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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

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
＜開館時間＞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。

表
紙
の
中
国
画『
玉
　
米

と
う
も
ろ
こ
し

』の
作
家
紹
介
。

鄭

乃

（
て
い

な
い
こ
う
）
画
伯
。
雅
号
は
璧
寿
翁
。

一
九
一
一
年
二
月
中
国
福
建
省
福
州
市
生
ま
れ
。

現
代
中
国
画
壇
の
重
鎮
で
、
独
創
的
な
風
格
を
も

つ
画
家
で
あ
り
、
芸
術
教
育
家
で
も
あ
る
。

山
水
、
楼
閣
、
人
物
だ
け
で
な
く
花
、
鳥
獣
、

果
物
、
野
菜
等
も
得
意
と
し
て
お
り
、
中
国
民
族

文
化
の
伝
統
を
継
承
し
つ
つ
も
現
代
的
な
精
神
も

そ
な
え
る
。
中
国
画
の
題
材
や
情
緒
、
構
図
、
造

形
、
筆
遣
い
、
色
彩
、
讃
、
落
款
等
々
各
方
面
に

お
い
て
新
境
地
の
開
拓
に
貢
献
し
て
い
る
。

欧
米
・
ア
ジ
ア
・
ア
フ
リ
カ
の
数
十
か
国
の
美

術
展
に
出
展
、
受
賞
し
て
い
る
。
出
版
物
は
三
〇

点
以
上
、
作
品
は
中
南
海
、
人
民
大
会
堂
、
中
国

美
術
館
を
は
じ
め
と
す
る
多
く
の
美
術
館
や
記
念

館
、
博
物
館
に
収
蔵
さ
れ
て
お
り
、
ま
た
百
以
上

の
事
典
や
名
鑑
、
年
鑑
に
紹
介
さ
れ
て
い
る
。

現
在
、
政
府
文
化
部
の
中
国
画
研
究
院
委
員
、

中
国
工
筆
画
学
会
顧
問
、
福
建
省
政
治
協
商
会
議

常
任
委
員
、
福
建
省
文
連
名
誉
主
席
、
省
文
史
研

究
館
副
館
長
、
西
安
美
術
学
院
教
授
、
福
州
画
院

院
長
を
務
め
る
。
中
国
一
級
美
術
師
に
認
定
さ
れ

て
い
る
。

設 立 趣 意

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

＜キッコーマン国際食文化研究センターホームページ＞

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。

キッコーマンの故郷ーー野田の町並みに調和させた野田本社正面

展示パネル・映像コーナー

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

1



は
じ
め
に

日
本
に
醤
油
が
伝
わ
る
以
前
の
調
味
料
は

塩
と
酢
で
あ
っ
た
か
ら「
塩
梅

あ
ん
ば
い

」と
い
う
言
葉
が

生
ま
れ
た
。
醤
油
の
基
本
は
、
大
豆
と
小
麦
か

ら
造
っ
た
麹
に
塩
を
加
え
て
醸
成
す
る
。
醤
は

ヒ
シ
オ
で
あ
る
。
醤
油
の
も
と
と
な
る
の
は
未み

醤し
ょ
う
で
あ
り
、つ
ま
り
は
ミ
ソ
で
あ
る
。
ミ
ソ
の
上

ず
み
に
な
る
溜
液
が
タ
マ
リ
と
な
る
。
一
般
に

醤
油
は
、
こ
の
タ
マ
リ
と
、
濃
口
醤
油
、
淡
口
醤

油
の
三
種
類
に
わ
け
ら
れ
、
そ
れ
ぞ
れ
の
好
み

に
よ
っ
て
使
い
わ
け
ら
れ
て
い
る
。

日
本
人
の
主
食
は
米
だ
と
さ
れ
て
い
る
が
、

考
え
方
に
よ
っ
て
は
醤
油
が
主
食
な
の
で
は

な
い
か
、と
も
思
え
て
く
る
。
日
本
人
の
主
食
は

じ
つ
は
醤
油
で
あ
り
、
醤
油
の
滋
味
を
楽
し
む

た
め
に
、
あ
る
と
き
は
刺
身
、
天
ぷ
ら
、
す
き
焼

き
、
寿
司
、
あ
る
と
き
は
照
り
焼
き
、
納
豆
、ヒ

ヤ
ヤ
ッ
コ
、
海
苔
、
玉
子
か
け
御
飯
、
モ
チ
、
焼

き
鳥
、
と
い
っ
た
ふ
う
に
、
日
本
人
の
食
は
際
限

な
く
つ
づ
い
て
い
く
。
料
理
名
を
あ
げ
て
い
け
ば

き
り
が
な
い
。
こ
れ
は
醤
油
味
を
楽
し
む
た
め

に
、
他
の
つ
れ
あ
い
を
代
え
て
い
る
だ
け
の
こ
と

で
あ
る
。
ス
テ
ー
キ
だ
っ
て
、ハ
ン
バ
ー
グ
だ
っ
て
、

ス
モ
ー
ク
サ
ー
モ
ン
だ
っ
て
、フ
ラ
ン
ス
料
理
に
だ

っ
て
醤
油
は
あ
う
。
共
通
す
る
も
の
は
じ
つ
に

醤
油
の
み
で
あ
り
、
こ
こ
に
醤
油
主
食
論
が
成

立
す
る
。
日
本
人
に
と
っ
て
、
醤
油
の
な
い
食
生

活
は
考
え
ら
れ
な
い
。

醤
油
は
日
本
の
み
な
ら
ず
、
世
界
の
調
味
料

と
な
っ
た
。
フ
ラ
ン
ス
料
理
の
か
く
し
味
に
使
わ

れ
た
り
す
る
が
、
日
本
人
か
ら
見
れ
ば
か
く
す

必
要
な
ん
か
ぜ
ん
ぜ
ん
な
い
。
ま
る
ご
と
醤
油
味

が
う
ま
い
の
で
あ
る
。

か
つ
て
、ア
メ
リ
カ
在
住
日
本
人
に
対
し
、ア

メ
リ
カ
人
は「
醤
油
く
さ
い
」と
悪
口
を
言
っ
た
。

し
か
し
、い
ま
や
、ア
メ
リ
カ
人
は
、
オ
レ
ン
ジ
ジ

ュ
ー
ス
に
ま
で
醤
油
を
一
滴
た
ら
し
て
飲
む
よ

う
に
な
っ
た
。

醤
油
は
味
の
神
様
で
あ
る
。
あ
の
一
滴
一
滴

の
な
か
に
神
様
の
エ
キ
ス
が
ひ
そ
ん
で
い
る
。
こ

の
お
そ
る
べ
き
調
味
料
は
、い
っ
た
い
、い
つ
、
ど

こ
で
生
ま
れ
て
日
本
へ
伝
わ
っ
て
き
た
の
だ
ろ
う

か
。
醤
油
誕
生
の
謎
を
求
め
て
、ア
ジ
ア
各
国

を
取
材
し
た
の
が
こ
の
一
文
で
あ
る
。

醤
油
の
母
の
源
流
へ

デ
ィ
ド
ロ
と
ダ
ラ
ン
ベ
ー
ル
を
編
集
責
任
者
と

し
、２
６
４
人
の
執
筆
者
の
協
力
に
よ
っ
て
成
立

し
た
フ
ラ
ン
ス
18
世
紀
の『
百
科
全
書
』（
正
式

表
題
「
一
群
の
文
筆
家
に
よ
っ
て
執
筆
さ
れ
た

百
科
全
書
」）の「SO

U
I

あ
る
い
はSO

I

（
料
理

用
語
）」と
い
う
項
目
に
、
こ
う
記
さ
れ
て
い
る
。

「
日
本
人
が
調
理
に
使
用
し
、ア
ジ
ア
人
に

人
気
の
高
い
ソ
ー
ス
の
一
種
で
あ
る
。
オ
ラ
ン
ダ

人
も
ま
た
こ
の
ソ
ー
ス
を
高
く
評
価
し
、
自
国

に
持
ち
帰
っ
た
。
あ
ら
ゆ
る
種
類
の
肉
、
特
に

ヤ
マ
ウ
ズ
ラ
と
ハ
ム
に
合
う
エ
キ
ス
あ
る
い
は
ジ
ュ

ー
ス
の
一
種
で
あ
る
。
原
材
料
は
き
の
こ
類
の

液
汁
、
多
量
の
塩
、
胡
椒
、
生
姜
な
ど
で
、こ
れ

ら
を
ブ
レ
ン
ド
す
る
こ
と
に
よ
っ
て
非
常
に
強
い

風
味
を
持
た
せ
、
同
時
に
こ
の
液
が
腐
敗
す
る

の
を
防
ぐ
こ
と
が
で
き
る
。
き
っ
ち
り
と
栓
を

し
た
瓶
で
は
非
常
に
長
い
年
月
保
存
が
き
き
、

こ
の
液
体
の
少
量
を
一
般
の
他
の
ジ
ュ
ー
ス
に
混

特
集
お
醤
油
の
来
た
道
を
さ
ぐ
る
・・・　　　　　　　　　　　　【
前
編
】

 

そ
の
ル
ー
ツ
を
求
め
て
中
国
か
ら
タ
イ
の
奥
地
へ 

 

