ
ミ
ン
B1
含
量

の
多
い
こ
と
は
、栄
養
効
果
に
か
か
わ
っ
て
く

る
。ニ
ン
ニ
ク
の
あ
る
こ
と
が
キ
ム
チ
の
価
値
を

高
め
る
こ
と
は
間
違
い
な
い
。
味
に
も
微
妙
な

演
出
が
み
ら
れ
、刺
激
性
の
成
分
に
ト
ウ
ガ
ラ

シ
と
は
ち
が
っ
た
も
の
が
あ
る
。そ
の
味
と
ニ
ン

ニ
ク
特
有
の
に
お
い
の
ミ
ッ
ク
ス
さ
れ
た
も
の
が
、

ま
さ
に
「
キ
ム
チ
の
味
」
な
の
で
あ
る
。こ
の
に

お
い
と
刺
激
に
馴
れ
た
人
た
ち
は
、キ
ム
チ
を
食

べ
る
と
き
、こ
れ
が
な
け
れ
ば
キ
ム
チ
で
は
な
い
と

ま
で
言
い
切
る
く
ら
い
で
あ
る
。 

キ
ム
チ
の
も
う
ひ
と
つ
の
価
値
は
発
酵
食
品
で

あ
る
こ
と
だ
。
　 

　
発
酵
作
用
が
進
む
こ
と
に
よ
っ
て
乳
酸
菌

が
多
く
な
る
。
乳
酸
菌
の
健
康
効
果
は
ヨ
ー

グ
ル
ト
や
乳
酸
菌
飲
料
に
よ
っ
て
す
で
に
よ
く

知
ら
れ
て
い
る
。そ
れ
ら
の
乳
酸
菌
と
全
く
同

じ
で
は
な
い
が
、キ
ム
チ
の
汁
に
乳
酸
菌
が
多
く

い
る
こ
と
は
、「
健
康
食
品
」
と
位
置
付
け
る
こ

と
が
で
き
る
。
さ
ら
に
発
酵
作
用
の
結
果
と

し
て
材
料
の
野
菜
類
に
は
な
か
っ
た
ビ
タ
ミ
ン

類
が
生
成
さ
れ
て
く
る
。 

 

　
ト
ウ
ガ
ラ
シ
の
辛
味
成
分
は
カ
プ
サ
イ
シ
ン

で
あ
る
。
そ
の
働
き
は
脂
肪
を
燃
焼
さ
せ
、肥

満
を
防
止
す
る
効
果
が
あ
る
と
さ
れ
て
い
る

と
と
も
に
、胃
を
刺
激
し
、消
化
液
の
分
泌
を

盛
ん
に
し
て
食
べ
も
の
の
消
化
吸
収
を
よ
く

し
て
く
れ
る
。
キ
ム
チ
を
食
事
の
時
の
お
か
ず

と
し
て
い
た
だ
く
の
に
ぴ
っ
た
り
の
価
値
で
あ
る
。 

 

　
さ
ら
に
こ
の
成
分
に
は
エ
ン
ド
ル
フ
ィ
ン
効

果
と
呼
ば
れ
る
作
用
が
あ
り
、別
名
「
快
感
ホ

ル
モ
ン
」
と
も
い
わ
れ
る
。ス
ト
レ
ス
解
消
、気

分
そ
う
快
に
し
て
く
れ
る
効
用
な
の
で
あ
る
。

体
が
熱
く
な
り
、発
汗
す
る
こ
と
で
そ
れ
は

実
感
で
き
る
。 

 

　
い
ま
こ
の
キ
ム
チ
が
日
本
に
急
速
な
広
が
り

を
み
せ
て
い
る
。
平
成
十
三
年
度
の
消
費
量
は

32
万
ト
ン（
食
品
需
給
セ
ン
タ
ー
）で
、漬
物
業

界
の
ト
ッ
プ
を
占
め
て
い
る
。
す
で
に
平
成
八

年
か
ら
ト
ッ
プ
で
あ
る
が
、こ
の
５
年
間
で
実

に
３
倍
の
増
加
ぶ
り
で
あ
る
。 

 

　
こ
の
こ
と
は
日
本
の
消
費
者
の
人
気
食
品

で
あ
る
こ
と
を
意
味
す
る
が
、そ
れ
は
キ
ム
チ

の
食
べ
も
の
と
し
て
の
価
値
が
あ

る
こ
と
を
証
明
し
て
く
れ
て
い
る
。 

 

　
こ
う
し
た
す
ば
ら
し
い
価
値

を
持
っ
た
キ
ム
チ
は
、
長
い
間
、

朝
鮮
半
島
で
生
き
る
人
々
の

食
生
活
と
健
康
を
支
え
て
き
た
、

か
け
が
え
の
な
い
食
べ
も
の
だ
っ
た
。 

　
さ
ら
に
十
九
世
紀
に
入
る
と

み
そ
に
ト
ウ
ガ
ラ
シ
が
使
わ
れ

る
よ
う
に
な
る
。
す
で
に「
椒

」

と
い
う
山
椒
入
り
み
そ
が
あ
っ
た
。 

 
 

こ
れ
の
名
産
地
と
さ
れ
る
地

域
で
ト
ウ
ガ
ラ
シ
入
り
み
そ
が
、

最
初
に
記
録
さ
れ
て
い
る
こ
と

か
ら
、山
椒
の
代
わ
り
に
ト
ウ

ガ
ラ
シ
が
使
わ
れ
た
も
の
と
み

ら
れ
て
い
る
。ト
ウ
ガ
ラ
シ
み
そ
、つ

ま
り
い
ま
の「
コ
チ
ュ
ジ
ャ
ン
」
と

呼
ば
れ
る
も
の
で
あ
る
。 

 

　
コ
チ
ュ
ジ
ャ
ン
は
調
味
料
そ
の

も
の
で
あ
り
、各
種
料
理
の
味

付
け
に
重
宝
な
も
の
と
な
る
。

こ
の
常
備
の
万
能
調
味
料
が

辛
い
味
で
あ
る
こ
と
が
、韓
国

料
理
が
辛
く
な
っ
た
大
き
な
要

素
と
み
て
よ
い
。 

 

　
食
肉
文
化
が
定
着
し
そ
の
料
理
法
に
胡
椒

な
ど
の
辛
味
香
辛
料
が
使
用
さ
れ
て
い
た
。

し
か
し
、こ
の
胡
椒
は
外
来
輸
入
品
で
高
価

で
あ
っ
た
し
、自
家
栽
培
が
で
き
な
い
。
同
じ

辛
味
で
も
栽
培
可
能
な
ト
ウ
ガ
ラ
シ
が
、や

が
て
代
用
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
も
の
と
み

ら
れ
る
。
さ
ら
に
ト
ウ
ガ
ラ
シ
の
未
熟
果
は
辛

く
な
い
の
で
夏
の
シ
ー
ズ
ン
に
は
野
菜
代
わ
り

に
な
る
こ
と
も
で
き
た
。 

 

