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2005年キッコーマン「食文化セミナー」

講師：近茶流宗家　柳原一成

2005年9月12日開催
主催： キッコーマン国際食文化研究センター

（講演内容を一部要約・加筆させていただきました）

醤
油
の
文
字
が
現
れ
た
江
戸
の
料
理
本

講師　近茶流宗家　柳原一成　
（やなぎはら かずなり）

東京・赤坂で柳原料理教室を主宰。

日本料理の指導にあたる一方､野菜を

育て､魚を釣り､日本全国の食材を訪

ねて回るなど食材への研究にも力を

注いでいる。

現在､母校・東京農業大学客員教授、

儀礼文化学会常務理事､日本醤油技術

センター理事。

著書：『和食』、『和食指南』（ＮＨＫ

出版）、『懐石近茶流』（主婦の友社）

など多数がある。

「 江 戸 料 理 事 情 」
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『四季料理献立』より(1750年頃）

鯛を､時間をかけてゆっくり焼くことによって、
水だし（昆布だし）で煮ている途中で身がくずれ
ることを防ぐことができる。焼き鯛を豆腐や大
根､ねぎとともにしょうゆ味で軽く煮上げると、
鯛の焼き目が香ばしく、趣きのある一品になっ
た。大鉢に一緒盛りにし、取り箸を添えて銘々
に取り分けるのも、南蛮渡来の風情である。

胡 椒 飯（こしょうめし） 鯛 南 蛮 焼 き

調理方法
①鯛の切り身を厚く切り、胡麻油を引いた鍋で焼き
目のつく程に焼き、味をつけて煮汁に入れてしば
らく煮る。
②途中で小袖に切った豆腐､短冊の大根､ぶつ切りの
ねぎを加えて味の含むまで弱火で煮る。

『料理珍味集』より（1763年）

分量通りのしょうゆを加えて炊いたらどれほど
濃いしょうゆ色になってしまうかと案じた一品
である。このたび出来上がった「江戸しょうゆ」
で試作して、なるほどと膝を打った。書物をみ
ただけではこのめしのおいしさは分からなかっ
た。醸造期間が短い分、色が淡く、実によい味
に仕上がったのである。

調理方法
①米はしょうゆを茶碗の蓋に1杯と1割5分増しの水
を入れ､更に胡椒小匙2杯を加えて炊く。

②鰹だしにしょうゆで薄味をつけて青刻み昆布を加
え、①の飯を茶碗によそってかける。

③薬味は大根おろし、陳皮､唐辛子、山葵を好みで
使う。

関
東
と
関
西
で
異
な
る
魚
類
の
お
ろ
し
方
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こ の し ろ 南 京 蛤
『料理珍味集』より(1763年）

蛤のむき身にだしを加えて煎り、色を見ながら
しょうゆで味を調えて粉山椒（こなざんしょ）
をふり、蛤を加える、「はまぐりの卯の花和え」
である。豆腐を搾った副産物であるおからは、
雪花菜、卯の花など文学的に美しく称されて、
江戸時代から詩歌にも詠われてきた。やさし
い､春らしい和え物である。

調理方法
①蛤のむき身をしょうゆでサッと煮て下味をつけ
る。
②おからをむき身の汁としょうゆで煎り、①の蛤を
たべよい大きさに切って加え､好みの量の粉山椒
をふる。

『素人包丁』より(1803年）

江戸のおせちになくてはならない「こはだの粟
漬け」は、こはだを腹開きにして粟で漬けた酢
のもの。こはだが大きくなると「このしろ」と
呼び、30cm位になる。塩と酢としょうゆの力
で､日持ちがし、その上味が変わらずおいしさ
が当分楽しめる。冷蔵庫もなかった当時は一層
ありがたかったことだろう。

調理方法
①このしろは三枚に下ろして腹骨をすき取り､塩を
して半日程おく。
②酢、酒、しょうゆを同量合わせて牛蒡と大根の繊
切り、小梅干し、唐辛子とともに漬ける。

猪
口
の
醤
油
に
つ
け
て
食
べ
た
江
戸
後
期

平
賀
源
内
の
砂
糖
と
関
東
醤
油
の
出
会
い
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こんにゃくの煎出し はまちの酢煮（すいり）

