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　 は じめ に

　 日本料理 で 使わ れ る桜の 葉に 塩漬け さ れた 桜葉が あ る。

桜餅 や 魚 の 桜蒸 し等 の料理 に用 い られ る こ の 塩漬け され

た 桜 の 葉は ，外観が 飴 色 で 独特 の よ い 香 りを放つ た め に

好ま れ る。同 じよ うに 芳香を 放 つ もの と して 八 重桜 の花

の 塩漬けがあり，こ れ は桜湯や 吸物の 素材 として用 い ら

れ る。どち ら も芳 香 の 故 に 好 まれ用 い られ るが ，そ の 加

工 法 は どの よ うに し て 行われ るか 興味の ある と こ ろ で あ

る 。 桜花 の 塩漬け方法 に つ い て は ，か な り知 られ て い る

が，桜葉漬 の 加工 法に つ い て は詳細 に 示 した もの が見当

らない
。 た また ま桜葉潰 の 生産地を訪れ ，加工 の 様子 に

つ い て 調べ ，また 実験室で 桜葉漬に つ い て 検討 した の で，

そ れ らを 以下 ま と め て み た 。

　 1． 桜葉漬の 生産

　数年来，桜葉漬の 生産地 と し て 脚 光 を 浴 び て い る の は
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静岡県賀茂郡松崎町 で あ る 。 松崎町 は伊豆半島西南に 位

置 して い るが ．桜葉漬生産 の 中心 地 に な っ て い る の は 松

晦町 岩科 で あ る。昔ば 岩 科 よ り更 に 南に 下 る 南伊豆町 子

浦で 桜葉漬 が 盛 ん で あ っ た と云 う。子 浦は桜葉漬の 発詳

地で あ る と云われたが．今か ら25年位前か ら岩科地方 で

畑 地 に桜 が 栽培 され，そ の 後葉漬生産の 中心 が 岩科 に 変

っ て 来 た と云 う。 子浦は 伊豆 半島西南海岸に あ り，明治

末期に は 塩漬け され た 桜葉が 製品 と して 子 浦港か ら出荷

され た 。 当時 は 現在 の よ うに 陸路 は 開か れ て い なか っ た

の で ， すべ て海路 に よ っ て 運搬が行わ れた 。 子浦港 に は

沼津 ・下田 間 を往復す る 船が 寄港 して ，山 地 の 桜葉の 集

荷を 行 い ，塩漬け され た桜葉 を 出荷 して い た 。

　現在，伊豆地方 は 温泉を 有 す る観光 地 で あ り，特に 南

伊豆は 夏 の 保養地 と して栄 え て い る が ，昔は 炭 を 生産す

る農村地帯 で あ っ た。炭作りの た め の 原木 は 雑木 で あ り．

なら，くぬ ぎ．桜 とい っ た 種類 の もの で あ っ た が，こ の

桜 の 木 々 の 間 に 自生 した 若木 に つ けた桜葉を塩漬け にす

る と，よい 香 りを 出す こ とが 昔 か ら知 られ て い て ，桜葉

漬が 業者に よ っ て 行わ れ て い た と い う。

一
般 の 農家で は

葉漬は 全 く行わ れ て お らず，専門業者 に よ っ て 葉漬生産

が 行わ れ た 。 山 に 自生す る桜 の 木 の 葉を摘み と り，業者

が こ れを 集荷 し て 塩漬け した。こ うした 自生す る 山の 桜

の 葉を 原料 に 葉漬けが行わ れ た の は ，炭焼 き仕事 の 盛ん

な頃で あ っ た が．炭 の 需要が 少 な くな っ て炭焼き農家 と

して生計が立 て 難 くな っ た 頃か ら，山 の 桜 を 畑 地 に 新 し

く栽培す る こ とが 行わ れ る よ うに な っ た と い う。

　現在 で は．マ ーガ レ
ッ トの 花 の 栽培が こ の 子浦 で は 盛

ん で あ り，花の 栽培 は 11月か ら翌 年 3 月に か けて 忙 し い。
4 月 か ら10月頃は ，花 の 栽培 に 代わ っ て 桜 の葉 の 栽培が

行 わ れ る た め ．桜葉 の 生産量が 比較的少 な く，花 の 仕事

で 高収入 を得 る こ とに なっ て か ら，桜葉の 栽培規模 は 拡
が らず現在に 至 っ て い る 。

一
方，岩科地方で は 炭焼 きに
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写真 2．オ オ シ マ ザ クラ の栽培風 景 （賀茂郡松崎町岩科）

