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（1）食塩 の 出 現

（2）魚醤 （しお か ら） の 歴史

（3）肉醤 （し しひ しお 〉 の 歴 史

（4）穀醤 （豆 讐） の 由来

（5）鼓 （く き〉 の 出現

（6）醤 の 由 来

（7）醤 の 歴 史

　〔8）醤 の 種 類

3，湯浅醤油 の 発祥 （麹醤油 の 伝来）

4，味噌玉醤油 （溜 り醤油）の 発祥

5，酒造を中心 とす る 我 国醸造産業 の 発展

6　 こ う じカ ビ文化の 勃興

7　 本 格 醤 油 へ の 道

8　 本格醤油 の 出 現 （そ の 1 ）

9　 本格醤油 の 出現 （そ の 2 ）

10 　 む 　す　び

The　history　of 　the 　soy 　sauce 　indust∫γ inJap 悶 ，　 MAsAo 　KAw ＾ TA
＊

（Kawata 　Engineering　co．，
　　Ltd．，　Higashi−honma‘hi　3−1，．4magasaki，　Hlogo　660）Hakkokogaku 　68 ； 493 −508 ，1990 ．

　　Japanese　so アsauce ，　which 　is　so 　widely 　used 　these　days
，
　is　understoDd 　to　have　originateCl

frorn　the 　YUASA 　soy 　sauce 　which 　was 　brought　back　toJapan 　by　a　Buddist　monk −Kakushin −

frorn　Ghina　in　I228．　 YUASA 　soy 　sauce 　was 　made 　from　mah 　by　adding 　water 　to　dumplings
of 　powdered 　grain，　which 　is　called 　the 　Chu 　method ．　 The 　fungus 　mainly 　grown　in　this
method 　is　Rhizopus，　to　whlch 　salt 　with 　water 　is　addcd ．　 The 　malt 　made 　by　the 　Chu 　method

is，　therefore，　miso − bcan　paste− rather 　than 　Japanese　soy 　sauce ．　 NDtwi ヒhstanding　this
di仔erence 　in　its　characteristics ，　YUASA 　soy 　sauce 　can 　be　called 　the 　first　generation　of 　soy

sauce 　in　Japan　because　 a 　small 　 amount 　of 　liquid　 seasoning 　was 　obtai 皿 ed 　frorn　the　 ma ］t，
TAMARI 　soy 　 sauce 　became　popular　among 　peop ］e　in　the 　 15th 　 ce 爪 ury ，　but 　nQ 　 onc 　yet
knows　where 　the 　technology 　for　making 　this　soy 　sauce 　came 　from ．　 It　may 　not 　be　a　wrong

conjecture 【ha匸Japan　brought　the 　producti。 n 　technology 　for　TAMARI 　soy 　sauce 　alongwith

othcr 　new 　technoiogies 　from　Korea ，　 whlch 　was 　then 　an 　advanced 　country ．　 TAMARI 　soy

sauce 　was 　made 　from　malt 　bア makingballs 　of 　boiled　50y 　beans，　 wh 藍ch 　gave　 an 　advantage

over 　the　Chu 　method 　in　making 　liquid　soy 　sauce 、　 The 　water 　added 藍n　soy 　bean　ball8
，
　a 】ong

with 　the 　high　humidity 　and 　the　high　temperature 　in　Japan，　helpeCl　Aspergitiusω grow　in　the

malt 　and 　prQduced 　a　more 　liquid　type　ofseasoningthan 　the　Chu 　method ，　 This　is　the 　second

gcncration　ofs ⊂｝y　sauce 　inJapan ，　and 　the 　direct　origin 　of 匸hcJapanese　soy 　sauce 　oftQday 、　In
addition ，　 sake 　brewing　technology 　 advanced 　greatly　in 匸he　16 亡h　 through 　 17th　 centuries ，
dlanks　to　the 　growth 　in　consumption ．　 The 　adva 囗 ced 　technologics 　of 　sake 　brewing　infiuenced
the 　 technology 　 of 　sQy 　 sauce 　brewing　very 　 much ，　 and 　finally　brought　 the 　 real 　Japanese　 soy

sauce 　into　being．　The 　history　of 　soy 　sauce 　in　Japan　is　discussed 　in　greater　depth　in　this

paper，　based　on 　new 　insights　recently 　acquired 　by　the 　author ．

＊

連絡先，Corresponding　author ．
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1， 序 説

　醤油の 産業史 に つ い て は 明治42年 （1909 ）7 月22 日

発行 の 金銚子 著 『醤油 沿革史』 お よび 大阪醸造学 会誌

第 14巻 に 小幡弥太郎氏 の 『概観 日本醤油史』があ り，

い ずれ も研 究者 に と っ て
一

読 を要す る名著で あ る．

　 そ の 後 キ ッ
コ
ー

マ ソ （株）が 二 度 に わ た っ て 出版 さ

れ た社史は 豊富な資料をもとに して 醤油産業の 全般 に

わ た っ て 広 範 な 記 述が ある

　以上 な らび に 他の い か な る醤油 産業関 係の 文献 を繙

（ひ も と） い て も ， 現在我 々 が 使用 し て い る本格醤油

（日本醤波 ）は 安貞 2年 （1228）に 禅僧 の 覚 心 が 宋 で

習得 し た 製法 を伝授 した 湯浅醤油 を も とに 改 良 発 達 し

た もの で 湯浅醤油 の 製造技術 の 延長線上 に 本格醤油

（日本醤油）を 位置づ けて い る．

　湯浅醤油は 元 来未醤 と 同根 同質の もの で あ り大陸か

ら伝来輸 入 され た もの で あ る こ とは 万 人 が 認 あ る と こ

ろ で ある 、こ れ を もう少 し掘 り下げ る と湯浅醤油の 製

造法は 当時大陸 で 発達 した麹 （曲）文 化 の 産 物 と言 え

る の で あ る．麹 は 日 本流で 言 え ば，こ う じ種 と称す べ

き もの で ，そ の 製造 法 は ，麦，小豆，大豆 な どの 穀類

原料 を 粉砕 した もの に 水 また は 湯 を 加 え て 煉瓦状 に 固

め て放置 して カ ビ類を自然着生 させ た 後 に 乾燥保存 し

た もの で て あ る．した が っ て 幾種類もの カ ビが 着生 し

て い る が，そ の 主力は リ ゾ
ッ

プ ス 属 （くもの す カ ビ ）

で あ る ．り

湯浅醤油 の 製法 に つ い て は ，覚心 が宋 で 伝授 を受け か

つ 大 切 に 持帰 っ た で あ ろ う麹 に よ る 製造法 で 穀粉を 水

で 練 り団子 とした 餅麹法 で リ ゾ
ッ

プ ス 属 の カ ビ で あ っ

た と推察 せ られ る．2｝そ の 後十 五 ，六 世紀頃 に 文化先

進 地 で あ る 朝鮮半島か ら 伝来 した と思 わ れ る新 しい 製

法す なわ ち 原 料 を 蒸煮 し て 使 用 す る
一

大進歩が あ り味

噌玉式餅麹 が 出現 して 溜 り醤油が発祥す る に 到 っ た が

餅麹法か ら脱皮す る こ とは で きなか っ た ．

　十 六 世 紀 に 入 り我 国で は 酒 造産業 に よ っ て 醸造技術

は 大躍進す る と共 に 確立せ られ た ．

　 本格醤油は ，
こ れ らの 酒造技術 を 追尾模倣 して 散麹

（バ ラ コ ウ ジ ）法 で こ う じ造 りを完成す る 1・c 到 っ た ．

そ して 接種す る こ うじカ ビ も選択 しなが ら最適の 菌種

を 育成 し て こ れを 使用す る こ と に よ っ て 本格醤油 （日

本醤油） が創造せ られ ，す ぐれ た 液体調味料 の 製造 に

成功す る に到 っ た の で あ る．

　 した が っ て 本格醤 油 は 湯 浅醤油 ，溜 り醤油 とは 同 根

同 質 で は な く，我 国 で 発明創造 し た こ う じ カ ビ文化 の

結集 され た 名 品 で あ る ．

　元来我国の 職人社会である 技術者集団は 師弟すなわ

ち縦割 りの 関係は 緊 密 で あ り西 欧 に 見 られ る よ うな ギ

ル ド社会 の よ うな横 の 連継 は 皆無 で ，上 下 の 関係者 以

外 に は 技術 を 発表す る習慣 は 見られず，重要 な 点は 秘

伝 と して 専 ら 口 伝 に よ る こ とが 多か っ た だ け に 醤油産

業 の み な らず，技術的 に 重要 な 点 は 直接 口 で 教えて 記

録 と して 残す こ とは なか っ た．そ して そ れ ら の 技術 が

十数年あ る い は 数十 年後に 普遍化 し て か ら記録 と して

現わ れ る こ とが 多い よ うで あ る ，した が っ て 本論文中

に は 推 測 を 要 す る 場合 も多 い が ，な るべ く 自然 の 流れ

を 尊ぶ こ とに した．それ だ け に 時代の 背景を尊び過ぎ

た と思 わ れ る点 もあ る こ とは 自省 して い る が，逆 に こ

れ ら の 技術的風土的背景 を 無 視 した 従来 の 文献 に も反

発 を 感 じる と こ ろ もあ る．

文 献

1）外池良三 ： 酒 の 事典 182，昭56年
2）柳 田 藤治 ： 醸協，82

，
85 （1990 ）．

2， 醤　油　前 　史

（1）　食塩 の 出現

　醤 油 の 原 型 と言 うべ き醤 （ひ し お ）が 日本 人 の 食生

活の 中に 取 り入 っ て きた の は 非常に 古い 時代で あ ろ う．

　弥生 時代に 醤 （ひ し お ） ら しい もの が 生 ま れ て きた

背景 に は 塩 の 存在 が ある ．

　醤 が塩漬け の 発酵食品で あ る こ と は 農業文化 が 確立

され た 時代すなわ ち 弥生時代に 出現 した と推測 され て

い る．
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　 そ れ 以前 の 縄文時代 の 古墳 1こ は そ の 形跡 は 見当 ら