　
こ
の
よ
う
に
要
素
が
か
ら
み
合
い
な
が
ら
、

朝
鮮
半
島
の
料
理
は
辛
く
な
っ
て
い
く
の
だ
が
、

歴
史
的
に
は
そ
ん
な
に
古
い
伝
統
が
あ
る
も

の
で
は
な
い
こ
と
が
理
解
で
き
よ
う
。 

 

　
「
キ
ム
チ
」
と「
コ
チ
ュ
ジ
ャ
ン
」は
韓
国
で
は
家

庭
の
常
備
食
品
で
あ
り
、つ
く
り
方
も
家
庭
ご

と
に
工
夫
が
み
ら
れ
る
。
家
庭
の
味
、お
ふ
く
ろ

の
味
の
き
め
手
と
な
る
の
だ
。
韓
国
食
文
化
を

代
表
す
る
も
の
と
い
っ
て
も
過
言
で
は
な
い
。                  

 

キ
ム
チ
の
味
の
演
出
者 

キ
ム
チ
の
価
値 
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執筆／大川吉弘 
 
 

1939年生まれ。塩問屋栃木塩業の三代目社長を継ぐ。 

平成 9 年 専売塩元売のグループ会社 

「協業組合日本塩商」理事長 就任。 

平成11年 永年塩業界に貢献し、黄綬褒章を授与される。 

平成13年 関東の塩元売を合同、 

日本塩商（株）に組織変更 社長就任。 

平成14年 塩の完全自由化（4月）に伴い、塩のリーディング 
カンパニーをめざし、ジャパンソルト（株）に社名変更。 
監修／大野正之 
ジャパンソルト株式会社 技術顧問 
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日本の塩ルネッサンス 

塩
作
り
は
先
人
た
ち
の
知
恵 

 
塩
の
長
期
貯
蔵
と
焼
塩 

三代広重　大日本物産圖會『播磨國赤穂塩濱之図』 

入浜式塩田 

能登の揚浜塩田 沼井（ぬい）作業 

 

             

  

塩
は
、私
た
ち
が
日
常
的
に
た
し
な
む

こ
と
の
で
き
る
世
界
各
地
の
食
文
化
の

成
熟
に
、深
く
関
わ
っ
て
い
る
と
い
っ
て
も

過
言
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
そ
れ
ぞ
れ
の
国

に
は
、必
ず
、良
い
塩
が
採
れ
る
「
名
塩
」

と
呼
ば
れ
る
塩
の
産
地
が
あ
り
ま
す
。
今
、

私
が
思
い
描
い
て
い
る
テ
ー
マ
は
、日
本
の

塩
の
歴
史
と
伝
統
の
な
か
で
育
ま
れ
て
き

た
塩
の
価
値
を
、も
う
一
度
再
発
見
し
、そ

こ
に
新
し
い
時
代
に
ふ
さ
わ
し
い
塩
の
価

値
を
創
造
す
る
こ
と
で
す
。
そ
れ
は
、日
本

料
理
を
支
え
て
き
た
本
来
の
塩
、「
こ
だ
わ

り
の
塩
」へ
の
強
い
思
い
で
す
。 

 

塩
は
人
が
生
き
る
の
に
欠
か
せ
な
い
存

在
で
あ
り
、貴
重
な
地
球
の
資
源
で
す
が
、

人
の
感
性
や
豊
か
な
心
を
満
た
す
「
味
」

を
基
軸
に
し
た
と
き
、こ
れ
ま
で
の
工
業

生
産
的
な
塩
で
は
な
く
、伝
統
の
技
術
と

手
作
り
の
塩
が
、豊
か
な
食
文
化
を
創
る

と
信
じ
て
い
ま
す
。 

日
本
の
古
代
・
中
世
の
塩
づ
く
り 

 

世
界
的
に
は
天
日
塩
、岩
塩
が
主
流
で

す
が
、日
本
に
は
岩
塩
層
も
塩
湖
も
存
在

せ
ず
、気
候
的
に
、太
陽
と
風
の
力
で
海

水
を
蒸
発
さ
せ
て
つ
く
る
天
日
塩
も
で

き
ま
せ
ん
。
古
代
日
本
人
は
海
か
ら
海
水

を
汲
ん
で
そ
の
ま
ま
煮
つ
め
る
「
直
煮
」
に

よ
り
塩
を
と
っ
て
い
ま
し
た
。縄
文
時
代
の

遺
跡
か
ら
、塩
を
つ
く
っ
た
と
み
ら
れ
る
円

錐
形
の
製
塩
土
器
が
発
掘
さ
れ
て
い
ま
す
。 

 

縄
文
後
期
か
ら
弥
生
期
に
農
耕
が
発

達
す
る
と
、食
生
活
の
変
化
と
と
も
に
塩

の
需
要
も
増
え
て
、藻
や
砂
を
利
用
す
る 

海
水
濃
縮
の
技
術
が
う
ま
れ
た
と
い
わ
れ

ま
す
。 

 

や
が
て
6
世
紀
飛
鳥
時
代
に
な
る
と「
藻

塩
焼
き
」
と
い
う
日
本
独
特
の
製
塩
方
法

が
現
れ
ま
す
。
ホ
ン
ダ
ワ
ラ
や
カ
ジ
メ
な

ど
の
海
藻
を
浜
辺
に
積
み
上
げ
、幾
度
も

海
水
を
か
け
て
天
日
で
乾
燥
さ
せ
て
塩

分
を
濃
縮
し
、そ
の
海
藻
を
焼
い
た
灰
を

海
水
で
溶
い
て
土
器
の
釜
で
煮
つ
め
て
塩

を
と
る
製
塩
技
術
で
す
。
万
葉
集
に
「
朝

凪
に
玉
藻
刈
り
つ
つ
、夕
凪
に
、藻
塩
焼
き

つ
つ
海
少
女
」
と
詠
わ
れ
て
い
ま
す
。
奈
良

時
代
に
な
る
と
、藻
塩
焼
き
は
「
揚
げ
浜

式
」
と
呼
ば
れ
る
塩
田
に
発
展
し
ま
す
。

海
岸
の
砂
地
を
な
ら
し
て
汲
み
上
げ
た
海

水
を
散
布
、太
陽
の
光
で
乾
燥
さ
せ
る
と
、 

塩
分
を
濃
く
含
ん
だ
砂
を
あ
つ
め
て
、沼 

井（
ぬ
い
）と
い
う
木
枠
で
つ
く
っ
た
抽
出

装
置
に
入
れ
、濃
い
海
水
を
つ
く
る
も
の

で
す
。こ
の
製
塩
方
法
は
全
国
の
浜
で
行

わ
れ
て
い
ま
し
た
が
、気
候
と
地
形
に
恵

ま
れ
た
瀬
戸
内
、東
海
地
方
に
塩
田
が
発

達
し
ま
し
た
。や
が
て
十
六
世
紀
頃
に
は
、

潮
の
干
満
を
利
用
し
て
海
水
を
取
り
込

む
製
塩
法
の
「
入
浜
式
塩
田
」
が
登
場
し
、

江
戸
・
大
坂
を
中
心
に
塩
廻
船
に
よ
る
塩

の
流
通
化
が
進
み
、塩
は
産
業
に
発
展
し

て
い
き
ま
す
。 

 
 

