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め ん

　 1 め ん の 多様性

　 め ん あ るい は め ん類に つ い て改ま っ て述べ よ うとす る

と，誠 に 戸惑 い を覚 え る。筆力不 足 な こ とは い うまで も

な い が ，一
口 に め ん とい っ て も単

一食品の 名称 で な く，

大変沢山の 種類と調理 法 を持つ 食品 の 総称で あ っ て ，そ

れ ぞれ の 種類は 立派に 独立 し た 食品 と し て ，独得の 製法

や特黴を持 っ て い る か らで ある。同時に 同
一

種類 で も，

乾，生 ．ゆ で ，蒸 し などに 分れ て い るば か りか ，調 理前

の 素材 も，め ん な らば，調理済の もの も同様め ん と呼ぶ

な ど実 に 区別が 瞹昧だか らで もあ る。

　例 えば め ん の 種類 を 眺め る と，小麦粉粒を原料 とす る

め ん に は ，う どん ，そ うめ ん ．き し め ん ，ひ や む ぎ，焼

きそば （蒸 し 中華 め ん ），中華め ん，チ ャ ソ ポ ン か らス

パ ゲ テ ィ ，マ カ ロ ニで 終 るか と思 うと即席め ん まで ある 。

そ ば 粉 や そば 粉 と小 麦粉 を配 合 し て 原 料 と した 日本そば，

更 に 広義 に は 米の 粉で の ビーフ ン
， 馬鈴薯で ん ぷ ん で の

は る さめ ，また ギ ョ ウザ や シ ュ 　一一マ イ の 皮類 まで 含め る

よ うな状態 で あ る。イ タ リ ア で は マ カ ロ ＝，ス パ ゲ テ ィ

の 種類が 40種類 もあ っ た b ，調理法は 350 種類 に も及 ぶ

こ とか らみ 2 ば，ま だ よい 方か も知れ な い 。

　今一つ め ん の 特徴的な こ とは ，一
般に 食 品 の 液性 は酸

性 で あ るの に ，め ん の 中に は 中華め ん の よ うに 液性が ア

ル カ リ性の もの もあ る こ とで ，大 変特異 な食品 とい うこ

とが で き よ う。

　 こ の よ うなめ ん も元 を探 れ ば外来食品 で は あ るが．長

い 歴史の 中で 日本人好 み に 同化 し，地域毎に 固定して ，

そ れ ぞ れ 独 自食品 と し て 地歩を築 い て 今日に 至 っ た もの

で あ るか ら，そ の 多様性 も当然で あ ろ う。

　 そ れ に して も．現在 で もわれわれ 日本人 は ，め ん とい

え ば うどん とそば を 代表 と し て 挙げ る だ ろ う 。 事実 こ の

両者は 地域特性 も強 く，名物 と い わ れ る程極め て 長 い 伝

＊
全 日本製麺特許 管理 （株）中央研究 所

統 の 下 に 愛好 さ れて きて い る。それだけ に ，こ の 両 者は

種 々 の 逸話な どに も富 ん で い て興味がある。

　 H 　め ん の 由 来

　 紀元前数千年に 始 ま っ た 小麦 の 食用化が ，現在 の よ う

なめ ん に 形作られ る まで に は 大変 な変遷を辿 っ て きた の

は 当然で あ るが ，何れ に し て も製 め ん の 起源は 極 め て 古

く，われわれが 愛好す る うどん やそ うめ ん の 原形が中国

か ら渡来 した の も大変古い 。

　 1712年寺島良安が著した 「和漢三 歳図会」に 「本綱溲

麪為之，有熱餅索餅湯胡餅酥餅之属皆随形命名也，語林

云 有魏文帝与何晏熱湯餅即是索餅也，始於漢魏之間也」

云 々 と記 され て い る よ うに ，中国 の 魏 の 文帝 が 熱湯餅 つ

ま り索餅を何晏 に 与え る な ど当時す で に 麪すな わ ち麺 が

作 られ て い た こ とや 熱餅，索餅．湯胡餅 また 酥餅の 名が

あ っ た こ とが うか が わ れ よ う。尤 も当時 の 湯餅は す い と

ん の よ うな加工 法だ っ た と い わ れ るが，日本に 入 っ て 索

餅は 現在 の 素麺 （そ うめ ん ） とな っ た よ うで あ る。

　905〜927年に 撰進 さ れ た 延喜式に禁中で の 7 月 7 日 の

儀式 に 索餅 （索麺）を 用 い た こ とが記 され て い る 。 丁 度

糸束を よ じ っ た よ うな形 の 素麺 を三 方に 乗 せ て供 え た よ

うで ．平安貴族 もめ ん の 味を 知 っ て い るわけ で ある。 今

で も仏教儀式の 孟蘭盆会 （う らぽ ん え） に そ うめ ん を 仏

前に 供 え る こ とが 行 わ れ て い る と こ ろ が あ る と聞 くし，

故人 の命日に そうめ ん や うどん を供える 習慣 の とこ ろ も

あ る 。 筆者 の 子供 の 頃に もそ うだ っ た こ とを改め て 思 い

出 す。

　 うどん に しろ そうめ ん に しろ現在 は 切麪 で ひ どい 差異

を 感 じな い が ，伊勢貞丈が 1763〜84年 日々 雑録 し た 貞丈

雑 記 に は 「温 飩 又 は 饂 飩 と い うもの は ，小麦粉に て 団子

の 如 く作る な り。中 に 餒 を 入れ て 煮た る もの な り，今 の

世 に 言 うは 切 麪 也。古 の うどん に あらず」 と あ っ た り，

百 物叢談に も．温飩 は 混沌とい っ た が 食物 だ か ら食扁を
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書い て 饂 飩 と した とか ，麺切 りとい うの は 元禄 15年頃 ま

