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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。 
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●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 
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　「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 
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