日
本
の
塩
づ
く
り
は
、海
水
を
濃
縮
し
、

釜
で
煮
る
、煎
る
、焼
く
と
い
っ
た
多
く
の

工
程
か
ら
塩
の
結
晶
を
採
取
し
ま
す
。
手

間
と
熟
練
の
技
を
必
要
と
し
た
た
め
、繊 

細
な
塩
の
精
製
技
術
が
発
達
し
、す
で
に

奈
良
・
平
安
時
代
に
は
、塩
の
種
類
も
、

石
塩
、堅
塩
・
黒
塩（
固
形
焼
塩
）、煎
塩
・

白
塩（
鉄
釜
で
焼
い
た
細
粒
焼
塩
）、粗
塩

な
ど
も
流
通
し
て
い
た
と
い
わ
れ
ま
す
。

な
ぜ
、塩
づ
く
り
に
ひ
と
の
繊
細
な
神
経

と
技
が
求
め
ら
れ
た
か
と
い
え
ば
、濃
縮

し
た
海
水（
か
ん
水
）に
熱
を
加
え
る
と
、

は
じ
め
に
液
の
表
面
に
「
塩
の
種
」
が
誕

生
し
、次
第
に
大
き
く
な
っ
て
液
中
に
も

結
晶
が
で
き
て
い
く
よ
う
に
、自
在
に
変

化
す
る
い
わ
ば
「
生
き
物
」
だ
か
ら
で
す
。

か
ん
水
の
撹
拌
の
仕
方
に
よ
っ
て
、形
や

大
き
さ
が
異
な
っ
た
塩
の
結
晶
が
で
き

ま
す
。
最
初
に
で
き
た
も
の
だ
け
を
す
く

い
採
っ
て
、平
釜
で
煮
て
で
き
た
塩
が
「
真

塩
」
と
呼
ば
れ
る
上
質
な
塩
で
す
。
真
塩

は
、竹
の
ザ
ル
で
に
が
り
を
切
り
、釜
で
ゆ

っ
く
り
時
間
を
か
け
て
、煎
塩
や
焼
塩
に

仕
上
げ
ら
れ
ま
す
。
再
度
、か
ん
水
を
加

え
て
、苦
汁
成
分
と
一
緒
に
煮
つ
め
た
も
の

を
「
差
塩
」
と
い
い
ま
す
。 

 

江
戸
時
代
、瀬
戸
内
に
集
中
し
た
入

浜
塩
田
で
は
、真
塩
は
江
戸
・
大
坂
の
都

市
に
好
ま
れ
、安
価
な
差
塩
は
東
北
地

方
に
売
ら
れ
ま
し
た
。
播
州
赤
穂
の
差

塩
は
、塩
廻
船
で
米
沢
に
運
ば
れ
る
と
十

倍
の
値
段
が
つ
い
た
と
い
わ
れ
、差
塩
の「
塩

角
」
の
あ
る
辛
い
塩
が
東
北
地
方
の
食
材

と
結
び
つ
い
て
、独
特
な
濃
い
塩
の
味
の

伝
統
が
育
っ
た
と
考
え
ら
れ
ま
す
。 

 
日
本
は
、フ
ラ
ン
ス
、イ
タ
リ
ア
、中
国
の

よ
う
に
、海
水
か
ら
自
然
の
結
晶
を
採
取

す
る
こ
と
が
で
き
な
い
た
め
、濃
縮
し
た
海

水
か
ら
塩
を
つ
く
る
の
に
、絶
え
間
な
い
創

意
工
夫
が
重
ね
ら
れ
、先
人
た
ち
の
伝
統

的
な
身
に
つ
け
た
知
識
・
ノ
ウ
ハ
ウ
が
、今

も
脈
々
と
引
き
継
が
れ
て
い
ま
す
。 

  
 

昔
は
町
の
大
店
を
は
じ
め
、村
の
裕
福

な
農
家
に
は
塩
倉
が
あ
り
、塩
は
、藁
で
編

ん
だ
か
ま
す
の
袋
に
入
れ
て
保
管
さ
れ
て

い
ま
し
た
。
塩
は
外
の
湿
気
を
吸
っ
て
、水

分
が
塩
の
表
面
の
苦
汁
を
洗
い
、下
に
置

か
れ
た
苦
汁
箱
に
溜
ま
っ
て
い
き
ま
す
。こ

れ
を
「
塩
を
枯
ら
す
」
と
い
い
、2
年
、３
年

と
年
月
を
経
る
こ
と
に
よ
っ
て
、熟
成
し
た
、

ま
ろ
や
か
な
枯
れ
た
塩
に
な
っ
て
い
き
ま
す
。

も
う
一
方
で
、塩
を
焼
く
こ
と
に
よ
っ
て
、

苦
味
成
分
が
変
化
し
、吸
湿
し
に
く
い
ド

ラ
イ
な
塩
に
仕
上
げ
て
、塩
の
長
期
貯
蔵

を
可
能
に
し
て
い
ま
す
。 

 

中
世
の
貴
族
・
官
僚
・
社
寺
は
税
と
し

て
徴
収
す
る
塩
は
、通
常
焼
き
塩
が
用
い

ら
れ
て
い
た
と
さ
れ
、当
時
の
食
膳
に
は「
手

塩
皿
」
が
描
か
れ
て
い
る
よ
う
に
、塩
の
商

品
化
を
発
展
さ
せ
た
と
考
え
ら
れ
ま
す
。

今
で
も
、伊
勢
神
宮
で
は
御
塩
浜
で
採
れ

た
粗
塩
を
三
角
錐
形
の
土
器
に
詰
め
て
、

釜
に
入
れ
て
焼
く
行
事
が
行
わ
れ
て
い
ま
す
。 

 

近
年
、江
戸
時
代
の
城
や
大
名
屋
敷
、

大
店
の
屋
敷
跡
か
ら
、湯
の
み
茶
碗
ほ
ど

の
大
き
さ
の
素
焼
き
で
で
き
た
焼
塩
壷
が

発
掘
さ
れ
て
い
ま
す
。
そ
れ
は
、細
か
く
ひ

い
た
塩
を
壷
に
入
れ
て
、も
う
一
度
、釜
で

焼
く
手
法
で
す
。
松
の
木
で
焚
き
、壷
の 

な
ぎ 

な
ぎ 

さ
し
じ
お 

ナチュラルで美味しい塩づくりを求めて ナチュラルで美味しい塩づくりを求めて 



1112

塩
の
道
と
食
文
化 

 

藻塩焼神事 
高瀬川『淀川両岸一覧』 

モナコの有名レストランで出逢った、塩の新しい魅力 

微
妙
な
塩
加
減 

軽
い
塩
を
求
め
た
旅 

中
の
化
学
反
応
に
よ
っ
て
、繊
細
な
味
の

塩
が
で
き
あ
が
り
ま
す
。
安
土
桃
山
時

代
に
堺
か
ら
伝
え
ら
れ
、長
崎
で
は
、豪

商
の
屋
敷
跡
、オ
ラ
ン
ダ
商
館
の
出
島
か

ら
も
出
土
、こ
こ
で
は
船
の
塩
が
不
足
し

た
ら
し
く
、壷
焼
塩
を
購
入
し
た
記
録
も

残
さ
れ
て
い
ま
す
。 

 

