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東 方 （東 亜 ）産 の 醸 酵 食 品 （伽

山 崎 百 治

7．概

1．中国古代の 「食」

括

　e ．殷王 紂の 酒池肉林は 極端 として も，殷代の 特権 ・

治者階級は栄燿栄華を極め た．饗宴資材の 大半 は 肉 製

品 で ， 獣鳥 類 の 利 用 ・加 工 ・製造 ・料 理 は
一・

大発展 を

遂げたが， 技術 ・労働 は 奴隷か ら提供 され た．彼等 は

奴隷 制 の下 で も， 牧畜時代 に 相 応 は し く， 肉類を 口 に

し得 た で あ ろ うが，植 物採 取 と低 級 農 耕 に よつ て ， 生

命 を維持し た で あ ろ う．

　⇔．周室 の 祖は 農神后稷 で あつ た 関係か ら， 子 孫 は

農耕 に 関心 し た ．周 代 初期の 大政治家周公 は，殷 代 の

儀 式 ・典禮 を 整 理 して 周室 の もの とし ， 封建 諸侯 に 威

容 を誇示 し た．信仰
・
天候 ・農耕等を巧み に 利用して

人 心 を収 め，封 建 制の 確 立 に 努力 し た ．農民 は 相次 ぐ

戦 乱 ・紛 争 と虐政 ・搾 取に 喘 い ぎな が ら ， 農耕 に 努 め

て ， 生命 を維持 し た．

　国．「生 命は，生 きて い る蛋 白に の み 存在す る 湧 ・ ら ，

食生 活 に 於 て，如 何 に 蛋 白の 重 要性 を 力説 ・強 調 して

も、 過 ぐる こ とは 無 い，奴隷制 ・封建制下の 虐政 に苦

し み 1 洪水 ・旱魃等の 天災 ・地変を嘆 く庶民は ， 死 闘

の 継続で あつ た ．「食 」の 確保 が ， 管子 ・孔子 ・孟 子 等

に よつ て ， 絶 叫 きれ た 所以 で あ る．

　四．殷代の「獣鳥類 の 肉」に代つ て ， 周代 に は 「畑 の

肉 」 な る菽類が ， 盛 ん に 利 用 ・加 工 ・製 造 ・料理 され

る 様に な つ た．食物 蛋 自が 動物性 か ら植物性 に 転換 し

た と見 る べ きで あ る．

2．醢　類

　の．元来，「醤」は 獣鳥 肉 に 醗酵操作を力πへ た 「肉 製

品」 で あ つ た．農業 が盛んに なつ て ， 農産物特に 菽類

に ょ つ て「醤」が 造 られ 其 の 種類 も多 くな つ た．臼然 と

動 物 性 原 料品が 「醢 」・植 物性原料品が「醤」（狭義）と呼

ばれ た（第 8 表 ・参 照）．こ の 意味 の 「醢類」を， 茲 に 書

く．獣烏 類 の 醢類 は殷代 ・周代等 の 西 紀前 に 多 く， 魚

介 類 の 醢類 は 西紀後 に 多 くな つ た．文 化 ・領 ：L．が 束漸

した こ とも原因す る だ ろ う，

　口 ．醢の 別称 は 「肉醤」で ， 食物で あ る と 同時 に，

