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八
二

　

　
　

醤
油
醸
造

法
に

就

て

る

は

其
の

理
由

は

前
逋
の

事
も

必
す
や
一

理

由
な
ら

ん
ご

信
す
Q

　

　
　

　
　

　

　
　

　

要

　
　
　
　
　
層

括

　
一

、

清
酒
貯
藏
に

於
て

永

久
的
に

し
て

經
濟
的
な

る
タ

ン

ク

を

用
ひ

す
し

て

杉
桶
の

現
在
使
掬

止
み

難
さ

事
實
に

何
か

理

由
の

あ
る

事
〇

二
・

杉

材
木

質
中
の

或
物

質
は

・

り

・

ぞ
・

瓔

化
合
物
の

腐
敗
成
分
を

長

纛
酵

馨
物
こ

し

操
持
し

得
る

物

質
を
含

む

誉
。

三
・

此
の

杉

の

木

質
中
に

は

亜

硲
酸
・

ア

・
’
・

冫
ル

〒
ζ

夛

あ
存
在
す

舟
能
性
を
有
す

、

如
上
の

條
項
を
綜

す
れ
ば

杉
桶
の

廢
し

難

三
大
原
因
は

腐
敗
を

招
き

易

き

清
酒
貯

磐
蒙
の

風
昧
調
熟
の

理
由
の

外
第
二

項
即

ち
防
腐
的
効
果

を
有
す
・

事
も

其
の

大
因
な

、

ぺ

し
、

信
す

b
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大

阪
高

等
工

業
學
校
敷
授

大

崎

正

雄

　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
（
三）

　

炒

熬

小

麥

の

割

碎

妙
熟
小

麥
割
碎
は

製

麹
上
は

勿
論

話
昧
熟
成

上

最
も
肝

要
な
る

工

程
の
一

に

し
て

其
目

的
ご

ず

る

所
は

、

一
，

割
碎
に

依
り
て

麹
の

水

分

を
調

節
し
て

過

濕
を

防
止
す

、

二
、

容
積

を

増
加
し
て

麹
菌

繁
殖
面
積
を

増
大

な

ら
し
む

、

三
、

製
麹
中

麹
菌
酵
素

に

依
り

實
質
の

分
解
を
多
く

す
る

ご

共
に

諸
味
の

溶
解
を

容

易
な

ら
し
む

、

　

　

　
　

　

　
　

　

