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東 方 （東 亜 ） 産 の 醗 酵 食 品 （DC）

山 崎 百 治

5． 「ヒシホ 類 （醤類）（狭義）

　 1．釈醤 ・醤名

　
一．醤

…『大宝律令』・『東大寺正 倉院文書』・r令義

解』・『三 代実録』・『延喜式』．

　二 ．醤 ， 和 名比 之保 ，別有唐醤 豆 醢也．…『擾名類

聚抄』．

　 三．醤（ミ ソ ・ヒ シ ヲ ），…『下学集』．

　四 ， 今之醤者， 即醤之 無油者，与醤油之渣 ， 其 造法

略殊矣．…r本朝食鑑 』．

　 五．醤 ， 和名比之保 ， 豆醢也．…『和漢三 才図会』．

　 六 ．未醤，『大宝律令』・『令 義解』・『延喜式』．

　七 。未醤 俗 謂 ， 比之保未醤，『和漢 三 才図會』．

　 八 ．滓醤．…『三 代実録』・『延喜式』．

　九．唐醤，…『異制庭訓往来』．

　 δ ，納豆 太郎糸重 ， 甥の 重醤太郎 ， 同次郎味嚼近 冬 ，

…
『精進魚類物語『，

　＝ ．柚醤，俗称柚比志保．…『本朝食 鑑 叮．

　 三 ．す りひ しほ．『大草殿 よ り相慱之闘書』．

　三 ．正木 ひ し ほ ．r料理 物語 』．

　 N ．利休醤，…『料理 山海郷』．

　 E ．丸山醤（ビシ ホ ），…『毛吹草』．

　 N ．大豆 醤 は本邦 の ヒ シ ホ な り．こ れ を シ ヤ ウ ユ ノ

ミ と云．…『重修本草綱 目啓業』，

　 E ．醤油（しや うゆ）， 未搾 者， 為醤，…『和漢三 才図

會』．

　 λ．大麦醤．…同上．

　 兀 ．小麦醤．…同上．

　 δ．醤（弥沙 ・ミ ソ ）
…

『武備志』。

　 三 ．醤（ヒ シ ホ）．…『東雅 』．

　量．漢人 の 書に も， 難林に て は，醤を蜜祖 とい  

我国に て も， 醤 を弥 沙 （ミ ソ ）と い うと し る した れ ば ，

ミ ソ とい うもの の 醤な りし事 は，疑 ふ べ くも な し．…

r東雅』．

　量．味噌 乃高麗 語 ， 云醤也．…『執苑日記 』．

　茜，啝臨 有高麗齲之名、…同．ヒ．

　畳 ， 醤 は ，
ヒ シ ホ と云 う， 大豆 に ， 糯米 ・小麦・酒・

塩等を和 して ， 製 し た る もの なり．…『古事類苑』．

　柔，味噌 は ， ミ ソ と云 う，初 め 未醤 の 字を用 い たり，

豆 醤 に して ， 白味噌 ・赤味噌 ・玉 味噌等あ り．…『古事

類苑』．

　i菩．要約 ・考察．

　Cl）．ポ ナ ペ 局の 酋長が，日本漁夫が刺 身 を 食 べ るの

を見 て「あ れ で は ウ マ イ 筈が無い 」と云 うた，彼等 は 醗

酵 させ た魚介 で なければ ， 口 に しな い の だ．ウ ニ ・シ

ヲ カ ラ 等 の 如 く， 原料 と調味質 が一
体 を な して い る か

ら理 出が あ る．刺身 の 場合に は二 者が 分化 して 居 るの

で ， ツ ケ シ タ ジ が 悪ければ マ ヅ イ に定 つ て い る．「すし

や 」が 如何 に 「ツ ケ シ タ ジ 」に 苦心 して い る か を想 起 さ

れ た い ．

　（2）．印度支那の 住民 は ， 食塩水に 魚介類 を 投 げ込ん

で 自然醸 酵 させ ， 其 の 上 澄 液 を調 味料 に 使 つ て い る．

その 起原 に 醐れば ポ ナ ペ 島と同 じで ， 夫れか ら進んで

分化 して来た もの で あ ろ う （厂マ ギ」と云 う 仏国 製 の 液

体調味料 は ， 是に ヒ ン トを得て 造 られ た もの で は あ る

まい か ？．マ ギ は茂木を 採つ t らし い ）．

　（3）。大 ザ ッ
パ に 云 うて ， 殷代 に は畜産物 ・周代 icは

農産物の 利用 ・加工 ・製造 ・料理 等が，劃期的 に発達

した．夫れ等の 中に は ， 厂原料と調味質」が一体化 し た

もの ， 厂調味料」と して分化 ・独立 したもの が ， あつ た

に 違 い な い ， 夫れ 等 に 就 い て は 既 に 述べ た．

　（4）．日本先史〜原史時代人 は ， 漁撈 ・
狩猟 ・

植物採

集 に よつ て ， 食生活 を賄 つ て い た．彼等 は モ ル ガ ン 氏

の 「未 開 低期」に あ つ て ， 厂原料
・調 昧質一

体化 の 食物」

即 ち「ヒ シ ホ 」を造 つ た．原料 は 漁撈物が 主 で ， 狩猟物

もあ つ た．人 口 の 増加 ・濫穫 の 影響 。封建制 （奴隷制

を含 む）の 確立 ・農耕の 強制等 か ら， 農産物 で 「ヒ シ ホ 」

を 造 り始 め た．是 は 動物性原料の 如 く， 容易 くは 出来

難 い ．

　（5＞．大豆は炒 つ た粒 ・粉末以外 で は，熟豆 に しなけ

れ ば食べ られ無 い ．熟豆 を夏季又 は 温処 に
一

日もf く

と ， 粘 りが 出 て 来 る．好適な温度（40〜50度）で あれ ば ，

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Sooiety 　for 　Biosoienoe 　and 　Bioengineering 厂　Japan