そ
の
ル
ー
ツ
を
求
め
て
中
国
か
ら
タ
イ
の
奥
地
へ 

チーハンラマ？（食事はおすみですか？）

【
西
双
版
納
】
中
国
雲
南
省
の
最
南
端
、ミ
ャ
ン
マ
ー
、ラ
オ
ス
の
国
境
近
く
に
あ
る   

族
の
自
治
州
。
　
族
を
は
じ
め
、
ハ
ニ
族
、
イ
族
、
チ
ー
ノ
族
、ミ
ヤ
オ
族
な
ど
の
少
数
民
族 

が
住
ん
で
い
る
地
域
を
指
す
。 

フランス18世紀発行『百科全書』の表紙
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タ
イ

執
筆
／
嵐
山
光
三
郎
（
あ
ら
し
や
ま
・
こ
う
ざ
ぶ
ろ
う
）

昭
和
十
七
年
東
京
生
れ
。
元
平
凡
社
「
太
陽
」
編
集
長
。

作
品
は
多
岐
に
わ
た
り
「
ピ
ッ
キ
ー
と
ポ
ッ
キ
ー
」（
童
話
）

か
ら
「
チ
ュ
ー
サ
ン
階
級
ノ
ト
モ
」「
新
随
想
フ
ツ
ー
の
血

祭
り
」「
男
」「
世
間
」
な
ど
の
エ
ッ
セ
イ
、「
口
笛
の
歌
が
聴

こ
え
る
」「
恋
横
町
恋
暦
」「
兼
好
殺
人
秘
抄
」
な
ど
の
小

説
と
、
他
に
も
縦
横
無
尽
の
活
躍
を
し
て
い
る
。
食
物
料

理
本
の
名
著
「
素
人
包
丁
記
」
で
第
四
回
講
談
社
エ
ッ
セ

イ
賞
を
受
賞
し
て
い
る
。

ミャンマー 

タイ王国 

ラオス 

 ヴィエトナム 

ビエンチャン 

バンコク 

チェンマイ 

ハノイ 

雲 南 省  

15° 

20° 

100° 105° 

中華人民共和国 

景洪 

シーサンパンナ 

チン　ホン 

西双版納 

西双版納と周辺の略図



料
や
製
造
の
方
法
に
よ
っ
て
そ
れ
ぞ
れ
に
名
前
が

付
け
ら
れ
て
い
る
よ
う
だ
が
、
大
き
く
次
の
四
つ

に
分
け
ら
れ
る
。

●

草
醤
（
ク
サ
ビ
シ
オ
）
―
―
野
菜
を
塩
漬
け
　

し
た
も
の
。
漬
物
の
類
。

●

穀
醤
（
コ
ク
ビ
シ
オ
）―
―
大
豆
な
ど
の
豆
や

穀
物
を
原
料
と
し
た
も
の
。
味
噌
・
醤
　

油
も
こ
の
仲
間
に
入
る
（
豆
類
を

「
豆
醤

マ
メ
ビ
シ
オ
」と
し
て
分
け
る
こ
と
も
あ
る
）。

●

魚
醤
（
シ
シ
ビ
シ
オ
）―
―
魚
や
エ
ビ
・
カ
ニ
な

ど
を
原
料
と
し
た
も
の
。
魚
醤
や
塩

辛
な
ど
も
こ
の
仲
間
に
入
る
。

●

肉
醤
（
シ
シ
ビ
シ
オ
）―
―
牛
や
豚
、
獣
肉
な

ど
を
塩
漬
け
し
て
発
酵
さ
せ
た
も
の
。

こ
の「
醤
」が
、
歴
史
に
登
場
す
る
の
は
か
な

り
古
い
。
い
つ
頃
、
ど
の
よ
う
に
し
て
生
ま
れ
た

の
か
と
い
う
と
、
確
か
な
と
こ
ろ
は
わ
か
ら
な
い
。

食
べ
物
を
塩
漬
け
に
し
て
保
存
す
る
方
法
か
ら

自
然
発
生
的
に
誕
生
し
た
も
の
と
思
わ
れ
る
。

古
代
の
中
国
で
は
、
す
で
に
醤
を
単
に
保
存
食

品
と
し
て
だ
け
で
は
な
く
、
調
味
料
と
し
て
使

っ
て
い
た
こ
と
は
確
か
な
よ
う
だ
。

日
本
の
醤
油
の
故
郷
・
径
山
寺

中
国
浙
江
省
余
杭
県
徑
山
寺
。
学
僧
・
覚
心

が
修
行
を
し
た
寺
は
、
西
湖
の
西
の
山
中
に
あ

っ
た
。
杭
州
か
ら
小
型
バ
ス
に
乗
っ
て
半
日
ほ
ど

西
へ
向
っ
た
地
点
で
あ
る
。
か
つ
て
は「
径
山
興
聖

万
寿
禅
寺
」と
し
て
、
華
南
の
五
山
の
ひ
と
つ
に

数
え
ら
れ
る
名
山
で
あ
っ
た
。「
西
遊
記
」で
名
高

い
唐
の
玄
奘
・
三
蔵
法
師
が
、
赤
児
の
時
に
こ
の

寺
の
法
明
和
尚
に
拾
い
あ
げ
ら
れ
て
育
て
ら
れ

た
と
い
う
、
由
緒
正
し
い
寺
で
も
あ
る
。

し
か
し
、
今
は
そ
の
名
を
知
る
人
も
少
な
か

っ
た
。
わ
ず
か
に
、
こ
の
辺
の
山
で
竹
林
伐
採
の

仕
事
を
し
て
い
る
徐
さ
ん
と
い
う
人
が
、
寺
の
あ

る
場
所
を
知
っ
て
い
る
と
い
う
こ
と
で
、
道
案
内

を
頼
む
こ
と
に
し
た
。

徐
さ
ん
は
毎
日
こ
の
山
に
入
っ
て
竹
林
伐
採

の
仕
事
を
し
て
い
る
と
い
う
。
さ
す
が
に
健
脚

だ
。
こ
ち
ら
は
た
ち
ま
ち
呼
吸
が
苦
し
く
な
っ

て
、
後
を
つ
い
て
行
く
の
が
大
変
だ
っ
た
。

徐
さ
ん
の
足
が
急
に
早
く
な
っ
た
。
道
の
端

の
方
を
指
し
て
何
や
ら
叫
ん
で
い
る
。「
前
門

チ
ェ
ン
メ
ン
！
、

前
門

チ
ェ
ン
メ
ン！
」徐
さ
ん
は
何
度
も
同
じ
言
葉
を
く
り

返
し
て
地
面
を
指
さ
し
て
い
た
。
こ
こ
に
前
門

が
あ
っ
た
と
言
っ
て
い
る
の
だ
。
す
で
に
前
門
は

跡
形
も
な
く
消
え
て
い
た
。
こ
こ
が
前
門
の
跡

な
ら
頂
上
も
間
近
で
あ
ろ
う
。
元
気
を
取
り
戻

し
、
再
び
山
道
を
登
っ
て
行
っ
た
。

徐
さ
ん
が
ま
た
大
き
な
声
を
上
げ
て
緑
の
木

立
の
方
を
指
さ
し
た
。
木
立
の
葉
隠
に
、
朱
塗

り
の
鐘
楼
が
チ
ラ
リ
と
見
え
た
。
登
山
を
始
め

て
三
時
間
後
に
頂
上
へ
と
着
い
た
の
だ
。
こ
こ

こ
そ
が
、
日
本
の
醤
油
の
故
郷
・
径
山
寺
な
の

だ
。
躍
る
よ
う
な
気
持
で
、
頂
上
へ
と
駆
け
登

っ
た
。
頂
上
に
は
何
も
な
か
っ
た
。

か
つ
て
の
名
山
、
径
山
寺
の
寺
影
は
、
跡
形
も

な
く
消
え
去
っ
て
い
た
。
頂
上
の
脇
に
朱
塗
り

の
鐘
楼
が
ポ
ツ
ン
と
残
さ
れ
て
い
る
。「
来ララ

イイ

、
来ララ

イイ

、

来ララ
イイ

」
徐
さ
ん
は
、
鐘
楼
の
脇
を
し
き
り
に
指
さ

し
て
い
る
。
そ
こ
に
は
、
か
つ
て
本
堂
が
あ
っ
た
と

言
っ
て
い
る
ら
し
い
。
そ
の
前
に
青
銅
の
香
炉
が

ひ
と
つ
残
っ
て
い
た
。

日
本
の
味
噌
・
醤
油
の
文
化
は
、
中
国
の
ど

の
辺
か
ら
日
本
へ
と
伝
わ
っ
て
来
た
の
だ
ろ
う
か
。

「
径
山
寺
」が
姿
を
消
し
て
し
ま
っ
た
今
と
な
っ

て
は
、
す
で
に
そ
の
手
が
か
り
を
得
る
こ
と
も

出
来
な
い
。
弱
り
き
っ
て
い
る
と
、
杭
州
の
町
の

「
醤
油
店
」の
主
人
に
、
興
味
深
い
話
を
聞
い
た
。

「
雲
南
に
行
く
と
、
今
で
も
手
造
り
の
味
噌
や

醤
油
を
造
っ
て
い
る
と
こ
ろ
が
あ
る
…
…
」と
言

う
の
だ
。
雲
南
と
い
え
ば
、
日
本
文
化
の
故
郷

と
さ
れ
て
い
る
地
で
あ
る
。
熱
心
に
話
し
て
く

れ
る
主
人
の
話
を
唯
一
の
た
よ
り
に
し
て
、
わ

れ
わ
れ
は
、
遥
か
な
雲
南
へ
向
う
こ
と
に
し
た
。

昆
明
へ
、中
国
大
陸
火
車
の
旅

中
国
大
陸
に
は
、
縦
横
に
航
空
網
が
敷
か
れ

て
い
る
が
、
こ
の
広
大
な
大
陸
を
味
わ
う
に
は
、

火
車
の
旅
を
体
験
し
て
み
な
い
こ
と
に
は
話
に

は
な
ら
な
い
。
こ
と
に
、
こ
の
成
昆
鉄
道
は
、
険

し
い
山
岳
地
帯
を
走
り
、
窓
の
外
は
生
き
た
歴

史
そ
の
も
の
だ
。
窓
の
外
を
歴
史
の
風
景
が
夢

の
光
景
と
な
っ
て
通
り
過
ぎ
て
行
く
。
全
長
一

一
〇
〇
キ
ロ
間
に
ト
ン
ネ
ル
が
四
二
七
、
鉄
橋

は
六
五
三
あ
っ
た
。
中
国
十
三
億
の
民
の
と
て

つ
も
な
い
エ
ネ
ル
ギ
ー
が
感
じ
ら
れ
る
鉄
道
だ
。

成
都
站え

き

を
出
発
し
て
間
も
な
く
、
服
務
員

が
夕
食
の
注
文
を
取
り
に
来
た
。
軟
臥
車（
日

本
の
グ
リ
ー
ン
寝
台
車
）の
食
事
は
、
朝
昼
晩
と

も
セ
ッ
ト
メ
ニ
ュ
ー
に
な
っ
て
い
る
が
、
他
の
料
理

も
自
由
に
注
文
す
る
こ
と
が
出
来
る
。
メ
ニ
ュ
ー

を
良
く
見
る
と
、パ
ン
と
か
オ
ム
レ
ツ
と
か
の
西

洋
食
も
あ
る
が
、
値
段
か
ら
し
て
中
国
で
は
高

級
食
の
よ
う
だ
。
せ
っ
か
く
の
中
国
大
陸
火
車

の
旅
だ
か
ら
、
夕
食
は
中
国
料
理
を
注
文
す
る

こ
と
に
し
た
。

服
務
員
が
夕
食
の
時
間
だ
と
知
ら
せ
に
来

た
。
食
事
の
前
に
食
堂
車
に
つ
い
て
い
る
厨
房
を

特
別
に
見
せ
て
も
ら
っ
た
。
円
い
中
国
鍋
を
手

に
し
た
コ
ッ
ク
が
汗
だ
く
に
な
っ
て
調
理
を
し
て

い
た
。
鍋
の
下
で
ガ
ス
の
赤
い
焔
が
踊
っ
て
い
る
。

強
い
火
力
。
そ
う
、
中
国
料
理
は
こ
の
火
の
強

さ
が
命
な
の
だ
。
コ
ッ
ク
は
手
際
よ
く
調
味
料

で
味
付
け
を
し
て
い
く
。
こ
こ
で
も
、
醤
油
が
ふ

ん
だ
ん
に
使
わ
れ
て
い
た
。

食
堂
車
の
テ
ー
ブ
ル
の
菜
譜（
メ
ニ
ュ
ー
）を
見

る
と
す
べ
て
漢
字
で
書
か
れ
て
い
る
が
、
よ
く
見

る
と
、
そ
の
料
理
が
ど
ん
な
も
の
で
あ
る
か
お

お
よ
そ
の
見
当
が
つ
く
。
料
理
名
は
、「
材
料
」

「
切
り
方
」「
調
理
法
」「
味
つ
け
の
調
味
料
」な

ど
を
組
み
合
わ
せ
た
も
の
が
多
い
。
た
と
え
ば

「
牛
肉
絲
」と
あ
れ
ば
牛
肉
を
細
切
り
に
し
た

ぜ
る
と
、
そ
れ
を
引
き
立
て
、
非
常
に
快
い
風

味
を
与
え
る
こ
と
が
で
き
る
。
中
国
人
も

SO
U
I

を
製
造
す
る
が
、
日
本
の
も
の
の
方
が
よ

り
優
れ
て
い
る
と
み
な
さ
れ
て
い
る
。
と
い
う
こ

と
は
、
中
国
よ
り
も
日
本
に
お
け
る
肉
料
理
の

方
が
、
は
る
か
に
美
味
で
あ
る
と
い
う
こ
と
が
言

え
る
。」

あ
の『
百
科
全
書
』に
あ
っ
た
、「
日
本
で
つ
く

ら
れ
た
一
種
の
ソ
ー
ス
で
、
同
時
に
ア
ジ
ア
各
地

で
非
常
に
も
て
は
や
さ
れ
て
い
る
も
の
で
あ
る
」

と
い
う
一
節
は
、
ど
ん
な
意
味
を
持
っ
て
い
る
の

だ
ろ
う
。「
中
国
産
の
醤
油
も
あ
る
が
、
日
本
産

の
も
の
が
は
る
か
に
優
れ
て
い
る
」、
と
ま
で
書

か
れ
て
い
る
。「
醤
油
」と
い
う
字
は
つ
ま
り
、「
醤

の
油（
液
汁
）」の
意
味
で
、
味
噌
の
液
状
の
派

生
調
味
料
を
さ
す
。

味
噌
は
中
国
か
ら
来
た
と
い
う
こ
と
は
間
違

い
な
い
こ
と
な
の
で
、
醤
油
も
ま
た
中
国
か
ら

渡
っ
て
来
た
と
い
う
こ
と
が
考
え
ら
れ
な
い
だ
ろ

う
か
。
醤
油
の
ル
ー
ツ
を
探
る
旅
は
、
ま
ず
、
中

国
へ
と
渡
っ
て
み
よ
う
。

醤
油
ロ
ー
ド
、

上
海
｜
杭
州
｜
径
山
寺

上
海
は
、
揚
子
江
の
河
口
に
あ
る
こ
と
か
ら
、

も
と
も
と
海
外
交
流
の
窓
口
だ
っ
た
。
港
の
場
所

こ
そ
今
と
は
違
っ
て
い
た
が
、
唐
、
宋
の
時
代
か

ら
、
外
国
と
の
交
易
の
拠
点
と
し
て
栄
え
て
い
た
。

唐
、
宋
の
時
代
に
は
、
日
本
か
ら
も
数
多
く

の
修
行
僧
た
ち
が
、
こ
の
上
海
を
足
が
か
り
に

し
て
大
陸
へ
と
渡
っ
て
行
っ
た
。
修
行
の
間
に
身

に
つ
け
た
数
々
の
大
陸
文
化
を
、
日
本
へ
と
持

ち
帰
っ
て
い
る
。「
径
山
寺
味
噌
」を
日
本
へ
伝
え

た
学
僧
・
覚
心
も
そ
ん
な
ひ
と
り
で
あ
る
。
彼

も
ま
た
、
こ
の
上
海
を
経
由
し
て
杭
州
へ
と
向

っ
た
の
だ
。

上
海
は
、「
人
間
の
街
」で
も
あ
る
。
人
口
一

六
〇
〇
万
、
街
中
は
夥
し
い
人
間
が
ひ
し
め
き

合
っ
て
い
る
。
人
口
密
度
で
見
る
と
世
界
一
の

大
都
市
だ
。

そ
ん
な
庶
民
の
エ
ネ
ル
ギ
ー
の
も
と
に
な
っ
て

い
る
の
は
、
当
然
、「
食
」へ
の
あ
く
な
き
欲
求
だ
。

上
海
の
街
は
食
べ
も
の
の
街
で
あ
る
。
中
国
の

歴
史
に
培
わ
れ
た
世
界
一
の
食
文
化
、
自
慢
の

中
国
料
理
に
も
、
根
底
は
、
醤
油
が
欠
か
せ
ぬ

も
の
と
な
っ
て
い
る
。
上
海
の
人
は
無
類
の
醤
油

好
き
だ
。
ほ
と
ん
ど
の
料
理
に
ふ
ん
だ
ん
に
醤

油
が
使
わ
れ
て
い
る
。

「
吃
飯
了

チ
ー
ハ
ン
ラ

マ

？
」（
食
事
は
お
す
み
で
す
か
？
）中

国
人
が「
こ
ん
に
ち
は
」の
替
り
に
交
す
挨
拶
の

言
葉
で
あ
る
。
無
類
の
食
べ
も
の
好

き
、
世
界
一
の
食
文
化
を
生
み
出
し

た
中
国
人
の
気
質
が
感
じ
ら
れ
る
。

「
吃
飯
了
　
？
」の
言
葉
が
と
び
交
う

豫
園
商
場

よ
え
ん
し
ょ
う
じ
ょ
う

へ
と
行
っ
て
み
た
。
上
海
市

民
の
暮
ら
し
を
支
え
て
来
た
市
場
で
、

こ
こ
に
上
海
人
の
大
好
物
、「
点
心
」の

店
が
並
ん
で
い
る
。
点
心
と
は
、
シ
ュ

ー
マ
イ
や
春
巻
の
よ
う
な
中
国
式
ス

ナ
ッ
ク
の
こ
と
。
豫
園
商
場
の
点
心
は
、

何
と
い
っ
て
も
、「
小
籠
包
」（
シ
ャ
オ
ロ

ン
パ
オ
）が
旨
い
。
小
籠
包
は
小
さ
な

肉
マ
ン
で
、
中
に
色
々
な
具
が
入
っ
て

い
る
。
小
籠
包
の
具
は
、エ
ビ
・
魚
・

蟹
・
野
菜
と
色
々
あ
る
が
、い
ず
れ
も

醤
油
を
ち
ょ
っ
と
つ
け
て
食
べ
る
。

上
海
の
伝
統
的
な
料
理
と
し
て
、

た
れ
で
煮
込
ん
だ
紅
焼（
ホ
ン
シ
ャ
オ
）

料
理
が
あ
る
。
肉
や
魚
を
煮
込
む
の

だ
が
、
名
前
の
由
来
は
そ
の
調
理
法
か

ら
来
て
い
る
。
肉
の
場
合
は
、
紅
焼
肉

（
ホ
ン
シ
ャ
オ
ロ
ウ
）、
半
紅
焼
肉
、
白
焼

肉（
パ
イ
シ
ャ
オ
ロ
ウ
）と
あ
り
、
実
は
、

こ
の
料
理
名
の
も
と
に
な
っ
て
い
る
の

は
、
調
味
料
と
し
て
使
う
醤
油
の
量
か
ら
来
て

い
る
。
醤
油
の
量
を
多
く
使
う
の
が
紅
焼
で
少

な
い
の
が
白
焼
。
中
国
料
理
に
と
っ
て
も
、
醤
油

は
、
色
や
香
り
や
味
を
引
き
た
て
る
調
味
料
と