で は な くて ．そ れ まで は皆か い もち に して食べ た な ど と

書い て もある 。 その 他ぎ しめ ん に つ い て も，一
説に は も

　と和歌山 の もの で ，紀州麪 の 転化で 名古屋名物に な っ た

ともい うが ，「近頃 の ぎ りめ ん は 事実を 誤 っ て い る。碁

子麺 （き しめ ん ） の 起 りは，温飩粉を水 で ね り紙 の よ う

に 延ば し て 片竹 （こ ろ ）で 抜 い て 茹で ，清水で 洗 っ て 素

汁をか け た の を後堀河帝に 献 じた の が始 ま りで あ る。形

が 碁石 の よ うな の で 碁子麺 と名付け て 賞味 した 」　（蕎麦

志）などの 記述の 方が 1〔Eしい よ うで あ る。き しめ ん に 似

た薄 く平 らに 切 っ た うどん で ，ひ もか わ とい うの が ある

が ，こ れに つ い て も 「い もか わ 」 とい う処 もあ るか らか

旧菓海道筋 の 三 河 の 芋川 の 名物 と し て 作 り始 め た か らで

あ る とい う説 もあ るが，これ も紀州麺 の 類の 説 で あ ろ う。

唐菓子 の
一

種 の 鱒飩 （ほ うとう）か らぎしめ ん や ひ もか

わ は 出発 し て い る よ うで あ る。尤 もそ の 賻飩 自体 も現在

は 山梨県の 特殊料 理 の よ うに な っ て い るが ，味噌仕立 の

生め ん か ら直接煮込 ん だ うどん で，本来 の 姿か ら大変変 っ

て し ま っ て い る 。 こ の よ うな変遷 は ひ や む ぎに もい え る 。

線切 りし た うどん は 切麦 と 呼び．熱 い の を 熱麦 （あつ む

ぎ）冷や し た の を 冷麦 （ひ や む ぎ） と い っ て い た の が 現

在 で は 切刃 の 番 手 で 名称 が 違 うよ うに な っ て し ま っ て い

る など際限が ない が，当時か ら本来の 名称 と現晶が 混乱

し て し ま っ て い る。日本人 の め ん に 対す る応用力 の 強 さ

の
一

面 を 示 し て い る よ うで 而 白い 。

　 何れ に し て も麺 の 原形は 中国か ら伝えられ た もの で ，

飛鳥時代 か ら奈良 時代 と考 え られ て い る 。 実 に 千数百年

の 歴史を持つ 伝統食品 で あ るが ，日本人 の 食生活習慣の

中で 適合 した もの に 同 化 され ，日本食 の 確立に 伴 っ て 今

日の よ うなめ ん の 形状 と 調 理 法 の パ タ ーソ が 完成 し た と

い え よ う。

　そば に つ い て は ど うで あ ろ うか 。天 正 天 皇 の 養老 6年

7 月 （722 年）今年は 夏雨が 降 らず稲苗 の 生 長 が悪 い か

ら と国司に 命 じ て 百姓 に 蕎麦や 大小麦を 植 え させ ，蔵を

造 っ て 荒年に 備 え させ た と い う 「続 日本 紀」 の 記 録や 仁

明天皇 が 承和6 年 （839 年） に 幾内 に 蕎麦を 植 え る よ う

命 じた などの 記録もある 。 滋賀県 の 伊吹山下か ら栽培が

始 ま っ て木曽路 （岐阜，長野），山梨の 山 国 に 発達 して

更に 埼玉 ．千葉，茨城 の
一

部か ら 両毛 （群馬，栃木），

東北 の 山地 へ 伸び 北海道へ 渡 っ たとい うが，何れ に して

もそ の 昔の 食べ か た は か い もち や そ ば か ぎに して 食べ た

よ うで あ る。

　今 日の よ うなそばは 江戸時代初期 の 17世紀 以降に で ぎ

た と い う。うどん の よ うに 線切に した くて も，切れて し

ま うの で 難 か しか っ た の で あろ う。覧永年間 （1624〜44

44