ず，弥生時代に な っ て 素水焚 に 使われ た 土器 が 発見 さ

れ て お り海水を 煮詰 め た もの と考 え られ て い る ．1｝ こ

れは 先端 の とが っ た 土器 を砂 浜な ど に 突き立 て ，土 器

に 海 水 を 入 れ て土 器 の ま わ りで 火 を た い て 塩 を 作 る の

で あ る．さら に 神代すなわち 紀元前 20eo年頃 に 伊弉諾

尊の 子 の 塩土 老翁が 海水 を 煮詰め て は しめ て 塩 を造 っ

た ともあ る．2）

　紀元100 年頃景行天皇の 説話 に 『塩 を焚きて業とす』

とあ り，こ れ が 製 塩 業 の 始 ま りで あ ろ う．S〕そ して 紀

元 200年頃 仲哀天 皇 B 年 に は 行 幸 の 時 に 筑紫 の 崗の 県

主 祖熊鰐 は，漁塩地 を 献 じた とあ る．4）

　 摂津風土記に は 『白塩を 鹿 の 肉に 塗 る』 とあ る の で

こ の 時 に は 既 に 精製 塩 が 存 在 し た こ と を 示 し て い

る．s）

　 紀元 頃 か ら700 年頃 まで に は 既 に 醤 が あ っ た よ うで ，

醤 に は 草醤，魚醤，穀醤が あ り，草醤 は 果実野菜海草

な ど の 塩 漬け した もの で．こ れ らは 現 在 の 漬物 の 原形

で ある．魚醤は 魚肉お よび 内臓な どを 塩漬け して 発酵

させ た もの で 塩辛の 原形 と も言 うべ きもの で あ ろ う．

穀醤 は そ の 名 の 通 り穀類 の 塩 漬す な わ ち 米，麦，豆 な

どの 発酵食品 で 未醤の 原形 で あ ろ う．6）・7）

　 塩 は 日本 の 風土的条件 に 恵 まれ て か な り生産 された

と想像 され ，当時 の 人 々 が 食物に 塩 を 用 い る こ とを覚

え て 山 海 で とれ る動 植物 の 調 味 用 と して 使 用 し，ま た

こ れ ら の 食物 の 貯蔵 の 目的で 多量 に 使 用 した もの と思

わ れ る ，

　 書言字考節 用 集 に は 宋 の 高宗 が 命 じた と い う語 に

『羮 を 調 うる に 塩過 ぐれ ば 鹹，梅過 ぐれ ば 酸 な り，塩

梅中を 得 て 羮を 為す』とあ る ．（羮，『コ ウ 』あつ もの ，

肉，野菜等の ス ープ）合類節用集 tcも 『唐 に て 必 ず塩

梅を 用 い る の で ，是 れ を 俗 に 塩梅 と い う』 とあ り料理

加 減 の 塩 梅 （ア ン パ イ ） の 語 源 で あ る．

　 こ れ らで 見 られ る よ うに 古代で は 調味料 と して 塩 と

梅酢を使 っ た もの ら し い の で ある ．a）

（2｝ 魚醤 （し お か ら ） の 歴史

　 我国で は 景行天皇説話 に 魚醤 が 登場す る．皇子神櫛

主命が高松 で 魚醤を 朝廷 に 献上 した と ある．9｝

　 魚醤は シ オ カ ラ と も読み 魚介類の 肉，内臓，卵等を

醢 （ひ しお ） と し発酵 食 品 と し て 風 味 を作 り出 して い

るが 調 味料 と し て の 用 途 よ り も副 食 物 と し て 食 用 に 供

し た と思わ れ る ．魚醤 は 穀醤 よ りも出現 も早 く魚介類

の 過剰 に 収穫 の あ っ た 場合 の 保存に 利用 され て い た も

の で あ ろ う．10，

　東南 ア ジ ア 地方に は 魚醤 Nu ・ c −mam （＝一　a ク マ ム ）

mam （マ ム ）があ り，カ γ ポ ジ ヤ の ブ ラ ホ ーク ，ラ

オ ス の パ ーデ a ク ，タ イ の ナ ム プ ラ ，マ レ
ー
半島の ト

ラ シ ，イ γ ドネ シ ヤ の パ ー
テ ！i ス 等 が あ り 中国 の 蝦醤

（か し ょ う） も有名で あ る．11｝

　我国 に も年魚 （鮎 の こ と）や 鮒，鯉 の 醤漬け が あ り，

平安時代 （805〜1191 ） に 入 り平 安 京 市 に 商 品 と して

並 べ て 販売 され る よ うに な る．こ の よ うICア ジ ア 各地

に 魚醤が造 られ ，日本 で も香川県の イ カ ナ ゴ 醤油，秋

田 県 の シ ヨ
ッ ツ ル とい う鰯 や 鰰 （ハタ ハタ ）を 塩漬け

に し た 醢汁 （ヒ シ オ ジ ル ）は 現在 で も生産 さ れ て い る ．

　 r醢 は 肉醤油ICして 骨 あ り， 肉醤は 和名で あ り魚醤

は 塩辛 の 俗字 で あ る 』 と今昔物語や和漢音釋書 な どに

記 述 され，一種 の ナ メ 物的 食 品 と し て 相 当 長 く 日常生

活 に 使用 さ れ て きた ．そ の 作醤法 の
一

例 をみ る と，

『小魚を揉 み 潰 して 食塩を加え て 土甕 の 中に 詰め て 蓋

を して 密 封 後土 中 に 深 く埋 め て 数 ヵ 月 放 置 し て 熟成 さ

せ る，そ して 上 層 に 溜 っ た 汁を 傾斜 させ て 採 る 』 とあ

る，12）

（3）　肉醤 （し しひ しお ） の 歴史

　 中 国 よ り我 国 に 伝 来 した と言 わ れ る穀 醤 は 周 の 初 期

の 時代 に 周礼 （し ゅ うらい 〕 に 周の 政府 の 宴会用 と し

て 『醤油二 十甕』 の 備えが あ っ た と記 さ れ て い る．

　 六 朝後魏の 斉民要術に よ れ ぽ醢 （ひ しお 〕 とは 獣 や

魚 の 肉 を た た ぎ粱麹 （あわ こ う じ） と塊 を 加 え て 美酒

に 漬け る こ と百 日に し て 成 る とい うもの で 専 ら肉醤 で

あ っ た．IS） （斉 民 要 術 は 最 古 の 農 業 技 術 書） 日本 で は

時代 が 下 っ て 奈良時代孝謙天皇の 頃 （755）に 萬葉集 が

著 わ され た が，そ の 文 中 に 鹿 の た め に 痛 み を の べ て 作

っ た とい わ れ る 長 歌 が あ り，『わ が 肉は 御鱠 （な ます）

は や し，わが 肝 も御鱠は や し，わ が （み の ） は 御塩 は

や し 』 と あ り，肉醤 （し し ひ し お ）が 登 場 し て い

る ．14｝ （は や しは 材 料 の 意，み の は 胃袋 の 意，御塩 は

塩辛 の 意）同 じ萬葉集 の 文中 16巻 に も，蟹 の た め の 痛

み をの べ る 長歌 が 記述 され て い る ．r楡 （ニレ ，実，

花，内皮 は 薬用 とな る ）の 皮 を剥い で 日 に 乾 し 臼に て

搗 ぎ，そ の 中に 蟹を も搗 きまぜ て 良質塩を 加 え て 肉醤

と した』 と あ る．ls）

（4） 穀醤 （豆 醤〉 の 由来

　 紀 元 前 1500 年 代 に は 朝 鮮 半 島 で 雑 穀 の 栽 培 が
一

般化

さ れ て い た ら し い ．

　 黄海道鳳山面智塔里の 遺跡 か ら粟 もし くは 黍（キ ビ ）

の 炭化物が 発見 され て お り，また こ の あた りか ら 中国

の 東 北 部 （満 州 ） に か け て 早 くか ら大 豆 が 栽培 され て
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お り，こ れが 日本に 渡来した もの だ ろ うと言われ て い