上
流
階
級
で
は
、宴
会
の
塩
焼
き
の

鯛
を
食
べ
る
と
き
、身
の
厚
い
鯛
は
食
べ

進
む
と
塩
味
が
な
く
な
る
の
で
、食
膳
に

壷
焼
塩
を
出
し
て
お
く
と
い
わ
れ
て
い
ま

す
。
安
政
元
年（
1
8
5
4
年
）の
瓦
版

に
、幕
府
が
黒
船
ペ
リ
ー
を
接
待
し
た
宴

会
の
二
の
膳
に
、鯛
と
焼
塩
壷
が
描
か
れ

て
い
ま
す
。一
般
家
庭
で
は
、ホ
ウ
ラ
ク
で

粗
塩
を
煎
っ
て
、手
塩
皿
に
盛
ら
れ
て
、調

味
料
と
し
て
使
わ
れ
ま
し
た
。
ま
さ
に
焼

塩
は
食
卓
塩
の
ル
ー
ツ
と
い
え
ま
す
。 

  

 

塩
浜
か
ら
内
陸
部
へ
の
塩
の
流
通
が
盛

ん
に
な
る
に
つ
れ
、嵩
の
高
い
塩
を
一
度
に

大
量
に
運
ぶ
こ
と
が
で
き
る
舟
運
が
物
資

輸
送
の
幹
線
に
成
長
し
、山
岳
地
帯
で
は
、

牛
や
馬
で
運
ぶ
塩
の
行
商
人
が
販
売
を

担
っ
て
い
ま
し
た
。
川
舟
は
高
瀬
舟
と
呼

ば
れ
、一
般
的
に
は
、内
陸
部
の
住
民
が
臨

海
地
域
と
交
易
を
行
う
た
め
に
所
有
し

た
も
の
で
、交
通
の
拠
点
は
内
陸
部
に
お

か
れ
る
の
が
普
通
で
し
た
。 

上
り
荷
は
、塩
、塩
干
魚
、な
ど
の
海
産

物
、下
り
荷
は
、米
、雑
穀
、薪
炭
な
ど
を

主
と
し
な
が
ら
も
、紅
花
、麻
、木
材
、た

ば
こ
な
ど
、地
域
の
特
産
品
の
物
流
を
促

進
し
、「
塩
の
道
」
は
、食
文
化
の
道
で
あ

り
、産
業
の
道
で
も
あ
っ
た
と
も
い
え
ま
す
。 

 

京
都
は
、高
瀬
川
と
淀
川
で
瀬
戸
内
海

に
、宇
治
川
、大
津
街
道
、琵
琶
湖
舟
運

で
日
本
海
に
通
じ
、塩
の
道
の
代
表
的
な

拠
点
で
す
。
京
都
に
は
日
本
中
の
さ
ま
ざ

ま
な
食
材
が
あ
つ
ま
り
、洗
練
さ
れ
た
京

料
理
が
う
ま
れ
た
と
い
え
ま
す
。
9
2
7

年
「
延
喜
式
」
に
は
、京
の
貴
族
た
ち
が

税
と
し
て
貢
納
さ
せ
て
い
た
美
味
な
魚
介

類
を
挙
げ
て
い
ま
す
。 

代
表
例
に
は
、干
鮭
、氷
頭（
鮭
の
頭
部

軟
骨
の
塩
漬
け
）、酢
鮎（
な
れ
鮨
）、塩

塗
鮎
、鮭
内
子（
筋
子
）、海
鼠
腸（
こ
の

わ
た-

ナ
マ
コ
の
腸
の
塩
辛
）、ア
ワ
ビ
、背

腸（
鮭
の
背
骨
の
メ
フ
ン
の
塩
辛
）ほ
か
に

猪
の
干
し
肉
、ス
ル
メ
等
々
、塩
で
味
つ
け

た
酒
の
肴
が
多
い
の
が
目
立
ち
ま
す
。
日

本
の
食
文
化
の
な
か
で
、塩
蔵（
食
材
の

塩
漬
け
）の
存
在
は
、鮒
寿
し
、塩
辛
、魚

醤
、野
菜
の
漬
物
、味
噌
や
醤
油
の
醸
造

な
ど
、さ
ま
ざ
ま
な
伝
統
的
な
保
存
食
品

を
生
み
出
し
た
源
泉
だ
っ
た
と
い
え
ま
す
。 

  

イ
タ
リ
ア
料
理
の
心
得
と
し
て
、「
オ
リ

ー
ブ
・
オ
イ
ル
は
気
前
の
い
い
、大
ら
か
な

性
格
の
人
間
に
、バ
ル
サ
ミ
コ（
酢
）は
用

心
深
く
、も
っ
た
い
な
さ
そ
う
に
使
う
“し

ぶ
ち
ん
”に
ま
か
せ
な
さ
い
。
し
か
し
、塩

だ
け
は
“賢
い
人
間
”に
使
わ
せ
な
さ
い
。」

と
言
い
伝
え
ら
れ
て
い
ま
す
。
こ
れ
は
食

材
の
美
味
し
さ
を
活
か
す
微
妙
な
塩
加

減
の
む
づ
か
し
さ
を
表
現
し
た
も
の
で
す
。

一
瞬
の
手
加
減
で
料
理
の
味
を
引
き
立
て

ま
す
。
日
本
の
板
前
も
、店
に
入
っ
て
く

る
客
の
顔
を
見
て
「
こ
の
客
は
ゴ
ル
フ
帰

り
で
汗
を
か
い
て
い
る
。」
と
直
感
す
れ

ば
、濃
い
味
に
す
る
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。 

こ
の
絶
妙
な
板
前
の
塩
加
減
の
感
覚
を

科
学
的
に
分
析
し
て
み
る
と
、美
味
し
い
と

感
じ
る
塩
分
の
濃
度
は
0.9
％
、1.1
％
で
は

濃
く
、0.7
％
で
は
水
っ
ぽ
く
感
じ
ら
れ
て
、

塩
を
扱
う
こ
と
が
で
き
る
人
間
の
感
覚
は
、

ま
さ
に
ア
ー
ト
だ
と
い
え
ま
す
。
ま
た
、加

工
食
品
に
お
い
て
も
、ハ
ム
・
ソ
ー
セ
ー
ジ
、

か
ま
ぼ
こ
な
ど
は
、肉
・
魚
の
水
溶
性
タ
ン

パ
ク
を
凝
固
さ
せ
る
性
格
、漬
物
で
は
、塩

が
も
っ
て
い
る
水
を
引
き
出
す
浸
透
圧
や

素
材
の
色
を
鮮
や
か
に
残
す
効
果
を
利
用

し
ま
す
。い
ず
れ
も
塩
加
減
が
味
覚
や
食

感
の
決
め
手
と
な
り
ま
す
。 

 