年）IC東大寺へ 来た 朝鮮 の 僧元珍が ，つ な ぎに 小麦粉 の

応用を教えて か ら急速 に 発達普及 した とい うが ， 「寛文

　4 年 （1664年）けん どん そば切 とい う物で きて ，下 々 買

い 喰 う。貴人 に は 喰 う者 な し」　（昔 々 物語） な ど の 記 述

　もみ られ る 。 けん どん そば は ，そば粉 8 割，小麦粉 2 割

の 1珪に い う二 八そば （価が 16文だっ た か らとい う記述 も

多い が ） で ，守貞漫稿 （1837年） に は 「従来二 八．後 に

二十四文の 物を 商 うを駄蕎麦とい う。 駄 は 惚 て 粗をい う

の 俗語で あ る 。

……
真 の 手打蕎麦屋 に は 二 八 の 駄蕎麦は

売らず」な ど と手厳 し い が ，現在公正取引委員会の 公正

競争規約で そば粉 3 割以上使用 を そば とい う規定か らみ

れ ば大変な違 い で あ る。

　 III 伝統的 な乾めん産地と製品

　 古 くか ら各地 で作られ た うどん ，そ うめ ん や そば で は

あ るが ，原 料 の 小麦や そ ば の 良品が 生産 さ れ，製粉用水

単 の 動力の 水利が よ く，ある い は乾燥に 適 した 気候に も

恵 まれ た た め で あろ うか ，乾 め ん に は現在 で も伝統的 に

名産地 と し て 知られ るい くつ か が あ る 。

　 先ずそ うめ ん で は 奈良県桜井市 の 三 輪そ うめ ん が，最

古 の 伝続を誇 り，三 輪 の 誉な ど の 製品 がある。大 三輪神

社 の 12代大神主 の 次男 の 穀主が三輪 の 里の 地味を調べ て

小麦栽培を村民 に すすめ ，そうめ ん を製造 した の が始ま

りとい わ れ る。ま た 小 豆 島 （池 田 町一
帯） の そ うめ ん は

慶長 3年 （1598年）島人某が 伊勢参宮 の 帰途，三 輪 で 製

法伝授 を 受け て 帰 り，始 め た もの とい わ れ，島の 光 は 讃

岐小麦を原料 とし て きた 。そ し て こ の 小竄島か ら旅僧が

製法を伝えた の が佐賀県の神崎そ うめ ん とい っ て有名で

あ る。兵庫県竜野市 を 中心 に 産 す る播州 そ うめ ん も大 変

佞統 が 古 い 。 豊臣秀吉が 姫路城 に 入 っ た 時播州名物 と し

て接待を受け た とい う程 で ，揖保の 糸などとい う製 品が

あ る 。 その 他 に も松の 雪 に 代衷 さ れ る岡 山そ うめ ん が ，

浅 口 郡や笠岡市などを産地 として 知 られ，剣の糸を代表

とす る半 田 町の 徳島そ うめ ん ，長崎県西 在家町 を中心 に

し た 産地 の 島原の 糸 は 切 口 の 不揃い が 特徴で もある 。

　 うどん は讃岐 うどん が 余 りに 有名 で あ るが，手打 に し

て す ぐ食べ させ る タ イ プ で あ る。乾め ん で は宮城県白石

市や 蔵王 町 の 白石 温麪 が文字通 り煮込 み や 鍋焼 きに 好適

とい われ，福島県須賀川市で 作る須賀川乾め ん は 卵や茶

あ るい は ，しそ入 り等があっ て 昔か ら名高い 。そ の 他群

馬県前橋市 や 館林市，埼王県北部，佐賀県佐賀市や神 1畸

郡な ど も名が 通 っ て い る。名古屋 の き しめ ん は 改 め て い

うまで もな い 程有名で あ る が 乾め ん で は 少 な い 。

　また 乾 そ ば で は 有名な
一

つ は 信州そ ば で ，今
一

っ は 出

雲そば で あ っ て ．説明不 要の 伝統的名物で あ る 。
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　 IV 　古書 に み る そ ばの 製法や 調理法