る．1fi）

　 豆 醤が 穀醤 と して 日本 に 伝 来 した道 と し て 朝鮮半島

か ら と の 説 も あ り，三 国時代後期 の 神文王 三 （683）国

王 の 結婚 の 時 の 納采の リス トに 『醤脯鼓醢』などが 見

られ る の で あ る．

　 鼓 （くき） と醢 （ひ しお ） は 正倉院文書 で は 未醤 と

か い て こ れを 「味噌 』 と読 ま せ て い る．高 麗 時 代 の 文

献 『雉林類事 』 に は 『密祖 （ミ ジ ヨ ）』 と あ り，新 井

白石 は 東 雅 で 高 麗 の 醤の 未醤 が 日 本 に 入 り 『ミ ソ 』 と

な っ た と記 して い る．1η

　 大豆 が 中国東北部 や 朝鮮半島で 作 られ て そ れ が欽 明

天 皇 の 御代 （540）に 入 り仏教 の 伝来 と共 に 殺 生 を 禁

じ る 風潮が 生 じるに 従 っ て 肉 醤 が 敬遠せ られ次第 に 豆

醤 （穀醤）が 盛 ん に な っ た の で あ る．

　高麗 よ り伝 え られ た 未醤 を 高麗醤，そ れ を 習 っ た醤

を 和製醤 と称 した と言 われ る．

　 こ れ とは 別 に 唐宋 と の 交易も盛 ん で あ っ た の で 唐醤

と区 別 した もの と考え られ る．ls）

　 古墳時代の 緩期 （532〜549）仁徳 天 皇 の 代 に 著 わ さ

れ 前項 の 斉民 要 術 に 記 され た 唐の 制度 を そ の ま ま我 国

に 取 り入 れ ， また 飛鳥時代 の 文 武 天 皇 の 頃 （701） に

大宝律令が 制定 され た が そ の 前後 （675） に 穀醤 の 渡

来 が あ っ た と され て い る．

　我 国 の 正 税 と して 夭 武 天 皇 の 時代 （686） に 但馬 の

国か ら正税帳 に 醤 の 字 が 現わ れ て 朝廷 へ の 献上 の 記述

が あ る ．19 ）

　 こ れ らの 醤は 穀醤 か 魚醤か 肉醤 か は 定 か で は な い が

一
種 の 味唱の よ うな モ ノ で あ り，ナ メ 味噌 的 な もの で

あ っ た と思わ れ る．

　古 代 で の 醤は 中国 で は 肉醤 （し しび し お 〉が 主 で ，

朝鮮半島で は 豆醤，我 国 で は 魚醤が 主 な も の で あ っ た

よ うで あ る．

（5） 鼓 （くき ）の 出現

　和名抄に 久木 とあ り五 味調和者也 とあ る．漢 の 史記

と説 文解字 とい う辞書 に 大 豆 の 発酵製品 で あ る 鼓 （ク

キ ） の 字 が 現 わ れ，調味料使用 法 が 示 さ れ て ある．

　鼓は 大豆 を蒸煮して 乾納豆を作 り次 で こ れ を 煮出 し

た もの と言 わ れ て い る．1O ）

　延喜式 に は 大豆 1 石 6 斗 6 升 7 合，海藻 4 斤 8 両 を

用 い て 鼓 1 石 を 得 る とあ る．そ の 詳 細 は 明 らか で は な

い が 和漢三 才図 会 に は 淡鼓と塩鼓 の 二 種が あ っ て 前者

は黒大豆 を用 い た 納豆 の 如 きもの で 薬用 に 用 い ，後者

は 大豆 と 塩 を 原 料 と し て 造 られ た も の で あ っ た．11 ］

（6） 醤 の 由 来

　 大宝律令が発布さ れ た の は 文武 天 皇 の 大 宝 元 年

（701）で そ れ に よれ ば 当時 の 宮中 で は醤を掌る醤院が

設置 され て い る．22）

　 大内裏 図考証に 大 膳職お よ び醤院考定図 が あ っ て 大

膳職の 組織が示 され て い る．

　醤 を 司 る主 醤二 人 が 任命 され て 大膳亮を もっ て 醤院

勾当 に 任 じ られ た が 陽 成 天 皇 の 元 慶 6 年 （882） に 焼

亡 し て 正確 な記録は な く，詳細 を伺 い 知 る こ とは で き

な い ．23 ）

　平 城天 皇 の 大 同 3 年 （808） に は 廃制 と な り，後年

西 院 の 別 院 と して 醤 院 が設 け られ て ，大膳亮が 醤院勾

当 に 任ぜ られ た と も記述され て い る ．2り

　穀 醤 の 渡来 に つ い て は 大宝律令 の 公布の 約 50年後の

孝謙天皇 の 御宇 の 天 平 勝宝 6 年 （754）に 唐 僧 鑑 真 が

渡来 し て 律宗 と共 に 庶 糖 〔和 名 沙塘）を 伝 え て い る が ，

同時 に 未醤も伝 え た と も言 わ れ て い る ．2S｝

　 天 正 天 皇 の 養老 2年 （718 ）に 養老令 が 制 定 され た

の で あ る が，こ れ が 大宝律令の 散逸後 に 後 代 に 残 され

た 制度書すなわ ち官制と な っ た の で あ る．25｝

　聖武天 皇 の 頃 （730〜740 ）に は 東大寺正倉院文書が

著 わ され て 多 く醤の 字 が 現 わ れて くる．2］）

　奈 良 時代 に 入 っ て 記 録，木 簡，文書 に 多 く現わ れ て

くる か ら，既 に 当時 の 人 々 に 広 く 日常的 に 使用され て

い た の で あ ろ う．

　奈良朝時代 の 食文化 の 研究 に よ る と醤 の 字語 は 19語

に も達 し，醤，荒醤，滓 醤 ，糟 醤，醤糟，糟交醤，好

醤，吉醤 悪醤 ， 上 醤，下醤 中醤，真作醤 ， 酢滓醤，

市醤，未醤，市未醤 ， 粳未醤，等 々 多 くの 名称が あ る

が ，こ れ を 分類す る と，醤，未醤，鼓，に な る と言 わ

れ て い る ．28）

（7） 醤 の 歴 史

　称徳天皇 の 神護景雲 4 年 （770） の
一

切経所 解文 に

記 載 され た 醤 の 値 段 に よ る と，鼓 1升 350文，未醤 1

升75文，荒醤 1 升 60文 と70文，で 鼓が一
番高価 で あ る

が 廉民 の 日常生活に も使 わ れ て い た よ うで あ る．291

　は っ きりと液状に 近 い 醤が現 わ れ た の は 平 安時代 で

あ っ て ，三 日 に あげず に 宴会 を催 して い た こ れ ら の 平

安貴族の 宴 に 畜肉 こ そ な い が 魚，鮑，雉，などの 肉が

並 べ られ て こ れ を 塩，酢 と醤で 味付けを しな が ら食 し

た ら しい の で ある ．30 ）そ して 平 安京 の 東西 に 市 が 設 け

られ て ，東市 に は 醤 店，西 市に は 味唱店が 並 び 大変 に

賑 っ て い た と い わ れ て い る ．3η

　ま た 光 孝天 皇の 頃 （887〜893）宮 廷 の 月料 と して 参
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議以 上 は 醤 3 合 ，滓醤 2 合 9 勺，親 王 以下 は 醤 2 合，

塩 4 合 ，鼓 1 勺 等 給 与 が 詳 し く決 め ら れ て い た 記録 が

あ る ．3？）

　 ま た諸国の 物産を記載 され た 中 に 筑前，筑後，近江

に 醤鮒 を産 し，但馬，備前，備後，阿波，讃岐，伊予 ，

で 醤大 豆 ，さ らに 筑前 で は 醤漬鰒 （フ グ ）醤漬年魚 （鮎）

を特産す とあ る．31）ま た 同 じ く光孝天皇 の 時代 に 食品

の 歴史を 書い た 和名抄 （倭名 類聚抄）が 源順 に よ っ て

著わ され ，文中 に 醤は 和 名 で 比 之 保 と訓 む ，別 に 唐醤

あ り豆麹な り とい うもの で，塩漬け 発酵 させ た もの で

味噌的なもの で あ る と定義 づ け られ て い る が，そ の 中

で 大豆 は 豆 麹 とさ れ て い る の で ，比之保は 麦 を 使用 し

た もの と考 え られ る、M ）

　麦 の 使用は 日本 に渡来 した 小麦を使 うよ うに な っ て

独 特 の 風 味を 生み 味噌，し ょ うゆ を つ くる素 地 が こ の

頃 に 生 ま れ た の で は な い か と考 え られ る の で あ る ．3S）

　 ま た 廷喜 7 年 （907） に は 藤原平等 の 撰 に よ る 廷喜

式が，ま た 翌年 に は 大藏善行 に よ る三 代実録が著わ さ

れた ．

　廷喜式 に よ る と醤 の 種類 と して は ，醤，未醤，滓醤，

醤鰒 ， 鼓，醤鮒，麁醤，魚醢，兎醤 ， 鯛醤 ， 宍醢，疽

醢，が あ る．36）

（8） 醤 の 種 類

　延 喜式 に よ る 醤 の 作醤法 は 次 の 通 りで あ る ．

　 r醤』 1 石 5 斗 を 得 る に ，大豆 3 石 ，米 1 斗 5 升 ，糯

米 （蘗料 もや し）4 升 3 合 3 勺 2 撮 （つ まみ ），小麦，

酒，そ れ ぞれ 1 斗 5 升 ，塩 1 石 5 斗 を 用 い る とあ る ．

　 r未醤』 和 名 抄 に 高麗醤，和名美蘇 と あ り俗 に 味噌

の 二 字を用 い る ともある，醤大豆 1石 ， 米 5 升 4 合，

小麦 5 升 4 合 ，酒 8 升．塩 4 斗 に て 未醤 1 石 を 得 る と

ある。醤に 未 だ 成 ら ざる もの を 未醤 と い う説もあ るが

製法 は
一

様 で は な く後代の 味噌に 類似 し ， そ の 源泉で

あ る こ とは 間違 い な い ．

　 『荒醤』醤の 粗 製品 の よ うで あ る が 未醤 よ り価格の

安 い もの もあ る が 大 体 は 高 い も の で あ っ た ら し い ．『荒

醤』 に 塩 を 加 え て 加 工 し て 2 倍 か ら 3 倍 の 垂汁を得た

と もある か ら r荒醤』 は 未醤 よ りさ らに 醸熟 した高級

な もの で は な い か と思わ れ る．

　 『真作醤』 醤類 中 で の 高 級 品 ら し く，正 倉 院 文 書銭

用 帳 に よ る と，醤類 の 各 1升 の 価格 は 真作醤が 15文，

醤 は 10文 7 分，荒醤は 10文 ， 未醤は 7 〜8 文 で あ る．

　 『唐醤』 唐 か ら の 輸 入 品 で あ る ．

　 『麁 （ア ラ ）醤』 荒醤 と同 種 か ，『滓醤』 醤滓 ， 醤

糟，と もあ るが 製法品質は 不 明 で 同 種 の も の と思わ れ

る ．

　 『醤鰒』 は 東鰒60 斤 に つ い て 塩 6 斗 4升 8 合 1 勺，

滓醤 2 石 4 升 2 勺 を 用 い る とあ る．鰒 は フ ク と訓むが ，

ア ワ ビ 貝 と河豚 との 両方 を 意味す るが，ア ワ ビ の 醤漬

け で は な い か と思 わ れ る ．

　 『瓜醤』 瓜 の ほ か に 塩 と滓醤を用い る とあ る．一
種

の 野 菜 の 漬物の 元 祖 で あろ う．

　 『薀醢 （ソ カ イ ）』薀 と醢 を 別 々 に し た 文字 もあ る

が ，薀 （ソ ）は 塩漬 の 野菜の こ とを 指すすなわ ち漬物

で あ る ．醢 は 醢 とも書ぎ シ シ ヒ シ オ す な わ ち 塩 辛 の こ

とで あ る ．薀醢が どん な物 で あ っ た か は 不 明 で あ る ．

　 『鼓 』 和 名 抄 に 久 木 と あ り五 味調和者也 と記 して い

る．漢和事典 に よれ ば ， 大豆 に 塩を混ぜ て 作 っ た食品

で 豆鼓 （ト ウ コ ）は 味噌 の 意 な り と もある ．

　秦漢以 来初 め て 鼓 を 作 る とあ る の で 製法 は 勿論 渡 来

し た もの で あろ う，

　延喜式に は 大豆 1石 6 斗 6 升 7 合，海藻 4 斤 8両を

用 い て 鼓 1石を得 る とあ る．

　東 雅 で は 醤 を 造 る 如 くし て 熟 し て 簣 （す の こ ） を 中

に 立 て ・そ の 中に 洩れ 入 る汁 を 汲 み 取 るが ，古語 に 洩

れ る こ とを 『ク キ 』 と言 うの で鼓と名づ けた とあ る．

　麩 鼓，瓜 鼓，醤鼓 な ど が あ り，湯 浅 醤 油 の 源 泉 で あ

ろ う．

　 『鼓汁』初期の ク キ シ ル は 納豆 の 汁液 の 多い もの を

言 っ た ら し い ．そ の 製法 は 前項 と似 た も の で ，二 三 香

料 を添 加 し て 食塩 を 混 ぜ た もの ら し く，後代 の 鼓 汁 は

溜 りに 近 く，貞享 3 年 （1686 ）に 発行され た 薩州府志

に 鼓汁は 豆 を 煮 し大麦 を 熬 （い ） り，同 量 を 合 せ て 麹

とな し熟成 した もの を 大 桶 に 盛 り水 と塩を加 え て 毎 日

両 3 度撹拌 し，70 日余 りに 及 び 布袋 に て 絞 る と本 格醤

油 の 誕 生 近 き を 思 わ せ る こ と を 誌 し て い る．

　 こ の辺 りに 本 格醤油 の 姿が 見え 始め て くる．

　 『煎汁』 以呂利 （また は 色 利 〉の こ とで あ る ．鰹 な

どか ら 煮取 っ た
一

種 の 調味 料 で あ り魚 醤 の 進 歩 した 形

と も 見 る こ とが で きる ．

　 『豆 油』 多万 利 と も訓 む．

　中国 の 豆油は 大豆 麹 の 塩 水 煮汁で あ り，こ れ が 原形

と思 わ れ る が 三 才 図 会に は 大 豆 3 斗煮 て ， 麪 （ペ ン ）

24斤（麦粉 の 意 ？）を もっ て 伴罨 （パ ソ ア ン 混 合の 意 ？）

し黄色 を量す る に 及ん で 十 斤 に つ き 8 升 井 水 40丁 を 入

れ て 撹拌 し て こ れ を 晒 し て 油 と 成 し採 取 す る と あ

る．3η

　以上 色 々 の 液体調味料が 現れ て くるが ，こ の ほ か に

大麦醤，小麦醤，麩醤，大 豆 醤，小豆 醤，豌 豆 醤等 々
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が 古い 記録 に 現れ て く る．la）

　こ れ らの 歴史を要約す る と ， 平安時代に は ナ メ 味噌

的なもの が 盛 ん で あ り，また 『み そ うず （味噌水）』

と して 液体調味料的に 使用 せ られ た が 鎌倉時代 に 入 り

武家政治と共 に 狩猟が 盛 ん と な り， 肉食 の 風習 が 再 興

した ．また こ の 頃に 初 め て 摺鉢 が 発明 され て料理革命

が 興 り摺鉢 を 利 用 し て 味噌汁料 理 が 盛 ん に な っ た．39）

　醤油な る文字 も平安時代は 勿論，室町 時代 の 初期頃

まで は ま っ た く見 い だ す こ とは で きな い ．未醤 〔味噌）

の 発展 し た 時 代 で あ っ た．
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3． 湯浅醤油 の 発祥 （独醤油 の 伝来）