代 わ る仕事 と し て桜 葉 の 畑 栽培 を 取 り上げ て 発展 し，現

在 で は 子溝地方を 抜 い て ほ とん どの 農家が こ の仕事 に従

事 して い る よ うで あ る。し か も．岩科地 方 の 桜葉 の 仕事

は 老人や 女 の 仕事 と して盛 ん に な っ て い る と云 う。若い

男は 雑役などの 出稼ぎで収 入 を 上 げ る が，こ の 他 に 収入

を上 げる こ と の 出来 る仕 事 と して 桜 葉 の 生 産が 炭焼 きに

代 わ る産業 とな っ た
。

こ うして 現在，日本 に お け る桜葉

漬 は 伊豆 半島西南地方か ら出荷 され て お り，静岡県賀茂

郡 松 崎 町 岩 科地 方が その 中心 地 に な っ た わ けで あ る 。

　 松崎町岩科・に は こ の 地方で 最大 とい わ れ る桜葉漬の 工

場があ る。桜葉の摘み と りの 行わ れ る 5 月か ら 9 月頃迄

は 桜葉漬 期 で忙 しい
。 特 に 6 月に 入 る と事業は最盛期を

迎 え，桜葉 の 漬け込 み は 多忙をきわめ る。しか し ，

一・ts
大きな葉漬工 場 に お い て も．常時の 従業員 は 数人 で あり．

最盛期に は ア ル バ イ トの 増員 を当て る 。 季節的な仕事 で

も あ D ，企 業 と し て 沢 山 の 人員 で仕事をす る こ とは 経営

上困難 で あ る とい うこ と で あろ う。 こ の 地方か ら出荷さ

れ る 桜葉 は ，一
部生葉で も出荷 され る が殆 ん ど樽潰けさ

れ た塩潰の 桜葉で あ る。 各地へ の 出荷 は，出荷先 の 好み

に 依っ て 分け られ る こ とがある 。 例え ば，東京方面 ぱ 色

の 上 が りの 良好 な もの を ， また 京都など関西方面は香り

を 尊ぶ 習慣が あ る だ け に ，香 りの 良い もの を と こ れらの

嗜好を考えた上 で 出荷され る そ うで ある。国内 の み なら

ず輸出も行 わ れ，ア メ リ カ，ブ ラ ジ ル 等 へ も出 荷 さ れ

る 。

　2． 桜 葉漬の 桜

　葉漬 の 桜 の 品 種 は オ オ シ マ ザ ク ラ で あ る。前述 の よ う

に 今で は 全部栽培 され て い る が，古 くは こ の 土 地 に 自生

し炭焼き用 に 使わ れ た 山 の 桜 で 花見用 の 桜 で は な い 。 こ

の 地 方 で は こ の 桜を オ オ シ V ザ ク ラ と呼び，伊豆大島に

こ の 種の 桜の 大樹 が あ る と云 っ て い た。書物に よれば ，
オ オ シ マ ザ ク ラ は 伊豆 諸島，関東南部 に 自生 し ， 高さ10
m に も達す る とい う こ と で ある e 花 よ り葉が少し先 に 出