　 伝統的な め ん とそ の 調理 法 とな る と．どうし て もそう

め ん，うどん （ひ や む ぎ，き しめ ん な ども含む） お よ び

そ ば とな っ て し ま う．こ の 中で 素材 の め ん の 香 味 に 最 も

差異 が で や す く，調味液に も左 右 され る の は そ ばだ ろ う

と思 う。そ の そばは どの よ うな製法や調理法 で あ っ たの

か 古書 の 記 述で 眺め て み る の も参考 に な ろ う。

　 元禄時代 （1697年）平野必大の 書 い た 本朝食鑑 に よ る

と 「そ ばは 杵で殻を と り，こ れ を 磨砕 して 篩 い ，非常に

細か い 麺粉に す る。こ れ を 熱 湯 か 水 で ね り，平 た い 団餅

子を 作 っ て 冷や し て 堅 くね っ て か ら，拗捧で 頻りに ね じ

る。麺粉 を まい て粘着しな い よ うに しなが ら極め て薄く

な っ た ら広げ る 。 次 い で こ れ を 3，4 重ね に 畳 ん で ，端

か ら細 く切 り細 い 筋条を作 り，沸騰水に 投 じて 煮 る 。 随

意 の 硬 さ に 煮 て ，取出 した ら冷水 か 温湯で 洗 う。こ れが

そ ば 切 で 水 で 漉 して 汁を用 い て 食べ る」 と あ る。ま た 古

事乃糸府志 に は 「そば屋で は ，つ な ぎに 鶏卵 を使 い ，精

進 の 時は 長芋，自然薯，仏掌薯な どを 入 れ るが仏掌薯は

そ ば を固 くす る 嫌い が ある 。 又鶏卵を入れ る の は ，ぜ い

沢 の よ うに 見えて その 実 は こ れを入 れ る と，非常に 増え

る の で そば 屋 な どで は 徳用 な の で あ る。又 そ ぼ の 味 に は

茹で 加減と打 ち 捕減 と 尚
一

つ は汁が大事 で あ る 。 茹 で 加

減は 殊 に 難 しい もの で ，火の 廻 りを 平 に して 釜か ら揚 る

時 な どが 大切で あ る 。 商売人が 茹 で る と生茹は あ るが ，

決して 素人 の よ うに茹 で 過ぎは ない の で あ る」な どとあ

っ て ，昔か ら手打 の 方法 は 同 じで あ る し．卵 切 りや い も

切 りが 行 わ れ ，ゆ で 加滅 と汁が うま くない と い け な い こ

とカミうか が われ る。

　汁に つ い て も本朝食鑑 に は 「そば 汁 は 味噌を用 い ，水

を入れ て汁 1 枡に酒 5合と乾鰹の 細片を40〜50銭入れて

半時ば か り煮 る。慢火 は 宜 し くな く，緩火 が よ い 。 こ う

して 煎 じた ら塩溜醤油を調和さ せ て ， 再び 温 め る必要 が

ある 。別に 羅蔔 （だ い こ ん）汁，花鰹，山 葵，橘，香椒，

紫苔，焼味嗜，梅干等 を そば切及 び 汁に 和 し て 食べ る。

蘿蔔汁は 辛辣な の が よ い 」などと甘味に 乏 しい 時代で あ

るか ら仕方な い だ ろ うが ，現代風 と は や や 趣 を異 に し て

い る 。 こ れが 明治時代 に 入 る と貴重な 砂糖を使用 して ，
ほ とん ど現 代に 近 い 調味汁に な っ て きて い る 。

　例えば 救民名物誌 に は 「そ ぼ の 汁は 水を 9升，鰹節 200

匁．3 割減に 煮詰め て，味 淋 2 升，精va　900　k ，醤油 9

升を煮て ，取置ぎの 6升 3 合 の 出 し汁へ 2 升 を 加 え て さ

っ と煮 る 。 また一
説に は ，水 は 5 升がい い の で 鰹 節 は

150 匁で 煮詰め る 。 醤油は 1 升，砂糖 は 80〜90匁，味淋

4 含 を一
緒 に 煮諮 め て ，取 り置きの 出 し汁を混ぜて さ っ

と煮 て用ゆ」 とある 。

ん

　 折角 の そば本体が うま くで きて も．汁の 味加減や そ の