　湯 浅 醤油 の 沿革史 に よ れ ば 後堀川天皇 の 安貞 2年

（1228） に 信州 の 禅僧 で あ る 覚心 （法燈国師）が唐よ

り帰国 して 由 良に 興 国寺を 興 した．そ して 唐で 習得 し

た 経 山 寺 （金 山寺 ） み そ の 製法 を 村人 に 伝授 し た と あ

る．そ し て そ の 製造中に 器 底 に 溜 る 汁液 が 大 変 に 美味

で あ る こ とを 発見 して 正 応年 間 （1288）に は これ を業

とす る もの も現 わ れ，こ れ が湯浅醤油 の 発祥 と言 わ れ

て い るが 考証 上 で 多少の 異 論 もあ る よ うで あ る．1）

　 こ の 時代に お け る大陸 の 文化をその まま持 ち 帰 っ て

伝授 した もの とすれぽ，当然麹 （曲）に よ る 未醤 の 原

形 で あ っ た こ とは 間違い な い ．し た が っ て 湯浅醤油 は

姜曲に よっ て 製造され た 麹醤油 の は ずで あ りそ れが は た し

て 現在 の 醤油 と比 較 し て 醤油 と称 し うる もの か 否 か は

疑 問 で あ る．そ もそも紬とは，穀粉を練 っ て 団子状 （餅

状）あ る い は 煉瓦状 と し て カ ビ 類の 自然着 生 を 俟 っ て ，

こ れ を カ ビ種 と して 利 用 す る も の で あ るが ，着 生 す る

ヵ ビは ほ とん ど が リ ゾ
ッ

プ ス 属 （く も の す カ ビ ） で あ

る．2〕

　そ し て その 紬 を 種 と して 同 じ く穀粉 を練 っ て 作 っ た

団 子 に 接種 し て こ う じ を 作 る こ とに な る ．こ れ に 塩 水

を 混 ぜ て 造 っ た もの で ある か ら醤油 と称 し得 る ほ どの

も の で あ っ た か甚 し く疑問 で あ る．こ れ に 関連す る真

に 興味あ る 見聞記が ある．嵐 山光三 郎，鈴木克夫両氏

に よ る 雲南省 まで 醤油 の 原 点 を探求 し た 貴重 な報文が

あ る．3）両 氏は 醤油 の 原点を求 め て 遠 く雲 南省の 南端

の ミ ヤ ン マ ， ラ オ ス の 国境 に 近 い イ泰族 の 自治州 で あ

る 西 双 版納 （シ ーサ ン パ ン ナ 〉 ま で 赴 い て 麹法 に よ る

醤油の 原形 を 詳細 に 調査 され た ．麹法 とは 別名を 餅麹

法 と も言 い ，そ の 特 微 は 穀粉 末 を 用 い て 団子 を 作 り，

こ れ に 自然着生に よ る カ ビ を利用す る方法 で あ る ．そ

の 詳 細 を 転 記 す る と，

1　 米 を石 臼 で 脱 穀す る．
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2　米 と大豆 を 1 ： 4 の 割 合 で 煎 る ．

3 煎 っ た 米 と大豆 を 石 臼 で 挽 く．

4 挽い た 米，大豆 に 湯 を か け て 餅 （団 子）を 作 る ．

5 餅 の 真中に 穴を あけ て 曲を まぶ す ．

6 籠 に ワ ラ を 敷 き餅を 並べ て ワ ラ で 被 う．

7　こ れ を 屋根裏 で 約20日寝 か せ る．

8 次 で 餅 を 屋根の 上 に 並べ た り ヒ モ で 垂 した り し て

約 1 月間干 す．

　 これ で 麹作 りが お わ りt さ らに 紬 に 付着した カ ビ類

を 削 り取 っ た 後に 再 び 臼 で粕砕 して 塩水 で 仕込 む の で

あ る．

　西 双版納 の よ うな文化社会か ら隔絶した地方 に こ そ

本来 の 紬 に よ る醤油造 りが 昔 の 姿 の ま ま伝 承 され て い

るは ず で あ り，本当 に 貴重な 探索 で あ る ．

　麹は 塩 水 で 仕込 まれ た 後， 屋外 で 約 1 月間寝か せ 昼

間 は 容器 に 蓋を し ， 毎 日朝露を 入 れ て か き混 ぜ ， 醤油

の 香 りが して きた ら取 り出 して 煮 る．こ れ を布で 漉 し

て もう
一

度 煮 る ．そ し て 八 角，花椒，草果 （ナ ツ メ グ

の
一

種）な ど の 香 料を 入 れて 煮つ め て 醤油 とな る．と

詳細に 記述 され て い る．＋）

　は じめ て 日本 に 伝え られ た と言 わ れ て い る 湯浅醤 油

も，当時 の 文 化 か らみ て ，西 双 版納 の こ の 醤油 と ， ど

れ だ け差 が あ っ た か を判断す る 術 は な い が ね お そ ら く

大差 な か っ た もの と推測 して も よい と思 う．

　 こ こ で 特 に 注 目す べ きは 香料 の 使用 で あ る．相 当 に

異臭 ま た は 不快臭が あ っ た の で は な い か と考 え られ

る，また 大豆 タ ン パ ク の 分解程度 も リ ゾ ッ ブス 属 の カ

ビを使用す る 限 りで は 多くを 望み 得 られ な い こ とは 明

白で あ る．

　 こ れ ら を総合判断すれ ば現在 の 日 本人が 持 つ 醤油 の

概念 とは 相当に か け離れ た もの で あ っ た こ と は 間違 い

な い ．

　す な わ ち 湯浅醤油を大陸伝来 の 紬法 に よ る もの とす

れば醤油 と名づ け るに は あ ま りに も遠 く未醤 と して 位

置 づ け る べ きで 現 在 我 々 の 使用 す る 本格醤油 とは ほ と

ん ど無 縁 に 近 い 存在で あ っ た と推測 して も大きな誤 り

は な い ．
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4． 味噌玉 醤油 （溜 り醤油）の 発祥

　十三 世紀 に伝来 した 原始餅麹 に よ る湯浅醤油 に 代 っ

て 十 六 世紀頃 に は 味噌玉 式 餅麹 に よ る 溜 り醤油が 各 地

に 出 現 して い る．こ の 味噌玉式麹作 りは 餅麹 の 分類 に

属す る がそ の 内容 は 著 し く進歩 した もの で あ る．すな

わ ち 麹 に よ る餅麹 の 場 合 は 原料 の 穀物 を
一

旦 粉 宋 に し

た後に 湯で 練 り上 げ て 団 子 を 作 りこ れ を 餅麹 の 原料 と

し た も の で あ る．

　 こ れ に 対 して 味噌玉 式は 原料大豆 は 浸漬 して 十分吸

水の 後に 蒸煮 して 分解 が一
層容易 な状態に し て あ る ．

し た が っ て ，原 料中の タ ン パ ク 質の 分解は一
段 と よ く

な っ て
一

層 良 質の 調味料 が 得 られ る の で あ る．こ の 味

噌玉 醤油が 我国で 発 明 され た もの か ，ま た は 当時 の 先

進国 で あ る 大 陸 か 朝鮮半島か ら伝 来 した もの で あ る か

は ま っ た く疑 問 を 持つ こ と な く我国に お い て 自然 に 発

祥 した もの とされ て きた．

　と こ ろ が 朝鮮 に お け る古 くか ら伝え られ た い わ ゆ る

朝鮮 古来 の 醤油醸造 法 に つ い て は 木下浅吉醸造試験所

技師 は 次の 通 り紹介 して い る ．：）

　先づ 煮た大豆を 日本 の 溜 りの 製造 の 如 く味噌玉 を 造

り，之 を 枯草 に て 包み 温室 に 入 れ て カ ビ 付を 行 う．次

に 之を乾燥 して 適当の 大 きさ に 割 り塩 水 に 仕込む，こ

れ は 我 国 の 溜 りの 製法と ま っ た く同 じで あ るが，温室

内で の カ ビ 付け中に 悪臭紛 々 と して 到底近 づ けない ほ

ど と言 うが，こ れ は 枯草 で 包むか ら枯草菌 を 種 づ け る

こ とに な る の だ か ら耐 え られ な い 悪臭が 発生す る こ と

は 間違 い あ る ま い ．

　つ い で これ を 十 分乾燥 して 適当 の 大きさ に 割 り食塩

水 に 仕込む の で あ る ．

　 こ れ と比べ て 我国 で 大正 期 まで 行 わ れ て きた 味噌玉

醤油 の 製造法 を 顧み る と，両 者 が あ ま りに も類似 して

い る こ とに 驚くの で ある ．

　すなわ ち 2 日間蒸煮した 大豆をも っ て 味噌玉 を 作 り

『花 と り』 と称す る カ ビ 付けを20日間行 う，こ の 間 に ，

味噌玉 を割 っ て 品温 の 上 昇を 押え，桔草菌 の 繁殖を 抑
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えなが ら，花取 りが 終われば こ れを 1〜 2 ヵ 月 間乾燥