　
、

炒

繁
麥
を
割

碎
し
て

筆
蠱
粉
粒

昼

霧
状
態
・

ぽ
、

馨
質
の

本

讐
し
て

餮
撃
、

無
水

状
態
に

あ

れ
ば

水

分
の

吸

努
著
〜
）

く
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此、
れ

を
多
濕
性
煮
熟
大
豆
ご

混

合
す

れ
ば

、

最
初

割
碎

熬
り

麥
の

水

分
約
三

％
な
り

し

も
の

、

盛
込
後
約
｝

八
％
に

達
し
、

以

後
温

度
上

昇
ε

共
に

含
有
量
の

増
加

を
來
た

し
、

二

番

冶
し

前

後
に

於
て

最
大
量
約

三

二

％

以
上

に

逹
し
、

盛
込
當
時
の

殆
ご

二

倍
こ

な
る

、

以

後
時

閻
を

經、
る

に

從
ひ

漸
次

減
少
す

る

も

の

に

し
て

、

｝

方
煮
熟
大
豆
の

水

分
は

盛

込

當
蒔
約
五

七

％

な
b
し

も
の

、

二

番
冷
し

前
後
約
四
三

％
に

減
少
し
、

以

後
漸
次

其

減
量
を

増
し

逾
に

五
目

目
室
出
し

當
時
に

至
れ

ば
、

小

麥
の

水

分
ご

殆

ご
同

量
こ

な

る

串
を
以
て

考
ふ

れ
ば

、

製

麹
中

炒
熬

割
碎
小

麥
の

澱
粉
に

よ・

b
て

煮
熟
大
豆

の

過
濕
を

防
ぎ

、

温

度
の

上
昇
ε

共
に

麹
中
の

水

分

を
滴

度
に

吸
收
し
て

、

有
窖

菌
の

繁
殖
を
防
止
ー
、

純
良
な
る

麹
菌
の

繁

殖
を．

助
ζ

る

最
も

大

切
な
る

關
係
を

有
す
る

も
の

で

あ

る
o

炒
熬
小

麥
は

此
れ
を
割
猝
せ

る

前

後
に

於
け

る

容
積
の

變
化
著
し

き

も
の

に

し

て
、

一

般
に

罰
碎
鷲

よ
b
て

約
二

割
蹴

土
の

増

容
を

來
陀

し
、

從
て

堅
硬
な
る

小

麥
種

皮
は

破
壞
せ

ら

れ
内
部
の

實

質
ほ

露
出
し
で

麹
菌
の

繁
殖
面
積
を
著
し

く

堆
大

な

ら
し

む
。

　
斯
の

如
く

小

麥
の

露

出
し
た

る

官

質
中
に

劣

量
に

繁
殖
し

た

る

麹
菌
は

酵
素
の

作
用
に

依
つ

て
、

實

質
の

冖

部

を
分

解
し

て

容
易
に

可
溶
性

物
質

こ

な

ら
し

な

る

も
の

に

し

て
、

叉
一

方
に

於
て

は

仕
込
後
諸
昧
中
に

て

麹
菌
の

酵

素
ご

小

麥
實
質
こ

の

接
觸

す
る

面
積
を
多
く
し
、

爲
め

に

酵

素

作

用
を
し

て

迅
速
に

且
つ

完
全
に

行
は

し
め

、

醪
の

溶

解
を
旺

盛
に

し

て

且
つ

製
麹
中
に

化
成
せ

ら
れ

紀

る

物
質
の

浸
出
も

容
易
に

な

る
の

で

あ

る
o

　
炒
炒
小

麥
を

割
倅
す

る

に

當
り

て
、

炒
熬

後
薩
ち
に

割
碎
に

着
手
す
る

時
は

熱

度
著
し

ぐ

高
き
陀
め

、

割
碎

機
に

熟
を

待
だ

し
め

機

械
の

破
滅
を

來
た

す

恐
れ
が

あ

る
、

併
し

な
が

ら
長
く

塞

中
に

放
置
し

陀

る

が

陀

め

全

く

冷
却
し

て

水
分
を

吸
收
し
た

る

も
の

は

幾
ら
か

割
碎
が

困
難
に

な
る

の

み

な

ら
す

、

製

麹
中
煮
熟
大
豆

の

水
分
吸

收

力
を

減
少
し

不

良
麹
製
出
の
一

因
こ

な
る
o

　
夫
れ

故
に

最
も

割
碎
に

適
當
し
κ
る

時

機
は

、

炒
熬
小

麥
を
直
接
雀

氣
に

觸
れ

し

め

ざ
る

爲
め

籍
の

中
に

容
れ

乾
燥
し
た

る

清
潔
な
る

莚
の

覆
を．

數
枚

重
ね

暫
時

放
置
し
た

後
ち

冷

却
し
て

徇
ほ

徹
温

を

保
っ

時
に

し

て

　

斯
く

の

如
く
し
て

此
の

時
期
に

逵

す
れ

ば

割
碎
も

極
め

て

容

易
な
る

ご

共

に
水
分
の

吸
收

も

甚
だ

僅

少
に

過
ぎ
な
い

の

で

あ

る
。

　

割
碎
小

麥
の

大
さ

の

大
小
に

關

し
て

多
少

醸
造

家
に

よ

り
て

夫
の

見
る

所
を
異
に

す
る

ご

云
へ

ざ

も
、

捌
碎
餘
り
に

少
さ

く

し
て

細
末
朕
こ

な
す

時
は

煮
熟
大
豆

の

混

和
に

よ

り

て

多
量
の

水
分
を

吸
收
し
て

互

に

相
密

着
し

て

固

結
し

養
墓
中
に

案

氣
の

流
通
を

絶
ち
麹

菌
糸
の

發
生
甚
だ

困

難
ご．

な
る

、

然
る

に

叉
割
碎
餘
b
に

粗
鬆
に

し
て

粗
粒
に

過
ぎ
て

煮
熟
大

豆
の

表

面
に

小

麥

粉
末
が

附
着
す
る

こ

ご

な

け
れ
ば

水
分
の

吸
收

極
め

て

遲

く

大
豆
の

表
面
は

粘
濕
な
る

こ

ご

を
免
か

れ

ざ

る

が

露
め

に

バ

ク

テ

リ

ァ

等
の

有
害

菌
の

繁
殖
を

來
し
、

且
つ

麹
菌
の

登

育
を

妨
げ

良
質
な
る

麹
は

到

底
得
ら
れ

な
い

の

で

あ
る
o

　

