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Food Culture Seminars

近
年
、
江
戸
期
に
お
け
る
醤
油
醸
造
業
の
研
究
が
す
す
み
、
そ
の
実
態
が
明
ら
か
に
な
っ
て
き
て
い
る
。
し
か
し
そ
の
多
く
は

経
営
史
的
側
面
か
ら
の
研
究
で
、
製
造
技
術
ま
た
は
醤
油
の
品
質
的
な
面
か
ら
の
研
究
は
、
資
料
が
少
な
い
な
ど
の
理
由
か
ら
、

ま
だ
多
く
の
疑
問
点
が
残
さ
れ
て
い
る
。
江
戸
市
場
の
「
下
り
醤
油
」
も
そ
の
一
つ
で
あ
る
。
こ
の
ほ
ど
、
キ
ッ
コ
ー
マ
ン
国

際
食
文
化
研
究
セ
ン
タ
ー
で
は
、
残
さ
れ
た
文
献
資
料
を
参
考
に
し
て
、
こ
の
「
下
り
醤
油
」
の
実
像
に
迫
っ
て
み
た
。

『萬金産業袋(ばんきんすぎわいぶくろ）』

大豆（タチナガハ種）

小麦（農林61号種）

圧搾作業（盤木の調整）

図―1：江戸市場の醤油の変遷

「
下
り
醤
油
」
の
実
像
に
迫
る

―
江
戸
し
ょ
う
ゆ
復
元
作
業
の

末
記
―

「
下
り
醤
油
」
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竈（かまど）

大豆を煮る

麹菌の増殖（アスペルギルス・オリゼー）

麹菌の増殖（アスペルギルス・ソヤー）

塩（赤穂産の天日・煎熬塩＜せんごうえん＞）

締木式圧搾装置

圧搾作業（桃桶＜サルボウ＞
で諸味を小袋に入れる）

「
江
戸
し
ょ
う
ゆ
」
復
元
作
業



12

Food Culture Seminars

「
江
戸
し
ょ
う
ゆ
」
の
検
証
と
「
下
り
醤
油
」

小麦を焙烙（ほうろく）鍋で煎る

大豆が煮ムラにならないよう常時、撹拌する

盛り込み

粉合わせ

麹蓋を「杉生積み（すぎばえづみ）」にして製麹する

仕込み用の桶作り（竹で箍＜たが＞を作る）
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仕込み用の桶作り

搾られた「しょうゆ」が槽口から滴る

完成した仕込桶

表－1：「江戸しょうゆ」の主な分析値

表－2：キッコーマン「特選丸大豆しょうゆ」（濃口・特級）の平均的分析値

表－3：キッコーマン「淡口しょうゆ」の平均的分析値

官能試験：「特選丸大豆しょうゆ」と「江戸しょうゆ」との比較結果

（一対比較法、キッコーマン調べ）