し
て
、
も
は
や
欠
か
せ
ぬ
も
の
と
な
っ
て
い
る
。

日
本
の
醤
油
の
祖
と
い
わ
れ
る「
径
山
寺
味

噌
」の
故
郷
を
訪
ね
て
、
杭
州
へ
と
向
っ
て
み
た
。

杭
州
の
市
場
で
、
日
本
に
今
も
細
々
と
残
る

「
径
山
寺
味
噌
」は
な
い
か
と
捜
し
て
み
た
。
揚

子
江
の
流
域
は
大
豆
の
加
工
食
品
が
盛
ん
に
作

ら
れ
て
い
る
と
こ
ろ
だ
。
市
場
に
は
、
大
豆
を
加

工
し
た
味
噌
の
よ
う
な
も
の
を
入
れ
た
樽
が
沢

山
並
ん
で
い
た
が「
径
山
寺
味
噌
」ら
し
き
も
の

は
見
あ
た
ら
な
か
っ
た
。

「
甜
豆

カ
ン
ト
ウ
チ

ナ
イ
カ
、
甜
豆
カ
ン
ト
ウ
チ

」。
径
山
寺
味
噌
は
中

国
で
は「
甜
豆
　
」と
い
う
。「
甜
」は「
甘
い
」と
い
う

意
味
で
、「
豆
　
」は
味
噌
の
こ
と
で
あ
る
。

市
場
の
店
を
片
っ
ぱ
し
か
ら
歩
い
て
鸚
鵡

お
お
む

の
よ

う
に
、カ
タ
コ
ト
の
中
国
語
を
繰
り
返
し
て
み
た
。

筆
談
で「
径
山
寺
豆
　
」と
し
つ
こ
く
書
い
て

訊
い
て
い
る
う
ち
に
い
き
な
り
、「
チ
ャ
ン
ユ
ー
テ
ン
」

と
、
威
勢
の
良
い
掛
け
声
で
客
の
呼
び
込
み
を

や
っ
て
い
た
市
場
の
老
人
が
、
叫
ぶ
よ
う
に
言
っ

た
。
チ
ャ
ン
ユ
ー
テ
ン
が
、「
醤
油
店
」の
こ
と
だ
と

は
気
が
つ
か
な
か
っ
た
。
確
か
に
杭
州
に
も「
醤

油
」を
売
る
店
が
あ
る
。「
醤
油
店
」な
ら「
甜
豆
　

」も
あ
る
か
も
知
れ
な
い
。

河
沿
い
に
あ
る
大
き
な「
醤
油
店
」に
は
、
夥

し
い
種
類
の「
醤

ひ
し
お
」が
並
ん
で
い
た
。「
醤
」と
は
、

食
べ
物
を
塩
漬
け
に
し
て
発
酵
さ
せ
た
食
品
の

こ
と
だ
。
発
酵
さ
せ
る
こ
と
に
よ
り
、
素
材
と
は

違
っ
た
独
得
の
旨
味
を
引
き
出
す
。
味
噌
・
醤
油

も
、こ
の「
醤
の
文
化
」か
ら
生
ま
れ
た
も
の
で
、

中
国
に
は
、「
醤
」の
種
類
が
何
百
種
と
あ
る
。
材

中国の「草醤」。

日本で言えば野菜の漬物で

種類は豊富。

中国・杭州の「醤油店」。様々な醤が並んでいたが、「径山寺味噌」は

ついに発見できなかった。

中国の自由市場。露店に醤類が数多く並んでいる。

中国の醤油工場。独得のカメに入れて８か月ほど寝かせてつくる。

お
び
た
だ
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中国産の醤油。大豆の香りが

強く、味は固い感じ。



照
葉
樹
林
帯
で
は
大
豆
の
加
工
食
品
が
盛
ん

に
つ
く
ら
れ
て
お
り
、「
醤
」な
ど
の
発
酵
食
品

と
の
縁
が
深
い
。
味
噌
・
醤
油
の
誕
生
の
秘
密
に

迫
る
鍵
が
隠
さ
れ
て
い
る
と
い
う
思
い
を
強
く

し
た
。

西
双
版
納
は
、
雲
南
省
の
最
南
端
、
ビ
ル
マ
、

ラ
オ
ス
の
国
境
近
く
に
あ
る
族
自
治
州
。

族

を
は
じ
め
、ハ
ニ
族
、
イ
族
、
チ
ー
ノ
族
、
ミ
ヤ
オ

族
な
ど
の
少
数
民
族
が
住
ん
で
い
る
。
街
を
行

き
交
う
、
青
や
赤
や
黄
と
色
と
り

ど
り
の
民
族
衣
裳
の
女
性
た
ち
。

鮮
や
か
な
色
に
包
ま
れ
た
景
洪

の
町
は
、
こ
れ
ま
で
旅
し
た
中
国

の
風
物
と
は
す
べ
て
が
違
う
。
ビ

ル
マ
と
ラ
オ
ス
の
国
境
沿
い
に
位

置
す
る
こ
の
地
は
亜
熱
帯
で
、
タ

イ
の
地
方
都
市
に
近
い
。

少
数
民
族
た
ち
は
、
こ
の
景
洪

の
町
の
周
辺
に
、
そ
れ
ぞ
れ
集
落

を
つ
く
っ
て
住
ん
で
い
る
。
特
に
メ

コ
ン
川
流
域
に
は
、
そ
ん
な
集
落

が
数
多
く
点
在
し
、
奥
へ
行
け
ば

行
く
ほ
ど
昔
な
が
ら
の
暮
し
を
守
っ
た
村
が
あ

る
。
日
本
の
味
噌
・
醤
油
の
元
祖
と
も
い
え
る
、

原
始
の
手
づ
く
り
醤
油
に
出
逢
う
こ
と
が
出

来
る
か
も
知
れ
な
い
と
い
う
期
待
が
ふ
く
ら
ん

だ
。
ま
ず
メ
コ
ン
川
の
渡
し
舟
に
乗
っ
て
、

「
水
　
族

ス
イ
タ
イ
ゾ
ク

」の
村
に
行
っ
て
み
る
こ
と
に
し
た
。

族
の
女
性
た
ち
は
と
て
も
働
き
も
の
が
多

い
。
朝
か
ら
夕
暮
れ
ま
で
、コ
ツ
コ
ツ
と
働
き
続

け
て
い
る
。
農
閑
期
を
迎
え
て
も
、
女
性
た
ち

の
仕
事
は
い
ろ
い
ろ
と
多
い
。
開
門
節
は
、
穫
り

入
れ
た
収
穫
物
を
使
っ
て
様
々
な
保
存
食
品
を

つ
く
る
季
節
で
も
あ
る
の
だ
。
水
　
族
の
村
の
、

気
の
い
い
小
母
さ
ん
に
、い
く
つ
か
の
保
存
食
品

の
つ
く
り
方
を
見
せ
て
も
ら
っ
た
。
高
床
式
の
家

の
中
ま
で
招
き
入
れ
て
く
れ
、小
母
さ
ん
は
黙

々
と
つ
く
っ
て
見
せ
て
く
れ
た
。
驚
い
た
こ
と
に
、
小

母
さ
ん
が
つ
く
っ
た
も
の
は
ほ
と
ん
ど
が
、「
醤
」

の
技
術
を
使
っ
た
も
の
だ
っ
た
。
西
双
版
納
の
山

奥
に
は
、
長
い
間
培
っ
て
き
た「
醤
の
文
化
」が

今
も
な
お
脈
々
と
息
づ
い
て
い
た
。

日
本
の
味
噌
・
醤
油
の
元
祖
と
い
え
る
、
大

豆
を
加
工
し
た「
醤
」は
な
い
の
か
と
小
母
さ
ん

に
聞
い
て
み
た
。
水
　
族
の
人
た
ち
も
、
確
か

に
味
噌
・
醤
油
を
調
味
料
と
し
て
使
っ
て
い
た
。

小
母
さ
ん
の
お
祖
母

ば

あ

ち
ゃ
ん
の
代
ぐ
ら
い
ま
で

は
、
手
づ
く
り
味
噌
・
手
づ
く
り
醤
油
を
つ
く
っ

て
い
た
が
、
今
で
は
、
景
洪
の
町
に
様
々
な
産
物

を
売
り
に
行
っ
た
帰
り
に
ビ
ン
づ
め
を
買
っ
て
く

る
と
い
う
。。
手
づ
く
り
醤
油
は
西
双
版
納
の
集

落
か
ら
も
姿
を
消
し
て
い
た
。

小
母
さ
ん
は「
ア
イ
ニ
イ
族
の
村
に
行
け
ば
大

豆
を
加
工
し
た〝
醤
〞を
つ
く
っ
て
い
る
か
も
知

れ
な
い
」と
言
う
。
味
噌
、
醤
油
と
は
違
う
大

豆
の「
醤
」と
は
、い
っ
た
い
ど
ん
な
も
の
だ
ろ
う
。

水
　
族
の
村
か
ら
メ
コ
ン
川
に
沿
っ
て
、
更
に
南

へ
お
よ
そ
三
〇
キ
ロ
。
ビ
ル
マ
と
の
国
境
近
く
に

あ
る
ア
イ
ニ
イ
族
の
村
へ
と
行
っ
て
み
た
。

通
訳
と
案
内
を
頼
ん
だ
西
双
版
納
自
治
州

の
役
人
が
、
村
中
の
家
々
を
尋
ね
歩
き
、
大
豆

の「
醤
」の
あ
る
家
を
捜
し
て
来
て
く
れ
た
。
家

の
中
に
入
る
と
、こ
こ
で
も
ま
た
、
気
の
よ
さ
そ

う
な
小
母
さ
ん
が
囲
炉
裏
の
前
へ
と
招
き
入
れ

て
く
れ
た
。
小
母
さ
ん
は
、
囲
炉
裏
の
上
の
カ

ゴ
か
ら
、
ま
る
い
煎
餅
の
よ
う
な
も
の
を
取
り

出
し
た
。
こ
れ
が
、
大
豆
の「
醤
」な
の
だ
ろ
う

か
。
ニ
オ
イ
を
か
い
で
み
る
と
、
確
か
に
大
豆
の

香
り
が
す
る
。

「
こ
れ
は
、
こ
の
ま
ま
食
べ
る
の
か
？
」と
、
尋
ね

る
と
、
小
母
さ
ん
は
、「
食
べ
て
み
る

か
」と
い
う
具
合
に
、ニ
ッ
コ
リ
と
笑

っ
て
料
理
を
は
じ
め
た
。
大
豆
の
煎

餅
の
よ
う
な
も
の
を
、
長
い
ハ
シ
を

使
っ
て
囲
炉
裏
の
火
で
あ
ぶ
る
。
わ

ず
か
に
、
こ
う
ば
し
い
香
り
が
漂
っ

た
。
小
母
さ
ん
は
、
そ
れ
を
小
さ
な

臼
に
入
れ
、
塩
と
細
か
く
切
っ
た
唐

辛
子
と
、
香
料
の
よ
う
な
草
を
混

ぜ
て
つ
く
。
つ
き
上
っ
た
も
の
を
お

碗
に
入
れ
、
熱
い
湯
を
さ
し
て
お
も

む
ろ
に
眼
の
前
に
突
き
出
し
た
。

ひ
と
口
す
す
っ
て
み
る
。
飲
ん
で
み

て
、「
味
噌
汁
だ
」と
、
日
本
語
で
叫
ん
で
し
ま

っ
た
。
ま
ぎ
れ
も
な
く
、
味
噌
汁
だ
っ
た
。
納
豆

汁
の
よ
う
な
味
が
し
た
。
と
す
る
と
、
あ
の
煎
餅

の
よ
う
な
も
の
は
豆ト

ウ
チ

に
違
い
な
い
。
豆

と
は

も
の
だ
し
、「
片
肉
」と
あ
れ
ば
肉
を
薄
く
切
っ

た
も
の
。
調
理
法
で
は「
炒
菜
」と
あ
れ
ば「
炒

め
も
の
」。「
炸
菜
」と
あ
れ
ば「
揚
げ
も
の
」。「
蒸

菜
」は「
蒸
し
も
の
」で
、「
湯
菜
」は「
ス
ー
プ
」の

こ
と
で
あ
る
。「
醤
」と
い
う
文
字
を
見
つ
け
て

「
醤
油
味
」と
早
合
点
し
て
は
い
け
な
い
。
こ
れ

は
食
べ
て
み
て
わ
か
っ
た
の
だ
が「
味
噌
味
」だ
っ

た
。「
醤
油
味
」は「
醤
油
」と
書
い
て
あ
る
。「
醋
」

と
あ
れ
ば「
酢
」の
こ
と
で
、「
魚
醤
」と
あ
れ
ば

「
魚
の
塩
辛
汁
の
味
つ
け
」な
の
だ
。
こ
の
よ
う

に
、
味
噌
・
醤
油
は
中
国
料
理
で
も
貴
重
な
調

味
料
と
な
っ
て
い
る
。

西シ
ー

双サ
ン

版パ
ン

納ナ

で
発
見
し
た

幻
の
醤
油

醤
油
の
ル
ー
ツ
で
あ
る〝
原
始
の
醤
油
〞を
捜

し
は
じ
め
る
と
、
旅
は
果
て
し
な
く
迷
路
を
さ

ま
よ
う
こ
と
に
な
っ
た
。
こ
れ
か
ら
は
辺
境
の

地
・
西
双
版
納
へ
む
か
う
の
だ
。
果
た
し
て
、
日

本
の
醤
油
の
祖
先
と
め
ぐ
り
逢
う
こ
と
が
出
来

る
だ
ろ
う
か
と
い
う
不
安
が
う
ず
ま
く
が
、
こ

う
な
れ
ば
、エ
ー
イ
、
行
き
つ
く
と
こ
ろ
ま
で
行

く
し
か
な
い
の
だ
っ
た
。

プ
ロ
ペ
ラ
機
は
バ
タ
バ
タ
と
飛
び
い
つ
の
ま
に
か

思
茅
空
港
へ
と
到
着
し
た
。
雲
南
省
の
最
南

端
。
こ
こ
は
亜
熱
帯
地
方
の
真
只
中
な
の
だ
。

思
茅
か
ら
西
双
版
納
の
中
心
の
街
・
景
洪
ま

で
は
、
長
途
汽
車（
長
距
離
バ
ス
）に
乗
っ
て
行

く
。
お
よ
そ
十
一
時
間
だ
。

西
双
版
納
へ
の
山
道
は
、
ど
こ
も
か
し
こ
も

緑
に
輝
や
く
照
葉
樹
林
に
包
ま
れ
て
い
た
。
カ

シ
と
か
ツ
バ
キ
の
よ
う
に
、
葉
が
広
く
、
明
る
い

陽
光
に
チ
カ
チ
カ
と
光
っ
て
み
え
る

常
緑
広
葉
樹
の
樹
林
帯
。
民
族
学

者
の
な
か
に
は
、こ
の
樹
林
帯
に
は

共
通
し
た
生
活
様
式
が
見
ら
れ
、

こ
れ
を「
照
葉
樹
林
文
化
」と
呼

ぶ
人
も
い
る
。
照
葉
樹
林
帯
は
、

ヒ
マ
ラ
ヤ
の
方
か
ら
中
国
の
揚
子

江
流
域
へ
と
広
が
り
、
さ
ら
に
江

南
地
方
へ
と
伸
び
て
、
日
本
の
西

半
分
も
こ
の
樹
林
帯
へ
入
っ
て
い

る
。
東
南
ア
ジ
ア
か
ら
東
ア
ジ
ア

へ
、
亜
熱
帯
か
ら
温
帯
へ
と
か
け
て
広
範
囲
に

広
が
っ
て
い
る
照
葉
樹
林
帯
で
は
、
食
生
活
に
お

い
て
も
共
通
し
た
特
徴
が
見
ら
れ
る
。
た
と
え

ば
納
豆
が
そ
う
で
あ
る
。
純
日
本
風
な
食
べ
も

の
と
思
え
る
納
豆
も
、
中
国
の
雲
南
で
は
ど
こ

で
も
見
ら
れ
、
タ
イ
の
山
岳
地
帯
や
イ
ン
ド
ネ

シ
ア
に
も
同
じ
よ
う
な
食
べ
も
の
が
あ
っ
た
。

「
照
葉
樹
林
文
化
」
と
し
て
、
こ
の
地
域
に
共

通
し
て
見
ら
れ
る
食
生
活
の
特
徴
を
あ
げ
て

み
よ
う
。

①
麹
を
使
っ
て
酒
を
つ
く
る
技
術
。

②
お
茶
の
葉
を
飲
料
に
使
っ
た
り
食
べ
た
り

す
る
。

③
粘
っ
こ
い
食
物
を
好
ん
で
食
べ
る
。

（
納
豆
、
餅
が
そ
の
例
。）

④
魚
醤
を
食
べ
る
。

（
魚
介
類
に
塩
を
加
え
て
腐
敗
を
防
ぎ

発
酵
さ
せ
た
塩
辛
の
類
。
こ
れ
を
濾こ

す
と

秋
田
の
シ
ョ
ッ
ツ
ル
の
よ
う
な
「
魚
醤
油
」

と
な
る
。）

⑤
馴
れ
ず
し
を
食
べ
る
。

（
魚
と
ご
飯
を
塩
で
漬
け
た
発
酵
食
品
。）

こ
う
見
て
み
る
と
、「
照
葉
樹
林
文
化
」は
、

豊
か
な
発
酵
食
品
を
生
み
出
し
て
い
る
こ
と
が

わ
か
る
。
発
酵
食
品
は
、
元
来
は
、
生
活
の
知

恵
と
し
て
生
ま
れ
た
保
存
食
品
だ
っ
た
。
照
葉

樹
林
帯
に
バ
ラ
エ
テ
ィ
に
富
ん
だ
発
酵
食
品
が
誕

生
し
た
の
は
、
そ
の
気
候
風
土
に
関
係
が
あ
る
。

「
醤
」な
ど
の
味
を
深
め
る
に
は
寒
い
風
土
が
適

し
て
い
る
と
も
い
わ
れ
る
が
、
照
葉
樹
林
帯
の
高

温
多
湿
の
気
候
風
土
は
、
保
存
食
品
の
発
酵
を

助
け
る
も
と
に
な
っ
て
い
た
は
ず
で
あ
る
。

醤
油
の
原
料
と
し
て
決
定
的
な
役
割
を
果

す
大
豆
は
、
中
国
の
東
北
地
方
が
原
産
地
と
さ

れ
て
い
る
。
ソ
連
の
植
物
地
理
学
者
バ
ビ
ロ
フ
の
説

に
よ
る
も
の
だ
が
、に
わ
か
に
は
信
じ
が
た
い
。
栽

培
植
物
は
、
ま
ず
原
産
地
で
料
理

法
や
加
工
法
が
発
明
さ
れ
る
と
考

え
る
の
が
自
然
で
あ
る
。
大
豆
の
料

理
や
加
工
法
が
中
国
の
な
か
で
最

も
豊
富
で
、
し
か
も
集
中
的
に
分

布
し
て
い
る
の
は
、
東
北
地
方
で
は

な
く
、
南
部
、
お
も
に
揚
子
江
流
域

の
照
葉
樹
林
帯
お
よ
び
華
南
の
福

建
・
広
東
省
と
い
う
の
が
正
し
い
。

ど
ち
ら
が
原
産
地
で
あ
る
の
か
、

確
か
な
と
こ
ろ
は
わ
か
ら
な
い
が
、

西双版納の人たちも味噌・醤油を盛んに使っている。

西双版納の中心・景洪の町でも様々な醤が売られている。計り売りの 醤を包むのはバナナの葉。

水　族の村で発見した「蟹醤」。沢蟹をつぶしてつくる。

西双版納へと向かう道。人々は自然と共にのどかな暮らしを続けていて、遠い昔を思い出す。

旱 （カンタイ）族の村。かつての日本の農村を偲ばせ、遊ぶ子供の表情は日本の子供たちにそっくり。

中国・福建で見かけた醤油工場。
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納
豆
を
団
子
状
に
固
め
た
も
の
で
あ
る
。
こ
れ