夫
れ

故
に

煮

熟
大
互
の

表

面
に

均
 

に

附

着
し
て

尚
ほ
一

部
の

粗
粒
を
混

在
せ

し
め

ん
こ

欲
す
る

に

は
．

小

麥
粒
子
を
四

っ

劉
釋

度
に

割
碎

す
る

を
以
て

最
も

適
當
し
た
る

も
の

ご

す
る
、

即
ち

此
れ

に

ょ

リ
ギ

出

來
セ

る

粗
粒
ご

適
度
の

細

粉
は

煮
熟
大

豆
の

水

分
を

吸
收
す
る

ご

共
に

、

養
基
の

醤
油

醺
造
法
に

就

て

八

三
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醤
油
醸

蓮
藪

に

就

て

八

四

物
料
を

し
て

多
孔

質
な
ら
し
め

、

粘
着
固
結
を
妨
げ
麹
菌
糸
の

生

青
を

助

く
る

も

の

で

あ

る
o

　

以
土
妙

熬
小

麥
の

割
碎
に

使

用
せ

ら
る

丶

器
其

は

種
々

な
る

も

の

あ

り
ご

云
へ

共
、

古
來
よ
b
使
用
し
來

り
π

る

も

の

は

石
臼
に

し
て

普
通
農
家

の

製
粉
用
こ

し

て

使

用
せ

ら

る
丶

石

臼
ε

同
｝

に

ー

て
，

人
力
に

よ
り

て

回

轉
せ

ら

れ

現
今
室
に

小

釀
造
家
に

よ
り

て

使
用

せ

ら
る

〜

も
の

で

あ
る

　

近
時

廣
く

行
は

る

丶

も
の

は

「

・

ー
ラ

ー
ミ

ル

」

に

し
て

、

漏
斗

に

容
れ

ら

れ

た
る

炒
熬
小

麥
は

回
蝓

辨
の

回
轉
に

依
り

て

下
方

に

邊
ら
れ

、

二

本
の

「

ロ

ー
・
フ

ー
」

は

各
及

對
の

方
向
に

回

轉
し
て

小

麥
を

腿
潰
割
碎
す
る

を

以
て

、

適
度
に

割

碎
せ

ら
れ

た

る

小

麥
は

下

方
よ

b
外
部
に

放
出
す

る
も

の

に

し

て
、

「

ロ

ー
ラ

ー
」

は

把
手
に

よ

り
て

画

轉
せ

ら
れ

二

本
の

「

ロ

ー

ラ

ー
」

の

間

隙
は

割
碎
小

麥
の

大
さ

に

依
b
ス

ク

”

ユ

ー
に

よ

う

て

適
宜
に

調

節
せ

ら
れ

、

「

ロ

ー

ラ

i
」

の

表
面
は

其
心

軸
に

對

し
て

稍
や

斜
め

に

溝
を
穿
た

れ
、

小

麥
を

割
碎
す
る

に

際
し

て

二

本
の

「

ロ

ー

ラ

ー
」

の

回

轉
し

ょ

っ

て

膝

潰
せ

ん
こ

す
る

働

き
ご

、

蜘
に

ょ

り

て

鋏
み

切

ら

ん
こ

す

る

働
き

ざ

相
俟
つ

て

割
碎
ず

る

も
の

で

あ

る
o

　

今
石

臼
ご

「

ロ

ー
ラ

ー
ミ

〃

」

の

得
失
利
害
に

付
き
て

比
鞍
せ

ぱ

　
ロ

ー
ラ

ー
ミ

レ

　
　
　
　