鰹
節
の
発
明
が
味
覚
を
ひ
ろ
げ
た

も
う
ひ
と
つ
の
調
味
料
、
味
醂
の
登
場

『素人包丁』より（1803年）

酢煮と書いて「すいり」と読む。説明は簡潔だ
が､作ってみると、粋で洒落ていて、余分な脂
が抜けて実においしい。白く煮上がったはまち
の味と色を生しょうゆと大根おろしがぐっと引
き立てている。出来たての熱いのを食べてほし
い。現代の食卓にも定着してほしいと思う。他
に真いわしの酢煮も美味である。

調理方法
①はまちの切り身を粗い角切りにし、隠しに極薄い
塩をふる。

②鍋に酢を煮立て①のはまちを入れて煮る。
③火の通ったはまちを煮汁とともに器に盛り、大根
おろししょうゆか山葵しょうゆで食す。

『素人包丁』より（1803年）

こんにゃくをちぎって表面積を大きくし、味の
含みをよくするなど、江戸の人たちは素材の特
質をよく知っていたと思う。胡麻油は当時とし
ても貴重で高価。だから、こんにゃくを使った
ご馳走であっただろう。「ねぶか」とは、根が
真っ白でまっすぐな葱のことで、江戸下町の千
住が産地。千住ねぎとも呼ばれている。

調理方法
①こんにゃくを、ちぎりこんにゃくにし､塩でもん
でアクをとる。
②①の水気をふきとり、14～15個を胡麻油で揚げる。
③冷めないうちに器に入れ、大根おろし、小口切り
の葱､刻み唐辛子などを添え､生しょうゆをかけて
だす。
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吸物の部　醤油仕立 煮やっこ

和
食
の
原
形
が
完
成
し
た
屋
台
の
出
現

「近茶流」秘伝より

近茶流家伝の秀逸な豆腐料理。水もだしも使わ
ずに、豆腐の水分と鰹節の風味をしょうゆと砂
糖と酒の力で引き出す。小鍋仕立てにして、卵
がやわやわと豆腐にまとわるところをつつくの
が良い。酒の肴にするもよし、ご飯の菜にして
もよし。料理は手を加えすぎないで、そのもの
の本来の味に添うのがいいと、ふと思わせる。

調理方法
①土鍋に鰹節を敷き、奴に包丁した豆腐をおき、少
量の酒としょうゆで味をつけ、煮立って温まった
のを確かめてから、卵でとじて小口切りのねぎを
添える。

『四季料理献立』より(1750年頃）

「鱈汁、煎海鼠（いりこ）はだしを使わずにし
ょうゆ味で塩梅するのがよい」と記しているの
は、しょうゆがたらやいりこの独特のおいしさ
を引き出すからだろう。吸い物は塩で味をつけ
るだけではなく、隠しにしょうゆをたらしてう
ま味と香りをつけるのがよいとある。今に伝わ
る清汁への道程がここにある。

調理方法
①生だらといりこは食べよい大きさに切って熱湯で
霜降る。松茸は縦切り､生のりは立て塩で洗い水
気を切る。
②水だしに①の材料を入れて軽く煮立て少量の塩と
しょうゆで味を調える。

ぶ
つ
切
り
に
し
て
焼
い
て
食
べ
た
鰻
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本　　膳
最後はお膳の献立にしましよう。本膳とニの膳
を作りました。江戸の初期のころの本には、ど
う食べるか・・・とか、どれから食べるのか、
箸はここでいいのか、・・・・とか、いろいろ
な作法が書いてあるんですね。
この他に「膳の前」というのもあります。「膳の
前」とは、一の膳、ニの膳、三の膳の向こうに
あるものは食べるなという意味で、はっきり手
を付けるなと書いてあります。なぜでしょう
か？　実は、これはお土産なんです。膳には焼
き物とか羊羹があります。ご年配の方の中には､
お分かりの方がいらっしゃるかもしれませんが､
昔､結婚式の帰りに鯛の焼き物と羊羹が入ってい
る折り詰めが出ました。それを持って帰ると家

の者が喜ぶんですね。それが「膳
ぜん

の前
ぜん

」なんで
すね。、折りの中のどこに何を詰めるかも､全部
決まっていたようです。

食
卓
に
「
味
の
音
階
」
を
招
い
た
醤
油
の
発
達