昔
の
平
釜
で
つ
く
っ
て
い
た
時
代
の
美

味
し
い
塩
―
真
塩
は
、今
の
真
空
式
の
釜

で
で
き
た
塩
に
比
べ
る
と
、同
量
で
約
2

倍
の
ボ
リ
ュ
ー
ム
が
あ
り
ま
し
た
。つ
ま
り
、

デ
リ
ケ
ー
ト
な
味
の
調
整
が
で
る
、使
い
勝

手
の
良
い
塩
だ
っ
た
の
で
す
。
今
の
塩
は「
か

さ
比
重
」
の
大
き
い
重
い
塩
の
た
め
に
、少

し
の
量
で
も
味
が
大
き
く
変
化
し
ま
す
。

塩
の
美
味
し
い
と
感
じ
る
「
濃
度
」
の
幅
が

大
変
狭
い
た
め
、料
理
の
味
つ
け
が
む
づ
か

し
い
塩
と
い
え
ま
す
。
料
理
人
の
感
性
に

近
く
、微
量
な
塩
加
減
を
勘
で
正
確
に
使

い
分
け
ら
れ
る
よ
う
な
「
同
じ
容
量
で
塩
分

が
二
分
の
一
の
軽
い
塩
が
作
れ
な
い
か
」
こ
れ

が
、私
の
塩
へ
の
こ
だ
わ
り
の
第
一
歩
で
す
。 

  

 
 

昭
和
48
年
に
米
国
ヒ
ュ
ー
ス
ト
ン
で
開
か

れ
た
塩
の
国
際
シ
ン
ポ
ジ
ュ
―
ム
に
出
席

し
た
。こ
の
機
会
に
米
国
の
塩
事
情
を
見

聞
し
た
い
と
各
地
の
岩
塩
鉱
や
塩
湖
を
視

察
し
て
い
た
お
り
、デ
ト
ロ
イ
ト
郊
外
の
セ

ン
ト
ク
レ
ア
で
、液
表
で
結
晶
を
つ
く
る
ア

ル
バ
ー
ガ
ー
・
ソ
ル
ト
と
い
う
フ
レ
ー
ク
塩
を

発
見
し
ま
し
た
。こ
れ
ま
で
の
真
空
式
蒸

発
缶
で
で
き
る
サ
イ
コ
ロ
状
の
正
六
面
体

の
結
晶
と
は
違
う
、同
じ
容
量
で
重
量

が
約
半
分
と
い
う
塩
の
結
晶
と
出
会
っ

た
と
き
の
驚
き
が
、軽
い
塩
づ
く
り
の
き

っ
か
け
と
な
り
ま
し
た
。 

そ
の
後
、フ
ラ
ン
ス
、イ
タ
リ
ア
、ス
ペ
イ

ン
、ギ
リ
シ
ャ
と
、軽
い
塩
の
系
譜
を
求
め

た
旅
が
続
き
ま
し
た
が
、5
年
後
に
ロ
ン

ド
ン
郊
外
の
オ
ッ
ク
ス
フ
ォ
ー
ド
の
食
料

品
店
で
、ふ
た
た
び
胸
が
と
き
め
く
よ
う

な
「
か
る
ー
い
塩
」
に
出
会
い
ま
し
た
。ろ

う
紙
に
包
ま
れ
、10
セ
ン
チ
角
の
長
さ
20

セ
ン
チ
ほ
ど
の
塩
の
塊
、「
カ
ッ
ト
ラ
ン
プ

ソ
ル
ト
」
で
す
。
岩
塩
を
溶
か
し
て
平
釜

で
煮
詰
め
、木
箱
に
入
れ
て
乾
燥
さ
せ
た

も
の
で
、ま
る
で
軽
石
の
よ
う
な
塩
で
す
。

自
然
の
岩
塩
の
な
か
に
は
、灰
色
に
濁
っ

た
泥
や
重
金
属
類
な
ど
、身
体
に
害
を

及
ぼ
す
不
純
物
が
混
ざ
っ
た
も
の
が
あ

り
ま
す
。こ
の
カ
ッ
ト
ラ
ン
プ
ソ
ル
ト
に
は
、

溶
解
・
再
結
晶
に
よ
っ
て
、安
全
な
塩
を

つ
く
る
と
い
う
ひ
と
の
知
恵
が
強
く
感
じ

ら
れ
ま
す
。 

 

フ
ラ
ン
ス
の
名
塩
、フ
ル
ー
ル・
ド
・

セ
ル（
塩
の
華
） 

今
年
５
月
、南
フ
ラ
ン
ス
、北
イ
タ
リ
ア
、

シ
チ
リ
ア
島
の
塩
の
旅
で
、強
く
印
象
に

刻
ま
れ
た
こ
と
は
、有
名
レ
ス
ト
ラ
ン
、高

級
食
材
店
の
キ
ッ
チ
ン
、テ
ー
ブ
ル
ソ
ル
ト

が
、す
べ
て
自
然
海
水
塩
で
あ
っ
た
こ
と
で

す
。
今
、そ
の
地
域
の
有
機
栽
培
さ
れ
た

食
材
と
自
然
海
水
塩
を
使
っ
た
料
理
が

ブ
ー
ム
に
な
っ
て
い
ま
す
。 

 

フ
ラ
ン
ス
の
人
気
シ
ェ
フ
「
ア
ラ
ン 

デ
ュ

カ
ス
氏
」
の
経
営
す
る
店
の
ひ
と
つ
、モ
ナ

コ
の
ホ
テ
ル
ド
パ
リ
に
あ
る
レ
ス
ト
ラ
ン「
ル

イ
十
五
世
」
で
は
、甘
い
ム
ー
ス
と
塩
味
の

バ
ニ
ラ
ア
イ
ス
の
デ
ザ
ー
ト
に
、「
甘
さ
と

ソ
ル
ト
テ
ー
ス
ト
の
味
の
ハ
ー
モ
ニ
ー
を
お
楽

し
み
下
さ
い
」
と
一
言
添
え
ら
れ
て
い
ま
す
。 

 

フ
ラ
ン
ス
の
高
級
食
材
店
、フ
ォ
ー
シ
ョ

ン
の
売
場
で
は
、ゲ
ラ
ン
ド
地
方
の
「
フ
ル

ー
ル
・
ド
・
セ
ル（
塩
の
華
）」が
主
流
で
、フ

ラ
ン
ス
の
多
く
の
シ
ェ
フ
達
か
ら
支
持
さ

れ
て
い
ま
す
。
ま
た
イ
タ
リ
ア
、ミ
ラ
ノ
の

ペ
ッ
グ
で
は
、南
イ
タ
リ
ア
の
自
然
海
水
塩

が
売
ら
れ
て
い
ま
す
。 

塩
の
華
は
、毎
年
4
月
か
ら
7
月
に
か
け

て
、急
激
に
気
温
が
上
昇
す
る
と
き
に
塩

田
の
表
面
に
浮
か
び
上
が
る
、白
い
花
の

よ
う
な
塩
の
結
晶
で
す
。こ
れ
を
塩
職
人

の
パ
ル
デ
ィ
エ
が
手
作
業
で
採
取
し
、熟
練

の
伝
統
製
法
で
つ
く
り
上
げ
ま
す
。ほ
の
か

な
甘
味
を
含
ん
だ
ま
ろ
や
か
な
塩
味
が
、新

し
い
フ
ラ
ン
ス
料
理
の
味
を
支
え
て
い
ま
す
。 

 「
ナ
チ
ュ
ラ
ル
・
シ
ー
ソ
ル
ト
」

の
時
代 

 