　
　
ノ

割
碎
小

麥
の

増
容
多
し

襯

碎
度
を
自
由
に

調
節
せ

ら
る

制

碎
小

麥
粉
末
に

な
り

難
し
・

捌
碎

度
｝

定
す

る

発
粒

等
の

混
入

無
し

割
碎
時

聞
の

短

蒸
汽

、

電

力
の

使
用
に

ょ

り
て

人
力
を
省
く

，

　

石
　

　
　
　
臼

割
碎
小

麥
の

墫

容
少
し

罰
碎
度
の

調

節
園
難

割
碎
小
麥
粉
末

に

な
り

易

し

割
碎

度
不

定

全
粒

等
の

混
入

在
b

割

碎
時

間
の

長

入

力
に

依
り

多
く

勞
力
を

要
す

以

上
の

諸
點
か

ら

見
る

も
「，
ロ

ー

ラ

ー
ミ

ル

」

は

石

臼
に

優
る

事
大
な
る

も

の

が

あ
る
o

二
、

原

料

大

豆

の

調

製

　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　
　
2
）

　
大

豆

の

精

選

　
大
豆
の

精
選
は

仕
入

原
料

中
に

混
在
せ

る

塵
埃

、

土

砂
、

穀
皮
及
屑
豆

等
の

夾
雜
物

を

除
去
す

る

ご
，

同
時

に

豆
粒
の

大
小
を

選
別

し
て

品

質
の

繭

定

を
計
る

に

あ

り
て

、

普
逋
に

唐
箕
及

萬
石
を
通

過
せ

し
め

て

輕
き
も

の

は

唐
箕
に

依
り

て

風

選
せ

ら
れ

、

重
き
も

の

は

萬

石
に

よ

り

て

選
別
せ

ら
れ

、

後
ち
に

大
豆
は

洗
滌
せ

ら

る

丶

を
以
て

淨
豆

、

塵
竢

、

穀
皮

等
の

術
ほ

殘
存
せ

る

も
の

は

洗
滌
の

際

殆
ん

ご

全

て

除
去

ゼ

ら
る
o

近

來

多
く

N 工工
一Eleotronlo 　Llbrary 　
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使
用
せ

ら
る

丶

選
別

機
は

唐

箕
ご

萬

石
を

秉
温

る

も

の

に

し
て

、

原
料
中
の

夾
雜
物
は

最
も

簡
單
に

除
去
せ

ら

れ
、

一

時

間
三

石
を

精
選
し
て

宇
馬

．

カ

を
要
す
る
ε

云

ふ
o

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
（
二
）

　
大

豆

の

洗

滌

　

　

　

　

，

　
精
選
せ

ら
れ
π

大
豆
は

清
水
を

以
て

洗

滌
せ

ら
れ

、

精
選
の

際
殘
留
爽
雜
せ
る

塵

竢
、

夾
粃

、

淨
豆

著
く

は

大

豆
の

表

面
に

付

着
せ

る

泥
土

等
を

可

成
的
除
去
せ

な

け
れ

ば

な

ら

な
い
o

　
大
豆

の

洗
滌

法
は

濫
流
洗
滌
法

、

手
洗
法

、

足
洗
法
及
び

機
槭

洗
滌
法

等

種
々

あ

b
て

、

溘
流
洗
滌

法
ご

稱
す
る

は

大

豆

を
宇

切
桶
中
に

入
れ

、

清
水
を
注
加
し
て

其

流
入

の

流
勢
に

據
b
て

豆

粒
を

攪
拌
せ

し

め
、

粒
予

の

表
面
に

附
着
せ

る

汚
物
を

洗
滌
せ

し
む
る

ご

同
時
に

塵
埃

、

夾
粃

、

淨

豆

等
の

輕
き

爽
雜
物
は

脹
溢
し
て

桶

線
よ

ら

流
田

水
ご

共
に

桶
外
に

排
出
せ

ら

る

丶

方
法
で

あ

る
、

叉

此
際

掌
切
桶
中
に

兩
手

を

入
れ

て

攪
拌
し

て

爽
雜
物
を
傾
斜
流
出
せ

し

む
る

方
法

を
手
洗
法
ご

云
ひ

、

足

を
入

れ
て

攪
拌
す
る

も
の

を
足

洗
法
ご

稱
せ

ら

れ

る
o

　

　
　
　
　