も
照
葉
樹
林
文
化
特
有
の
発
酵
食
品
な
の
だ
。

ア
イ
ニ
イ
族
の
小
母
さ
ん
は
、こ
れ
を「
豆

餅
」

と
言
っ
て
い
た
。
熱
湯
に
と
か
し
て
食
べ
た
り
、

料
理
の
味
付
に
使
っ
た
り
す
る
と
い
う
。
こ
れ
ま

た
、
保
存
食
品
で
あ
り
調
味
料
で
は
な
い
か
。
小

母
さ
ん
は
身
振
り
手
振
り
を
混
え
て
、「
豆

餅
」
の
つ
く
り
方
を
細
か
く
教
え
て
く
れ
た
。

ひ
と
昔
前
ま
で
は
、
日
本
の
農
家
で
も
よ
く

つ
く
っ
て
い
た
味
噌
玉
の
造
り
方
と
似
て
い
る
。

こ
れ
こ
そ
、
日
本
の
味
噌
の
元
祖
と
い
う
も
の

で
あ
る
。
自
然
の
恵
を
生
か
し
た
こ
の
見
事
な

加
工
技
術
は
ど
の
よ
う
に
誕
生
し
た
の
だ
ろ
う

か
。
西
双
版
納
の
人
々
の
生
活
の
知
恵
の
豊
か

さ
に
は
、
計
り
知
れ
な
い
奥
の
深
さ
が
あ
る
。

西
双
版
納
の
山
奥
で
、
偶
然
「
味
噌
汁
」に

出
会
っ
た
。「
味
噌
汁
」は
、
日
本
固
有
の
味
と

思
っ
て
い
た
が
、
そ
ん
な
こ
と
は
な
い
。
こ
の
味
噌

汁
は
、
唐
辛
子
が
少
量
混
ざ
っ
て
い
て
日
本
の
も

の
に
比
し
て
辛
い
が
、
塩
味
は
薄
い
。
発
酵
が
十

分
で
な
い
た
め
大
豆
の
生
の
味
が
濃
い
。
納
豆
汁

と
大
豆
汁
の
中
間
の
味
で
、
素
朴
な
香
り
が
あ

っ
た
。
た
だ
し
、
湯
を
そ
う
多
く
入
れ
な
い
た

め
、
日
本
の
味
噌
汁
よ
り
も
濃
く
、
ド
ロ
リ
と

し
て
い
た
。
こ
う
な
る
と
、〝
幻
の
手
づ
く
り
醤

油
〞が
、
こ
の
西
双
版
納
に
残
さ
れ
て
い
る
は
ず

だ
と
い
う
確
信
が
わ
い
て
く
る
。
メ
コ
ン
川
沿
い

に
点
在
す
る
小
数
民
族
の
村
々
を
、
ひ
と
つ
ひ

と
つ
訪
ね
歩
い
て
み
る
こ
と
に
し
た
。

〝
幻
の
手
づ
く
り
醤
油
〞

「
テ
ヅ
ク
リ
シ
ョ
ー
ユ
、ア
リ
マ
シ
タ
！
」通
訳
兼

ガ
イ
ド
を
お
願
い
し
て
い
た
西
双
版
納
自
治
州

の
役
人
が
、
走
っ
て
来
て
叫
ぶ
よ
う
に
言
っ
た
。

景
洪
か
ら
メ
コ
ン
川
に
沿
っ
て
四
〇
キ
ロ
、旱カ

ン

族
の
村
。
広
場
で
待
っ
て
い
る
よ
う
に
と
言
い
置

い
て
、
し
ば
ら
く
姿
を
消
し
て
い
た
が
、
彼
は
一

軒
一
軒
尋
ね
歩
い
て
来
た
ら
し
い
。

「
村
イ
チ
バ
ン
ノ
、
ビ
ジ
ン
ノ
奥
サ
ン
ガ
、
作
ッ
テ
見

セ
テ
ク
レ
ル
ト
、
言
ッ
テ
イ
ル
」

確
か
に
、〝
幻
の
手
づ
く
り
醤
油
〞は
あ
っ

た
。
奥
さ
ん
に
教
え
て
も
ら
っ
た
そ
の
造
り
方

は
、
神
秘
的
と
も
思
え
る
よ
う
な
方
法
だ
っ
た
。

奥
さ
ん
は
ま
ず
、
台
所
に
あ
る
小
さ
な
瓶
の

フ
タ
を
開
け
て
見
せ
て
く
れ
た
。
黒
褐
色
の
液

体
が
入
っ
て
い
る
。
指
で
な
め
て
み
る
と
大
豆
の

香
り
が
す
る
。
ま
さ
し
く
醤
油
だ
。
日
本
の
も

の
よ
り
も
大
豆
の
香
り
が
強
く
、
味
も
固
い
感

じ
が
す
る
も
の
の
醤
油
で
あ
る
こ
と
は
間
違
い

な
い
。
ま
だ
、
三
十
歳
を
過
ぎ
た
ば
か
り
と
思

わ
れ
る
、
美
人
の
奥
さ
ん
が
自
分
で
造
っ
た
も

の
だ
と
い
う
。
今
す
ぐ
造
る
過
程
を
全
部
は
見

せ
ら
れ
な
い
が
、
今
は
、
こ
の
醤
油
の
も
と
を
造

る
と
こ
ろ
な
の
で
、
そ
れ
を
見
せ
て
く
れ
る
と

言
っ
て
く
れ
た
。
美
人
の
奥
さ
ん
は
、
早
速
、

醤
油
造
り
に
と
り
か
か
っ
た
。

手
づ
く
り
醤
油
の
原
料
の
造
り
方
は
、
ア

イ
ニ
イ
族
の「
豆
　
餅
」
に
似
て
い
た
。
大
豆

の
加
工
品
の
お
お
も
と
は
一
緒
な
の
だ
ろ
う

か
。
次
は
、
こ
の
原
料
を
使
っ
て
の
醤
油
造

り
だ
。

何
と
複
雑
な
手
法
だ
ろ
う
。〝
手
づ
く
り

醤
油
〞は
、
長
い
時
間
を
か
け
、
神
秘
的
な
発

酵
を
促
し
て
造
る
ら
し
い
。
そ
れ
に
し
て
も
、

一
体
い
つ
頃
、
誰
が
こ
ん
な
神
秘
的
な
手
法
を

考
え
つ
い
た
の
だ
ろ
う
か
。

中
国
に
は
、
紀
元
四
五
〇
年
頃
著
わ
さ
れ

た
と
い
う
「
斉
民
要
術

さ
い
み
ん
よ
う
じ
ゅ
つ
」
と
い
う
農
業
技
術
書

が
あ
る
。
魏
の
国
の
賈
思

か

し

と
い
う
役
人
が

書
い
た
も
の
と
伝
え
ら
れ
て
い
る
が
、
農
業
の

や
り
方
か
ら
、
醤
の
造
り
方
、

の
造
り
方

な
ど
、
様
々
な
醸
造
技
術
に
至
る
ま
で
細
か

く
記
さ
れ
て
い
る
。
そ
の
技
術
の
優
秀
さ
も

さ
る
こ
と
な
が
ら
、
こ
う
し
た
こ
と
を
書
き

ま
と
め
て
お
く
、
当
時
の
中
国
の
文
化
水
準

が
い
か
に
高
度
に
発
達
し
て
い
た
か
を
示
す

名
著
と
も
い
わ
れ
て
い
る
。

西
双
版
納
の
手
づ
く
り
醤
油
の
手
法
は
、

こ
の「
斉
民
要
術
」
に
も

劣
ら
ぬ
優
れ
た
技
術
を

伝
え
て
い
る
と
言
え
る
。

瓶
に
つ
め
て
保
存
さ
れ
て

い
る〝
手
づ
く
り
醤
油
〞

が
、
に
わ
か
に
輝
や
い
て

見
え
た
。

西
双
版
納
で〝
幻
の

手
づ
く
り
醤
油
〞を
発
見

し
た
。
西
双
版
納
の

山
々
は
、
遥
か
に
ビ
ル
マ
、

ラ
オ
ス
へ
と
続
き
、
そ
の

昔
、

族
の
ひ
と
た
ち
は
、
メ
コ
ン
川
に
沿
っ

て
山
を
越
え
、
タ
イ
の
国
へ
と
南
下
し
て
行
っ

た
と
い
う
。
こ
う
し
た〝
手
づ
く
り
醤
油
〞の

手
法
は
、
タ
イ
に
も
伝
え
ら
れ
て
い
る
の
だ
ろ

う
か
。
ぼ
く
ら
の
心
は
す
で
に
タ
イ
の
山
岳
地

帯
に
飛
ん
で
い
る
。
し
か
し
、
そ
の
前
に
「
醤

の
由
来
」
を
求
め
て
韓
国
を
訪
ね
る
こ
と
と

な
っ
た
。

韓
国
は
、大
陸
文
化
の
か
け
橋

日
本
の
歴
史
上
初
め
て「
醤
」の
文
字
が
登

場
す
る
の
は
、
文
武
天
皇
の
大
宝
元
年（
七
〇

一
年
）に
藤
原
不
比
等
ら
に
よ
っ
て
制
定
さ
れ

た「
大
宝
律
令
」で
あ
る
。
こ
れ
は
、
原
始
封
建

国
家
の
職
制
を
確
立
し
た
も
の
で
、
中
国
の

「
周
礼

し
ゅ
ら
い

」に
学
ん
だ
も
の
と
い
わ
れ
て
い
る
。「
周

礼
」に
は「
醤
用
百
二
十
甕か

め

」の
記
述
が
あ
っ
た

が
、「
大
宝
律
令
」で
は「
醤
院

ひ
し
お
つ
か
さ
」の
制
が
あ
り
、

租
税
と
し
て
米
の
代
り
に
醤
を
貢
納
さ
せ
、
役

人
の
給
料
と
し
た
。
そ
の
後
、
奈
良
時
代
の
木

簡
に
は「
醤
」の
文
字
が
盛
ん
に
現
わ
れ
、
す
で

に
一
般
大
衆
の
生
活
の
中
に
も「
醤
」は
か
な

り
普
及
し
て
い
た
も
の
と
思
わ
れ
る
。

「
大
宝
律
令
」の
制
定
は
、「
周
礼
」に
遅
れ
る
こ

と
一
三
〇
〇
年
の
後
世
と
な
る
。
し
か
し
、
日

本
で
も
そ
れ
以
前
か
ら「
醤
」の
文
字
を
目
に

し
て
い
た
人
が
か
な
り
い
る
は
ず
だ
。
応
神
天

皇
の
三
六
七
年
、
朝
鮮
半
島
の
国
、
百
済
の
使

者
王
仁
わ

に

が
、
日
本
の
朝
廷
に
論
語
十
巻
と
千
字

文
を
献
上
し
て
い
る
。

論
語
に
は
、
孔
子
の
言
葉
、「
不
得
其
醤
不
食
」

（
そ
の
醤
を
得
ざ
れ
ば
食
わ
ず
）の一
節
が
あ
る
。

『
味
噌
醤
油
百
科
』を
著
わ
し
た
川
村
渉
氏
の

説
に
よ
る
と
、
王
仁
を
学
問
の
師
と
仰
い
だ
皇

子
宇
治
若
郎
子

う
じ
の
わ
き
い
ら
つ
こ

ら
は
、
王
仁
か
ら
醤
の
講
釈
を

聞
い
て
お
り
、
王
仁
は
秦
の
皇
族
の
末
裔
だ
と

も
伝
え
ら
れ
、
当
然
、「
周
礼
」の「
醤
百
二
十

甕か
め

」も
知
っ
て
い
た
と
思
わ
れ
る
。
応
神
天
皇
の

時
代
は
、
大
和
朝
廷
が
国
家
を
統
一
し
た
時

と
も
い
わ
れ
て
い
る
。
日
本
に
古
代
国
家
が
成

立
し
た
こ
ろ
、
す
で
に「
醤
」の
文
化
も
日
本
へ

と
伝
え
ら
れ
て
い
た
の
か
も
し
れ
な
い
。

飛
鳥
、
白
鳳
の
時
代
を
経
て
、
奈
良
時
代
へ

入
る
と
、
記
録
や
木
簡
、
文
書
な
ど
に「
醤
」の

文
字
が
賑
や
か
に
現
わ
れ
、
そ
の
中
に「
未
醤
」

と
い
う
文
字
が
見
ら
れ
る
。
天
平
勝
宝
八
年

（
七
五
六
年
）、
東
大
寺
に
完
成
し
た
校
倉
造

り
の
宝
物
殿
、
正
倉
院
に
収
め
ら
れ
て
い
る
聖

武
天
皇
の
遺
物
の
古
文
書
の
中
に
は
、「
味
醤
」

と
い
う
文
字
が
書
か
れ
て
い
る
。
平
安
時
代
に

入
る
と
、「
未
醤
」と
い
う
文
字
が
見
ら
れ
、
こ

れ
ら
は
全
て「
み
し
ょ
う
」と
呼
ば
れ
て
い
た
。

平
安
時
代
に
は
、「
未
醤
」は「
高
麗
醤
」（
こ

ま
び
し
お
）と
も
呼
ば
れ
て
い
た
と
い
う
。「
高

麗
」と
は
、
朝
鮮
半
島
に
住
ん
で
い
た
人
た
ち
の

こ
と
。
こ
れ
は
、「
醤
」の
文
化
が
日
本
へ
と
伝
え

ら
れ
た
道
筋
を
暗
示
し
て
は
い
な
い
だ
ろ
う
か
。

弥
生
時
代
に
日
本
へ
渡
来
し
た
と
い
わ
れ
る
水

稲
耕
作
な
ど
の
大
陸
文
化
は
、
北
方
か
ら
来
た

と
い
う
説
と
南
方
か
ら
と
の
二
説
あ
る
。

黄
河
の
流
域
で
栄
え
た
文
化
が
中
国
の
東
北

地
方
か
ら
朝
鮮
半
島
へ
伝
え
ら
れ
日
本
へ
入
っ

て
来
た
と
す
る
説
と
、
中
国
の
華
南
か
ら
海
へ

出
て
黒
潮
に
乗
っ
て
西
の
方
か
ら
九
州
方
面
へ

伝
え
ら
れ
た
と
い
う
説
で
あ
る
。
ど
ち
ら
が
有

力
と
は
っ
き
り
は
言
え
な
い
が
、「
未
醤