「調味質」で あ つ た．醢類中の 「醯」に 至 つ て は，明 らか

に「半液体調味料」で あつ た．夫れ よ り
一

歩進ん だ 「肉

醤滴」或 は「清肉醤」は ， 全 く「液体調味料」で ， 殷 。周

代か ら在つ た で あ ろ うと思 は れ る．「醵」は 其 の 古代名

で あ ろ う！！！

　（試 要す るに ，「中国 に は，殷 ・周代か ら，液体調

味料があつ た 」 と主張す る もの で ある．「醤油」の 字句

が文献 に 無 い か ら， 「液体調味料」が無かつ たと， 称い

る 人 士 に
一

層の 研究 を要請 し た い の で あ る．

3 ．菽　類

　 〔→．獣鳥
・
魚介類 に 代わる 「蛋 白源」は ， 「畑の 肉な

る菽類」 で あ る．そ の 重 要性 が 大衆 に 認 識 され て，広

く栽 培 され た．菽類 の 種類 も多 きに 上 つ た が ， 最 も愛

好 され た も の は 大 豆 類 で あつ た．こ の 点 を 重 視 し て ，

筆を進め る，

　 口 ．大豆 の 簡単な食 用 法 は 次ぎの 如 くで あ る．

　〔1），豆 粒 を責 炊 ・蒸 炊 して 「熟 豆 」に す る．

　 （2），豆 粒 文 は 豆 粉で 「豆 飯」を 造 る．

　   ．豆粉で 「豆粥」・「豆 糜」を造 る．

　〔4）．豆 粒 で 「もや し 」を造 る ．

　 国．「熟豆 」は「鼓 胚 」で あつ て ， 是 を水 ・食 塩 水 に 浸

漬 して 置 くと ， 最 も単純 な「原始的鼓」が出来 る．現在

家庭 内で 行は れ て 居 る．そ の 母液即 ち「鼓汁」は 厂液体

調 味料」 と なつ た で あ ろ う．

　四．熟豆 ・
熟豆 粉を摂氏40− 50度 に ，

4 〜5 時間保

持すれば， 極 め て 容易 に ， 細菌類特 に 納豆 菌類が 繁殖

して 「細菌豆 」・「細菌豆 粉」（日本の 糸 引納豆）に な る．

　  。「細菌 豆」は ， そ の 讎 で 「細菌鼓」で あ り， 亦 ，

「細菌鼓 胚」で ある ．「熟 豆 の 細菌豆化の 現 象」は， 広 大

な 中国 の 国 土 に 於 て ， 悠 遠 な 時 の 中に ， 繰 り返 し繰 り

返 し ， 幾度 と無 く， 認識 され た に違 い 無い ．

　内．あらゆ る事物 ・現象 を ， 日常生活に 取 り入 れる

こ とで ， 世界的天才 の 中国民 族 が ，L「熟 豆 の 細菌 豆 化」

を 見逃がす 筈が な い．「細菌頭」
・「湖南 鼓」

・「細菌鼓

醤」・「細菌鼓胚」等 は ， そ の
一

端を示すもの で あ る，
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　  ．細菌鼓（糸引納豆 ）を長く放置す る と ， 徽類 （糸