今
の
日
本
の
塩
に
は
、「
美
味
い
・
不
味

い
」
と
い
う
味
の
物
差
し
が
存
在
し
て
い

ま
せ
ん
。
多
彩
な
加
工
食
品
が
大
量
に
市

場
に
登
場
す
る
現
代
、加
工
食
品
の
ニ
ー
ズ

に
応
え
た
、高
純
度
、低
コ
ス
ト
、量
産
化
を

目
的
と
し
た
均
質
な
工
業
生
産
の
塩
が
主

流
で
、あ
く
ま
で
塩
化
ナ
ト
リ
ウ
ム
の
純
度

が
塩
の
品
質
の
基
準
に
な
っ
て
い
ま
す
。 

日
本
の
自
然
塩
は
、国
内
の
イ
オ
ン
交

換
膜
法
で
つ
く
る
高
純
度
の
塩
や
輸
入

天
日
塩
を
原
材
料
に
苦
汁
を
加
え
、ミ

ネ
ラ
ル
・
バ
ラ
ン
ス
を
組
成
し
た
も
の
が

主
流
と
な
っ
て
い
ま
す
。
消
費
者
の
食
生

活
の
豊
さ
と
自
然
食
志
向
が
高
ま
る
に

つ
れ
、こ
れ
ま
で
の
工
業
生
産
的
な
塩
か
ら
、

手
作
り
の
美
味
し
い
、個
性
的
な
塩
へ
、今

後
、多
く
の
消
費
者
の
支
持
を
受
け
、自
然

海
水
塩
の
市
場
が
拡
大
し
て
い
く
と
考
え

て
い
ま
す
。 

 

“塩
屋
”と
し
て
誇
れ
る
よ
う
な
塩
を
探

し
求
め
る
う
ち
に
、気
が
つ
く
と
7
0
0
ア

イ
テ
ム
を
超
え
る
塩
を
扱
う
よ
う
に
な
り

ま
し
た
が
、新
し
い
時
代
の
塩
の
価
値
を
創

造
し
て
い
く
た
め
に
、こ
れ
ら
の
塩
を
「
ナ

チ
ュ
ラ
ル
・
シ
ー
ソ
ル
ト
」
と
い
う
コ
ン
セ
プ
ト

を
軸
に
し
て
、も
う
一
度
見
直
し
た
い
と
考

え
て
い
ま
す
。 

安
全
で
き
れ
い
な
海
水
か

ら
、美
味
し
い
・
軽
い
・
使
い
勝
手
の
い
い
、伝

統
的
な
手
作
り
の
塩
を
開
発
す
る
こ
と
が
、

キ
ッ
チ
ン
・
ソ
ル
ト
、テ
ー
ブ
ル
・
ソ
ル
ト
の
新

し
い
可
能
性
を
秘
め
て
い
る
と
確
信
し
ま
す
。 

　
　
　
　
　
　
＊ 

＊ 

＊ 

 

平
成
14
年
4
月
か
ら
塩
は
完
全
自
由
化

に
な
り
ま
し
た
が
、塩
専
売
の
百
年
の
歴
史

は
、高
品
質
、低
価
格
、安
定
供
給
を
課
題
と

し
た
塩
の
産
業
革
新
で
し
た
。経
済
性
や
機

能
性
を
求
め
た
塩
の
近
代
化
で
す
。こ
れ
ら

に
つ
い
て
は
ほ
ぼ
完
全
に
達
成
さ
れ
ま
し
た
。 

そ
し
て
今
、時
代
が
塩
に
求
め
る
新
た

な
テ
ー
マ
は
、均
一
な
工
業
生
産
的
な
塩
で

は
な
く
、消
費
者
の
視
点
か
ら
発
想
し
た

ナ
チ
ュ
ラ
ル
で
、美
味
し
い
塩
で
す
。
今
こ
そ
、

多
様
化
し
た
食
文
化
に
最
適
な
塩
を
提

供
す
る
プ
ロ
の
知
識
と
ノ
ウ
ハ
ウ
が
求
め
ら

れ
て
い
ま
す
。 

 

消
費
者
の
多
様
な
ニ
ー
ズ
に
い
か
に
的

確
に
応
え
て
い
く
か
、幅
広
い
角
度
か
ら
塩

の
可
能
性
を
追
求
し
、こ
だ
わ
り
の
塩
を

企
画
提
案
し
て
い
く
こ
と
、そ
れ
が
塩
に
携

わ
る
者
の
喜
び
と
誇
り
で
す
。 

＊
出
典
｜『
た
べ
も
の
日
本
史
総
覧
』『
日
本
名
産
辞
典
』
 

＊ 

写
真
・
図
版
協
力
｜
た
ば
こ
と
塩
の
博
物
館 

 

ひ
　
ず 

上荷船『和漢船用集』 
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発酵食品と人類の知恵 

講師：東京農業大学教授　小泉武夫 

しょうゆが結ぶ世界の味 

講師：村上開進堂5代当主 山本道子 

　　　 沖縄の食文化 
　　健康と長寿食の魅力 

講師：放送大学沖縄学習センター所長尚弘子   

　サラリーマンの病気学 

2001年度中の当センタ－主催の「食」および「食周辺の文化」をテーマとした 
「食文化セミナー」は、6回開催されました。いずれもたくさんのみなさんの 
ご参加を得ることができました。 
今回は、講師の方々のお話しの概略を、それぞれまとめてみました。 

2001年3月22日 2001年4月13日 2001年6月27日 

●キッコーマン国際食文化研究センター　 
　『食文化セミナー』報告 

2001年8月24日 2001年11月16日  

　「食べる」というこ
とは世界共通の動
作であるのに、何を、
どこで、いつ、どのよ
うに、という部分を
含めるとまるで違っ
てくる。　今回は材料、
調理、献立、盛付、行事との関連、とい
う分類の仕方で日本料理がニューヨーク・
スタイルになったとき、どんな変貌を遂げ
ているのかを比較してみる。 
　例えば、 原則として日本人は箸を右
手で使うので、箸は左に向けて並べるが、
ＮＹではフォークを前提にするので日本と
は逆の右に向いてしまう。また日本料理
では、 同じ食材を調理の仕方によって生
で食べたり、焼き物となったりして同じ膳に 並
べられるが、西洋人にとっては、そうした調
理の仕方は驚き以外のなにものでもない。 
　とはいうものの、日本に海外の食べ物
が入ってきて、独自の進化（？）を遂げた
場合もある。日本人の朝食の概念は一
汁三菜であるためか、パン、 スープ、目玉焼き、
ハム、サラダという朝食をよく見かけるが、
一般的な米国人にとってこのメニューは、昼
食である。食文化とは、自分の国の当たり
前が、他国の人 に々とっては、まったく当た
り前ではないのである。 