」に
関
す

る
限
り
、「
高
麗
醤
」と
も
呼
ん
で
い
た
と
こ
ろ

か
ら
朝
鮮
半
島
と
深
い
関
係
を
持
っ
て
い
た
こ

と
は
容
易
に
想
像
で
き
る
。

韓
国
料
理
の
味
噌
・
醤
油

と
こ
ろ
で
、
韓
国
の
人
た
ち
は
味
噌
・
醤
油

を
ど
ん
な
風
に
し
て
使
っ
て
い
る
の
だ
ろ
う
。
ソ

ウ
ル
市
民
の
エ
ネ
ル
ギ
ー
の
源
と
も
い
わ
れ
る

「
南
大
門
市
場
」へ
行
っ
て
み
た
。
あ
る

く
。

キ
ム
チ
の
材
料
か
ら
様
々
な
塩
辛
類
、
味
噌

類
。
そ
し
て
、
ビ
ン
詰
め
の
醤
油
が
あ
っ
た
。
韓

国
独
特
の
味
噌
だ
ま
り
か
ら
造
っ
た「
カ
ン
ジ

ャ
ン
」、つ
ま
り
、
日
本
の「
た
ま
り
醤
油
」の
よ

う
な
も
の
で
あ
る
。

韓
国
料
理
の
味
つ
け
と
い
え
ば
、
す
ぐ
に
ニ
ン

ニ
ク
と
唐
辛
子
と
思
い
が

ち
だ
が
、
実
は
、
味
つ
け
の

中
心
は
醤
油（
カ
ン
ジ
ャ

ン
）と
唐
辛
子
味
噌（
コ

チ
ジ
ャ
ン
｜
唐
辛
子
粉
を

入
れ
た
辛
い
味
噌
）な
の

だ
。
料
理
の
種
類
に
よ
っ

て
は
、ニ
ン
ニ
ク（
マ
ヌ
ル
）、

ゴ
マ
油（
チ
ャ
ン
ギ
ム
ル
）、

唐
辛
子
粉（
コ
チ
ュ
カ
ル
）、

し
ょ
う
が（
セ
ン
ガ
ン
）な

ど
も
使
う
が
、
こ
れ
に
必

ず
と
い
っ
て
い
い
ほ
ど
醤
油
と
味
噌
が
加
わ
る
。

醤
油（
カ
ン
ジ
ャ
ン
）を
ち
ょ
っ
と
舐
め
て
み
た
。

大
豆
の
香
り
が
し
て
コ
ク
が
あ
る
が
日
本
の
醤

油
の
よ
う
な
繊
細
な
味
と
は
ち
ょ
っ
と
違
う
。

塩
気
が
多
く
、
熟
成
の
期
間
が
短
い
の
か
ま
だ

若
い
醤
油
と
い
う
感
じ
が
す
る
。

韓
国
で
は
醤
油（
カ
ン
ジ
ャ
ン
）を
こ
の
ま
ま

単
体
で
調
味
料
に
使
う
こ
と
は
少
な
い
。
醤
油

に
味
噌
、ニ
ン
ニ
ク
、コ
チ
ジ
ャ
ン
、
ね
ぎ
、
唐
辛
子

な
ど
を
入
れ
て
、
特
製
醤
油
「
薬
念
醤

ヤ
ン
ニ
ョ
ム
ジ
ャ
ン
」を
造

っ
て
使
う
。
こ
の「
薬
念
」が
万
能
調
味
料
と
な

る
の
だ
。

古
く
か
ら「
豆
醤

ま
め
び
し
お
」の
伝
統
を
持
っ
て
い
る
韓

国
で
は
、
調
味
料
と
し
て
の
醤
油
の
位
置
は
か

な
り
高
い
。
韓
国
に
お
け
る
祭
祀
の
食
物
に
は
、

醤
油
と
ゴ
マ
油
以
外
の
調
味
料
は
一
切
使
わ
れ

な
い
と
い
う
。
韓
国
料
理
に
欠
か
せ
ぬ
唐
辛
子

や
ニ
ン
ニ
ク
、
し
ょ
う
が
、
塩
辛
な
ど
は
絶
対
に

使
わ
な
い
の
だ
そ
う
だ
。

で
は
、
こ
う
し
た
調
味
料
を
ど
の
よ
う
に
使

っ
て
い
る
の
だ
ろ
う
か
。

大
衆
食
堂
へ
行
っ
て
み
た
。
韓
国
料
理
と
い

え
ば
、
ま
ず
、
何
と
い
っ
て
も「
焼
肉
」だ
。
ひ
と

口
に
焼
肉
と
い
っ
て
も
種
類
は
色
々
あ
る
。
日

本
で
も
お
馴
染
み
の「
カ
ル
ビ
焼
」「
ロ
ー
ス
焼
」

「
ホ
ル
モ
ン
焼
」な
ど
の
網
焼
や
鉄
板
焼
も
あ
る

が
、
こ
こ
は
伝
統
的
な「
プ
ル
コ
ギ
」を
味
わ
っ
て

み
た
。「
プ
ル
」は
、「
火
」、「
コ
ギ
」は「
肉
」と
い

う
意
味
で
、や
や
高
級
焼
肉
だ
が
大
衆
食
堂
に

も
あ
る
。

ま
ず
、
タ
レ
で
味
つ
け
さ
れ
た
牛
肉
が
運
ば

れ
て
来
た
。
肉
は
細
か
く
切
っ
て
よ
く
た
た
い
て

あ
る
。
味
つ
け
に
使
わ
れ
て
い
る
の
が
、
例
の「
薬

念
」、
醤
油
と
味
噌
に
様
々
な
調
味
料
を
加
え

て
造
っ
た
特
製
醤
油
だ
。
そ
の
店
そ
の
店
に
よ

っ
て
秘
伝
の
味
が
あ
る
。
ね
ぎ
と
ニ
ン
ニ
ク
を
薬

味
と
し
て
効
か
せ
て
い
る
。
こ
れ
を
真
中
に
穴

の
あ
い
た
ジ
ン
ギ
ス
カ
ン
鍋
の
上
に
タ
レ
と
一
緒

に
入
れ
、
野
菜
や
春
雨
と
一
緒
に
あ
ぶ
り
煮
し

て
食
べ
る
。
焼
肉
と
い
う
よ
り
、い
わ
ば
韓
国
風

の
す
き
焼
だ
。
肉
が
や
わ
ら
か
く
野
菜
の
味
が

し
み
て
旨
い
が
、
ち
ょ
っ
と
タ
レ
の
甘
い
の
が
気
に

な
る
。
そ
ん
な
時
は
テ
ー
ブ
ル
の
上
に
置
い
て
あ

る
唐
辛
子
味
噌（
コ
チ
ジ
ャ
ン
）を
使
っ
て
自
分
で

味
を
調
節
す
る
こ
と
も
出
来
る
の
だ
。
頼
め
ば

醤
油（
カ
ン
ジ
ャ
ン
）も
持
っ
て
来
て
く
れ
る
。
最

後
に
、
鍋
の
周
囲
に
た
ま
っ
た
肉
汁
に
サ
リ
と
い

う
ソ
バ
を
入
れ
て
煮
込
ん
で
食
べ
る
。
こ
の
時
、

唐
辛
子
味
噌
を
混
ぜ
て
食
べ
る
と
、
辛
味
と
コ

ク
が
出
て
ま
た
一
段
と
旨
く
な
る
。

西双版納、旱　族のモミ干し。稲作と醤文化は無縁ではない。

韓国・河回村。藁葺きや瓦屋根の家々が肩を寄せ合うように集落をつくり、昔ながらの生活を続けている。8 7

タ
イ

き
ょ
う

魚や肉を藁で包んで煮焼きする。

根菜の漬物。これも「草醤」の一種。

韓国の11月・12月はキムチを漬ける

シーズンで「キムジャン」という。

河回村の小母さんたちは、その準備

で忙しい。



こ
う
し
て
、
醤
油
と
味
噌
は
、
韓
国
料
理
に

と
っ
て
も
欠
か
せ
ぬ
も
の
と
な
っ
て
い
る
。

地
方
の
農
村
に
行
く
と
今
で
も
醤
油
や
味

噌
を
自
分
の
家
で
つ
く
っ
て
い
る
と
い
う
。
韓
国

に
も〝
手
づ
く
り
醤
油
〞が
あ
っ
た
の
だ
。

さ
ら
に
北
へ
、
江
原
道

カ
ン
ウ
ォ
ン
ド

の
農
村
へ
と
向
う
こ
と

に
し
た
。

味
噌
玉

メ

ジ

ユ

か
ら
つ
く
る
醤
油

カ
ン
ジ
ャ
ン

ソ
ウ
ル
か
ら
東
へ
約
二
百
キ
ロ
。
海
辺
の
優
雅

な
都
市
、
江
陵
市（
カ
ン
ヌ
ン
シ
）へ
と
着
く
。
江

陵
か
ら
北
へ
十
キ
ロ
ほ
ど
行
っ
た「
船
橋
村
」は
、

藁
葺
屋
根
の
静
か
な
農
村
。
こ
の
村
で
は
、
今
で

も
手
づ
く
り
の
味
噌
と
醤
油
を
造
っ
て
い
る
と

い
う
。
案
内
役
を
頼
ん
だ
ソ
ウ
ル
の
大
学
生
・
柳

さ
ん
が
、
丁
度
い
ま
、
味
噌
と
醤
油
の
原
料
を
造

っ
て
い
る
と
い
う
家
を
捜
し
て
来
て
く
れ
た
。

韓
国
の
味
噌
・
醤
油
の
原
料
は「
味
噌
玉
」

（
メ
ジ
ュ
）で
あ
る
。

小
柄
な
奥
さ
ん
が
、
土
間
の
竈

か
ま
どへ
と
招
き
入

れ
て
く
れ
た
。
竈
に
は
、
釡
と
大
き
な
鍋
が
か

か
っ
て
い
た
。

奥
さ
ん
は
、
煮
上
っ
た
大
豆
を
ボ
ー
ル
に
取
っ

て
庭
へ
運
び
、
臼
に
入
れ
て
細
い
棒
の
よ
う
な
杵

で
大
豆
を
粘
り
気
が
出
る
ぐ
ら
い
ま
で
つ
く
と
、

再
び
ボ
ー
ル
に
取
っ
て
縁
側
へ
と
運
ぶ
。
縁
側
に

は
白
い
布
と
油
紙
を
重
ね
て
広
げ
、一
辺
が
三
〇

セ
ン
チ
ぐ
ら
い
の
升
の
底
を
く
り
抜
い
た
よ
う
な

木
枠
に
つ
い
た
大
豆
を
入
れ
る
。
布
で
包
ん
で
踏

み
つ
け
、
木
枠
の
型
に
し
っ
か
り
と
押
し
込
め
た
。

木
枠
を
引
き
抜
い
て
メ
ジ
ュ
の
原
型
の
出
来
上
り
。

こ
れ
を
藁
で
し
っ
か
り
と
縛
り
、
家
の
中
の
天

井
な
ど
に
つ
る
し
て
二
、
三
週
間
が
か
り
で
発

酵
さ
せ
る
の
だ
。
後
は
納
屋
の
中
に
作
っ
た
メ
ジ

ュ
棚
で
約
一
か
月
、
乾
燥
、
熟
成
さ
せ
る
と
メ
ジ

ュ
が
出
来
上
る
。

韓
国
で
は
、
こ
の
メ
ジ
ュ
か
ら
、
味
噌（
テ
ン
ジ

ャ
ン
）と
醤
油（
カ
ン
ジ
ャ
ン
）を
造
る
。
醤
油
は

ど
う
や
っ
て
造
る
の
か
と
聞
く
と
、
奥
さ
ん
は
、

納
屋
の
メ
ジ
ュ
棚
か
ら
レ
ン
ガ
の
よ
う
な
も
の
を

取
り
出
し
て
来
た
。
メ
ジ
ュ
を
切
っ
て
寝
か
せ
て

お
い
た
も
の
ら
し
い
。
カ
ラ
カ
ラ
に
乾
き
、
黒
い

カ
ビ
が
生
え
て
い
る
。
こ
の
天
然
の
カ
ビ
こ
そ

醤
油
や
味
噌
の
味
の
決
め
手
と
な
る
も
の
な
の

だ
。
奥
さ
ん
は
、メ
ジ
ュ
を
水
に
入
れ
、
表
面
を

タ
ワ
シ
で
こ
す
っ
て
カ
ビ
を
き
れ
い
に
洗
い
落
し

た
。
洗
っ
た
メ
ジ
ュ
を
チ
ャ
ン
ト
ク
台
の
と
こ
ろ

に
持
っ
て
行
く
。
チ
ャ
ン
ト
ク
台
と
は
、
醤
類
を

貯
蔵
す
る
大
・
中
・
小
の
様
々
な
瓶
を
並
べ
て

置
く
と
こ
ろ
。

瓶
の
フ
タ
を
開
き
、
底
に
メ
ジ
ュ
を
井
桁
に
並

べ
、
用
意
し
て
お
い
た
塩
水
を
注
い
で
瓶
い
っ
ぱ

い
に
す
る
。
そ
の
中
に
ナ
ツ
メ
と
唐
辛
子
と
消
し

炭
を
入
れ
て
フ
タ
を
し
た
。
奥
さ
ん
は「
味
つ
け

と
毒
消
し
の
た
め
」
だ
と
い
う
。

三
日
目
か
ら
、

毎
日
朝
早
く
に
フ

タ
を
と
り
新
鮮
な

空
気
と
太
陽
に
さ

ら
し
て
か
き
ま
ぜ

る
。
昼
間
は
フ
タ
を

し
て
二
か

月
ほ
ど

熟
成
さ
せ
る
と
出

来
上
り
。
液
体
を

取
り
出
し
て
濾

し
、
一
度
沸
騰
さ

せ
て
こ
れ
を
さ
ま

せ
ば
カ
ン
ジ
ャ
ン

と
な
る
。
瓶
に
貯

蔵
し
て
お
い
て
少

し
ず
つ
使
う
の
だ

と
い
う
。

こ
の
造
り
方
は
、
中
国
、
辺
境
の
地
、
雲
南

で
発
見
し
た
手
づ
く
り
醤
油
と
そ
っ
く
り
だ
っ

た
。
毎
日
、
朝
露
に
さ
ら
し
て
か
き
混
ぜ
る
方

法
ま
で
寸
分
の
狂
い
が
な
い
。〝
幻
の
手
づ
く
り

醤
油
〞は
、
韓
国
の
農
村
に
も
あ
っ
た
の
だ
。
中

国
大
陸
か
ら
朝
鮮
半
島
を
通
っ
て
日
本
へ
と
入

っ
て
来
た「
醤
油
の
来
た
道
」が
、
に
わ
か
に
現

実
の
も
の
と
な
っ
て
思
わ
れ
て
来
た
。

木
浦
モ
ッ
ポ

の
海
・
多
島
海

全
羅
南
道
・
木
浦

チ
ョ
ム
ラ
ナ
ム
ド
　
モ
ッ
ポ

市
。
朝
鮮
半
島
の
先
端
に

あ
る
港
町
だ
。

木
浦
は
全
羅
南