資

4 −− 5 時間で ， 立派な「糸引納豆」が出来 る．是 に 食塩

を混ぜ て ， 半 ij−一乾燥 す る と ， 代表的な 「ヒ シ ホ」が出

来上 るの だ．後世，「納豆 」と呼 ばれ た「大 豆 製品 」は ，

原史時代か ら在つ た ら しい．前述 の「納豆 」第
一種製造

法 を参照 され た い ，

　｛6）．穀 物に「カ ビ 」を 繁殖 させ て ， 「麹」（カ ム タ チ ）を

造り， 夫れ を資材に して ， 「甘酒」
・「酒類」を造 る こ と

は， 原史時代に は 可 な り進 歩 し ，

…般に も普及 して

い た．「ヒ シ ホ 」が 辛 ら過 ぎた時 に は ，甘 酒 ・ 酒 醪 ・酒

類等を 入 れ て ， 「味い 」を和らげた で あ ろ う．

　（7）．夫れが一歩進むと， 厂熟豆」と「穀粒の 擂砕粒 ・細

宋」と混 和 して「麹 」を造 り ， 「ヒ シ ホ 」を造 る こ と は，尋

常の 茶飯事で あ る．前記 の 「納豆 」の 第二 種製造 法 を参

照 され た い ．

　（8｝．阿直岐 ・王仁 （284・5年）が漢字 ・漢文を傳 k て

から， 儒教 ・儒学 と共 に 学術 ・芸能等 も輸入 された．

「医 」と 「本草 」と は 「食 物 」に 関 係 が 深 い ．仏 教 が 渡来

（552年）して か らは ，「精進料理 」が
一段 と発達 した．遣

隋
・
唐使

・
学問僧

・
留学生 等 は，約 300年間（607− 834

年）に 数千人 に 達 した で あ ろ う．彼 等 は両 代 の 文化 を

身に つ け， 教養 を積 み ， 多種 ， 諸万面の 文献 ， 典籍 を

持 ち帰つ た．学問僧 に よ つ て ， 「精進料理 」は
一

層進 歩

を遂げた で あ ろ う．国 内に は 大学も設 け られ，学問 興

隆の 気運が 盛んに なつ た．

　 （9）．日本 の 厂あ らゆ る事物 ・現象」を ， 厂漢字 ・漢文」

で 表 現 し た の は，一
大文化的進展 で あ つ た．人 種 ・民

族性 ・傳統 ・環 境等 の 違つ た 処に 在 る 事物 ・現象 を，

漢字 ， 漢文 の 意味する処 に ，正確 に 含致させ る こ とは ，

極 め て 困難な 問題 で あ る．先学者に 心 か ら感 謝す る．

　  ．日本民 族 は，動物性 ・
植物性 ・

動植物性原料 か

ら「原料
・
調味質一体化の食物」即 ち「ヒ シ ホ」を造つ て

来 ttが ， 諸種の 事情か ら， 植物性原料特に 「大豆 か ら

の 製品」を ， 「ヒ シ ホ 」と 呼 ん で い た．獣 肉 の 「ヒ シ ホ 」

が衰 え て 来 た 処 に ， 仏教の 弘布が 拍車 を か け た．

　　　第15表　「ヒ シ ホ 」類（醤類）（狭義）の 分類

「ヒ シ ホ 」類

（醤類）（狭義）