した 後 に 塩水 で 仕込む の で あ る，両者を 比較すれ ぽす

る ほ ど，そ の 類似点の 多い の に 驚 くの で あ る．

　 こ こ で 溜 り醤 油 の 由来 を 考 え る と ， 湯浅醤油 が 大陸

か ら伝来 した と同 じ く溜 り醤油 も朝鮮半島か らの 伝来

した 可能性が 強 い ．十四 ， 五 世紀頃の 半島文化 は我 国

を は る か に凌駕した 先進国で あ り，常 に 交流が あ っ た

こ とを考 え た な らば 当然 と思わ れ る．

　 しか し 半島か ら渡来 し た 醸造法を 我 国 で そ の ま ま実

施 して も花取 りの 結果 は 風土的特質か ら 当然 『こ う じ

か び 』が優位 に 立 ち 原料 タ ン パ ク 質は よ り多 くア ミ ノ

酸 に 分解 せ られ ，ア ン モ ニ ア 臭 も消 滅 し 湯浅醤油 よ り

一
段 とす ぐれ た 液体調味料 が 得 られ る ．

　我国 の 杜氏達 は 各種 の 現象を詳細に 観察 し，これ を

記憶 し て 統計的 に 結果 を集約 し て 技術 向上 の 手 段 と し

た きわ め て す ぐれ た 技術者集団 で あ っ た か ら，そ の 製

造中味噌 玉 の 放 冷 に 重点 を 置 くと共に ，高温多湿 の 我

国に 適 し た こ うじ カ ビ の 味噌玉 へ の 着生 を工 夫 し て 味

唱 玉 の 割 りに よ る表面積 の 増大品温 の 抑制法等 々 が考

察 さ れ た ．

　そ し て 十六 世紀 に 入 り溜 り醤油 の 生産は 各地 で 興

り，正 親町 天 皇 の 永禄 4年 （1561 ）に は 関東 で は 下総

の 野 田 で 飯 田 市 郎 兵 衛 が 川 中 島 の 合戦で 有名な武 田勢

に 溜 り醤油 を 納 め て ，川 中島御用 溜 り醤油 と して 有名

とな っ た ．

　 天 正 2 年 （1574＞に 近江 の 辻村釜尾家 の
一

族 で 田 中

喜兵 衛 の 祖 が 下 総 の 市 川 で 溜 り醤油 の 製造 を 始め た と

言わ れて い る．2）

　そ し て 天正 14年 （1586 ）｝こ は 湯 浅 の 赤桐右馬太 郎 が

溜 り醤 nn　100石 を 造 っ て 大阪 で 販 売 を 試 み た が ，庶 民

は そ の 使用 法 さ え知 らずか つ 高価なた め に ま っ た く売

れ な か っ た とい う．また 時 を 同 じ くして龍野 で は 横山

三 郎兵 衛 宗 信 も栗栖屋 と号 し て 酒と共 に 溜 り醤油の 製

造を 開 始 して い る ．S｝

　そ し て 同 じ く天正 19年 （1591 ）に は 紀州の 赤桐 三 郎

五 郎が 秀吉 の 兵糧米献上の 恩賞 と して代 々 船一
艘相伝

の こ とが 許 され て 溜 り醤油の 廻 送 船 を造 り他 国 に まで

販売 を始 め た とい う，り

　江戸時代に 入 るや ，家康の 江 戸 幕府 の 開府に 伴 っ て

江 戸 は 急激に 発展 し て 十七世紀 に 入 る の で あ る ．

　幕府 は 政 治 軍 事 の 中心 を 築 くた め に ，日夜を 問 わ ず

土 木 工 事 を 行い ，街 の 整 備 と河 川 の 改修 に よ っ て 運輸

の 便 の た め に 水路を 拓 く等の 大 事業 を 遂行 し た の で ，

諸 国 よ り庶民が職 を 求 め て 江 戸 に 集中 し ま た た く間 に

一
大消費都市が形成 さ れた ．すなわち 寛永 IO年 （1633）

に は江 戸 の 人 口 は 14万 8000人，明 歴 3 年 （165 フ）に は

28万 5000 人 ，そ して 元 禄 6 年 （1693 ）に は 35万 3000人 ，

と推察せ られ こ れ に 武家 の 人 口 を加 うる と，優 に 100

万 人に 達した の で あ る ，fi｝ し か し 100万 人 に 達す る 人 ロ

を 養 うた め の 消費物 資 の 現 地 生 産 量 は 到底供給不 能 で

か つ 上 方 で の 製品が す ぐれ て い る の で ， 江戸 時代の 初

期は 馬背に よ っ て 上 方 か ら清酒を中心 に 油，綿布，溜

り醤油な ど が細 々 と輸送 され た ．江戸 に お け る物資 の

需要 は ます ます量が 増大 し て 止 る とこ ろ を 知 らず，つ

い に 元 和 5年 （1619）に 堺 の 商人が 250石積 の 廻船 で

日 用品 の 江戸送 りの 航路 を開拓す る に 到 っ た ．6） こ れ

よ り先 の 慶長 15年 （王610）に は 名古屋 城 の 普請 が 始め

られ て ，こ れ に 従事す る 使役 そ の 他 の 者 の た め に 溜 り

醤油が必 饗 と な っ て 大量 に 製造す る こ とに な っ た が，
こ れ が 尾張地 方 で 溜 り醤 油 が 製 造 され る よ うに な っ た

濫 觴 とい わ れ て い る．η

　元 和 2年 （1616）に 摂津西 宮 の 酒造家真宣九郎右衛

門の 勧誘 で 銚子 の 田 中玄蕃 の 中祖 が 溜 り醤油造 りを 始

め た か ，こ れ が ヒ ゲ タ 醤 油 の 祖 で あ る とい わ れ て い

る．8｝

　寛永 3 年 （1626）に は紀州湯浅醤油 に 対 して 紀州家

御仕入 と書 い た 標札が 下 附 され て 破格 の 保護を し て 地

元 産 業 の 育成 を計 っ た が ，こ の 頃 は す で に 湯浅醤油も

溜 り醤油 に 進歩 して い た の で あ ろ う．

　寛文元 年 （1661）に は 野 田 で 高梨兵右衛門が ま た 翌

2 年 に は 茂木七 左衛 門 が 溜 り醤油の 製造 を創 め て い る．

　 こ の よ うに 16世紀 か ら 17世紀に か け て は 全国的 に 溜

り醤油 が 普 及 し相当量が 造 られた と思 わ れ る が ま だ 本

格醤油 の 姿は 見当 らな い の で あ る ．9 ）
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5． 酒造を中心 とする我 国醸造産業の 発 展