道
の
一
大
漁
業
基
地
で
も

あ
り
、
韓
国
の
人
た
ち
の
食
生
活
に
は
欠
か
す

こ
と
が
出
来
な
い
塩
辛
の
本
場
で
も
あ
る
。

韓
国
の
塩
辛
の
種
類
は
実
に
多
い
。
こ
の
全

羅
南
道
だ
け
で
も
八
十
種
に
及
ぶ
と
い
う
。
こ

の
種
類
の
多
さ
は
、
原
料
と
な
る
魚
の
名
前
の

他
に
、
同
じ
魚
で
も
魚
肉
や
内
臓
、
魚
卵
な
ど
、

使
う
場
所
に
よ
っ
て
違
っ
た
呼
び

方
を
す
る
た
め
ら
し
い
。

韓
国
の
塩
辛
は
、
そ
の
ま
ま
食

べ
る
だ
け
で
は
な
く
、
キ
ム
チ
を

漬
け
る
時
や
煮
物
な
ど
の
調
味

料
と
し
て
の
役
目
も
持
っ
て
い
る
。

塩
辛
の
出
し
汁
を
魚
の
煮
物
の

味
つ
け
な
ど
に
も
使
う
と
い
う
。

塩
辛
の
液
を
濾
す
と
魚
醤
油
と

な
る
。
つ
ま
り
、
醤
油
と
同
じ
よ

う
な
調
味
料
と
し
て
も
使
わ
れ

て
い
る
の
だ
。

韓
国
に
は
魚
醤
油
は
な
い
の
か

と
聞
く
と
、
韓
国
で
は
醤
油
は
豆

醤
を
使
っ
て
造
り
、
魚
醤
油
は
な

い
と
い
う
。
塩
辛
は
、
副
食
品
と

調
味
料
と
を
兼
ね
た
魚
醤

シ
シ
ビ
シ
オ
ま
で

に
と
ど
ま
っ
て
い
る
よ
う
だ
。

木
浦
の
西
の
海
は
黄
海
。
そ
の
先
に
は
中
国

大
陸
が
あ
る
。
中
国
の
沿
岸
部
に
も
魚
醤
や
魚

醤
油
の
産
地
が
あ
る
。
そ
し
て
、
沿
岸
部
を
更

に
先
へ
進
む
と
、
魚
醤
や
魚
醤
油
の
本
場
、
東

南
ア
ジ
ア
の
国
々
が
あ
る
。
韓
国
の
魚
醤
文
化

は
東
南
ア
ジ
ア
の
国
々
の
魚
醤
文
化
と
、
深

い
関
係
が
あ
る
の
だ
ろ
う
か
。

『
特
集

お
醤
油
の
来
た
道
を
さ
ぐ
る
・・・
』の

後
編
は
次
号
に
掲
載
す
る
予
定
で
す
。

ど
う
ぞ
ご
期
待
く
だ
さ
い
。

※
執
筆
の
た
め
の
参
考
文
献
も
、
後
編
に

一
括
し
て
記
載
い
た
し
ま
す
。

【
写
真
提
供
】

『
お
醤
油
の
来
た
道
』
嵐
山
光
三
郎
・
鈴
木
克
夫
著
（
徳
間
書
店
刊
）

よ
り
転
載
い
た
し
ま
し
た
。

庭に並べられた醤類を貯蔵するためのカメ。

韓国・木浦の海に漁に向かう取材班。エビ獲りの最盛期。
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韓国人にとって「食」に対す

る考え方の基本は、「薬食同源」

です。これは食べることが、単

に食欲を満たすだけではなく、

自然の恵みを身体に摂り入れ

ることで、体調を整え、健康を

保ち、身体を癒す、という思想

なのです。ですから韓国料理では、薬用効果のある

食材、香辛料、調味料をバランスよく組み合わせる

ことによって、美味しく、しかも栄養的にも優れた

食品を発達させてきました。その代表的なものが

「キムチ」です。

発酵食品としての「キムチ」が発達した理由は、

人々が農耕を生活の基本とし野菜を好んで食べた

こと、その一方で水産物の塩蔵技術を発達させ、そ

れらを「キムチ」造りには欠かせない薬味として幅

広く利用してきたこと、「キムチ」に利用される白

菜が広く普及、栽培されてきたこと、などが挙げら

れます。「野菜の塩漬」を意味する「沈菜（チムチェ）」

が「キムチ」に変化したともいわれています。そし

て「キムチ」は栄養面でも非常に優れた食品です。

主材料の白菜、大根、唐辛子、ニンニク、葱などに

は薬理作用があり、豊富なビタミンが含まれてい

ます。そして発酵することによって、それまでにな

かったビタミン類が生まれ、整腸作用を助け消化を

促進します。また発酵による乳酸菌で防腐作用を助

長するばかりでなく、なんといっても食欲増進につ

ながっています。このように「キムチ」はすばらし

い健康食品で、まさに「薬食同源」の代表食品とい

えます。

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

20世紀は「物量の時代」とい

われ、大量生産、大量消費の世

紀でした。これに対して21世

紀は「心と質の世紀」といわれ、

人間としての豊かな心を育て

「量より質、心である」という

時代がやってきたのです。そ

ういう点では、江戸時代は機械もなく、手作り、手

仕事の文化ですから、個性的で多様な時代でした。

確かに暗く、封建的な社会でしたが、よく見直して

みると「オヤッ」と思うようなこともあるのです。

量より質や心が問われる時代になり、江戸が甦って

くるのです。

今日紹介する紀州・田辺藩の原田某という侍の書

いた『江戸自慢』という本は、自分が江戸で恥をか

いた経験から、後輩たちが同じ恥をかかないように

ということで書かれた本です。そこには江戸の食べ

物のことがたくさん書かれています。

紀州では納豆を食べませんので、毎朝納豆売りが

来るのが珍しく、菓子類は上方が旨いが、饅頭だけ

は江戸が旨い、と書いています。蕎麦の食べ方も田

舎とは違って、「もり」と「かけ」にわかれ、店に入る

やいなや素早く注文しなければ、田舎者と笑われる、

など注意は細かく、この頃からしょうゆは野田のも

のに代わり、江戸の蕎麦つゆのおいしさに、何杯で

も食べられる、とあります。

人気のある店では、侍も町人も一緒になって並ん

で順番を待つなど、侍も威張ってばかりでは、やっ

ていけません。江戸には侍と庶民とが一緒になった

「食文化」があったのです。

当センター主催の「食文化セミナー」が、５月と９月に開催されました。
いずれも、たくさんのみなさんにおいでいただきました。
崔先生と竹内先生のお話しのエッセンスをご紹介します。

講師：江戸東京博物館館長

竹内誠
講師：韓国料理研究家、韓国文化コーディネーター

崔
チ ェ

智
チ

恩
ウ ン

韓国の発酵食品
「薬食同源」としての「キムチ」

江戸の食文化
侍と庶民が一緒になった「食文化」

2002年5月10日2002年9月13日
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醤油の歴史 ④

醤
油
の
産
地
と
普
及

第
四
回
目
の
今
回
は
、
江
戸
時
代
に
お

け
る
醤
油
の
製
法
・
普
及
・
料
理
へ
の
利
用

な
ど
に
つ
い
て
述
べ
る
こ
と
に
す
る
。

江
戸
時
代
に
入
る
と
醤
油
の
名
産
地
が

現
れ
る
と
と
も
に
各
地
で
醤
油
の
生
産
が

始
ま
る
。『
雍
州

よ
う
し
ゅ
う

府
志
ふ

し

』〔
貞
享
元
年
（
一
六

八
四
）
序
〕
に
は

「
泉
州
堺
酒
家
多
造
レ

之
世
稱
二

堺
醤
油
一

為
二

名
産
一
。
然
如
レ

今
則
京
師
酒
店
多
造
レ

之
又
人
家
製
レ

之
。
堺
醤
油
雖
レ

在
二

京
師
一

不
レ

及
レ

用
レ

之
」

と
あ
る
。
和
泉
の
堺
醤
油
が
堺
の
酒
屋
で

大
量
に
作
ら
れ
名
産
品
に
な
っ
て
い
る
が
、

今
は
京
都
の
酒
屋
で
も
多
く
作
り
、
人
家

で
も
作
っ
て
い
て
、
堺
醤
油
を
使
う
必
要

が
な
い
、
と
い
っ
て
い
る
。

『
人
倫
じ
ん
り
ん

訓
蒙
き
ん
も
う

図
彙
ず

い

』〔
元
禄
三
年
（
一
六
九

〇
）
刊
〕
に
も
「
醤
油

堺
を
名
物
と
す
。
大

坂
と
両
所
に
造
り
て
諸
国
に
い
だ
す
な

り
。」
と
、
堺
と
大
坂
の
製
品
が
全
国
に
出

荷
さ
れ
て
い
る
と
あ
る
。

井
原
西
鶴
は
『
日
本
永
代
蔵
』〔
貞
享
五

年
（
一
六
八
八
）
刊
〕
に
、
醤
油
屋
の
話
を
二

話
登
場
さ
せ
て
い
る
。
一
話
は
、
越
前
敦
賀

で
、
は
じ
め
は
零
細
な
味
噌
・
醤
油
の
製
造

販
売
を
営
ん
で
い
た
商
人
が
、
才
覚
に
富

み
、
営
業
コ
ス
ト
の
軽
減
に
努
力
し
た
結

果
、
家
業
が
栄
え
、
立
派
な
店
に
改
築
し
た

が
、
そ
の
立
派
さ
に
恐
れ
を
な
し
て
客
足

が
遠
の
き
没
落
し
て
い
く
様
子
を
、
も
う

一
話
は
、
近
江
大
津
の
醤
油
屋
喜
平
次
と

い
う
者
が
、
醤
油
の
荷
桶
を
担
ぎ
、
市
中
を

廻
っ
て
計
り
売
り
を
し
て
生
計
を
立
て
て

い
る
様
子
を
描
い
て
い
る
。
西
鶴
の
作
品

に
は
、
醤
油
で
財
を
成
し
た
り
、
醤
油
の
担

ぎ
売
り
を
す
る
人
が
話
題
に
取
り
あ
げ
ら

れ
て
い
る
。

江
戸
時
代
前
期
の
十
七
世
紀
中
に
は
、

各
所
で
醤
油
の
生
産
が
は
じ
ま
り
、
市
販

用
の
醤
油
が
出
回
り
、
ま
た
、「
人
家
で
製

す
る
」（
『
雍
州
府
志
』
）
、「
醤
油
は
近
世

家
々
で
造
っ
て
い
る
」（
『
本ほ

ん

朝
ち
ょ
う

食
し
ょ
っ

鑑か
ん

』

〔
元
禄
八
年
（
一
六
九
五
）
跋
〕）
と
あ
る
よ

う
に
、
各
家
庭
で
の
醤
油
作
り
も
始
ま
っ

て
い
る
。

醤
油
の
製
法

醤
油
と
い
う
名
で
そ
の
製
法
を
記
し
た

最
初
の
も
の
は
『
雍
州
府
志
』で
、
そ
こ
に
は

「
醤
油
。
倭
俗
汁
謂
二

醤
油
一

。
其
製
法
煮
二

大
豆
一

熬
二

大
麦
一

各
有
二

其
量
両
種
一

。
共

合
レ

之
為
レ

麹
。
及
二

其
熟
一

則
盛
二

大
桶
一

合

レ

水
加
レ

塩
是
亦
有
二

其
量
一

。
而
後
毎
日
両

三
度
以
レ

械
滾
二

合
レ

之
一

。
械
竿
頭
横
二

小

片
木
一

其
滾
レ

之
也
。
似
下

以
二

櫓
械
一

操
上
レ

舟
。
故
謂
レ

械
。
倭
俗
櫓
棹
謂
レ

械
。
又
滾
レ

之
謂
レ

掻
。
凡
及
二

七
十
日
余
一

盛
二

其
糟
於

布
嚢
一

置
二

石
於
其
上
一

而
搾
二

取
其
滴
汁
一

。

以
レ

是
煮
二

諸
物
一

而
食
レ

之
」

と
あ
る
。

煮
た
大
豆
と
炒
っ
た
大
麦
を
併
せ
て
麹

を
作
り
、
そ
れ
に
塩
と
水
を
加
え
て
大
樽

に
入
れ
、
毎
日
二
三
度
船
の
棹か
い

の
よ
う
な

竿
で
か
き
混
ぜ
、
七
十
余
日
後
に
、
出
来
た

糟も
ろ
み
を
布
の
袋
に
い
れ
、
そ
の
上
に
石
を
置

い
て
、
滴

し
た
た
る
汁
を
搾し
ぼ

り
取
り
、
こ
れ
で
い
ろ

飯
いい

野
の

亮
りょう

一
いち

1938年東京生まれ。早稲田大学英文学専攻課程、明治
大学史学地理学科卒業。食物史家。服部栄養専門学校
講師（食物史担当）。食生活史懇話会世話人、食生活史
研究会世話人、日本風俗史学会会員。「米は日本人の
主食であったか」「蘇の実験的考察」「『多聞院日記』に
みる醤油と唐味噌」など研究発表多数。