材料 の 吟味 が 悪けれ ば 駄 目な こ とは ，そば に 限 らずすべ

て の 食品 の 調理 に 共通す る こ とで あろ うが ， 「東北地方

に は 手打そばが多 くて 生そ ば だか ら 旨い に は 違 い な い が

シ タ ジ が 悪 くて 閉 口 す る」 （食道楽） とか 「惜 しい こ と

に 田舎で は汁が 悪 い 。 素材や 加減が 今 の 人 々 の 口 に ぴ っ

た り合わ な い か らで ある 。 安そ ば は 鰹節 が悪 か っ た り，

味噌 を 用い なか っ た りす る 」　（救民名物誌） また 「汁の

味 は ，食べ る人 の 好み が ま ち まち だか ら，甘辛何れ で も

一
方 に 片寄 っ て は 世間受け しな い 。私 は も う少し甘 くか

辛 くと い う希望 の 中程を と る よ うに して い る 。 そ ば の 旨

い の は麻布 の 更科 で ，？
．i刷は 池 の 端 の 蓮玉 で あ るか ら互 の

そ ば と汁 を 用 い た ら誠 に よ ろ しい 」　（料理 談） な ど と い

うよ うに 大変手厳しい
。 調味料が 豊富に な り，微妙な味

の 調整が で きや す い 今目で も，こ れ は 旨い と い う店 に 仲

々 出 会わ な い の は 残 念 で あ る 。

　 献立 の 種類 もすで に 江 戸時代 か ら．盛 りだ けで な く，

掛け，天ぷ ら，花まき，し っ ぽ く，あ られ，な ん ば ん な

ど畜 肉 入 りを 除い て ほ とん ど現在同様の 豊富さで あっ た

よ うで あ る 。

　江戸の そば鬣，京阪 の うどん 屋 と現在 も呼称 が 変 らぬ

程，そば は 何故 江戸人 に 好まれ た か よ く判 らない が ，こ

れ も気質や文化 の 伝統 とい うこ と な の であろ う。

　 V 　現 今の め ん 生 産

　実に 長い 歴史 と伝統の 中で 育 て られ ，昔とは 比 較 に な

らな い 程 多 く食べ られ る よ うに な っ て きた め ん も，原料

の 都合や 製法の 変化あるい は食生活や嗜好 の 変動 に つ れ

て，益 々 多様化し同 時 に それぞれ の 品 目の 生産量 の 移 り

変 りも大 きくな っ て きて い る。以前は うどん，そば と
一

冂 に い われた よ うに ，マ カ P ＝
，

ス パ ゲ テ ィ 類や中華 め

ん類は ほ と ん どめ ん 生産 量 に 影響を及 ぼ さない 程度で あ

っ た し．使用原料 も大部分国内産小麦で 間に 合わされ る

状態で あ ？ た 。 製品も乾め ん に代表 され て い て，その 製

法 も機械製 め ん法 とは い え，極 め て 小規模，低能率 な方

法 で まか な わ れ て い た 。 それが 昭和30年代か ら，め ん全

体で も個 々 の 品 目で も急激な動きを示 し始め て ，現在 で

は様相一変の 観 さえみ え る よ うに な っ て しま っ た 。

　め ん 製造に 不可欠 の 原料小麦は ，ほ と ん ど，ア メ リ カ

や オ
ーX トラ リア ，カ ナ ダ な どか らの 輸入品 で まか な う

よ うに な り，国 内産 小 麦は わ ずか な提供に 過ぎな い
。 玄

そば も70％程度を輸入 に仰い で い る とい う。

　 1・ め ん の 生 産 量

　小規模多企 業群立 の 典型 の よ うな製め ん の 実際生産 量

の 把握は 大変難 しい が ，食糧庁加 工食品課 の 調査統計 か

らめ ん の 品 目別 に 整理 し て み る と ， そ の 昔代表製品 と し
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て 君 臨 した 乾め ん は ，昭和 41年 の 小麦粉換算約37万 t を