36

写 真 3．栽培畑 の オ ナ シ マ ザ ク ラ

て ，それか ら花が咲 くが花の 色 は 真白で
一

重 の 花 で あ る。

こ の 桜の 葉は 特 に 襄側 の 部分が非常に滑らか で すべ す べ

し て い る と こ ろ に 特微が ある 。 中部地方の カ ス ミザ ク ラ

の 葉に 散 生 す る よ うな毛は 全 くな い 。ま た 葉 も大 きい
。

年老 い た人 々 の 話 で は ，昔炭焼きを して い た 頃に 山に 自

然 に生 えて い た 桜 の 葉を塩漬け に した 桜葉漬の 香 りぽ 最

高で あ っ て ，現在 の 畑地 に 栽培した桜 の 葉漬 の 香 りは そ

れに は とて も適わない とい う。葉漬 け用 の桜葉は 新芽の

部分で育っ た もの が よ く，ま た葉の 周 囲 の ぎざぎざの 細

か い もの 程 よ い 製 品 に な る と云 う。 柔 らか い 新葉が必ず

し も製品と して 良い とは 云 え な い が，硬 くなっ た葉よ り

柔らか い 葉 の 方が製 品 の 香 りが 深 い。

　畑地 で 栽培 され る桜 は 平 地 に は 適さず，山 地 を 切 りひ

らい た 段 々 畑が よ い 。 斜面 は 日当 り，排水が と もに 良好

で桜の 栽培に 適 して い るか らで あ る e ま た 風 が吹い て も

影響 の 少ない 西伊豆 地方に の み栽培が可能 であり，東風

の 吹く東伊豆地方 の 山 間部で は 桜 の 栽培は 行 わ れ な い 。

風 が吹 い て 葉 が すれあ うと，桜葉漬用 に ならない か らで

ある 。 桜 の 栽培畑 は桑の 畑 と非常に よ く似 て い る 。 桑 は

春と夏 の 蚕 の 飼育期に 何回か 葉を摘 み と られ，後に 株を

残 して 枝が払わ れ る 。 桜 も桑 と同様に何回 か葉 が 摘み と

られ る と最後 に は 枝が切 り落とされ ，株だけ を残し て 越

年す る p そ し て 翌年 の 春，枝 を つ け て 新 し く葉 が つ くと

そ の 葉を摘み と る 作業を行 う。 栽培畑 の 桜 は 5 月か ら9

月 頃 ま で に 約10回 ほ ど葉を摘み と られ る
。 年間，一本の

枝か ら250 枚 の 葉が 摘み とられ る と見積 られ て い る。 桜

葉を摘 み とる と消毒 の 作業を行 い
， 再 び 葉が大 きくな っ

た 頃 に 次 の 葉摘み を 行 う。 施肥 と消毒を 行わなけれ ば，
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よ い 桜葉を得る こ とは 難 しい
， 葉 に 虫喰い の 穴が一つ で

もあれば，商品価値 は 下が っ て し まうか らで ある 。

　 3， 桜葉の 塩潰け

　夏に は 農家 の 主 婦 は 5 時起 きを して 畑 に 出て 桜葉 を 摘

む とい う。そ して，午前中 に は葉摘み を終わ る。こ の 地

方 の 農家で は ，病人 で ない 限 り老人 とい え ど も75歳位迄

の 人 は 皆畑に 出て，桜葉の 佳事 をす る 。 葉摘 み は 老人や

女 の 仕事 で あ り，入 々 が桜葉を摘み と っ て 入 れ た 竹籠を

背負 っ て 山 路 を ゆ く姿は ，こ の 地 方 の 桜 葉 の 摘 み 取 り期

の 風景 で あ る 。

　摘み と られ た葉は大 きさが不 均一
で ある の で ，一応 の

規準 と して L ，M ，　 S に 分 け られ ，50枚 ずつ 一束 に ま と

め られ る 。 オ オ シ マ ザ ク ラ の 葉 は ソ メ イ ヨ シ ノ や八重桜
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写真 4．桜 の 葉 　左 ：オ オ シ マ ザ ク ラ （8 月採取）