・

　
今
日

最
も

普
逋
に

行
は

れ
て

居
る

方
法
は

手
洗
法

、

足
洗
法
に

し
て

雨

後
三

回
に

し
て

宅
全

に

洗
滌
せ

ら
れ

、

直
ち

に

笊
に

て

掬
取
り

釜
に

搬
入

せ

ら
れ

る

も
の

で

あ
る
。

近
時
漸
く

流
行
せ

ら
れ

來
b
つ

丶

あ
る

も
の

は

機

械
洗
滌
法
に

し

て
、

此
れ

を
大
規

模
の

工

塲
に

使

用
す
る

に

於
て

は

大

量
の

洗
滌
に

適
し
、

頗
る

經
濟
的
に

有
利

な
る

も
の

で

あ

る
。

　

其
の

構
造
の

大
略

を
記

載
せ

ば

器
底
よ
り

清
水

を

導
入

せ

し
め
げ

、

上

方

排
出
口

よ
b
流

出
せ

し
め

ら
れ

、

大

豆
は

上

面
落
下
ロ

よ
6
抗
入
せ

ら

れ

下
方
に

降
り
、

有
孔
圓
板
よ

b
な

る

虚
底
に

達
し

側

面
の

出
口

よ
り

昇
降
機
に

ょ

b
て

蒸

煮
釜
内
に

搬
入

せ

ら
る

丶

も
の

に

し

て
、

豆

洗

機
内
に

は

攪
拌
機
を

取
付
ら

れ
て

常
に

攪
拌
せ

ら

る
・

を

以
て

浮
豆

、

塵
竢

、

夾
粃
等
の

分
離

容
易
に

行
は

れ

甚

だ

便
利

な
る

機
械
で

あ

る
O

　
普
通
の

方
法
に

依
っ

て

洗
滌
し
た

る

原
料

大

豆
の

其

前

後
に

於
け

る

容
積
及
重

量
の

變
化
は

、

容
積
に

於
て

約
一

〇

％

重
量
に

於
て

約
｝

四

％
の

増
量
を
生
す
る

も

の
に

し

て
、

勿
論

浸
漬
時
問
の

長
短

、

浸
漬

水
の

成
分

（

例
へ

ば

硬
軟
水
の

差

異
）

及

温
度
に

よ

り
て

多
少
の

相
逹
ゐ

る

は

免
が

れ

難
き

所
で

あ
る
Q

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
（
三
）

　
大

豆

の

浸

潰

　
叫

般
に

煮
熟
法

扛

あ
b
て

は
、

洗

滌
せ

ら

れ
把

る

大
豆
は

直

ち
に

煮
熟
釜
に

蓮
ば

れ

水
ご

共
に

煮
沸
せ

ら
る

’

も
の

に

し
て

、

大
豆
の

浸
漬
の

必

要
を

認
め

な
い

の

で

あ
る

が
、’

蒸
熟
法
に

依
る

も

の
は

大
豆

を
豫

め

水
に

浸
し
て

十

分
に

吸
水
せ

し
め

な

け
れ

ば
な

ら
な

い
、

而
し
て

大
豆
浸
漬

法

に

は

冷
水
浸
漬

、

温

水
浸
漬
及
沸
騰
浸

漬
法
あ

り
て

、

浸

漬
水
の

温

度
高
き
に

從
て

大
豆
成

分
の

溶
出

量
多
く
、

水
温
攝
氏
十
亠

ハ

度
の

水
に

二

十
四

時
間
浸
潰
し

た
る

鳩

合
大
豆

百
分

中
よ

り
溶
出
せ

ら
る

丶

成
介

量
二

、

一

〇
％
に

達
し
、

　
十

時
間

沸
騰
し
π

る

も
の

は

大
豆

百
分

中
の

溶
解
成
分

量

二

七
、

四

七
％
に

及
ぶ

ご

云
へ

ば

如
何
に

其
溶
出
量
の

大

な
る

が

に

驚
か

ざ
る

を
得
な
い

の

で

あ

る
o

　

　

　

　
　
　
　
　
　
’

　
　

　

醤
沺

醸
逧

法．
」

就
で

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

八
五
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醤
油
釀
造

法
に

就

て

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

八

六

　