い
ろ
な
も
の
を
煮
て
食
べ
る
と
あ
る
。

こ
こ
に
み
ら
れ
る
製
法
は
後
世
の
も
の

と
変
わ
り
が
な
い
が
、
原
料
に
は
小
麦
で

は
な
く
大
麦
が
使
わ
れ
、
ま
た
圧
搾
し
て

搾
っ
た
汁
に
ま
だ
火
入
れ
が
行
わ
れ
て
い

な
い
。

大
麦
か
ら
小
麦
へ

『
多た

聞
院
日

も
ん
い
ん
に
っ

記き

』
中
に
み
ら
れ
る「
唐
味
噌
」

が
醤
油
に
相
当
し
、
そ
こ
で
は
大
麦
や
小

麦
が
使
わ
れ
て
い
た
こ
と
を
前
回
述
べ
た
。

し
か
し
、
江
戸
前
期
に
み
ら
れ
る
『
雍
州
府

志
』
を
は
じ
め
『
日
本
歳
時
記
』〔
貞
享
四
年

（
一
六
八
七
）
序
〕
や
『
本
朝
食
鑑
』
な
ど
の

醤
油
の
製
法
で
は
、
い
ず
れ
も
原
料
に
は

大
麦
が
使
用
さ
れ
て
い
る
。
大
豆
と
ペ
ア

ー
を
な
す
麦
が
小
麦
に
定
着
す
る
ま
で
に

は
時
間
を
要
し
た
こ
と
が
う
か
が
え
る
。

元
禄
期
に
継
ぐ
宝
永
期
の
『
大
和
本
草
』

〔
宝
永
五
年
（
一
七
〇
八
）
序
〕
の
「
豆

シ
ャ
ウ
油ユ

」

の
項
に
は
「
豆
油
ハ
大
麦
大
豆
ニ
テ
作
ル
製

法
ア
リ
又
小
麦
ニ
テ
モ
作
ル
」
と
、
小
麦
で

も
作
る
と
あ
る
。
そ
し
て『
和わ

漢
三
才

か
ん
さ
ん
さ
い

図
会
ず

え

』

〔
正
徳
二
年
（
一
七
一
二
）
序
〕
に
な
る
と

「
凡
市

之
醤
油
ハ

皆
用
ル
二

小
麦
ヲ
一

也
。

用
ル
二

大
麦
ヲ
一

者
ハ
味
不
レ

佳
ナ
ラ
」
と
あ
り
、

大
体
、
店
で
売
っ
て
い
る
醤
油
は
小
麦
を

用
い
て
い
る
、
大
麦
を
用
い
た
も
の
は
味

が
よ
く
な
い
、
と
い
っ
て
い
る
。
こ
の
二
十

年
後
の
『
萬
金

ま
ん
き
ん

産す

業
袋

ぎ
わ
い
ぶ
く
ろ
』〔
享
保
一
七
年
（
一

七
三
二
）
序
〕
に
は
、
小
麦
を
使
っ
た
製
法

の
み
が
紹
介
さ
れ
て
い
る
。
そ
し
て
十
九

世
紀
の
記
録
に
な
る
と
ほ
と
ん
ど
が
小
麦

を
使
っ
た
製
法
と
な
る
。『
経
済
要
録
』〔
文

化
一
〇
年（
一
八
一
三
）
序
〕は
「
豆
は
…
小

麦
麹
と
調
和
し
て
、
醤
油
を
極
上
品
に
造

り
出
す
べ
し
」
と
、
小
麦
を
原
料
に
使
う
こ

と
が
優
れ
た
製
品
を
生
み
出
す
と
し
て
い

る
。
従
っ
て
十
八
世
紀
中
に
は
醤
油
の
原

料
に
小
麦
を
使
用
す
る
こ
と
が
一
般
化
し

て
い
た
も
の
と
思
え
る
。

火
入
れ
と
二
番
醤
油

一
方
、
醤
油
に
火
入
れ
を
す
る
こ
と
も

行
わ
れ
る
よ
う
に
な
る
。『
和
漢
三
才
図
会
』

に
は

「
こ
れ（
諸
味
）を
搾し

ぼ

っ
て
油
を
取
る
。
油
の

色
は
浅
く
味
は
よ
く
な
い
。
一
沸
か
し
煮

立
て
て
か
ら
桶
に
収
め
、
一
夜
す
る
と
色
は

深
黒
で
味
も
よ
く
な
る
。
そ
の
渣か

す

を
再
び

塩
水
に
ま
ぜ
て
攪か

き
ま
ぜ
油
を
搾
る
。
こ

れ
を
二
番
醤
油
と
い
う
。
味
は
大
へ
ん
劣

る（
注
１
）
」〔（

）
内
は
筆
者
。
以
下
同
じ
〕

と
あ
る
。
搾
っ
た
油
を
煮
立
て
る
と
色
も

味
も
よ
く
な
る
と
あ
り
、
十
八
世
紀
の
初

め
に
は
火
入
れ
の
効
果
が
知
ら
れ
て
い
た
。

ま
た
、
こ
こ
に
は
二
番
醤
油
に
つ
い
て
も

言
及
さ
れ
て
い
る
。
二
番
醤
油
に
つ
い
て

は
、
す
で
に
『
多
聞
院
日
記
』
に
「
唐
ミ
ソ

二
番
」
の
名
で
二
番
醤
油
作
り
が
行
わ
れ
て

郎纏

い
る
が（
注
２
）
、『
本
朝
食
鑑
』
に
も
「
二
番
醤

油
」
の
作
り
方
が
詳
し
く
載
っ
て
い
る
。
醤

油
作
り
が
始
ま
る
と
そ
の
搾
り
滓
を
再
利

用
し
た
二
番
醤
油
作
り
も
行
わ
れ
る
よ
う

に
な
っ
て
い
る
。

生
醤
油
と
増
量
剤
の
添
加

二
番
醤
油
が
作
ら
れ
る
一
方
で
、
諸
味
に

増
量
剤
を
添
加
し
た
醤
油
も
作
ら
れ
て
い
た
。

西
鶴
の
『
好
色
一
代
女
』〔
貞
享
三
年
（
一

六
八
六
）
刊
〕
に
は
「
当と

う

座ざ

漬づ

け
の
茄
子
な
す
び

に
、

生き

醤
じ
や
う
油ゆ

を
掛
け
て
」
と
「
生
醤
油
」
の
名
が

み
え
る
。
近
松
門
左
衛
門

の
世
話
物
初
作
『
曽
根
崎

心
中
』〔
元
禄
一
六
年（
一
七

〇
三
）
初
演
〕
の
主
人
公
徳

兵
衛
は
醤
油
屋
平
野
屋
の

手
代
で
、
徳
兵
衛
が
丁
稚

に
「
生き

醤
じ
や
う
油ゆ

」
の
樽
を
持
た

せ
て
得
意
先
回
り
を
す
る

場
面
が
出
て
く
る
。

こ
こ
に
み
ら
れ
る
生
醤

油
は
、
生
一
本
と
同
じ
く
、

純
粋
で
ま
じ
り
け
の
な
い

醤
油
の
こ
と
と
思
え
る
。
こ
の
生
醤
油
に

対
し
て
生き

で
な
い
醤
油
も
作
ら
れ
て
い
た
。

先
の『
萬
金
産
業
袋
』に

「
是
（
搾
り
取
っ
た
醤
油
）
を
此
ま
ゝ
に
て

つ
か
ふ
時
は
、
生き

し
や
う
ゆ
に
て
風
味
よ

く
か
ろ
く
何
程
に
暑
気
の
時
も
、
少
も

出
ず
、
よ
ろ
し
け
れ
共
、
今
当
代
の
ね
だ
ん

に
て
は
中
々
売
当
に
あ
は
ね
ば
、
中
古
よ

り
も
ど
し
と
い
ふ
事
を
仕
出
す
。
酒
屋
の

ふ
ん
ご
み
粕
三
貫
目
に
、
水
壱
斗
塩
三
升

い
れ
、
よ
く
煮
立
て
れ
ば
ど
び
ろ
く
の
こ

と
く
な
る
。
そ
れ
を
よ
く
さ
ま
し
置
、
し
や

う
ゆ
壱
斗
の
中
へ
、
右
の
も
と
し
四
升
か 配濮か

び

醤油の製法と醤油樽
『和漢三才図会』正徳2年（1712年）より

醤油の製造工程
豆を炒るところから出来上がった醤油を汲み取る
ところまでの製造工程が描かれている。
『広益国産考』天保15年（1844年）より
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四
升
五
合
の
割
を
以
て