　 　 　 　 　 　 中央 ： サ トザ ク ラ （八重桜） （5 月採取）

　 　 　 　 　 　 　 右 ： ソ メ イ ヨ シ ノ （9 月採取）

写真 5．50枚ず つ 束 ね られた桜 葉 （塩漬工 場 に て）

表 て．桜葉の 規格

の 葉 よ りか な り大きく，長 さ 15　cm ，幅 8cm の もの は

L サ イ ズ．以下 M ．S と製 品として の 大きさが定め られ

て い る 。 葉 の 中央を走 る葉脈を中心 に 左右を二 つ 折 りに

し ，
5G枚 を 1 〆 と して ， か や の 荒干 し し た も の で 束 ね る。

こ こ ま で は農家 の 仕事 で あり，こ う して 束ね られ た 桜葉

ぽ そ の 日の うち に 塩漬工 場 に 出荷され ．すぐに 塩漬け さ

れ る 。 桜葉 の 塩漬 は 桜薬 の 鮮度が よ くなければ ．よい 製

品 に は な らな い 。そ の 意味か ら，集荷され た 桜葉は す ぐ

に 塩漬け さ れ る わ け で あ る 。 個人企 業 に 近い 小規模 工 場

で なければ 事業が 続か な い で あ ろ うと云うの は ，こ の よ

うな 事惰 の た め もあ り，た と え夜 10時 に な っ た と し て も，

そ の 日 の 桜葉は そ の 日の うち に 堪漬け し て し ま うの だ と

い う。 桜葉が 生 もの である限 り，大規模経営で扱うこ と

は 出 来な い よ うで あ る。こ の 地 方に は ，桜 葉 生 産組 合 と

い う組織が あ るが，塩漬け作業は業者が 行 う 。 塩漬工 場

で は桜の 生葉を束 ね た もの を 四 斗樽に 円形に 並べ て は塩

を 振 り，こ れ が くり返 され て 約 500束 の 桜 葉 に お よそ ユO

kg の 塩が使わ れ て 1 樽に な る 。 更に ，出荷量 の 多い 最

盛期 こ は 四斗樽60〜70本分が一度に漬け られ る よ うな大

樽に 桜葉が 塩漬け され る 。

　塩潰け の 塩濃度 の 調製は ，長年 の 経験 で 手加減で 行 っ

て い る 業者もあれば．また ボー
メ の 比重計を使用 し て い

写 真 6．貯蔵庫 内の 桜葉漬樽

名 　　称 寸 法

LMS
長 さ　 　 　 幅

150（mm ）× 80（mm ）

ユ40　　　 ×80
ユ30　　　 × 70

（102 ）

写 真 7．オ オ シ マ ザ ク ラ の 桜葉 漬
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る 業者 もあっ た 。比 重計を使 っ た 場 合 ｝ux ，は じめ 12度

に 調製 し，出荷時に 15度 に す る とい う。生葉を落ち着か

せ るた め に 重石 が用 い られ，貯蔵をす る 時に は 井桁 の す

の こを 上 に の せ ，縄 で た わ し様の もの を つ くり ，
こ れ を

その 上 に 載 せ て 蓋をして樽漬 に す る 。
こ の よ うに した樽

の 桜葉漬 は 最低 4 ケ 月，平均半年ほ ど貯蔵され ，そ の 後

全国に 出荷され る。オ オ シ マ ザ ク ラ の 葉 は塩漬けされ て

　2 〜3 日後 に 香 りが出は じめ 1 ケ 月 も経つ と芳香を 放 つ

とい う。

　 桜葉漬は 樽 に よ っ て塩 の 加減や葉の 並べ 方，漬け 込み

方，保存状態 な どが 異 な り，従 っ て 色 や 香 り も微妙に 変

わ っ て くる。漬け 水か ら葉を と り出す と ， 葉 の 色が 変わ

るの で ，保存中 に 樽が漏 っ た りす る と，製品は 駄 目に な

っ て し ま う。緑 色 を 保つ た め ，硫酸銅 の 添加な ど も以前

に は 行わ れ た が．食品添加物 の 規制 に 違反す る の で今 で

は 行わ れ て い な い
。

　 4． 桜葉漬を試み て

　 1）　桜の 品 種 と 桜葉漬 の 香 り

　 調理 で は 八 重桜 の 葉を しば ら く蒸 し た り，熱 水 処 理 を

して 用 い る と青 くさ さが抜け て 芳香 を放 つ こ とが あ る 。

また．中部地方で は オ オ シ マ ザ ク ラ は
一

般に ぽ 少 な く，

ソ メ イ ヨ シ ノ 、ヤ マ ザ ク ラ，サ トザ ク ラ （八 重桜）等を

よ く見 か け る 。 そ こ で ，こ れ らの 桜葉を塩漬け し て 香 り

生成 の 出来ばえを 調べ た。三 者 の うち塩潰けす る こ と に

よ り芳香を 放つ の は ，八 重桜の 葉 と時 に ソ メ イ ヨ シ ノ の

桜葉 で あ っ た。ヤ マ ザ ク ラ は こ れ ら三 種 の 桜 の うち で ば

最 もあ くが 強 く，漬け 汁は 褐色を呈・し，芳香 よ り もあ く

臭が 強く香 りを 期待するこ とは 出来な か っ た 、 ソ メ イ ヨ

シ ノ の 葉漬けは 時に 極僅 か 芳香 を放 つ こ と もあ っ た が，

芳香を生成 し な い 易 合 も あ っ た。八 重桜 の 葉漬けは 三 者

の うち で は 最も芳香を 放 ち 易い が，オ オ シ マ ザ ク ラ の よ

うな強 い 香 りは しなか っ た。ソ メ イ ヨ シ ノ と八 重桜 は オ

オ シ マ ザ ク ラ の 雑種 で あ り．オ オ シ マ ザ ク ラ の 影響が著
し い と云 わ れ る こ とか ら，桜葉漬に よ っ て 芳香を生成す