普

通
大
豆

蒸
熟
の

際

取
る

可
き

浸
濱

法
は

初
め

冷
水
に

浸
漬
し
て

漸

次

蒸
氣
を

通
じ
っ

丶

濃

度
を

土
昇
せ

し

め
、

約
ニ

ー

三

時

間
に

し

て

水
温

三

〇

−
四

〇

度
に

達
せ

し

め

て

浸

漬
水
を
分
離
除
去
す
る
、

謂

所
温
水
浸

漬
法
に

よ

る

も
の

で

あ
る
o

　

蒸

熟
法
に

於
て

は

此
の

大

豆

浸

漬
法
を

消
略
す

る

に

至

て

は
製
品
の

香
昧
を

害
し
，

澁

昧
を

有
す
る

一

種
不
快
な
る

味
を

醤
油
に

與
ふ

る

も
の

で

あ
る

9

　

　

　
　
　
　

　

　

　

　

　
　
（
四
）

　

大

豆

の

煮

熟

ε

蒸

熟

　

製

麹
材
料
こ

し
て

大

豆
の

調
製
は

最
も

重
大

な
る

關

係
を

有
す
る

も
の

に

し
て

、

生
大
豆

含

有
成

分
は

既
に

蒸

煮
に

依
b
て

著
し

き
變
化
を
來
だ

し
、

不
叮

溶
性
蛋
臼

質
澱
粉
の

如

き
も

の

は

共
に
一

部
可
溶
性
物

質
に

遷
化
せ

ら

れ
、

麹
菌
の

好

適
養
基
ε

な

乃
の

み

な
ら

で
、

充

分
に

蒸
煮
す
る

事
に

よ
り

て

醗

酵
索
の

營
む
べ

き

仕
事
の
】

部
は

既
に

行

は

る

丶

も
の

で

あ
る

か

ら
、

從
つ

て

醪
の

溶

解
を
迅
速
な

ら
し
め

、

熟
成

期
間

を
短
縮
せ

し
む
る

等
其
他
成
品
々

質
上

に

著
し

き

影
響
を
及
ぼ
す

も

の

で

あ

る
o

　
A

・

大
豆
煮
熟
に

ょ

り
て

如
何
な
る

成

分
の

變
化
が

起
る

も
の

な
る

か
瞥

旨

て

西

村
氏
に

ょ
り

て

分
析
せ

ら

れ
た

る

結
果
を
示
さ

ば

糊 が 非 蛋 全 粗 工 粗 有 灰 範

蜻 彡蛋 白 　 1
蛋

罵 白
質 窒 繊 ：

’

　e　ma 燥

鏘 纂・ 奮・

糖 炭 素 素 素 躍 物 物 物 分 物
　 水

　 化

　 物

生

　
大

　
豆

一
〇

〇．
OO

　

四
、

六

八

九
五

、「【
＝
一

四
六

、

三

〇

　一

九
、

七

三

　
四

、

九

四

　
七、
四

〇

八

　
六
，

七

七

七

　
　

、

六
【一
＝

二
一

馳

二

〇

　
ご］

、

三
冖
○

煮
熟

大
豆

九
三

、

四

七

　
四

b．
五
一

へ

八
、

九
六

四

五
、

三

〇

一
八

、

九
八

　
四

b

九
三

・

七，
二

四
八

　
穴、
七
】

五

　

b

五「
二一
二

　
七、
五

二

一
二

、

一
九

　
車

　
差

六
、

五

三

　
、

一
七

宀
ハ

、

＝

エ
ハ

　一
、

OO

　
、

七
五

　
、

○
一

　
、

一
六

　
『

〇

六

こ

　
、

〇

九
八

一
［
二

、

｛

ハ

八

八
，

入

八

　