状菌類）の 菌糸
・胞子 （「白衣 」・「黄」・「黄衣」）が発生

して ， 「麹」とな る こ と も ， 看 取 され た ろ う．豆 粉 と粟

米 との「豆飯」に は ， 容易に 徽類の菌質物（菌糸
・胞子）

が繁殖して 「麹」に な る．太古 か ら， 酒 造 り人 は， 「麹

の 醗酵惹起力」を知 つ て 居た．利 用厚生の 達 人 な る 中

国民族 は ， こ の麹 か ら「醤」（狭義）を造つ たで あ ろ う．

　　4 ．鼓　類

　 C−）．鼓類 に は ， 「ピ ン か ら キ リ まで 」あ る．

　 （1｝．最も簡単な もの は ， 熟豆を水 や 食塩水 IC漬け た

もの だ．

　 （2），熟豆 に 細菌類 を繁殖 させ た もの が ，「細菌鼓」（糸

引納豆）だ．是は亦 ， 「細菌鼓胚」で もあ る．

　（3）．熟豆 に 黴類を繁殖 させ たもの は ，「徽鼓」で あり・

亦 ， 「黴鼓胚」だ．

　（4）．熟豆 を穀粉で 包被（マ ブ）し ， 黴類 を発生 させ た

もの は ， 「粉付 き黴鼓」と「粉付き黴鼓胚」とに な る．

　（5）．夫れ等 の「鼓胚」を ，吟味を重ね た浸漬液 に漬け ，

充 分の 手入れを加 え ， 貯蔵期間 を好 paecす れば ， 厂極

め て 優 ぐれ t：ee」が，生れ出て 来 る．

　（6）．日本 に例 を採れば， 「糸引納豆 」と厂寺納 豆 」が ，

両極だが ， 中国で は其 の 開 きが ， 遙 に 広 い こ とに， 留

意 され度い ．

　⇔ ，鼓汁類に も， 「ピ ン か ら， キ リま で 」あ る，

　（1〕．最も単純 な もの は ， 大豆煎汁 と ， 夫れを食塩 で

味付けし た もの だ．

　（2）．「細菌鼓胚」の鼓汁は ， 梢進 ん だ もの だ．

　｛3）．「黴鼓胚 」
・「粉付 き徽鼓胚」等か ら， 「極め て優

ぐれた鼓」を造 り上げた 「鼓汁」は ， 極め て優秀な もの

だ．

　（4）．夫れ等の 鼓汁類 は ， 「液体調味料」と して ， 夫れ

夫れ の 階級 で 使われた．「現代醤油」の 類似品だ．

　鳳 「鼓類」と厂鼓汁類」とは ，

一
挙両得 の 同時製造で

ある．日本 に 例 を採れ ば ， 「溜 りの 醪」か ら ， 「醤油」と

「味噌」と を造 るの に ， 酷似して 居 る．

　  ．鼓類の 製造に於 て ， 水分が減少し， 鼓胚が崩潰

すれば ， 「醤」と全 く同 じに な る．醗 酵が 或 る程度進 め

ば ， 「鼓汁」は「醤油」と大 同小異に な る．

　  ．「鼓 的 な醤」
・
「醤的な鼓」・「鼓汁的な 醤油」

・「醤

油的な鼓汁」等 の 造 られ る こ とは，必 須 とな る．

　Cr9．厂醤類」・厂醤油類」の 起 原 は ， 厂鼓類 の 製造」に 在

りと信 ずる．

料

5 ．醤　類

　「L ），「醤」は 獣鳥類 の 肉製品で あつ た が ， 魚 介類 ・農

産物等 も原 料に され る様 に な つ た ．製造法 の 類似 し た

も の ・
形態 の 相似な もの 等も厂醤」と呼ばれ て ， 厂醤」の

内容が 広汎 に な つ た．

　⇔．「中国産醤類（広義）の分類」は ，第 8 表 に掲げた・

「中国産醤類（狭義）の 分類」は ， 第 9 表に 記 した．

　⇔．食品並 び に 調味質 と し て ， 「ピ ン か ら，
キ リま

で」の醤類が 造 られた．「ピ ン 」は庶民階級 の もの で ，

「キ リ」は特権 ・治者階 級 の 口 に し た もの だ ろ う．

　   ．r斉民要術』の 作醤法は ， 諛書 の 著者高陽郡太守

賈思 飆（後魏）並 に 其の グル ープ に し て ， 始 め て 出来る

こ とで ， 庶民 は「食 経 作 麦醤法 」丈 け を ， 辛 うじて 実 行