の
中
へ
い
れ
、

袋
に
い
れ
し
め
木
に
て
し
ぼ
る
」

と
あ
る
。
生
醤
油
は
風
味
も
よ
く
、
日
持
ち

も
す
る
が
、
価
格
の
点
で
な
か
な
か
商
売

に
な
り
に
く
い
の
で
、
諸
味
一
斗
に
対
し

四
升
〜
四
升
五
合
の
割
合
で
「
も
ど
し
」
を

加
え
て
つ
く
る
と
あ
る
。

享
和
三
年
（
一
八
〇
三
）
刊
の
『
新
撰

し
ん
せ
ん

庖ほ
う

丁
梯

ち
ょ
う
か
け
は
し

』「
日
用
醤
油
の
法
」
に
も

「
も
ど
き
と
て
し
ぼ
る
五
六
日
前
に
酒
糟

さ
け
か
す

豆
液
あ

め

な
と
を
入
和
し
て
絞し
ぼ

る
時
は
、
甚
甘か
ん

美び

也
と
い
へ
と
夏
月
な

つ

は
勿
論
も
ち
ろ
ん

秋
冬
と
い
へ

と
日
久
し
く
な
り
て
は
白
黴

か

び

出
ま
た
は
蛆む
し

な
ど
を
生
じ
易や
す

く
、
殊
に
だ
し
に
和
調
て
う
が
う

す

れ
は
酸
気

す

け

を
出
し
て
大
い
に
佳
味
か

み

を
失

う
し
な
ふ

す

る
に
到い
た

る
也
。
家て

醸
づ
く
り
の
ご
と
き
は
極き
わ

め
て

酒
粕
の
類
を
用
う
る
こ
と
な
か
れ
」

と
あ
る
。「
も
ど
き
」
を
加
え
る
と
日
持
ち

が
し
な
く
、
カ
ビ
や
ウ
ジ
が
生
じ
や
す
く
、

出
汁
に
加
え
る
と
酸
味
が
生
じ
味
を
損
じ

る
の
で
、
家
庭
で
作
る
も
の
に
は
も
ど
き

を
加
え
て
は
い
け
な
い
、
と
い
っ
て
い
る
。

逆
に
、
市
販
品
の
醤
油
に
は
こ
の
よ
う
な

増
量
剤
を
加
え
た
も
の
が
売
ら
れ
て
い
た
こ

と
に
な
る
。
そ
れ
に
は
醤
油
の
値
段
が
高

価
で
あ
っ
た
こ
と
に
原
因
が
あ
り
そ
う
だ
。

『
江
戸
物
価
事
典
』（
小
野
武
雄
編
著
）
に

は
宝
暦
七
年
（
一
七
五
七
）
か
ら
明
和
九
年

（
一
七
七
二
）
ま
で
の
、
江
戸
に
お
け
る
下

り
醤
油
と
下
り
酒
各
一
石
当
り
の
値
段
表

が
載
っ
て
い
る
。
そ
の
値
段
を
比
較
す
る

と
、
醤
油
は
酒
の
一
・
一
六
倍
か
ら
〇
・
六
二

倍
の
範
囲
に
あ
る
。
醤
油
の
値
段
が
酒
を

上
回
っ
て
い
る
時
も
あ
り
、
そ
う
で
な
い

時
で
も
酒
の
値
の
六
二
％
に
と
ど
ま
っ
て

い
る
。
江
戸
中
期
頃
ま
で
は
、
醤
油
は
酒
に

匹
敵
す
る
ほ
ど
の
値
が
し
て
い
た
。

配離

生
産
の
中
心
が
関
東
へ

し
か
し
、
十
九
世
紀
に
入
る
頃
ま
で
に

は
良
質
な
醤
油
が
大
量
に
生
産
さ
れ
る
よ

う
に
な
り
、
特
に
江
戸
と
い
う
大
消
費
地

を
抱
え
た
関
東
に
お
い
て
著
し
か
っ
た
。

十
八
世
紀
末
に
は
「
う
ど
ん
や
の
汁し

る

つ
き
を

も
っ
て
醤
油
を
六
文
」〔『
辰た

つ

巳み

婦ふ

言げ
ん

』
寛
政

一
〇
年
（
一
七
九
八
）
序
〕
買
い
に
行
く
、
と

い
っ
た
記
述
が
み
ら
れ
、
醤
油
が
身
近
で

安
価
な
調
味
料
と
し
て
利
用
さ
れ
よ
う
に

な
っ
て
い
る
。『
経
済
要
録
』〔
文
化
一
〇
年

（
一
八
一
三
）
序
〕
に
は

「
近
来
は
関
東
造
家
も
、
皆
能
く
精
好
な

る
醤
油
を
作
り
、
年
々
江
府
に
出
る
所
、
二

百
四
十
五
萬
樽
に
及
ぶ
こ
と
な
り
と
雖
ど

も
、
絶
て
餘
れ
る
説
の
な
き
を
見
れ
ば
、
此

亦
頗
る
大
な
る
物
産
な
り
」

と
あ
る
。
十
九
世
紀
の
初
め
頃
に
は
関
東

の
醸
造
家
が
上
質
な
醤
油
を
大
量
に
生
産

し
、
江
戸
の
需
要
を
賄
う
よ
う
に
な
っ
て

い
た
。
幕
末
期
の
『
守
貞
謾
稿

も
り
さ
だ
ま
ん
こ
う

』〔
嘉
永
六

年（
一
八
五
三
）頃
〕も

「
江
戸
ハ
、
大
坂
ヨ
リ
モ
買
漕
シ
、
又
、
近

国
ニ
テ
モ
製
シ
出
ス
。
下
総
ノ
野
田
町
、
常

陸
土
浦
等
ヨ
リ
出
ル
物
上
製
也
」

と
、
相
変
わ
ら
ず
上
方
の
製
品
が
江
戸
に

回
漕
さ
れ
て
は
い
る
が
、
野
田
や
土
浦
で

は
上
方
に
劣
ら
な
い
上
等
な
製
品
を
生
産

し
、
大
消
費
地
江
戸
に
出
荷
し
て
い
る
様

子
を
伝
え
て
い
る
。

オ
ラ
ン
ダ
へ
の
輸
出

日
本
の
醤
油
は
海
外
で
も
評
価
さ
れ
輸

出
さ
れ
た
。
長
崎
の
オ
ラ
ン
ダ
商
館
か
ら

醤
油
が
輸
出
さ
れ
て
い
る
様
子
は
寛
文
八

年
（
一
六
六
八
）
か
ら
み
ら
れ
る
が（
注
３
）
、

安
永
四
年
（
一
七
七
五
）
に
来
日
し
た
ス
エ

ー
デ
ン
の
植
物
学
者
・
ツ
ン
ベ
ル
グ
は
日
本

で
の
旅
行
記
に
次
の
よ
う
に
記
し
て
い
る
。

「
茶
を
商
売
す
る
の
は
こ
の
国
の
僻
偶
に

あ
る
国
々
の
み
で
あ
る
。
茶
の
輸
出
は
少

な
い
。
そ
れ
は
支
那
茶
に
比
し
て
非
常
に

劣
る
か
ら
で
あ
る
。

そ
の
代
り
非
常
に
上
質
の
醤
油
を
作
る
。

こ
れ
は
支
那
の
醤
油
に
比
し
は
る
か
に
上

質
で
あ
る
。
多
量
の
醤
油
樽
が
バ
タ
ヴ
ィ

ア
、
印
度
及
び
欧
羅
巴
に
運
ば
れ
る
。
互
い

に
劣
ら
ず
上
質
の
醤
油
を
作
る
国
々
が
あ

る
。
和
蘭
人
は
醤
油
に
暑
気
の
影
響
を
う

け
し
め
ず
、
又
そ
の
醗
酵
を
防
ぐ
確
か
な

方
法
を
発
見
し
た
。
和
蘭
人
は
こ
れ
を
鉄

の
釜
で
煮
沸
し
て
、
壜
詰
と
し
、
そ
の
栓
に

瀝
青
を
塗
る
。
か
く
の
如
く
に
す
れ
ば
、
醤

油
は
よ
く
そ
の
力
を
保
ち
、
あ
ら
ゆ
る
ソ

ー
ス
に
交
ぜ
る
こ
と
が
出
来
る
（
注
４
）
」

茶
は
中
国
に
劣
る
が
、
醤
油
は
中
国
産

に
比
べ
は
る
か
に
上
質
で
、
こ
の
上
質
な

醤
油
が
大
量
に
日
本
の
諸
国
で
作
ら
れ
て

い
て
、
バ
タ
ヴ
ィ
ア
（
ジ
ャ
カ
ル
タ
）・
イ

ン
ド
・
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
に
運
ば
れ
て
い
る
、
オ

ラ
ン
ダ
人
は
醤
油
の
品
質
を
落
と
さ
ず
に

輸
送
す
る
方
法
を
発
見
し
、
あ
ら
ゆ
る
ソ

ー
ス
に
交
ぜ
て
使
わ
れ
る
、
と
あ
る
。

世
界
の
醤
油
の
さ
き
が
け
を
な
す
土
台

が
す
で
に
江
戸
時
代
に
築
か
れ
て
い
た
。

醤
油
の
別
称

醤
油
が
、
比
較
的
早
い
時
期
に
、
日
本
人

の
基
本
的
な
調
味
料
と
し
て
認
識
さ
れ
る

よ
う
に
な
っ
て
い
た
こ
と
は
、
醤
油
を

「
お
し
た
じ
」
と
呼
ぶ
こ
と
が
始
ま
っ
た
こ

と
で
分
か
る
。

「
お
し
た
じ
」
と
は
漢
字
で
書
け
ば
「
御
下

地
」
で
、「
下
地
」
と
は
物
事
の
基
礎
と
な
る

も
の
・
土
台
を
意
味
す
る
こ
と
ば
で
あ
る
。

室
町
時
代
に
は
煮
出
し
汁
を
表
す
こ
と
ば

と
し
て
も
使
わ
れ
て
い
た
。
煮
出
し
汁
は

味
付
け
の
基
礎
を
な
す
か
ら
で
あ
る
。
こ

れ
が
醤
油
を
指
す
こ
と
ば
と
し
て
も
使
わ

れ
る
よ
う
に
な
る
。

『
女
重

お
ん
な
ち
ょ
う

宝ほ
う

記き

』〔
元
禄
五
年
（
一
六
九
二
）

刊
〕
に
「
し
や
う
ゆ
は

お
し
た
し
」
と
出
て

く
る
の
を
早
い
例
と
し
て
、「
早は

や

く
帰け
へ

っ
て

お
節せ

ち

の
支し

度た
く

を
せ
に
や
ア
な
ら
ね
へ
。
お

め
へ
ン
所と

こ

は
味
噌
お
む
し

の
雑ざ
う

煮に

か
。
う
ん
に
や
、

や
つ
ぱ
り
醤
油

し
た
じ

の
お
雑ざ
う

煮に

さ
」〔『
浮
世
風

呂
』
三
編

文
化
八
年
（
一
八
一
一
）
刊
〕、

「
醤
油

し
た
じ

が
す
こ
し
あ
ら
ば
、
ど
う
ぞ
か
し
て

お
く
ん
な
ま
せ
い
」〔『
東
海
道
中
膝
栗
毛
』

文
化
一
一
年
（
一
八
一
四
）
刊
〕
と
い
っ
た

よ
う
に
使
わ
れ
て
い
く
。
そ
し
て
『
皇こ

う

都と

午ご

睡す
い

』〔
嘉
永
三
年
（
一
八
五
〇
）〕
の
「
食
品
の

異
名
」
に
「
醤
油
を
下シ

タ

地ジ

」
と
あ
る
よ
う
に
、

「
お
し
た
じ
」
は
醤
油
の
別
称
と
し
て
定
着

し
た
。

煮
物
・
吸
物
と
醤
油

醤
油
は
基
本
的
な
調
味
料
と
し
て
各
種

料
理
に
使
わ
れ
る
よ
う
に
な
る
。

料
理
へ
の
使
用
例
と
し
て
は
煮
物
が
早

く
、
前
回
紹
介
し
た
よ
う
に
『
鹿
苑
日
録
』

の
慶
長
四
年
（
一
五
九
九
）
に
は
松
茸
の
醤

油
煮
が
み
ら
れ
る
。
そ
し
て
吸
物
や
す
ま

し
汁
に
も
使
用
さ
れ
て
い
く
。『
日に

っ

葡ぽ

辞じ

書し
ょ

』

〔
慶
長
八
年
（
一
六
〇
三
）
刊
〕
に
、
吸
物
は

「
酒
を
飲
ま
せ
る
た
め
に
、
あ
る
い
は
、
歓

待
す
る
た
め
に
供
す
る
肴
で
あ
っ
て
、
汁

と
一
緒
に
煮
た
も
の
」、
す
ま
し
は
「
水
に

溶
け
て
、
お
り
や
沈
殿
物
が
沈
ん
で
し
ま

っ
た
後
の
澄
ん
だ
味
噌
〔
汁
〕」
と
あ
る
。

吸
物
や
す
ま
し
は
江
戸
初
期
ま
で
は
主

に
味
噌
仕
立
で
あ
っ
た
が
、
や
が
て
醤
油

仕
立
も
現
れ
る
。『
料

り
ょ
う
理り

塩
梅

あ
ん
ば
い

集
し
ゅ
う
』
天
の
巻

〔
寛
文
八
年
（
一
六
六
八
）
序
〕
に
は
醤
油
を

使
っ
た
「
澄

す
ま
し
の
吸
物
」
や
「
す
ま
し
汁
」
の
作

り
方
が
紹
介
さ
れ
て
い
る
。

江
戸
時
代
に
は
、
吸
物
は
酒
に
添
え
る

飲
み
物
、
汁
は
飯
に
添
え
る
飲
み
物
、
と

い
っ
た
一
応
の
区
別
が
な
さ
れ
て
い
た
が
、

い
ず
れ
に
せ
よ
、
吸
物
や
汁
の
す
ま
し
仕

立
に
は
醤
油
を
使
用
す
る
こ
と
が
多
く
な

っ
て
い
く
。
そ
し
て
、『
皇
都
午
睡
』
に

「
す
ま
し
は
お
し
た
じ
」、『
守
貞
謾
稿
』
に

「
今
制
、
汁
ニ
二
品
ア
リ
。
味
噌
汁
ト
ス
マ

シ
汁
也
。
味
噌
汁
ハ
、
味
曾
勿
論
也
。
味
曾

ニ
数
品
ア
リ
。
別
ニ
云
。
ス
マ
シ
ハ
、
醤
油

制
ヲ
云
也
」
と
あ
る
よ
う
に
、
幕
末
頃
に
は

す
ま
し
と
い
え
ば
醤
油
仕
立
と
相
場
が
決

ま
る
。

焼
物
と
醤
油

焼
物
へ
の
使
用
例
は
、
同
じ
く
『
料
理
塩

梅
集
』
に
「
醤
油
か
け
て
焼（
く
）」「
醤
油
つ

け
焼（
く
）」「
醤
油
焼
」
な
ど
の
語
が
み
ら
れ

る
。
ま
た
同
じ
頃
の
『
江
戸
料
理
集
』〔
延
宝

三
年
（
一
六
七
四
）〕
に
は

「
萬

よ
ろ
ず

色
付
い
ろ
つ
け

と
は
、
た
ま
り
に
、
醤
油
、
酒
を

加
え
て
、
喰
塩
に
三
わ
り
程
か
ら
く
し
て
、

下
や
き
を
常
の
ご
と
く
に
し
て
、
出
し
ざ

ま
に
、
色
の
よ
く
付
く
よ
う
に
、
四
へ
ん
、

三
べ
ん
か
け

や
き
出
す
事
な
り
」

と
、
醤
油
に
酒
な
ど
を
加
え
た
付
け
汁
を

何
回
も
掛
け
て
焼
く
「
色
付
」
と
い
う
焼
き

方
が
紹
介
さ
れ
、
そ
の
一
種
に
焼
鳥
の
名

が
み
え
る
。
以
後
「
付
や
き
」
や
「
色
つ
け

や
き
」
に
し
て
食
べ
る
方
法
は
頻
繁
に
み
ら

れ
る
よ
う
に
な
る
。

付
焼
き
と
い
え
ば
そ
の
代
表
格
に
蒲
焼

が
あ
る
。
蒲
焼
の
名
は
『
大
草
家
料
理
書
』

に
み
ら
れ
「
宇
治
丸
か
ば
や
き
の
事
。
丸
に

あ
ぶ
り
て
後
に
切
也
。
醤
油
と
酒
と
交
て

付
る
也
。
又
山
椒
味
噌
付
て
出
し
て
も
吉

也
」
と
あ
る
。『
大
草
家
料
理
書
』
は
、
成
立

年
が
不
確
か
で
は
あ
る
が
、
江
戸
初
期
頃

ま
で
成
立
し
て
い
た
と
思
わ
れ
（
注
５
）
、『
料

理
塩
梅
集
』
に
も
「
う
な
ぎ
も
成
ほ
ど
よ
く

焼

大
骨
取
こ
が
り
と
醤
油
つ
け
焼
」
と
あ

る
の
で
、
江
戸
初
期
に
は
蒲
焼
に
醤
油
が

使
わ
れ
る
よ
う
に
な
っ
て
い
た
と
思
え
る
。

因
み
に
蒲
焼
は
、
当
初
は
丸
焼
き
に
し

て
い
た
よ
う
で
あ
る
が
、
や
が
て
現
在
の

よ
う
に
割
い
て
焼
く
よ
う
に
な
る
。『
料
理

塩
梅
集
』
に
大
骨
を
取
る
、
と
あ
る
の
で
割

い
て
焼
い
て
い
た
可
能
性
も
あ
る
が
、
こ

の
こ
と
が
は
っ
き
り
記
さ
れ
て
い
る
の
は

少
し
後
の
『
茶
湯
献
立
指
南
』
巻
四
〔
元
禄

九
年（
一
六
九
六
）
刊
〕
に
な
る
。
そ
こ
に
は

「
鰻

ウ
ナ
キ
か
ば
焼

う
な
ぎ
は
大
な
る
に
あ
く
事

は
な
し

背セ

よ
り
た
ち
ひ
ら
き
二
処
串
に
さ

し
あ
ふ
る
べ
し

醤
油
を
か
け
ル
」
と
、
背

開
き
に
し
て
醤
油
を
掛
け
て
焼
く
方
法
が

紹
介
さ
れ
て
い
る
。

刺
身
と
醤
油

一
番
遅
れ
る
の
が
刺
身
へ
の
使
用
で
、

料
理
書
で
み
る
限
り
で
は『
黒こ

く

白
び
ゃ
く

精せ
い

味み

集
し
ゅ
う
』

〔
延
享
三
年
（
一
七
三
六
）
序
〕
あ
た
り
か
ら

に
な
る
。
し
か
し
同
書
で
の
刺
身
に
対
す

る
醤
油
の
使
用
例
は
少
な
く
、
煎
酒

い
り
ざ
け

や
酢
・

味
噌
（
生
姜
酢
、
生
姜
酢
味
噌
、
山さ
ん

升
し
ょ
う
み
そ

酢
、
辛
子
酢
み
そ
、
山
葵

わ
さ
び

み
そ
酢
、
け
し
酢

な
ど
）
が
主
に
用
い
ら
れ
て
い
る
。
こ
の
傾

向
は
幕
末
ま
で
続
き
、
魚
の
種
類
に
よ
り

煎
酒
、
酢
、
醤
油
な
ど
の
調
味
料
を
使
い
分

け
て
い
る
が
、
次
第
に
醤
油
の
比
率
が
増

え
て
い
く
。

醤
油
を
漬
物
な
ど
に
掛
け
て
使
う
方
法

は
先
に
紹
介
し
た
よ
う
に
西
鶴
の
『
好
色
一

代
女
』
に
漬
物
に
醤
油
を
掛
け
る
場
面
が
出

て
い
る
。

こ
う
み
て
き
て
、
幕
末
ま
で
に
は
醤
油

は
煮
物
・
吸
物
・
焼
物
な
ど
の
各
料
理
に
、

ま
た
付
け
汁
や
掛
け
汁
と
し
て
も
使
わ
れ

る
よ
う
に
な
っ
て
お
り
、
江
戸
時
代
に
す

で
に
オ
ー
ル
パ
ー
パ
ス
な
調
味
料
と
し
て

の
役
割
を
果
し
て
い
た
こ
と
が
わ
か
る
。

（
注
１
）
平
凡
社
東
洋
文
庫
の『
和
漢
三
才
図
会
』

の
訳
文
を
使
用
。

（
注
２
）
天
文
十
七
年
正
月
三
十
日
条
を
は
じ

め
数
か
所
に
み
ら
れ
る
。

（
注
３
）
オ
ラ
ン
ダ
・
ハ
ー
グ
文
書
館
文
書
。『
野

田
の
醤
油
経
営
史
料
集
成
』（
野
田
市

郷
土
博
物
館
発
行
）所
収
。

（
注
４
）
『
ツ
ン
ベ
ル
グ
日
本
紀
行
』（
山
田
珠
樹

訳
注
奥
川
書
房
）

（
注
５
）
『
料
理
文
献
解
題
』（
川
上
行
蔵
編
芝

田
書
店
）で
、
川
上
行
蔵
氏
は
こ
の
書

の
成
立
を
推
定
一
五
七
三
〜
一
六
四
三

年
と
し
て
い
る
。

も
ろ
み

醤油売り
『江戸商売図絵』三谷一馬著（中公文庫）より
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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：04-7123-5215   URL：http://kiifc.kikkoman.co.jp/ 
●販売に関するお問い合わせ先は：ソニーPCL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。 
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