以

上
の

如
く
大
豆
は

煮
熱
に

依
り

て

艇
化
せ

ら
れ

、

瀬

液

中
に

溶
解
し
て

損
失
せ

ら

れ

把
る

實

質
は

原
大

豆
の

約

六
、

五
三

％
な
る

串
が

知
ら
れ

る
、

蛋
臼

質
、

エ

L7
ル

浸
出
物
及
炭．
水
化
物

は

何

れ

も

滅
少
せ

ら

れ
、

殊
に

「

ガ

ラ

ク

タ

ン

」

は

薯
し

く

減
少
し
て

糊

精
、

葡
萄
糖
の

劣

量
の

壻「

加
を

認
め

ら

れ
る
o
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コ

元

癸
蟇
臼
質
は

煮

警
よ

・

て

麹

蔑
素
の

分
解
作
用

鍵
せ

し
む
・

事

饒
に

明
な
・

所
で

あ
・

が
、

今
其
一

例

已
。

大

昇
五

〇
晃

に

麹
「

エ

キ

ス

」

二

〇

〇

竓
を

加
へ

四
〇

ー
五

〇

茂
に

て

三

日

間
淌
化

試
驗
を
行
は

れ

た

る

結
果
は

、

　
　
　
　
　
　
　

　

　

　
　
　
　
　
　
　

比

重

　

　

谿
鑪

　

麗
讎

點
搭
）

　
　
　
生

大

豆

汁

　

　

　
一

do
一

九

　

　

　

〇
、

七

〇

　

　

　

四

六、
○

　
　
　
煮

沸

大

豆

汁

　

　

　

　
一
、

00

二

一

　
−

　

　

一
、

一
二

　

　

　

七

三
−

七

即

ち
此
の

結
果

に

よ

れ

璽
煮

樊
豆

汁
は

生

大
豆

汁
の

鞄
倍

年
の

淌
化

力
を

奪
る

事
を

認
め

ら
る

の

で

あ
る
。

然
る

昊
豆
の

加

熱

嚢
を

行

歪
は

大
豆
を
水
・

共
・

煮
沸

葱
蕪
替

、

大

豆

暴
氣

蠡
じ
・

講
す
る

蓊
法
の

二

法
あ
り

て
、

其

何
れ

を
優
れ

り

咢
る

や
・

香
昧
色
澤
の

嗜

誓
依

薯

蓮
定
を

異
・

す
・

所

雪

驫
も

、

醤

讓
造
の

本
來
の

目

的
よ

芸
．

ば
、

加

爨

誉
よ

り
て

化
成
せ

ら

奇

美
豆

寄
溶
性
物

質

替
蛋
自

質
の

可
溶
性

袋
物

の

婆
量
を

蔑
的
極
限
せ

し
む
る

方
法
を

讐
な
け

れ

ば

な

ら

儒

懃
韓
簗

華
蔑
分

婁
表
は

嘉
美
豆

・

沓
芒
＋
時
間

毳
・
紀
・

後

蓑
靉
の

嚢
分

養
・

る

も

の

に

よ

れ

ば
、

　
　
　
　
　
　
　

　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

大
豆

百

分
中
溶

解
成

分

量

　
　
　
一

、

原

　

　

形

　

　

大

　

　

豆

　

　

　

　

　

　

　

二

七，
四

七

％

　
　
　
二

、

粉

末

大

豆

　

　

三

二
、

一

Q

以
上

窺
慰

蕊
・

湛
は

煮

警

乱
髄
聾
の

儘
に

て

二

七

篥
の

成
分
・

箪
・

而
・
・

其

聾
・

空
葹
・
た

・

・

の

は

翠
黼

跨

難
蔽
簿
窶
次
の

實
驗

轟
付
き

て

見
・

時
・

藕
箕
溶

霊
の

奮
郵
・

事

集
・
。

大
豆
二

戔
を
二

。

。
竓
の

溶
液
中
・

・

五

臨
煮

沸
し

砦
後
ち
一

、

…
音
 
）

濾
過
し
、

其
一

部
よ
り
二

。

毳
叢
b

筆
を
キ

ー

川

ダ

ー
ル

法
に

依
り

て

定
量
し
、

大
豆
一

〇
〇

琵
（

總
窒
量
亠

ハ

、

二

％
）

に

爨

し
換
算
し

た

る

も
の

　
　
　
　
　
　
　

　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

　

　
　

綛
蛋

臼

質
窒
素
に

　
　
　
　
　
　
　

　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

比

重

　

總
可

溶
性
窒
素

　
　
　
　
　
　
　

　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

　

　
　

對

し

可

溶
性

窒
素

　
　
　

大

豆

煮

沸

濾

遏

液

　

　

　
｝
、
Oo

二

〇

　

　

　
一

、

三
〇

　