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引楓己 料 （ 451 ） 　 ．日本の「 ヒシホ」 類 （

類 ） （狭 義） は，

15 表の如 く，分類される． 　 働 ． 「ヒ シ ホ 」類 （

類）（狭義 ）に は， 「ピ ンか ら ， キ リ まで」あるのだか

，「匕シホ」・ 「ミソ」・「 滓醤」・ 厂諸 醤」・ 「 唐醤 」

「 醤油 醪」・「糸 引 納 豆 」

は， 「ヒシ ホ」類に一括され て好い． 　   ，「ヒシ

」 を 「丁 塩」（ひしほ） と解 釈 し た い ．厂水 分の 少

塩造食 品」
と
解したい のである ．水 分 の多 少 ・ 原料

種 別・製造 法の 相 違 等 に よ つて

種 様々4 な「ヒ シホ」 が造ら れ る こ とに

る． 第

表　「ヒシ

」類の水 分量によ る分
類

「

ヒ

ホ
」

類
（

義
）

覊

歩
、

1

轡
繊

舗牛 混 のい 分

く ゜ し
種少

梢も
同

上
を を 半乾

したも
欄 蝋

星惇 ，魏［ 練 り 味蝋 の 2 漂誘分 のけ般の 味 醐 最

囎 謝 飜の 嫐 　   ．

ヒシホ類」 （ 狭 義） の 全部夊は大部 分が
，
「クキ」 と 呼ば

た で あ ろ う ． 　  ．厂ヒシホ」に， 「 醤 」 ・「豆醢 」

「未 醤 」 を当てた の は正し かつた ．「 醢」・「肉 醤

を「 シシヒシ ヲ」として 「ヒ シ ホ 」を 区 別したことも

妥 当 であ つ た ．日 本 の 醢 類 の 大 多数 が魚介類 原料

あるのに， 「シ シ 」（獣 類）は お かしいが ，漢字

アテ ハ メ ル 上の無理と 中国に対 す る誇 示と か ら ，そうな

たもので あ ろ う ． 「 こう じ」 （カムタチ） ・「もやし 」（

し ） の在 つた処に ，「 麹 」・ 「 蘗 」 が来

の で，厂こ う じ」に

麹」を当て，「爨」を 「よ

のもやし」と 訓 じた の と，
よ

く似てい る． 　2 ．醤 類

製 造 法 　一

『本朝食鑑』の 醤 製造 法 　 （1 ｝ ，夏 ，土用 ， 小 麦一

を精白し，洗浄 後に 蒸炊し て，飯 にす る． 　 ｛ 2
． 大 豆三

五合を微炒し て から ， 微粉 末 に
する ． 　｛ 3 ）

麦飯と豆粉と を攪拌・混和し，土窖に入 れて 麹 を造る。

@（ 4 ）．黄 衣が 発 生 し たら， 2 〜 3 日 晒 乾す る ．

（5）．水8 升 に 白 塩 2 ．5 升 を溶 か し

煮沸・冷却す る． 　   ．食塩 水 と 麹とを 良く混 和 して，桶

巾に

える． 　 （ 7 ） ． 目 幽 こ置 いて，曝 乾 し な い． 　 ｛ S ） ．
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二 ，r和漢三 才図會』の 未篩製造法