　前項 で 述べ た よ うに 溜 り醤 油 は 需 要 の 増 大 と共 に 家

内工 業的産業か ら逐次企 業化 の 方向を と り酒造業者 の

兼業 と し て 溜 り醤油 の 生 産 を 行 う者が増加 した ．こ れ

は 時 の 為政者 が一
存に よ っ て 規制強 化 さ れ る酒 造業 の

企 業 と して の 脆弱性 を 溜 り醤 油 の 生 産兼業に よ っ て 補

強す る 目 的があ っ た こ とは 明 らか あ る．

　 当 時 我 国醸 造 産業 の 中心 で あ る 酒造 に つ い て 概観 し

て み た い ．

　清酒生産 の 元祖 は 伊丹鴻池村 （現在 伊丹 市 稲 野） の

山 中勝庵の 生 諸 白 （澄 酒 ） と言 わ れ て い る．（後に 姓

を 山 中か ら鴻池 と変え る ）．江 戸送 りの 初期 は 馬
一

頭

に 樽 2丁 を 振 り分け荷 と して 輸送 し 巨利を得た ．そ れ

以来江戸 へ の 下 り酒は そ の 全部 が 海上 輸送 に 頼 る こ と

に な っ て も酒 樽 を 数 え る に は 駄 の 単 位 を 用 い ，値段 や

運賃 に つ い て は 十 駄 （20樽） が基準単位 と し て 用 い ら

れ た．1）

　元 和 5 年 （1619 ） に は 泉州堺の 商人 が紀州富田浦 の

250石 積 廻 船 を 借 りて 大 阪 よ り江 戸 に 日用 品 と共 に 初

め て清酒 を 廻 送 した．そ して 寛永 2 年 （1625）　 1こ は 大

阪に 江戸積船問屋 が 開業 し て 船に よ る本格的な 大 量輸

送が 開始 され た ．2）

　そ の 後 伊 丹 近 郊 に は 稲寺某，竹屋，紙屋等 の 酒造家

が 興 り，満願寺村 （現川西市）に は 満願寺 屋 が あ りそ

の 後満願寺屋 は 現在 の 池 田市 に 移 っ た が引続 き満願寺

酒 と呼 ぼ れ て 有 名 で あ っ た ．伊 丹 酒 と 池 田酒 は い つ も

列記 さ れ て 同
一

系統 と さ れ た の で あ る ．3）そ し て 周 辺

は 繁栄を続けて ， こ の 限 られ た 狭い 区 域 内 で 酒造期 に

十 数 万 石 の 原 料米，百 万 丁 に 達す る輸送容器 の 樽 が 生

産 せ られ ，酒 造下職 と言 う，タ ガ （箍）作 り用 の 竹屋，

薪 （タ キ ギ ）屋，菰 （コ モ ）屋 ， 運送屋等 々 の 職 人 達

が 雲 の ご と く全 国 か ら集 ま っ て きた の で あ る．そ し て

町政 も酒屋 の 主人公達 の 代表 で 運営 せ られ て 名実共 に

酒 の 町で あ る の

　 江戸 積清酒 は 元禄年間に 到 っ て 頂点 に 達 した．す な

わ ち 元 禄 10年 （1697 ） に は 実 に 64万 樽，同 11年 に は 58

万 樽，12年 に 42万 樽，13年に は 激減 し て 32万樽とな っ

た が，当時 と して は こ の 数 字 は 天 文 学 的 数 量 と言 うべ

く．か つ 雲煙 万 里 実 に 600キ P の 長 途 を つ つ が な く商

品で あ る 清酒 を 計画 的に 輸送 した実績 は 現在 の 社会 に

移 した と して も安易 に さば き得 る数量 で は な い ．

　そ の 後灘 目 と 言 わ れ る い わ ゆ る 灘 酒 の 発展 進 出 に よ

っ て 減少をた どる が，酒造 りに よ る 醸造技術 の 発 展 は

目を見張 る もの が あ る．た と え ば寒造 りの 実行があ る．

寒造 りの 場合 は 醸造 日 数が 長 くな る がそ の 品質 は 断然

優秀 で 腐造 も少な く香味 共 に す ぐれ て い る．

　江戸 時代の 前期か ら 中期に か け て は 精米 は専 ら足踏

で ，他 の 酒造工 程 に 比 べ て 生産性が低 く，酖米 は
一

人

一日 4 日 （1 日 が 3．35斗〉掛米 は 5 日す な わ ち 1 石 6

斗 7升 5 号 と され て い た ．s｝

　 また 麹作 りは 主 と して 半地下 室で，既 に 麹蓋 （こ う

じぶ た ） を 用 い て お り，友種 （と もだ ね ） を 用 い て 今

日の 技 術 水 準 とほ とん ど変 りな い で あ ろ う と思わ れ る

良麹を 得て い た と想像され る．すなわ ち蒸米を 人肌温

度に 冷 ま し た 後 に 友種 に て こ う じカ ビ を接種 して r床』

に 寝 か せ て 鷲 で お お い こ う じカ ビ の 発 芽 を ま ち 次に 床

揉み と称 して 米塊を 手 で 砕い て発芽 を 促進 し，発芽す

る に 及ん で 麹蓋 に 少量宛分け，こ れを数枚宛積 み 重ね

て 品温 の 過昇を 防ぎな が ら製麹 す る の で あ る ．G〕

　 こ の 方法は 昭 和30 年頃 まで 行わ れ て い た 製麹 工 程 と

ほ と ん ど変 りな く，今 か ら300年 も昔 に す で に 開発 さ

れて い た 技術 と は 想像 で きな い ほ どに 技術 水 準 は 高 か

っ た ．

　 こ れ ら の 諸 々 の 工 程 を 『日本山海名産 図会 』 （正 徳

2年 1712刊）の 絵 で 見 る限 り現在 の 諸工 程 と比 較 して

ほ と ん ど変 りな く，す で に 酒 造技 術 は 完成の 域 に 達 し

て い た と言 え る．

　 特 に こ う じカ ビを巧 に 利用 し て 香味 の す ぐれ た清酒

を安全か つ 確実に 生 産 す る技 術 水 準 の 高 さは 他国 に そ

の 例が な い ．

　 さ ら に 大 量 に 生産 さ れ た こ れ ら の 商贔 を 近畿 か ら

600キ ロ も離れ た 遠隔地 の 江 戸 へ ，計 画 的 に 輸送 し た

組織化 され た 流通機搆 と頑丈 で か つ 安価な樽容器 に も

注 目 に 価 す る．

　 ま た 元 禄 13年 よ り15年に 到 る 3 年間 の 江 戸 に 入 津 し

た 廻船数は それぞれ 1357艘 ， 1458艘，1221艘 とい う驚

くべ き多数で あ っ た．

　 こ の よ うに 酒 造産業 を支援す るす ぐれた か つ 良質の

周 辺 関連産業 の 存在 は ソ フ ト面ならび に ハ ード面 で 本

格醤油 の 発祥 に きわ め て 密接 か つ 重 大な関係があ っ

た ．
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6． こ う じカ ビ文化の 勃興

　本格醤油 （日本醤油 ）の 出現 に は そ の 背景 に 技術的

な らび に 文化史的必 然性が存在す る は ずで あ っ て ，あ

る 日突 然 に 出 現 す る もの で は な い ，三 百 年 に わ た る 太

平 の 夢 を貧 っ た 江戸時代は 鎖 国 と い う密閉社会で ，そ

れな りに 独 自の 文化を形成し よ う と して模索 し，徐 々

で は あ る が 独 自 の 文 化 を 築 きあ げ た と言 え る．

　酒 造 りの 技術 も中 世か ら受け継が れ な が ら，伊丹 と

い うきわ め て 限 られ た 小 さい 地域 で 結実 した の で あ

る ．1｝

　室町 時 代に は 公 家 や 武 士 と 共 に 僧侶が 酒 を 造 っ た が

天野酒 と共に 支配層に 最 も愛 され た 酒 の 一つ に 奈 良 酒

が あ る ，こ の 僧坊酒の 酒 造 技術 を 伝 え る文献 に 御酒 日

記が あ る．こ れ は 口 伝 を 覚書的 に 記録 し た もの で あ ろ

うが，そ の 冒頭 に 『御酒之 日記能 々 口 伝可秘』 とあ っ

て 、よ くよ く部外に は 漏すな と して 酒 の 醸造法を次の

よ うに 具体的 に 伝えて い る．

　 『白 米 1斗 こ う じ 6 斗水 1 斗 よ く混ぜ て 酥 を つ く

り， さ らに そ れ に 白米 1 斗を か け て ゆく』 とあ り，す

で に 麹が 明 らか IC酒造 に 使用 され て い る こ とが は っ き

りし て い る ぼか りで な く，二 段 掛 の 技術 も発 明 され ，

濁酒 か ら清酒 へ 進歩す る三 段 掛 へ の 段階 の
一

歩前 の 過

渡期 の 造 り方で ある ．2）

　 こ の 御酒之 日記 は 永禄9 年 （1563）に 著わ され て い

る の で ，16世紀に す で に こ う じカ ビ が盛 に 利 用 され て

い た こ とに な る．しか し こ の 原本 は 長享 3 年 （1489）

とも文和 3 年 （1355＞ とも言 わ れ る 昔に 著 わ され た と

言われ る か ら ， 室町初期時代の 酒造 りも伝 え て い るの

で あ る ．Z）こ れ に 次 い で 南都興福寺の 塔頭 で あ る多聞

院で 室町 末期 か ら江 戸 時代 の 初期 に わ た っ て 書か れ た

r多聞院 日記 』 は こ の 寺 の 末寺 に 造 らせ て い た 酒作 り

の 万 般 が詳細 に 記述され て あ り，特 に 加 熱殺菌 の 技法

ま で 伝 え た 貴重な もの で あ る が ，酒造 りに つ い て は こ

れ に 書 か れ た 技法は 江 戸 末 期 ま で そ の ま ま続 い た の で

あ っ た．4｝

　 こ うし カ ビ利用 の 醸造技術は 酒造 に 関す る限 り，完

全 に マ ス タ
ー

して す で に 友種法 （出麹 の 中か ら外観 上

優秀 な もの を 乾燥保存 し て ，こ れ を麹の 種と し て 使 用

す る ）とい う選択培養法 も発明 し，半地下 室の 麹室 （こ

う じむ ろ ）で 麹蓋 （こ う じぶ た ） と称す る 木製 の 小容

器 に 少量宛分取 し て こ うし原料 の 表面積を多 くし麹菌

の 代 謝熱 の 発散 を 容易 に した り さ ら に 麹 室 内 の 乾 湿 差

を 大き く して 原料米の 保有す る水分の 気化潜熱 を利 用

して 品温調節を 行 うな どの 高度の 技術す ら発明 されて

い た こ とは 間 違 い な い ．

　 こ れ らの こ う じカ ビ 文化 は は 記録 に は な い が す で に

16世紀すな わ ち 室 町 時代 の 後期か ら 17世紀 の 江戸時代

初期 に 醤油造 りに 応用 され て い た と推測す る に 充分 な

技術水準に 達 し て い た の で あ る ，しか し当時の 風習と

して 師弟の 上 下 の 絆 は 強 く ，
口 伝 の 形 で 一

門以 外 に は

発表禁じ，そ れ らの 技術が年 を 経 て 普遍化す るに 及 ん

で は じめ て 記述 の 形 で 公表 され る 順序を経 る こ とが 多

い の で 文献 に 記 された 日時 は ，記述内容 との 間 に 数 十

年 また は そ れ 以 上 の ズ レ が 存在 す る こ とは 日本 的 風 土

と して 考慮 せ ね ばな ら ない と思 う．

　 こ こ に こ う じ カ ビを 使用 し た 散麹 （パ ラ コ ウ ジ ） に

よ る 本 格 醤 油 の 文 献 は 17世 紀 末 に 見 る こ とが で き る

が，前述 の 口 伝 の 風 習 を 考慮すれば少 な くと も17世紀

の 半頃 まで に す で に 本格醤油 は醸造 され て い た と推察

して も大 きな誤 差 は な い と 思 う．

（1） 元禄 5 年 （1692）に 医家 の 平野円嶽の 著わ した 『本

　朝食鑑』 に は，大豆 1斗を 蒸煮し別 に 大麦を揚き砕

　 い た もの 1 斗を炒 りて 混合 して こ うじ とな し水 1 斗

　 6 升塩 1升 で 造 っ た 塩水 に 仕込む．と具体的 に 記述

　 した 記録 が あ る．

次 で ，

（2） 大阪 の 医家寺島良安 は 正 徳年間 （1715頃） に は

　 上梓 し た 『和漢三 才 図 』に 大豆 1 斗精麦 1 斗 を 炒 り，

　 浸水後混合 して こ うじを作 りたる 後に 塩 2 升 6 合水
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　 1 斗 を 加 え て 100 日 撹拌 を 繰返 し た る 後，20日密 封

　した もの を醤，こ れ を搾 っ た 液を醤油 と称す ．と あ

　 る．

（3） 享 保 16年 （1781 ）三 宅也有 の 萬産業袋 に よ る と，

　小麦 1 石 を 炒 っ て 挽 き割 り，こ れ に 白豆 1石 を 蒸 煮

　 した もの を 混合 して 麹蓋 で こ うじを 作 り，土 用 に 仕

　 込 み 秋終 に 熟成 させ る が よ い ．

と現在 とほ とん ど差が な い 製造法 を 具体的 に か つ 企 業

規模 で 述べ て い る ．S〕

　以上 の 各例か ら み て 我国 で は 17世紀 に は こ う じカ ビ

の 利 用 技術は 完 成 され て お り，醤 油 に 関 して も餅麹 の

時 代 は すで に 去 っ て 散麹に よ り新 し くか つ す ぐれ た本

格醤油の 時代に 入 っ て い た こ とを 証 す る文 献 が 存在す

る の で ある．

文 献

1）坂 口 謹
一

郎 ： 日本 の 酒 ， 103．岩碑 1書，（1964 ）・

2）柚木 学 ： 酒造 りの 歴 史，25、雄山閣，昭62．
3）坂 口 謹

一
郎 ： 日本 の 酒，102，103，岩波 新書，

　 （1964 ）・
4）坂 口 謹

一
郎 ： 日 本 の 酒 ，102 ，103 ，岩波新書，

　 （1969）．
5）小幡弥太郎 ；醸学，14 ，533 ，（1936 ），

7， 本格醤油 へ の 道

　溜 り醤油の 製造法は ，製麹に つ い て は 味噌玉 式 で あ

りい わ ゆ る 舳式 の カ ビ類 の 自然 着 生 に よ る 餅麹 法 で あ

る．そ して 塩水で 仕込後は 自然 に 滞 留 した 汁液を 汲み

掛け した 揚 句 に 溜 りを 汲み 揚げ るの で 特別な醸造技術

も機械 設 備 も必 要 と しな い 自然流で あ る か ら家内零細

規模 で あ っ て も十 分 に 商売 と し て 成 立 す る構 造 で あ

る．た とえ ば 宝 永 ，正 徳 の 頃 （1704 〜1715 ） に は京都

市 内 と い うご く限 られ た 小地域だけで も溜 り醤油を業

と す る も の は 百 数 十 軒 を 数 え ，さ ら に 宝 歴 年 間

（1753〜1763）に は そ れ が 185軒 に も増 加 して い る．1）し

か し
一

方に お い て 江戸 の 大きな消費都市形成 に 伴 っ て

企業 とし て 大量生産 を期待す る気運 も醸成 され つ つ あ

っ た ．

　すで に 伊 丹 を 中心 とす る 酒造関係者 は 大量生産，大

量輸送，大量販売 に よ っ て 莫大 な 資本 の 蓄積 が あ り，

反面幕府 の 酒 造規制強化 に よ っ て 魅力あ る 新 しい 企業

す な わ ち 酒 造 技 術 お よび 設備 が そ の ま ま転用可 能 な 本

格醤油 の 生産 を危険の 少な い 新 し い 企業 と して 身 辺 に

感ず る の は 自然 の な り＠ きと も言 え よ う．

　 こ の 頃に は す で に 従来 の 自然着生の 餅麹法 に 代わ っ

て 『こ う しカ ビ 』に よ る散 （バ ラ ）麹 で の 本 格醤 油 の

製造 に 関す る 記録 も現れ て い る こ とは 前項 で 述べ た 通

りで あ る ．2）

　 こ れ らは い ず れ も17世紀末 か ら 18世紀の 文献 で あ る

か ら 17世紀 に は すで に 『こ うしカ ビ』 に よ る 新 しい 散

麹 の 製麹方法は 勿論発 明さ れ て お り
一

部 で こ う じ カ ビ

に よ る 本格 醤油が 造 られ て い た 可 能 性 も推 測 で きる ．

　散麹 の 製麹 に つ い て は 酒 造に お い て 十分 こ うじカ ビ

の 取扱 い は 熟練 して い る か ら技術的に は なん らの 問題

もな く，友種に よ っ て ，大豆 と麦 を 混 合 し た麹原料 は

少量ず つ 麹蓋に 分 取 せ られ 立 派 に 出 麹 と し た の で あろ

う．

　 こ れ らの 酒造技術をそ の ま ま 追従す るだ け で本格醤

油の 醸造 は 簡単 に 成 功 で きる の で あ る．こ れ を応 用 黴

菌学史的な 見地 か ら考えれ ば 醤油醸造 の 産業史 的 発展

の 過程 を 示す と次 の 通 り とな る ．

第 1期　 リ ゾ
ッ

プ ス 属に よ る 餅麹時代 （湯浅醤油）

第 2 期　 こ う じ カ ビ を 利 用 した 餅麹時代 〔溜 り醤油）

第 3 期　 こ う じ カ ビに よ る 散麹時代 （本格醤油）

　以上 の よ うな段階 を経 て 本格 醤 油 が 出現 した と推測

す る の が 合理 的 で あ りか つ そ れ が自然 の 流れ で あろ う．

　湯浅醤 油 が い ろ い ろ な 産業史的な 段階を 経 る こ と な

くそ の ま ま本格醤油 と直結す る 従来 の 産業史観 に は 大

きな矛盾を感 じる の は 当然 で あ る．

文 献

1）京都市社会課程第 19号醤油 の 話，4，（大 3）．

2）小幡弥太郎 ：醸学，14 ，533 ，（1936 ），
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8． 本格醤油の 出現 （そ の 1）