　　 海を渡る日本食 
　 ニューヨーク・スタイル 
 

　今さらいうまでもな
いが、近年、発酵食
品の効用について、
いろいろな分野の人
たちが注目している。
「発酵」という自然
の営みを研究すればするほど、発酵を
うまく利用した先人たちの知恵の深さに、
敬服してしまうのである。というのは、発
酵によって食べ物を保存し、食べ易くし
かも滋養溢れる食物に変化させ、それを
摂取する側の体力を増強させるという、
すばらしい発酵のパワーを、上手に利用
しているからである。 
 　私たちにはおなじみの「納豆」を例に
とれば、これはまさに「知恵の食べ物」と 呼
ぶことができる。江戸時代、納豆はみそ
汁の中に入れて「納豆汁」として食べて
おり、しかも、 関西の人もよく納豆汁を食べ
ていた。そして納豆汁の具は、決まって
豆腐である。栄養学的に見ても日本人
の大豆の加工能力のすごさを、改めて知
ることができる。20世紀までの発酵技術は
食生活に貢献したが、21世紀は食品だけ
でなくエネルギーの分野でも、きっと私たち
の生活にすばらしい貢献をしてくれるだ
ろう、と私は信じている。 

 　しょうゆが世界
的に使われるよう
になったことは、よ
く耳にしたり、目に 
したりする。 
  1981年（昭和56
年）から13年11回
にわたっておこなわれた「在日外国人に
よる しょうゆを使ったレシピー・コンテス
ト」の審査員を勤めたが、コンテストを始
めた当時は、味付けにしょうゆだけでは
不安なのか、ほとんどの人がウスタ ーソ
ースも一緒に使うというレシピーであった。
現在では、海外の料理本にもそんなこ
とは書かれていない。しょうゆの認知度
は、この20年でずい分上がったことが
分かる。代表的な例として最近感じた
のは、“家事の達人”と呼ばれる米国人
のマーサ・スティアートのホームページに
「しょうゆのシミの抜き方」という項目が
あったことだ。 
　誰にとってもシミはやっかいだが、米
国人のシミの中に「しょうゆ」が入ってい
るのは、いかにしょうゆが日常的になって
いるかの証拠でもある。またこのように日
常的となったことは、海外で根をおろし
たしょうゆの新しい使い方が、やがて日
本にやってくる前触れのような気がする。
  
 

　沖縄県の長寿 

（単なる長命ではな

く、元気で生き生きし

て長生きしているこ

と）の要因は２つあ

る。まず、年間を通

して一日の最低と最高の気温の差が少

ないため、人に優しい気候であること。 

２つ目は昔から中国大陸との交易を通じて、

食生活の中に「医食同源」「薬食同源」

の思想が浸透していることである。 

   「長寿」の指標として「平均寿命」や「百才

以上の対人口比率」「生活習慣病による死

亡率」などがあり、こうしたデータを比較し

て判断されるが、沖縄県は国内で初めの

２項目が断然１位である。一方食生活では、

「豚に始まり豚に終わる」と いわれるほど沖

縄の人は豚料理を食べるし、大豆、ゴーヤ、

島人参、紅イモなどもよく食べる。それらは

コラーゲン、大豆イソフラボン、アントシアニン

などの身体に良いとされる要素を多く含ん

でいる食べ物である。また、食塩の摂取量

の少ないのも沖縄料理の特徴である。 

　長寿の食文化の根本は、身体のことを

考え意識して食べること、自分の食べるも

の に責任を持つということにあると思う。 

  「サラリーマンの

病気学」といっても、

特別の病気がある

わけではない。換

言すれば「生活習

慣病予防のための

基礎知識」と捉えて欲しい。 

　生活習慣病による死因の上位は「がん」

「心臓病」「脳卒中」であることは、よく知ら

れている。このような生活習慣病を予防

する対策として「８つ健康習慣」を身に

つけて欲しい。 「１．禁煙」「２．適量の飲酒」

「３．朝食を摂る」「４．平均７時間以上の

睡眠」「５．平均９時間以下の労働」「６．

定期的におこなう運動」「７．栄養バラ

ンスを考えた食事」「８．自覚的ストレスの

発散」の８項目である。 

 　健康診断などで要注意事項が指摘

されたとき、日常のライフスタイルを見直

して、今までの生活を変えてみることが、

生活習慣病対策にとって大切なことで

ある。そしてライフスタイルを見直すに

あたっては、上述した８項目をチェック

項目として活用していただきたい。 

　「たこ焼」のルー

ツは「明石焼」に

あると考えられる。 

 　明治の中頃、明

石の産業であった

「明石玉」（珊瑚の

イミテーション）を作る時の金型を 「鍋」 

（たこ焼を焼く道具の通称）として利用

し、小麦粉と混ぜた「玉子焼」を焼いて

売っ たのが「明石焼」の始めであった。 

 　一方、大阪では、福島県出身の人が

「ラジオ焼」と名付けた食べ物を屋台

で売っていたが、 これは小麦粉を溶い

た中に、干しエビやコンニャク、肉などを

入れしょうゆで味付けした焼き物であっ

た。ある時、明石から来た人の「大阪

では肉が入ってるんか。明石では蛸や」

と いう一言がキッカケとなり、蛸を入れ

て名前も「たこ焼」としたという。「たこ焼」

にソースをかけるようになったのは戦後

のことで、最初はしょうゆ味だったらしい。 

　大阪の「たこ焼」は、表面は「パリッ」、

中身は「トロッ」とした感じに焼き、蛸の 

「コリ ッ」とした歯ざわりという３つの食

感を大切にしている。 

 

講師：食ジャーナリスト安藤エリザベス 
講師：キッコーマン総合病院院長 

医学博士　久保田芳郎 

 

　 たこ焼の魅力と未来 
大阪発食の知恵と粉食文化 
 
講師：生活文化研究家　熊谷真菜 

2002年1月25日 



キッコーマン・ビデオライブラリー 「世界の食文化」 シリーズ 

「ヨーロッパの食文化」全5巻 
　●収録時間：各巻約30分　定価：各巻6,000円（消費税別） 

 

「日本の食文化」全5巻 
●収録時間：各巻約30分　定価：各巻6,000円（消費税別） 

 

 

 

 

 

 

「中国の食文化」全5巻 
●収録時間：各巻約30分　定価：各巻6,800円（消費税別） 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

＜お問い合わせ＞ キッコ－マン国際食文化研究センター （キッコーマンビデオ・ライブラリー） TEL.04-7123-5251  URL.http://kiifc.kikkoman .co.jp/ 
●販売に関するお問い合わせ先は：ソニーPC株式会社  （ クリエイティブセンター）  TEL.03-5496-5303   FAX.03-5496-5362   URL.http://www.pcl.sony.co.jp/

 

 

 

 

 

 

 ■日本料理ともてなしの心　～湯木貞一の世界～ 
 　日本料理の粋といわれる懐石の魅力を探求し、もてなし料理の極意を創造した吉
兆主人・湯木貞一。その一世紀にならんとする生涯を振り返りながら、彼が考案した
「世界の名物・日本料理」の神髄とは何か、を日本料理の近代史として検証する。 