ピ ーク に し て 漸次低下 し．昭和50年で は 約29万 t で 30万

t の 大台を割っ て し ま っ た。こ れ に 代 っ て 10数年以上王

座を 占め る の は 生 ，ゆ で め ん で あ る。昭 和48年小麦粉換

算量 で 約57万 t で あ っ た もの が ，オ イ ル シ
ョ ッ ク で減少

した もの の 昭和50年 は 約53万 t 強 と復元 しっ っ あり，流

通量調査 で は 約59万 t で 上 昇気味で もあ る。ま た マ カ ロ

ニ
，

ス パ ゲ テ ．｛ は 合計して約10万 t 弱 で ，こ の 10年間に

ほ ぼ倍増 し た とは い え意外 に 食べ られ て い ない 。 しか も

その 増瀕分 の 穴部分 は ス パ ゲ テ ィ で ，日本人 の 食生活 の

様態を よ く反映 して い る。そ して 戦後派の 即席め ん は，

小麦粉換算約33万 t で ，こ の 10年間 に 約14万 t も増加 し

て 立 派 に 食 品 と し て の 地 歩 を築 い た。何 れ に し ろ め ん の

中で の 盛衰 は か な り激 しい が ，更に 最多生産量 の 生．＠

で め ん に つ い て 種別構成 の 実態を業界謂査で み る と．う

「
ど ん 約42％ ， 中華め ん50％弱，そば約 8，5％ とな っ て い

る。そ の 昔微々 た る存在 に 過 ぎなか っ た 中華め ん が ，こ

れ程成長す る とは 思わ なか っ た の で は ない だ ろ うか 。

　 既述の 数量を合わ せ る と．め ん 全体で の 原料小麦粉数

量 は ざっ と 124 万 t を越 え る。こ の 量は 小麦粉流通量の

36．4％に もな り，無視 で きぬ 比率で あ る。

　 ち な み に こ の 数量 か ら単純に め ん 1 食分 に 使用 され る

平均小麦粉量を IOO 　9 とすれば 124 億食を こ え る数 とな

る。そ して 国民総平均で は 1 人年間約 120 食程度 を食べ

て い る こ と に な る 。

　 2． めんの 製法 と晶質

　 消費者の 郷愁 を そ そ る手打 に 迎 合す るわ けで は ない が

現在 で も純然 た る手打め ん が あり，製法 の
一

部を機械化

した手打風 と称す る もの もあ る。し か しそ の ほ とん どは

混捏工 程 か ら最終工 程 まで 機械使用 に よ る 機械製 め ん で

ある 。 明治10年代 に 考案 され た こ の 機械製め ん 法は，漸

次普及 し，殊に 昭和 30年代以降製 め ん機 の 大型化 や 能力

向上 ，省力化が 急速 に 進 ん で ，め ん の 需要量 拡大 に 対 応

す る よ う計られ て きた。

　 次い で 前述の 生産量盛哀で も判 る よ うに ，乾め ん か ら