し た で あ ろ う．

　  ．庶民が 広 い 国土 で ， 非常に 長い 年月IC， 彼等 自

身 の 為め に 造 つ た醤 の 種類 ・数量は 巨数 ・莫大に 達 し

たで あろ う．無筆 な るが故 に 残 らなか つ たの だ．

　  ．文 献 の 厂液 体 調 味 料」は 少 い が ， 実 際 に は 厂ピ ン

か ら， キ リまで 」あ つ た ろ う と推 定 され る．

　 6 ．醤油類

　 （D．西紀前に は ， 「醗」
・
厂諒」等， 西紀後に は ， 厂鼓

汁」・「鼓清」・厂塩鼓汁」・「塩鼓清」・「豆 醤清」・「醤清」。

「清醤」等があつ て ， 「ビ ン か ら， キ リまで 」の 「液体調

味料」があつ た．字義の 不明な 「醤油」な どの 俗語を，

筆 に す る必要が 無 か つ た．厂醤油」が清代以後ic現 わ れ

たの は 。 当然で あつ た．

　 （9 ．蘇杭醤油製造法の 第
一

段階は「醤」の 熟成 で あつ

た．是 は「鼓類」の 調 製法 に似 て 居 る．鼓類 の 或 る もの

と ， 「熟醤」とは 大同小異で あ る．

　 ⇔．蘇杭醤油製造法 の 第二 段階 は ， 「熟醤」を食塩水

で 抽出す る こ とで ， 夫 れ が 「醤油」と呼 ばれ る．是 等 の

「醤油類」と「鼓汁類」とは ，
50歩 ・100歩 の 間 に あ る．

　四．日本の 醤油製造法 との相違 は ，下 の 4点 に あ る．

　 （1）．黴 類 が 「ケ カ ビ」科 で あ る．

　（2）．日光 に 曝露す る．

　〔3〕．「醤訪・ら抽出す る．

　f4）．二 段作業 で あ る．

　  ．「定 海醤油 」は 中 国 産 の 中で，最 も厂日本醤 油」に

近 い もの で ， そ の 製造法 も日本法 ic， 著 し く良 く似 て

居 る．製麹法 と菌類との 間に 於け る ， 小異丈 けとなる．

　  ．「湘潭醤油」に ， 「白 カ ビ」が 絶対 に発生 し無い 事

実 は ， 実際的に も学術的 に も興 味が 深 く， 中 ・日両国

学者に 調査 ・研 究 を熱 望する
犂
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　  。大豆 の 煎汁は，其 の 儘で も「調 味料」に な るが ，

味付 け すれば更IC良 くな る．煎汁と熟豆 を一緒 に し て，

毎 日手入れを行 い ば ， 「香広醤油」に なる．「細菌鼓胚」

の 浸漬液即ち母液 は ，可 な り進ん だ 厂調味料」 に な る．

鼓汁類は「ピ ン か ら， キ リまで」あつ て ， 何 つれ も 「液

体調味料」即ち「現代醤油の 代用品」とし て 役立つ たに ，

違 い 無い ．

　 7 ．むす び

　（一）．第 8 表
…
厂中国産醤類（広義）の 分類」に 就て 。「広

義の 醤類」は動物性原料を使用 した ， 「醢類」（広義）か

ら， 動 ・植物性原料を使用 した「醢醤類」を経て ， 植物

性原料を使用した「醤類」（狭義）へ と， 広 く且つ 深 く進

展し た．

　（O ．第 3 表…「中国産 醢類（広義）の 分類」に 就 い て ．

「広義 の 醢類」は ， 鳥獣類の 使用か ら， 魚介類 ・虫類 の

使用に まで 延 び た．

　  ．第 9表
…厂中国 産醤類（狭義）の 分類」に 就 い て．

厂狭義の醤類」は ， 「第 1種か ら第 6 種」ま で展開 し た．

而 か も，各種の 内容 は，複雑 ・多岐 に亘 り， 千差 ・万

別だつ た．端的 に 云 い ば「ピ ン か ら， キ リまで 」と成 る．

その 範囲は ， 「グ ン グ ン 」拡が つ て 居 る．

　  ．第11表…〔中国産 の 厂鼓類」・「鼓汁類」か ら ， 「醤

の

　

素

黻浸
一

要

　