（1）．大豆 且斗を炒
・磨 して ， 皮を除 く．

  ．精麦 1斗を
一

夜水に 浸漬 す る．

（3）．豆と麦を混和 し， 麹を造 る．

資

（4）．塩2．6升を水 1斗 に 溶 し ， 煮沸・冷却 して 渣を除

く．

　（5），麹と食塩水を混和 して ， 桶に 盛 る．

　（6＞，10余日間 は 日光 に 曝 らし， 毎 日攪拌を行ふ ．

　（7＞．次 ぎに 密封す る こ と ，
20日間 で 成熟 す る．

　（8）．通俗的 に は「比之保未醤」（ヒ シ ホ ミ ソ ）と云 われ

る．

　三 ，要約 ・考察

　O）．両製造法 に 大差無い ，

　｛2〕．特 に 「食鑑法」は厂醤油の 醪製造法」と大同小異 で

あ る．

　〔3）．「日本 の醤油製造法」は ， 民族固有の 「ヒ シ ホ 製

造 法 」か ら， 進化発達 した もの と思わ れ る．

　 3 ，摘要 ・考察

　一．「醤類」の 中に ， 「ヒ シ ホ 」・「ミ ソ 」
・
「滓醤」

・
「諸

醤」・「唐醤」
・「醤油 醪 」

・「糸 引納豆」等が，包括 され

る．是等は厂ヒ シ ホ類」と呼ぱ るべ きもの で あ る．こ の

中に は ， 日本固有 の 「ウ キ 類 」と 同 じ物が，相当に あ る．

　 二 ．「ヒ シ ホ類 」に は ，「ピ ン か ら， キ リ まで 」あ る．

水分の 多少か ら分類 して も，
A 種一E 種まで あ るが ，

細分 した ら切 りが無 い ．

　三 ．「ヒ シ ホ」の 製造法 は ， 厂日本醤油醪の 製造法 」と

大同小異で ある．後者 は 前者か ら， 進化 ・発 達 しt こ

とが明 らかだ，両製造法は ， 日本民族の 創意 ・工 夫か

ら， 自然に 生れ 出t：もの で ， 中国の 影響 は認 め られ な

い ．漢字 ・漢文 は借物 で あ つ て ， 実物が 中国 で 発明 さ

れた訳で は無い ．

　四．中国産醤類 の 分類に做つ て，日本産 を 当て は め

て 見 る．

第 17表　日本 ・中国両国産醤類（狭義）の 比較

一

臟

の

黼

第
一鴫

シ ホ ’瀰 豆

隧鯔 油の 醤

ee
’
・ae1日本醤油 の酬 萠 黼 の 醪

第調 勵 味噌（大豆） 鯔 の 醪（麦粉）

嬲 1囎 雛斜 加璽 轡 麦N））
策 五種i現代の 醤油

＿＿L塑塗二半液状の醤
．

第竰 亅味 嚼 漬 け 「醜菜

料

　五．筆者は 『東亜 醗酵化学論放rに 於 て ， 次 ぎの 如 く

主張 した．

　（1｝．「日本清酒 を 製造す る原理 」は ， 日本民族 の 発見・

発 明で，中国 ・朝 鮮 の 影 響 は 認 め られ な い ，

　（2］．製造用 の 器 具 ・機械 は ， 両国 の 恩恵を受けて い

る．現在 の 浦酒製造 に ， 欧 米 の 器具 ・機械を利用 して

い るの と同 じ こ とだ．

　六．全く同 じ こ とを ， 「ヒ シ ホ 類」即ち「醤類」・「醤洫

類」に 就て ，主張する。読者各位が，筆者 の 見解 を是正

して 下 され ば，誠 に幸 に 思 ふ．

　七．中国 産醤類 を形 態 の 上 か ら， 「粒状」・「泥状」・

「液状」に 三 大別 し た．　日 ・中両国壷 の 大 きい 相違 は