　

　

天
、

〇

六

即

ち
大

豆

蛋
臼

質
の

約
一

八

％
は

溶
液
中
に

溶
出
す
る

こ

ご

を
認
め

ら

れ

る
。

　
　
　
　
の
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
　

　
　　ヤ

　
　
　
　
　
　
　

　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

　

　
　
　
　
　
　
　

　

　
　
　
　

八

七

　
　
　
　
醤
油

醸
造
法
に

就
て
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八

八

　

以
上
の

結
果
に

據
り

て

見
れ
ば

、

大
豆

は

煮
熟
法
に

依
る

時
は

其

成
分
損
失
量
薯
し

ぐ

多
量
に

邏
す
る

も

の

な
る

故
に

、

蒸
熟
法
を
取
る

の

有
利

な
る

叉
論

を
待
た

ざ
る

所
で
あ

る
の

　

大
豆

蒸
煮
の

際
壓

力
の

有
無
如

何
は

、

醪

熟
成
上
の

み

な

ら

す

製
品
の

色
澤
香

昧
に

影
響
す
る

頗
る

大
な

る

も
の

が

あ

る
、

即
ち
加
魘
し
て

煮
熟

し
だ

る

大
豆
は

常
塵
に

て

煮
熟
し

π

る

大
豆
に

比
し

著
し

く

麹
菌
酵
素
の

淌
化
力
を

増
蓮

ゼ

し
む

も

の

に

し
て

、

大
豆
二

五

琵
を
加
壓

煮
熟
し

だ

る

も
の

ざ
、

常
膝

煮
熟
し
π

る

も

の

・

各
に

麹
「

エ

キ

ス

」

二

〇

〇

竓
を
加
へ

、

四

〇

1
五
〇

度
に

て

三

日

間
渭

化
せ

る

後
其

總

可
溶
性
窒
素

量
を

檢

し

た
る

も
の
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總
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依
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見
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加
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用
に
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ぼ
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効
果
如
何
に

顯
著
な

ゐ
か

を
知
る

こ

ご

が
出

家
る
O

　

更
に

此
れ

を
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澤
に
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ぼ
す

影
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付
き
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見
る

も
、

加
煙
は

既
に

大
豆

蒸
熟
の

際
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於
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其
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度
に

著
し
き
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異
を

表
に
キ

も
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に

し

て
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し
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次
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條
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種
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卑

な
る

壓
力
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大
豆
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蒸
熟
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れ
た
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示
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即
ち

此
れ

に

依

り

て

見
れ

ば
、

蒸
熟
大

豆
の

着
色
濃
度
は

加
魘
の

高
さ

ご

時
間
に

比
例
す
る

皐
を
認
め

ら
る
。

　

叉

加
腿

蒸
熟
の

香
氣
に

及
ぼ
す

影
饗
に

付
き
て

は
、

壓

力
一

定
の

限
度
を

超
過
す
る

時
は

、

既
に

蒸
熟
大

豆
の

臭
氣
を

害
し

、

引
ひ

で

製
品
の

香

氣
に

悪
影
響
を
及

ぽ

す
も
の

に

し
て

、

其
結
果
を
示
さ

ば

大
體
左
の

如
く
、
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、
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氣
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に
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分
間
蒸

煮
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を
呈
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を

放
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を
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程
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五
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に

於
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な
く
、
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に

二

氣
壓
に

達
す
れ

ば

焦
臭
を

與
へ

、

醤
油
原
料
ε

し
て

不

適
當
な
る

も

の
こ

な
る
。

大
豆

の

加
壓
蒸
熟
が

其
壓

力
の

高
低
に

依
り

て
、

蒸
熟
大
豆
申
の

「

ア

ミ

ノ

ー
」

酸
生
成

量
に
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少
を
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す
る

も
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上
の

如
く
、

加
歴

蒸
熟
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力
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加
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共
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て

減
少
す
る

事
を
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す
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全

て

此
の

「

ア
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ノ

ー
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酸

は

大
豆
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臼

質
が
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熟
蒸
氣
に

振
れ
て

高
温
分

解
を
起

し
生

成
せ

ら
る

、

も
の

に

し
て

、
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め
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に

蒸
熟
す

れ
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成
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