　
一

製

　
造

　
法

鼓
類
・
鼓
汁
類

　 　 　 　 　一 1
　 　 　 　 　 　 2
　大豆 → 熟『

豆
一
ラ鼓胚　 3

　 　 　 　 　
　4

一 1

　　　rg11表
熟豆鼓胚

一

細菌鼓胚　　　　　　〜 1
徽鼓胚

粉付 き黴
　

＼

瓢。．− X → 髏
　 酒

2 ．食塩

3．数種の 香
　 辛料

4 ，十数種の

　　香辛料

5 ．数 十 種 の
『

　 香 辛料

／

類 」まで〕に就 て 。

　（1｝．厂狭義の 醤類」の 原料は ， 菽類が大宗で ， その 中

で も大 豆 類が 圧倒的で あ る．

　（2）．大豆類 は 鼓類の 製造 に ， 可 な り多く使はれ た．

「豆飯」・「豆粥」・「豆糜」・「もやし」等に は ， 莫大な量

が使用 されたで あろ うが ， 茲 で は 関係 が 少 い か ら，省

い て 置 く。

　（3）．「鼓胚」の種類は 多 く無い が ， 厂浸漬液」は 「ピ ン

か ら， キ リまで」 あ つ て ， 夥 ただ し い 数に 上 る．従 つ

て ， 両者の 組 み合 せ は ， 無数とな る。

　（4）．「製造の条件」も「ピ ン か ら，キ リま で 」あ る こ と

は ，

一目瞭 然 だ．

　（5）．当然 の 帰結 として ，「製品」の「鼓類」・「鼓類 ・鼓

汁類J・「鼓汁類」等は何 つ れも「ピ ン か ら， キ リま で」

あ る こ とに な る．

　（6）．夫れ等の 中に「醤類」と厂同 じ物」・「酷似 し た も

の 」・「類似 した もの 」等が ， 相当の数 に 達 す る だろ う，

特 に 醤類の第 正種 ・第 2 種 ・第 5 種に は，「全 く同 じ

物」さえ あ り得 る．亦 ， 最も容易 に造 る こ と も出来る．

　（7）．要す るに ，第 ll表は「鼓類 の 製造法 」か ら厂醤類」

・「醤油類」が ， 自然 と生れ出て 来 る こ とを ， 示 す もの

だ．

中国産の 「鼓類 ・鼓汁類」か ら， 「醤類」まで

　 鼓胚 類 と浸漬液
　 類 との 組み 合 せ

2　両者 配合の 割合

3 ．貯 蔵方法

4 ．貯蔵期間

5 ．手 入れ の 回 数

6 ，手入れ の 万法

　  ．第ユ2表…〔「豆 ・熟豆 ・鼓胚 ・鼓 ・醤 ・醤 油」 の

連絡〕に 就 て ．

　ω．豆類 に は種類 が 多 く， 特 に 大 豆 類 に は 品種 が 甚

だ多い ．そ の
一つ を採 つ て 考え て 見 る．精選 の 程度 ・

洗滌浸漬の 仕方 ・燹炊蒸炊の や り方 ・熟豆の 処理 等に

よつ て ， 種々様々 の熟豆 が出来る．

　C2＞．その 熟豆 に 諸種 の 操作 を加 え て 造 られる鼓胚類

の 種別 は ， 少 い もの で は無 い ．

　〔3）．その 鼓胚類か ら調製 され る鼓類が 「ピ ン か ら ，

　　　　鼓 類（
ピ ン か ら

キ リま で ）一齲 の 第 1種

　　　／

→ 製品→ 護瀬儒 盤）…黼 の 第 ・ 種

　　　
＼

鼓瀬 嶋 袈）
…

翻 の 第 ・種

キ リま で」あ る こ と は，第 11表で 明らか に した。

　ω ．その 鼓類か ら導か れ る醤類 ， 醤類か ら生れ出て

来る醤油類が ， 「ピ ン か ら， キ リま で 」ある の は ， 当然

の 当然 で あ る．

　内 、要す る に ，

　（1〕．「ピ ン から， キ リまで 」の 鼓類か ら， 「ピ ン か ら，

キ リ まで 」の 醤類が ， 生れ出た．

　（2）．「ピ ン か ら， キ リまで 」の 醤類か ら， 「ピ ン か ら，

キ リまで」の 醤油類が ， 導 き出 された．
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と結論したい の で ある．