「泥 状 」の 「内容 」に あ る．日本産 の 原 料 は「大 豆」で ， 中

国産 の 夫れ は 「麦類特 に 小麦」が多く，大 豆 は少 い．

　　　　　　 6． 味　　噌　　類

　 1．釈 宋噌 ・味噌名

　
一．未醤．…r東大寺正大寺正倉院文書』・r令義解』・

r延喜式』．

　二 ．未醤．…『東大寺正 倉院文書』．

　三．未醤 高麗醤 ，美蘇 ， 俗用味醤．…r倭名類 聚抄 』．

　四．味醤．…r三 代実録』・『延 曹式』．

　五 ．未醤 ，美蘇 ・蜜祖 ，是韓語．…『箋注倭名類聚抄』．

　六 ．未醤 ， 非是，…同上．

　七 ．醤（弥沙 ・ミソ ）
…『武備志』．

　八 ，味噌，…『運歩色葉集』・『塵袋』．

　九．味噌（ミ ソ ）．…『易林本節用集』．

　δ．未醤 に は ， 麹 と水 をもちい ず， い ま だ 匕 シ ホ な

うざる の 意 な り，…『庖 厨備用 倭 名本草 』．

　＝ ．今の ミ ソ は「味醤」と書 くべ し．…同上 ．

　三．み そ、…『大上臈御名之事』．

　三 ．む し．…同 上 ・『貞 丈雑 記 』。

　西，味 噌 即「豆醤」也．…『秋苑 日渉』．

　i ．味嚼 之 法 ， 盖傳 自高麗，故又有「高麗醤」之名．…

同上．

　茶，玉 味噌．…『本朝食 鑑 』．

　 E；．白味噌．…同上．

　天．旧味噌．…同上．

　充．山搬啝 曾．…同 上

　呂．生姜味噌．…同上，

　三 ．山葵味噌．…同上。

　量．番椒昧噌．…同上．

　量．1田麻味嚼．…同上．

　茜 ．芥 子 味 噌．…同 上．

　量．響 粟味嚼．…同上．
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　隶．蓼味嚼．…同上．

　毛。法論味噌．…同上．

　え 有「金山寺味嚼」・「登宇古味噌」・「油味喰」，此

皆「納豆之類」也．…同上 ．

x ．田舎味駐 …r霈料 闘 大s9 ・

　き．煮 こ し み そ．…同 上．

　三 ．南部 み そ，…同上．

　量，三 州み そ．…同上．

　 曇 　尾張み そ．…同 上 ．

謡：仙齢 そ．洞 上

　盞 ．伊勢味噌 ．…同上．

　昊．麦麹み そ．・・t同上．

　看．未醤．…『和漢三 才図會』．

　畳．白未醤．…同上．

　晃．諸白味醤．…『庖厨備用矮名本 草 』．

　唐．溜 味噌．『日本山海名産図會』．

　穹 金 山 寺醤（キ ン ザ ン ジ ヒ シ ホ ）．…『書言字考節用

集』。

　聟．經山寺未醤（キ ン ザ ン ジ ミソ ）， 按此亦 「納豆 之

類」也 ， 唐僧多造之云 ， 経山寺始造之．・−r和漢三 才図

會」．

　豐．金山寺豆 鼓 ， 俗呼為「金山寺味噌」，今俗 所 謂「納

豆 之 類 」也．…『釉苑 日渉』．

　囲．金山寺 み そ．…『嬉遊 笑 覧』．

　℃．玉井醤， 世に 「金山寺味囎」と い ふ．…『紀伊続風

土記』．

　 臭．金山寺味噌．ttt『守貞漫録』，

　窘．法論味噌 （ホ ロ ミソ ）．…『下学集』
・『易林本節用

集』．

　 哭．法論味麕，又 の 名「飛鳥 味 ig−L…『大 和 名 所 図

會』．

　 究，法 論 味噌．『雍州府志 』・『人 倫訓蒙図彙』．

　 吾．黒豆 鼓 を食 う故 に，厂法 論 み そ 」の 名 あ り．…『嬉

遊笑卸 ．