　本格醤油 は 溜 り醤油 の よ うな カ ビの 自然着生 を 待つ

餅麹とは ま っ た く異質 の 『こ う じカ ビ』文化の 産物で

あ る．

　宝永 5 年 （1708 ）伊丹万願寺屋酒醤油造伝 は 坂 ロ 謹

一
郎先生 の 『日本 の 酒』 で 紹介され て い る ．1）

　 そ の 内容は 当時 の 酒造 りの 教書 で ある が ，
こ の 中に

本 格醤油 造 りに つ い て も記 述され て あ る．そ の 大部 は

酒造 りの 記述 に 割か れ て お り醤 油 に つ い て は 酒造 に 比

べ て きわ め て 簡単 に 末尾 の 方で 言及 し て い る の み で あ

る ．2）

　そ の 醤油 に 関す る項 は ，

（1） 夏 に む き て 上 諸 白を 甘 口 な る を は っ き り と辛 口

　 に な ん くせ な きよ うに す べ ぎ事，

（2） 辛 口 を甘 口 に 返 し，匂い も能様 に なす事，

（3） 諸 身 に 酢気の 有 を 直す事，

（4） 焼 酒 の 取 様　　附 酒 に 交て 匂い な き仕様 之 事，

（5） 酒 に て 焼酒取様之事，

（6） 焼酒 に て諸白を造る事，

（7） 密甘酒造 り様之事，

（8） 醤油造 り様　　附　　飴醤油 の 次 第

　　　　　　　　　　　　同直し様之事 ，

で あ る．

　 全 項 目31の 内，25項 目を 酒 に 関 す る記 述に 当 て て ，

醤油に つ い て は わず か に 6 項 目に 過 ぎな い ．

　 そ の 醤油関係 の 項 目を み る と ，

（1） 飴醤油 の 造 り様 ハ 、先づ あ め 1 石 さ め ざ る 内，

　塩 4 斗 入 る べ し，扨 さ め て 後煮 る也 よ くさ ま し大豆

　 2 斗 5 升 ，小麦 2 斗 ， 常 の ご と くに 麹ニシ テ ニ 十 日

　程後 に 入 べ し，

　毎 日毎 日両 度 ツ ツ 柄振 を入 ，か き合 せ 蓋 を せ ぬ が よ

　 し 　　麹 を 入 て そ れ よ り五 十 日 後又 ハ七十 日 に 上 ル

　也

　但 し上 ル 迄ハ毎 日毎 日か き合すべ し

（2） 醤油 の 色 の 附 ケ 様ハ云 々 （着 色 法を 説 い て あ る）

（3） 醤油 に 酢気あ ら ぽ 上 々 の 灰 二 三 斗能 ふ りて 云 々

　（酸 の 中 和法或 は 除酸法 を説 く）

（4） 揚置 た る 醤油又 そ こ ね た る に も云 々 （不 良醤 油

　 の 救 済 法 を 説 く）

（5） 兔角醤油ハ造 り立 た る後 水 け を き らふ 事第
一

な

　 り云 々 （製品の 塩分 の 保持な らび に 雑菌の 侵入 を 特

　に 注意す べ きを解く）

（6） きセ う油の 造 り様 ハ 　　小麦
一

石煮 て 挽 きわ り，

　但 しい りか げ ん に 口 伝 有大豆 一石一
斗煮て 右 の 小麦

　を合 して 麹 に す る な り，

　青麹 ニ シ テ よ し 　　筵に 移 し
一

両 日 もほ して・一日 さ

　 ま し て 　 か れ 塩 を
一

石 に 水二 石 二 斗入 ル な り

　桶 に 入 れ て か き合 セ 　　毎 日両度 ツ か き合すべ し 凡

　 そ 百 日め ほ ど に て 揚 る な り

　扨十 日程 も過て 後　 お り引煮 て よ し　 とか く水

　気を嫌 うと心 得べ きな り

　以 上 が 『伊丹万 願寺屋酒醤油造伝』 の 中 の 醤油 の 項

の す べ て で あ る ．

　 こ の 中 で 直接製造法 に ふ れ て い る の は 第
一と第六 で

あ る が 第
一

は 飴醤油 とあ る か ら大豆 を蒸煮 した と きに

出 る 煮汁す な わ ち 預液 （よ え ぎ）仕込 と言 う変 っ た 製

法 を 説 い て あ る ．

　あめ 1石 に 対 し て ig　4 斗 と あ るか ら塩 分 は 約 22．2％

とな り Be　20．9° 位と な る で あ ろ う．

　第 六 項 に 述 べ て い る醤 油 の 製法 は 現在 とほ とん ど変

りな い 完全 に 近 い 醸造法 で あ る．

　 こ の 資料 は 龍野 の 醤油の 草分け と言 わ れた 円尾家 の

所蔵 の もの で あ り，同家 の 祖先の 円尾屋孫右衛門 は 天

文 年 間 （1531 〜1549 ＞に 酒 ，味噌 の 醸造 を 開始 し た と

あ る．3）

　そ し て 元禄 2 年 （1689 ） の 同 家 の 帳簿に 初 め て 『す

み 醤油』 な る 文字が 現 れ る の で あ る，さ ら に こ の 時 の

醤油 原 料 と して 大 豆 ， 小麦 の 名が あげ られ て あ る か ら

溜 り醤油 に 代わ っ て 『こ う じ カ ビ 』 に よ る散麹で溜 り

醤油 に は 見られ なか っ た 清澄な醤油が 得 られ た 喜 び を

現 して い る 画

　特 に 注 目すべ きは 『青麹 ニ シ テ よ し』 の
一

文 で ，四

日麹 が 連想 で き，か つ 納豆 菌 に 侵害さ れ な い 良麹が 目

に 見 え る よ うで ある ．

　以 上 が 記 録 に 現 れ た こ う じ カ ビ に よ る 散麹 で 造 ら れ

た 本格醤油 の 記 録 で あ る．

　 また 元禄 4 年 （1701 ） 6 月 に は 同家 か ら米 ，大豆 ，

小 豆 ，麦 ，酒，味 噌 ，酢 と共 に 醤油 の 価格表 が 藩 に 提

出 され て い る．5）

　 しか し上 記 の 諸事績 を 仔細 に 調べ る と 『伊丹 満願 寺

屋酒 醤 油 造伝』は 宝 永 5 年 （1708） に 記述 され て い る
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が 円 尾 屋 の 『す み 醤 油 』 の 記 録 は 元 禄 2 年 （1689 ）で

約 19年 の 違い が あ り， 『万 願寺屋記録』 の 19年前 に す

で に 『こ う じカ ビ 』 に よ る 醤油原料 の 製麹法が 完成 し

て お り本 格醤油 が 醸造 され て い た こ とが推 測 され る の

で ある．当時 の 杜氏社会は 師弟の 関係は 緊密で 伝記中

に も記述に ある ご と く， 口 伝す な わ ち 記録 を禁 じて 門

外不 出の 原則 を と っ て い た と思 わ れ るか ら今 日の 常識

で 判断す る ほ どの 時間的な 矛盾は な い と思 う．

　本格醤油が必ず酒造業老 また は その 関係者 の 中か ら

発祥 して い るの は 『こ う じ カ ビ』 に よ るす ぐれ た 製麹

技術が 絶対 に 必 要 で あ っ た か ら で ，溜 り醤油業者 に は

そ の 技術が なか っ た か ら本格醤油 に 参入 した の は ず っ

と後 に な る ．

　 こ こ で は 『す み 醤油 』 と言 う新 しい 言葉 で 本格醤油

の 誕生を告げて い る ．

文 献

1）坂 口謹
一

郎 ： 日本 の 酒 1G7．岩波新書，昭39．
2） 鎌谷現吾 ： 酒史研究，5，31，昭62．
3）龍野醤油協組 ；龍野醤油 協組要欄，1

， 昭和47．
4）龍野 市史 ： 第 2 巻，294，296，昭 56．
5）龍野市史 ： 第 2 巻，294，296，昭 56．

9． 本 格醤油 の 出現 （そ の 2 ）

　本格醤油 の 出現 に つ い て は 既述 の ご と く酒造で 確立

され た 『こ う じカ ビ』 に よ る製麹技術を 追尾す る だ け

の こ とに よ っ て発祥 せ られ た もの で 大陸風 の 餅麹式 の

粗雑 な 製麹法 とは比較 に ならぬ 高度 の 技術 を 駆使 して

い る ．

　さ らに 本格醤油 の 出現を 伝 え た と思わ れ る 記録 が あ

る．

　大正 5年 に 編集 され た 『尼 崎 市 制 実施記 念尼 崎市現

勢史 』 で あ る．

　京印醤油醸造 元 大塚本家商店 の 項 に 本 格醤 油 と推 定

せ られ る 『汁醤油 』 の 発祥 が 詳 し く記 述 さ れ て い

る ．1） い わ く大 塚 本 家 は 高倉天 皇 の 時代 〔1169 ） よ り

の 「日家 に して 代 々 伊 丹 郷 に 住 み 紹屋 （か せ や ） の
一

門

に して 酒造を業 と し た ．応仁の 頃 （1467 ）よ り酒 造 と

共 に 醤油造 りも行 っ た とあ る．さ らに い わ く，当時の

醤 油 とは 美濃尾 張地方 の 溜 り醤油 と称せ られ る もの に

し て ，今 日 の 醤油 と は 全 く趣 きを 異 に せ る もの な りき，

とは っ き り溜 りと本格醤油 との 違 い を述べ て い るの も

珍 しい ．そ して 同 家は 元 禄 3 年 （1690 ）運輸 の 便を利

用 せ ん が た め に 内陸部 の 伊丹 か ら 港町 で あ る 尼 崎 の 地

に 新 し く醸造場 を 設 け た，そ の 醸 造 場 が 酒 造 用 で あ る

か 本格醤油専 用 の 醸造 用 で あ る か 明 らか で な い が 当時

の 模様 を 次 の 通 り記述 し て い る ，こ の 当時 （元禄 3 年）

の 伊 丹 の 酒 造 業 者 は 43戸 に し て 66，460 駄 （即 ち

133
，
926樽）を生産せ りと詳 し く具体的 に 伊丹 の 酒 造

業 の 状 況 を 述べ て あ る．そ して こ れ ら43戸 の 酒 造業者

の 中で は 大塚家 の み が 醤油造 りを兼業 したが，他 の 業

老は ま っ た く顧み る こ と もな か っ た と も記 し て あ る．

　宝歴 元年 （1751 ）に 同家 は 伊丹 を 引払 っ て 尼 崎 へ 移

転 した とあ る が 本 格醤油 の 発祥 に つ い て は 次 の 通 り述

べ て い る．

　濁酒 よ り清 酒 を 発 明 した る法を応用 し て 邸内の 霊泉

を用 い て 溜 り醤油を造 りた る 後 に 搾 り出 した るに そ の

汁液甚 だ 佳味 な り しか ば 更 に 改 良 を重 ね て 『汁醤油 』

を醸造 した り，主 人 大 い に 喜 び こ れ を 領主 の 近衛家 に

献上 した る に 是は 珍 し きもの の 発明な り と して 嘉納せ

ら れ た り．日 本 に お け る汁醤油 の 発明元 は即 ち尼崎 の

大 塚 本 家 に して ，こ れ は 甚 だ 古 く寛延 の 頃 （171B ） な

る が続 い て 幕府 の ご用命を蒙 り東西に 名声甚 だ高 く ，

こ れに 激動 せ られ て 各地 に 汁醤油 の 醸造 を 見 る に 至 り

本 邦醤油 醸造 に
一

大革命 を 促進 せ り．

　 と謳 い 上げ て い る．

　 しか し 記録 に よ る 限 り龍野 の 円尾 家 が 元 禄 2 年

（1689） に 『す み醤油 』 を造 っ て い る の で 大塚家 が 寛

延 の 頃 で あ れ ば 円 尾 家 の す み 醤油 に 比 し 約60年差が あ

る ．

　 し か し 大塚本家が 元禄 3 年 （1690 ）に 尼崎 に 蔵を 新

設 した 時 に す で に 『汁醤油』 を造 っ て い た となれぽ 円

尾 の 『すみ 醤油』 とほ とん ど同時 に 本 格醤 油 が 発祥 し

た こ とに な る．

　同家は 元来酒 造家 で あ っ た か ら当時 の 最新鋭圧搾装

置 で あ る槓桿式石垂 （つ り）圧搾機は 多数所有 して お

り，試み に 溜 り味噌 を搾 っ て 効率 よ く溜 りを 試製 した

こ とは 自然 の 成 りゆき と考え られ る ．

　 しか し当時 の 溜 り醤油は 多数 の 零細業老の存在 に よ

っ て 需給 の バ ラ ソ ス が 保 た れ て い た の で ，特 定 の 地 域
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で あ る 江戸を除い て は 大量需要 もな い の で 急い で 酒造