　  ，夫れは ， 中国 の 国土 に於 て ，
4000年若し くは ，

夫れ以上 の 間に
， 自然発生的に 分化 し ， 発達 し ， 展開

して ， 現在 に繋がつ て 居 る と， 信ずる．

料

　囚．日本 ・中国 ・朝鮮三 力 国の 学者 ・識者 ・業者 ・

一
般 大衆等か ら，厳 正 な批 判を 下 され度 く懇願 して 止

ま無 い ．

第 12表　「豆 ・熟 豆 ・鼓 胚 ・鼓 ・ 醤
・醤油 」 の 連 絡

　　　　　　　　　熟豆 鼓胚

一 画翻 …

　　　　　　　　　粉付き徽鼓胚

最 も簡単
に し て，
淡 味 な も
の

水熟豆鼓

湖南鼓

淡　鼓

鹹　鼓

乾鹹鼓

美　鼓

酒豆 鼓

醤　鼓

九 蒸鼓

金山鹹鼓

蜜薑鼓

窩糸薑鼓

十香菜

十香鹹鼓

最 も複雑
に し て ，

醇味なも
の ，

→ 醤類

r

単
，

鼓
導
醤

簡
て

な

，

た

も
し

味
ら

れ

最
に

淡

か

か

豆 醤

鼓　醤

鹹豆醤

紅　醤

黒　醤

伏　醤

千 日醤
』

十 二 香醤

最 も複雑
に し て 醇
味 な鼓 か

ら，導 か

れ た醤

最 も簡単に し て ，

淡味 な鼓又 は 夫れ
か ら導かれた醤を
食塩水 で 抽出して

造つ た醤油．

細菌鼓（糸引納 豆 ）
を 抽出 し た醤油

香広法 の 醤油

。 醤。。
騨

の 醤油

　　　　 湘潭の醤油

定海法の 醤油

清　醤

豆醤清

最 も複雑に して ，

t醇味 な 鼓力〉 ら導 力｝

れ た醤（醪）の タ マ

リ醤油．

　　　　 （以下次号）

一 一

　　　　雑 　　　　報
一

褒章の 栄書 を受けた本会 々員

　5 月 3 日 政府発表 に よれ ば 酒 類 食品 閧係16氏 が 受 章

き れ藍 綬 3 名の 内 2 名 ， 黄 綬 13名 の 内 1 名が 本会 々 員

で
，

そ の 栄 誉 を受 け られ た 方 々 は 次 の 通 りで あ る．

　木 暮保 五 郎 氏 　黄綬褒童

　本 会監事 　正 会 貝 ， 賛助会 員

　株 式会 社 本 嘉 納 商店取締役生 産 部 長

　同氏 は 湾酒製造 技 術 の 研究歴 37年 の 長 き に 亘 り業 界

に 貢献 した 功 績 に 依 る もの で ，今 回 の 褒 章 も亦順 当 と

言 う可 き で あ ろ う．大 正 11年 3 月元 大阪高等工 業 学校

醸 造科 を 卒業後直 ち に 本嘉納 商店 に 入 社 ， 昭 和 17年 工

月同 社取 締 役 に 就任 ， 昭和 19年 11月満 州菊正 宗株 式 会

社 取 締 役 ｝ご就 任 ， 昭 和 20年 12月現職 に 就任 し現 在 に 至

る．極 め て 温 厚 篤 実 円 満 な る 人格者 で あ る．

　 臼 井皎 二 氏 　藍綬褒輩

　 本 会 賛助 会 員 ， 東洋醸造株式会社社長

　 同氏 は 酒 造 業 の 組合役員 た る 事38年 の 永 年 に 亘 り同

業 団 体 の 要 職 に あ つ て 業界 の 発 展 に 尽 し 且 つ 業 務 に 精

励 し た 功績に 依 る もの で
， 大 正 9 年 3 月東 洋醸造株 式

会 社 に 入 社 ， 昭 和 ll年 〜同 22年 同 社取締役 ， 昭和22年

5月 取 締 役社 長 に 就 任 現 在 に 至 る．東 洋 醸 造 KK 今 日

の 隆盛 は一一tC同 氏 の 力 量 手腕 に 依 る もの で 高 邁 な る識

見 を 有す る 敏 腕 家 で あ る．

　昭 和28年 5 月全 国 合 成 潤 酒 酒 造 組 合 理 事 に ， 昭 和 31

年 2 月 副 会 長 に 就 任 ， 昭 和 28年 8 月焼酎酒造組合中央
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