　 互 ．南 都 の 僧 ， 始 め て 味 噌 を嘗 め て ， 『未曽有』とい

い しよ り， 味噌の 名あ りと．…『一話 一言』．

　 垂，極上 味 喟．…『天保 13年物価書』．

　 垂．上 味 哨．…同上．

　 醤．下味噌．…同上．

　 蓋．柚未曽，…r本朝食鑑』．

　 美．榧味噌、…『料理 山海郷』．

　 春．茄 子 み そ．…同上．

　 異．南蛮味噌．…同上 ．

　 堯．阿蘭陀味噌．…同上．

専米 （45s）

　杏，織部味嚼，…同上．

峯 ．練味嚼（子 リ ミ ソ ）．…『舅林本節 用 集 』．

　杢．子 り味噌．…『鈴鹿家記』．

　杢．焼 味 噌．…『鹿 苑 日記』．

　裔．す ま しみ そ．『大草殿 よ り相傳之 聞 書』．

　奎．志賀末醤
…

『倭名類聚抄』．

　突．飛弾末醤．…同上．

　夸．内 白味 噌．…r毛吹草』．

　ヲミ，味噌．…『新猿楽記』．

　究．名 護 星 味 噌 …『瓶 苑 日 渉』．

　呂．岡崎味噌 ．…『扶桑名処名物集』．

　コ ．三年眛 噌．…『経済要録』，

　望．味唱 者 ， 本邦自宵 ， 上下四民 ， 倶旦 夕之供、『本

朝食鑑』．

　亶．要約 ・考察

　〔1）．「未醤」の 成語 は 最も古 い 典籍
一

に あ るが ， 中国

に は 無い か ら， 日本か朝鮮 で 造 られたもの で あろ う．

幇典籍 に は 「醤」も載 つ て い るか ら，「醤 に 近似 し た も

の 」を 厂未醤」と し た もの か も知れ 無 い ．両者は 大同小

異と看做 され る．

　（2〕，厂未醤」は 「Wei 　Chiang 」で あ るが，現在，「未」

は 「ミ」・「醤」は 「シ ヨ ウJと発音 され 「ミ シ ヨ ウJ とな

り， 「ミ ソ」と転訛 され る．「味噌 」は「Wei　Ts ’δng 」で あ

る が「ミ ソ 」と転 訛 され て ， 現 行 し て い る．「未醤」・「味

醤」
・「味 噌」等 は「ミソ 」で 良 く， 「末醤」（Mo 　Chiang ）

は 無理 ti

　（3）．「ミ ソ 」の 語源 。製造 法五 ・i の 朝鮮説に は賛成

出来ない．日本 に は古代か ら種 々 様 々 の 「ヒ シ ホ」類が

あ つ て ， 其の 中の 或 る食品 に 「未醤 」を 当て た の で あつ

た．「未醤」が「ミ ソ 」に 転訛 した こ と は前述 の 如 くで ，

「美蘇」・「蜜祖」な ども， 「美醤」（Mei　Chiang）か らの

転訛 で は あ るまい か．筆者（山崎）が調べ た 限 りで は ，

厂未醤」は 中国の 文献に 無 い ．

　（4）．未醤 ・味醤 ・醤 ・豆醤 ・
高麗醤 ・豆 鼓等 の 総 べ

て は，厂ミ ソ 」と呼ばれ るに 至 つ た．是等は 日 本民族の

祖先が「ヒ シ ホ 」と呼ん だ もの に包括される．

　 第 18表　中国産醤類（狭 義 ）と味 唱 類の 形態 的比較

一 ［
　　　韆 腱麗嬲罐粒状醤 壼薯

穴 ’

… 驚 鯲簾泥嚠謎 霎

騨
第五刷踏

’
半液状

液嚠 （味噌汁）

　　　第・剣 鰈 　 除 ・外 1嬲
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　  ．「狭義の 醤類」で掲げた 分類 に 基 づ い て ， ミ ソ 類