生，ゆで め ん へ の 志向，即席め ん の 人気増大が 展開され

る に つ れ て，連 続 ゆ で ，蒸 し機 の 開発 や 包装機 と の 連動

化 が 進め られ て自動化，省力化も飛躍的 に 進展 して 今 N

に 至 っ て い る。

　裸商品 か ら包装商品へ ，調理手数を 要す る もの か ら プ

レ ク ッ ク製品へ ，あるい は 廉価 で あ る こ とや 日持 ち 保証

な どの ＝ ・一一ズ や 要求を充 た す た め に は 経 な けれ ば な ら な

い 過程 で ，め ん も例 外 で は ない 。

　 と こ ろ で こ の よ うに 生産性向上や原価 の て い 減化を第

一
に 考え る よ うな製法に は ，応 々 に し て 品質へ の 配慮が

脇 に お か れ る危険性 が 伴 うもの で あ る。例 え ば め ん が 仲

々 確か り した 線状に 保形 され ，特有 の テ ク ス チ ャ
ーを も

つ の に 先ず最 も大切な こ とは ．小麦粉 の グ ル テ ン の 性質

を利用 して 十分 に そ の 網状結合 を組 ませ る こ とで あ る 。

そ の骨格が弱け れ ば切れ や肌荒れが起 り，歯答 え も劣 る

こ と に な る。い わ ゆ る手打製法で は ，加水 量 を や や 多 く

し て ゆ っ くりね り，熟成時間を 十分取 っ て ネ ッ ト ワ ーク

の 増進 を 提が した上 で ，じ っ くり圧延 し て い る 。
つ ま り

組織作 りの 時 間 的余 裕 を 与 え て い る の で あ る。こ れ が 能

率主義製法で は 不 十分で あ っ た り．与えない ば か りか ．

応 々 に して 糊料などで 代用 して しま う揚合もで て くる。

　最近 こ れ ら品質 に 対す る 見直 しや 反省が 強 い こ とは 喜

ば しい こ とで あ る。

　お わ り に

　 イ タ リア の ス パ ゲ テ ィ の 種類 と調理 法の 種類 の 多 さ に

は 負け る か も知れな い が ，日本 の め ん も大変 バ ラ エ テ ィ

に 富ん で い る D こ れ もめ ん の 淡白な風 味 と独特 な テ ク ス

チ ャ
ーと形状な れ ば こ そ で あろ う。 盛 り，掛け ，焼きあ

るい は 熱冷の 何れで もよ く，簡便で 自由な味つ け を楽 し

め る だ け で な く，動植物何れ の 具に も調和す る。ま た 小

麦粉，そ ば粉 の 製品 で あ りなが ら米飯 と もよ く適合す る 。

　 こ の よ うな 素材は 他 に な い と思 う。単 に 伝統食品で あ

る とい う視点 で 眺め ず，す ぐれ た 素材 と し て 改め て め ん

を 見直すべ ぎで は ない か と思 う。
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