か ら醤油 へ 転換す る必要 もなか っ た の で は な い か と も

考 えられ る．しか し幕府が 追 々 酒造 へ 強 力 な規 制 を 行

っ た 推移を み れ ば 次の 通 りで ある．2）

年　　代 減　醸　 の 　状　況

寛文 5

　 　 6

延宝 8

元禄 10

　 　 11

　 　 12

　 　 ユ3

　 　 14

　 　 15

　 　 16

宝永元

同　2
同 　 3

同　 e

同　 5

正徳 5

（1665）

（1680 ）

（1697）

（1704）

（1715 ）

こ の 年 の 造石高を基準 とす る

前年の 112　　 （第
一

次株改）

寛文 6 年の 1／8 （第二 次 株改）

第三 次株改

造石 高 を 申告

前年 の 申告高 の 1！5

元 禄 11年 の 　　 1／2

　 　 ”　　　　　　115

　 　 ” 　 　 　 　 　 　 1／5

元禄 11年の 115

同

同

同

同

同

元禄調高

1151151

！5

エノ51

／51

！3

　酒造業者 は こ の よ うな苛酷な規制 に もよ く耐 え られ

た の は 江戸送 りに よ っ て 蓄積 され た 膨大な 資産 が あ っ

た か らで あ ろ う．

　大 塚 本 家 も酒 造 の 減石 分を 逐次醤油 に 転換 して寛延

時代に 到 っ て 転換 が 完 了 した と見 る こ と もで きる．同

家が汁醤油の 発明元は す な わ ち尼崎 の 大塚本家 に して

云 々 と大 見 栄 を 切 っ て い るが 残念なが ら汁醤油 の 本質
が 明 らか に され て い な い ．

　そ して溜 り醤油 に 改良 を重 ね て 汁 醤油 が 完成 さ れ た

と い うが ，そ の 内容 も残念な が ら不 明 で あ る．

　尼崎が 伊丹 か ら至 近 の 所 に あ り，か つ 酒造業も兼営

して い た か ら当然 こ う じカ ビ に よ る 製麹技術 は 精通 し

て い た と思わ れ る だ けに 本 格醤 油 が 発祥 し て も不 思 議

で は な い 条 件 が 揃 っ て い た こ と も事実で ある ．しか も

尼崎 ｝こ は 独特 の 『尼 の 生 揚げ』 と称す る，清酒 の 寒造

りの 技術をそ の ま ま取 り入 れ た 高度 の 醤油 醸造 法 が 伝

承 され て お り，伊 丹 の 酒 造 りと きわ め て 近縁 の 関係に

あ っ た証 と し て 貴重な 伝 承 で もあ る 本格醤油 の 発祥 に

もっ と も可能性が 多い と考 え られ る 環境に あ っ た だ け

に さ ら に 今後の 調 査 研究 に 期待 し た い ．

文 献

1）富 田重義，前川佐雄 ： 市制実施記念尼崎市現勢史，
　 35，大 5．
2）伊丹 市 史第二 巻，111 ．

10． む す び

　従来湯浅醤油 は 現在 の 本 格醤油 と本質的に 同 根 同 質

で あ り逐 次 改 良 を加 え て そ の 延長 線上 に 現 在 の 本格醤

油を 位置 づ け て い た 醤油産業史 に 応用黴菌学 的 視野 か

ら新 しい 視点を提供 した．

　軸 に よ る餅麹の 食文化 は 歴史も古 く包啓安氏に よ れ

ば 中国 の 商 王 の 時 代 す な わ ち B ．C ．12 世紀の 中頃に す

で に 『酒 を造 るに は 麹 （曲）を，醴を造 る に は 蘖を 使

え』 と記述 され て い る．1） （醴 『レ イ』 あ ま ざ けの 意）

（蘖 『ゲ ツ 』穀物を発芽 させ た モ ヤ シ の 意）

　原 始型 醤油 で あ っ た 湯浅醤油 は 勿論 麹 法 に よ っ て 造

られ た 紬醤油 で あ り我 国 の 醤油産業史の 第
一

期 に 当 る．

　つ い で 当 時 の 先進 国 で あ っ た 朝 鮮 半 島か ら 味噌玉 法

に よ る一段 とす ぐれ た 醤油 製 法 が 伝来 し て 軸醤 油 を 圧

倒 し味噌玉醤油 す な わ ち 溜 り醤油 の 黄金 時代が 築か れ

た ．

　 こ れ は お よ そ 15〜16世紀 で 醤油産業 の 第二 期 で あ

る．そ して 17世紀初頭 1・c 江戸に 徳 川 幕 府 が 設 置せ られ

るや た ち まち
一

大 消費都市 が 形成 せ られ た の で あ る が

特 に 清酒 の 需要 は 膨大な 量 で あ っ た．しか し優れ た 醸

造技 術 は よ くこ れ に 応え た の で あ る．

　それは 我 国 の 高温多湿 とい う独特 の 環境を 逆手 とに

っ て こ うじカ ビ 利用 技 術 を完 成 し て 清酒 とい う培 地 の

上 で 絢爛 と結実 し て 世 界 に 冠 た る 民族酒 を 生 み だ し

た ，こ の よ うに して こ う じカ ビ 文化 は さ らに 進展 して

他国 に比類 な き液体調味料 で あ る本格醤 油 （日 本醤 油 ）

を 完成す る 第三 期を 迎 え た ．

　 こ う じカ ビ を 巧 に 利 用 す る こ とに よ っ て 完成 され た

液 体調味料 で あ る本 格醤油は 早 くか ら外 国 特 に 当時東

洋に 勢力 を の ぼ し て い た オ ラ ン ダ 商人 の 注 目す る と こ

ろ とな っ て 1668 年 に は 12樽 が は じ め て 輸 出 せ られ 引 続
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い て 1670年 か ら1699年 に か け て イ ン ド，セ イ 卩 ソ
，

ベ

ト ナ ム に 向け て 長崎 か ら積 み 出され た と い う記録が

・ ・一グ文書館に 残 され て い る ．2｝ また 安永 4 年 （1775 ）

日 本を 訪れ た ス エ ーデ ソ の 植物学者 カ ール ・ピー
タ
ー

・ッ ン ベ ル ク （Carl　Peter　Thunberg ）（17十3−−1815）が

著わ した 日本紀行 の 中で 銅，樟脳，漆器，絹布な ど と

共 に 他 に 類 を み な い 立 派 な調味料 で あ る 日本醤油 が オ

ラ ソ ダ 人 に よ っ て バ タ ビ ア ，印度，ヨ
ー

卩
ッ

パ に ま で

輸出せ られ て，その 品質が よ くきわ め て 美味で あ る ば

か りで な く，長 途 の 輸送特 に 食品に と っ て も最も恐 れ

られ た 印度洋の 高温地帯 を経過 し て も何 ら 品 質を そ こ

な うこ とがな か っ た と称賛して い る ．3〕

　 ま た こ れ に 使用 さ れ た 容 器 が 伊 万 里 焼 の コ ソ プ ラ瓶

で あ っ て ，コ ソ ブ ラ （金富良） と は ポ ル トガ ル 語 で コ

ソ ブ ラ ドール
（COMPRADOR ） で 仲買人 の 意味 で ，

瓶 に 記 して あ る GPD は そ の 略 記 と言 わ れ て い る．り

　こ の 醤油 は オ ラ ソ ダ 商人 に よ っ て ヨ ーロ
ッ

パ に 送 ら

れ て，当時世界
一

の 美食家 と して 知 られ て い るル イ 14

世 の 食事 の ソ ース の か くし味 と して 欠 か せ なか っ た と

も伝 え ら れ て い る．S｝か く し て コ ン ブ ラ 瓶 は 全 ヨ ーP

ッ
パ に 販売 され て 現在 で も各 地 に 残 されて お り，文豪

ユーゴ もこ の 空瓶 を
一

輪差 し と して使 っ て い た と言わ

れ て い る．こ の よ うに 日本 醤 油 が そ の す ぐれ た 調味料

と して 価 値 を我 国 よ り外国 で 認 め られ て い た こ とに な

る．

　
一

方 で は 本格醤油が出 現 して ，こ れ を 追 うよ うに 各

地 で 淡色味噌 が 出現 して い る こ と も こ う じカ ビ文化 と

は 無縁 で は なか ろ う と思 う．

　 日本醤油とも称すべ き本格醤油 が い つ ，ど こ で ，誰

が，創造 した か の 考証 に つ い て は 調 査 研究不 足 と菲才

の た め に 達成 で きなか っ た．関係者 の 皆様方 の 今後 の

調 査 研究 を 期待 した い ．

　終 に 臨 み 御 指導を賜 っ た ヒ ガ シ マ ル 醤油 （株〉専 務森 口 繁弘博
士 に 厚 くお 礼を 申し上 げます．

文 献

1）包啓安 ：醸協，85，34，（1990）．
2）河野 友美 ； し ょ う＠ の 旅，45 ，（1982）．
3） 山 田珠樹 ： ツ γ ベ ル ク 日本紀行，46 ，340 ，463 ，東
　 京駿南社 （昭 3 ）．
4）大塚　滋 ： し ょ うゆ 世界へ の 旅，70，75，昭62．
5） 大 塚 　滋 ： し ょ うゆ世界へ の 旅，70 ，75 ，昭 62 ．
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　各 項 末尾に 記載 した 参考文 献 の ほ か に 次 の 各 誌 を 参考 に させ て 頂 きま し た ．著者，誌名を列記 して 深甚の 謝意
を表 しま す，

龍野醤油協組

　 　 同

龍野 市 史

尼崎市史

伊丹市史

伊丹 酒 造 組 合

栂野明二 郎

足 立 　勇

仲 谷一
二

住 江 金 之

読売新聞阪 神支局

灘酒研究会

外 池 良三

太 田 輝夫

笹 田愛史

河野 友美

大 塚 　滋

海老根英雄，千葉秀雄

大塚　滋

前 田 利 家

大塚 　 力

小泉武夫

龍野醤油研究資料 （第
一，第二 ）

龍野醤油協 同 組 合 要欄 大 4

龍野醤油業 （第五 版抜届lj）

第一〜第七 巻

第 二 及 第三 巻

伊丹酒造組合史

最新醤 油 醸 造言侖

日本食物 史 （上 ，下 ）

醸造 工 業 （醤 油 大 観）

日本の 酒

宮 水物語

灘　　酒

酒 の 事典

食卓 の 発酵食品

目 本食品 工 業史

し ょ うゆ の 旅

た べ もの 事始

味噌醤油 入 門

食 の 文 化 史

味噌 の ふ る さ と

食 の 近代史

発　　酵

大 谷書店

光琳 書院

河出書房

　　　東京堂

　　地 産出 版

東 洋 経 済新報

　　玉 川 大学

　　　淡交社

日 本食糧新 聞

　　中 公新書

　　古今書 院

　　　教育社

　　中 公新書

昭 34，38

昭4ア，17

昭 55

4432535374144505154575960616187昭

大

昭

昭

昭

昭

昭

昭

昭

昭

昭

昭

昭

昭

昭
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