 ■懐石、しつらう　～食卓と日本人～ 
 　わが国ではむかしから「料理とはしつらうこと」といわれてきた。「しつらう」とは飾り
や調度をその場にふさわしく配置したり、造作したりすること。日本人にとって卓とは季
節を呼びよせる舞台である。むかしから料理に季節感を託し、その場にふさわく、しつ
らえてきた。自然と人間生活の調和を一つの境地にまで高めた日本人の知恵といえる。 

 ■おばんざい歳時記　～庶民の味覚と四季～ 
 　京都では古くから日常のお惣菜を「おばんざい」と呼んできた。そして何の日には何
を食べるというしきたりがあった。今日、伝統的な生活様式の多くは消え失せてしまっ
たが、京都のおばんざいの中に息づいている庶民の深い知恵を探る。 

 ■食は江戸　～江戸前の料理と外食～ 
　 江戸が幕府の所在地となって300年。その長い平和の中で、江戸の食文化は見
事に成熟した。ソバ、カバヤキ、スシ、テンプラ…これらの料理は江戸後期の外食産業
から誕生したものである。江戸をひもとくと、今日の東京の食文化のルーツは、ことごとく
江戸の街角で花開いたものであることがわかる。 

 ■舶来の日本料理　～食文化の翻訳術～ 
 　日本の食文化は、米をはじめとして、そのルーツを探ると海外にいきつくものが多い。 
このことは食の国境をとりはらい、日本の風土や日本人の生理、あるいは文化に対応で
きるように見事な食の翻訳をしてきたことでもある。今、世界の食卓は、日本の食文化
に注目している。美味で健康に良いということからであろう。 

  ■北京　～庶民の味宮廷の味～ 
　 中国料理の代表、北京料理。それは中国各地の料理の集大成であり、庶民 の味
から宮廷料理にいたるまで、伝承し、改良を重ねて質の高い食文化を形成してきた結
果ともいえる。北京料理の日常食から北京の著名な料理店の厨房までを徹底取材。 

 ■広東　～食は広州に在り～ 
 　四季を通じて、樹木の濃い緑と花 に々彩られる広州。自由市場の多彩な食品の紹
介をはじめ、広州最大の料理店・　渓酒家の、飲茶の風景と仔ぶたの丸焼きの全プロ
セスを 紹介。南国酒家ではとうがんの蒸しものに代表される「蒸す」という東アジア独特
の調理文化にスポットをあてる。 

 ■江南　～魚米之郷の名菜譜～ 
 　米と魚介類が豊かな、魚米之郷・江南。とれたての魚と豊富な穀類がならぶ鎮江 
の自由市場、 楼外楼の伝統的な魚料理、 上海の小龍包子やカニを紹介。一方、中 
国随一と称される紹興酒、　鎮江香酷、 金華火腿（ハム）なども取材し、江南全体の
豊かな食文化の世界が広がる。 

 ■四川　～天府之国の百菜百味～ 
 　冬は比較的温暖、夏は盆地特有の酷暑の自然環境の中で、四川は、香辛料や大
豆食品をうまく複合させ充実した食文化を形成した。独特の四川料理の魅力にふれ、
地の恵み・塩・水の恵み、野菜、さらに家常菜（家庭料理）にもカメラを向け、四川の食
生活、風土を詳しく紹介する。  

 ■調理と医食同源　～厨房にみる味の秘訣～ 
 　中国料理界の代表、北京飯店の厨房から、刀工（包丁さばき）、乾物類の調理法、
スープのとり方、芸術的な火工（火の使い方）などを様 な々アングルで紹介。漢方薬を
取り入れた滋養料理や精進料理に至るまで、臨場感あふれるドラマとなっている。 
  
 　 

■黄金のフランス料理　～エスコフィエと美食神話～ 
    ホテル王リッツは、次 と々豪華ホテルをつくり、魅力的な料理を楽しめるようにした。 
その豪華ホテルにふさわしい料理を次 に々生み出したのが、天才シェフ・エスコフィエ。
彼の美食へのあくなき追求は、おそらく食文化史上、空前絶後といえるベルエポックの 
フランス料理を生み出した。その華麗なメニューを再現しながら、美食神話が世界中を 
かけ巡った背景を検証する。 

 ■クリストフ・マルガンの伝統料理　～現代フランス料理事情～ 
     変化 してとどまるところを知らぬフランス料理。1968年の「パリの五月」事件をきっかけ
に、 食の分野も、 新たな潮流ヌーヴェル・キュイジーヌをひきおこした。 80年代に入るとク
ラシックへのゆり戻しがはじまる。リヨンの若きシェフ、クリストフ・マルガンは伝統と 
創造性に満ちた料理で評判を得ている。いま一番熱いシェフの俎上を見る。 
 

 ■ペリゴールの秋のはなむけ　～貴腐ワイン、フォワグラ、トリュフ～ 
 　 フランス南西部ペリゴール地方は、世界的な珍味といわれるフォワグラとトリュフを産
出する、 おいしいものが豊富な地方として有名である。 収穫の季節にはドルドーニュ河
に沿って「かぐわしい魂たち」といわれる農作物が勢ぞろいする。 「質のよい食材、 美食
家、 恵まれた自然条件、 それにもまして生産者の想像力」とは、エスコフィエが100年前、 
「美し国」の条件を語った言葉。しかし今日の美し国の食材生産にはさまざまな問題が
つきまとっている。 これを解決する生産者の想像力とは… 

 ■主役はいつも大きなテーブル　～食卓画を読む～ 
 　 食卓が家族団欒の場となり、楽しい会話と礼儀正しい作法を大事にするようになった
のは、日本の近代化の中で輸入された西洋の思想だった。  しかし西洋においても、家族
団欒は昔からあったのではない。宗教改革以後のこととされている。 このことを如実に 
語っているのが食卓画である。ポンペイのフレスコ画から18世紀イギリスの家族の肖像画
まで食卓の図像を読む。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ■木村尚三郎のシチリア食紀行　～地中海式食事法～ 
 　 いま、地中海沿岸諸国の食事が注目されている。食物繊維の豊富なパスタ、オレイン
酸や抗酸化物質を多量に含むオリーブオイル、 青魚を中心とした魚介類そして 緑黄色
野菜…。 食卓は大勢が集い楽しみつつおいしく食べあう。  それは遠くギリシア、ローマ 
時代から 続いている健康によい食事法である。  ヨーロッパの料理の流れが、千年昔の 
地中海に回帰している姿をシチリアで、木村尚三郎氏が検証する。 
 

 

 

 

　　   いま世界が求めているものは、品質のよい食材と調味料をつかい、おいしく健康に良い料理をみんなで囲む、 
くらしといのちが輝く文化です。自然のゆっくりとしたプロセスとクオリティから、味わい深いソイソース（醤油）を生み出している 

キッコーマンならではの視点で、世界の食文化を映像にとらえました。 

 

 

KIKKOMAN 
INSTITUTE FOR 
INTERNATIONAL 
FOOD CULTURE 

 

キッコーマン国際食文化研究センターのシンボルマーク 
このマークは世界三大穀物のうち、世界と我が国の食文化に深い関 

わりのある米と麦を「亀甲」型の中に配したものです。「亀甲」色は、 

しょうゆをイメージした、深みのあるむらさきです。穀物の色は、たわ 

わに実った「こがね色」です。 
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