る もの は，オ オ シ マ ザ ク ラ の 流れ を くむ品 種 の 桜 に 期 待

す る こ とが 出 来 る と考え られ る 。 料理で 用 い る八 重桜の

花や葉の 塩漬けが 芳香を放 つ こ と も品種に よ る こ とが一

つ の 要因で あ る と推察 され る。

　2） 食塩濃度の 影響

　桜葉と同重量 の 食塩 で 5 〜 25％迄 の 食塩溶液を 作 り．
桜葉漬を 試み る と．食塩濃度の 低い 場合に は 早い 時期に

か びが 生え た 。 か び が生 え る と期待され る桜葉漬の 芳香

は 全 く望 め な い 。 食塩濃度を 25％溶液 に 高め る とか び の

発 生 が か な り抑制され る。夏．葉漬けを して 3 週 間 か ら

1 ケ 月経過す る と芳香が 生成 され るが，そ の 後は 比較的
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低温 で 保存 して お くとか び の 発生を抑制出来る の で よい 。

また ，25％溶液 の よ うに 高濃度 の 食塩を使用 して も．葉

漬け期間中に 桜葉か ら放 出 され る 水 分 で 塩濃度 は 低下 し

て ゆ くか ら，塩 の 追加や二 度漬けの 必要が望まれ る 。 食

塩濃度が 桜葉漬の 香 りの 生成 に お よ ぼす影響は非常に微

妙 で あ る が ，食塩濃度が高い と ， 香 りの 点 で も色 の 点 で

も好結果が得られ た。桜葉漬の 試み で は ，分量 の 少ない

桜葉漬 の た め，必 要食塩濃度を 食塩水の 形 で 与えた が ，

実用に は
一

般の 漬物の よ うに 直接桜葉 に 塩を振 っ て 漬け，

水 が 上 っ て 来 て 漬物に な る方法が好ま しい と思 う。

　 3）　桜葉 の 加熱処理

　 大根葉 の 塩漬けを作 る時，早 く青臭さ を 抜い て 漬物を

作 る こ とを 母的 と して，さ っ と茹 で て か ら漬物を作る こ

とが あ る。加熱処理 をする こ とに よ り青臭 さが抜け，塩

潰け期閥 も短縮され る 。 こ の こ とか ら桜葉の 加熱処 理 を

試み た 。熱水 60°C 又 は 80°C 処理 の 場合 に は好結果は

得られ な か っ た が ，沸騰水中又は 蒸気 に よ る加熱の 場合

IUk葉は 緑 色を 呈 し塩漬け 後変色 し て飴色に なり．3 週

間前後の 保存 で 芳香 を放つ よ うに な っ た 。 加熱時間 は沸

騰水処理 の 場合15〜20秒，蒸気処 理 の 場 合20〜30秒加熱

が適当で あ っ た 。 また，保存中 の か び の発生も生葉を塩

漬け した 場合 よ り抑制 され る傾向が見られ た 。 伊豆西南

地方の 桜葉漬は 生葉 を そ の ま ま漬 け 込む もの で あ る が ，

保存期間を 短縮す る意味 で 桜葉 の加熱処 理 を した こ とが

あ る と い う業者もあ っ た 。 しか し，現在商品化さ れ て い

る桜葉漬は 加熱処理 は され て い な い
。

　 4） 保存温度

　桜葉を 加熱処 理 して 塊漬け した 場合，香 りを 放 つ よ う

に な る 迄 に は，約3 週間前後 の 日数を要 した が，こ の 場

合，保存温度が香 りの 生成 に 影響 し，保存温度が好条件

で あ る 時 に は 半 月程度で 芳香を放つ
。 冷蔵庫内の よ うな

低温保存で は か び の 発生もない が ， 期待 され る香 りも生

成 され な い 。 低温保存 で は ，桜葉は 美 しい 緑色 を呈 し て

い て．青臭 い 臭 い しか 生 成 されない 。 伊豆半島 にお け る

オ オ シ マ ザ ク ラ の 桜葉漬 で は，桜の 生葉の 青臭 さが抜け

塩潰け期間に 熟成 が 行われ，よい 香 りを 生成す る と考え

られ る 。
こ の 熟成 に は 適当 な温度が 必要 で あ り，それが

5 月か ら9月 に か け て の 葉摘み の 時期 の 気温 で あ る 。 そ

の 高 い 気温の 時期 の貯蔵を経 て，桜葉潰が 完了す る。結

局，貯蔵温度ぱ 夏 の よ うな比較的高い 温度が よ く，夏期

室温で 桜葉漬の 熟成 が 行わ れ るわ け で あ る 。
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