を 当て は めて 見よう．

　｛6）．「泥状醤」の 原料は 厂中国で は 麦類」・「日本で は

大 豆 」で あ るか ら， 其処 に 大 きい 相違が あ る．

　｛7）．日本 に 於け る一般の 味噌類は「泥状醤」に 属 す る

もの で ， 日本民族の 発明で あ る．

　（8）．「粒 状 醤」の 代表的な物は，「金山寺味噌」即 ち「寺

納豆 」で あ るが ， 其の 実物は古代か ら 日本 に 在 つ た 物

で「糸引納豆」と区別す る為めに ， 「称呼」を借用 した に

過 ぎ無い ．

　 2 ．味噌類の 製造 法

　一．『本朝食 鑑 』の 味噌 製造 法

　（1）．日本で 毎 日用 い る汁 で ， 黄 ・白大豆 で 造 る．

　（2；．大豆 を一夜浸漬後 ， 煮熟 し， 煮詰 め て ， 汁も
一

緒に 使用す る．

　｛3）．赤黄色 に なつ た 熟豆 を ， 臼で 搗 い て ，泥 状 に す

る．

　（4）．夫れ を板上 に 拡 げて ， 少 し く乾 燥 させ るが ， 夏

は 半 日位で 良 く， 冬 は 其の 必 要が無い ．

　  ．白色の 米麹と塩 と を，均等に 混和 して か ら 豆

泥と合 し， 臼の 中で 観 く．

　  ．是 を木桶に貯 い ，
20 −−30日後に 熟成す る。

　（7）．上 等品 は，大豆 1斗 ・米麹 1 斗 5 − 8 升
・白塩

2 合 で 造 るが ， 数 ヵ 月 で変敗す る．

　  ．中等品 は ， 大豆 1斗 ・
米麹 1斗余 ・白塩 2合余

で 造 るが，年 を越 して も，変敗し無 い．

　（9）。下等 品 は，有 色 の 麹 を ， 少量 に 使用す る が ， 年

を越す と好くな る．

　  ．上 ・中 ・ 下 の三 品 は，富に 応 じ て 造 る の ti

　二 ．『本朝食 鑑 』の 玉 味噌 製造法

　（1）．大豆 を 半熟 に 煮て か ら， 打ち砕 く．

　（2］．少量 の麹と多量 の食 塩 を混 ぜ て ， 良 く揉 み ， 大

団子 に す る．

　〔3〕．稲藁 で 包 み ， 縄 で縛 り， 軒下 に釣る し， 翌年使

用 す る．

　（4）．製品は下等品だ．

　  ．最下 等品 は．熟豆 ・麹 ・塩 ・米糠等 で 造 る．

　三．『本朝食鑑』の 白味嚼製造法

　〔1）．白大豆 を浸漬後 に 煮熟して か ら， 外皮を除 き．

臼で 搗 い て ， 泥状に す る．

　  ．泥状の 1斗 ・米 の 白麹 1斗 7〜 8升 ・白塩 2合

余等を， 亅島き合はせ る．

　〔3）．桶に充 た し， 密封す る こ と20余口で 熟成す る．

　四．『本朝食鑑 』．の 諸 味 嚼 製造 法

ト特

　（1｝．山椒味噌 ・生姜味嚼 ・山葵味噌 ・香椒味噌 ・胡

麻味噌 ・芥子味噌 ・罌粟味噌 ・蓼 味 噌 ・鳥 味 噌 ・堅 魚

味噌等 は 臨時に 造 る，

　（2）．金山寺味噌
・
登宇古味嚼

・
油味醤等 は ， 納豆 の

類 で あ る．

　  ，京都の 法論味噌 は ， 諸寺院 で 黒大豆 か ら造 る．

香味が佳良で あ る。

　五．『和漢三 才図龠』の 白未醤製造法

　〔1）．大 豆 1斗を， 浸漬後に皮を除 く．

　（2）．是を水 3斗 で 煮 る が ， 浮い た皮は 取 り除 く．大

豆 は 潔白に な る．煮過 ぎは 良 く無い ．

　（鉱 豆汁を去 り， 搗 い て ， 大団子 を造 る。

　（4）．大団子を細か く刻 み ， 白麹 i 斗 6 升
・塩 1升 3

合 と を 加 え， 良 く搗 き混せ る．

　  ．冬春 は 10日 ， 夏秋は 4 〜 5 日 で 出来 るが ， 久し

く貯え る こ とは 困難だ．

　六．『和漢三 才図會』の 経山寺未噌製造法

　（1）．納豆 の 類 で ， 唐僧が多 く造 る．経山寺 で 始 め て

造 つ た ．

　（2｝．炒大 豆 1斗 を ， 粗 らく砕 い て 皮を除 く．

　（3）．大麦 1 斗を 1 昼夜浸漬後に ， 大豆と混和 して 蒸

炊す る．是 で麹 を 造 る．

　（4）．白瓜 30個 を切 り刻 み ， 塩 少許 を 加え ， 石 で 圧 し

て ， 汁 を取 る．

　  ．麹 ・瓜 汁 ・塩 2升 8合等 を混和して ，桶 に 盛 り．

石 で圧力を加 え る．

　  ， 5 日目毎 に ，
4 〜5 回攪拌し ， 密封 ・貯蔵す る．

　（7）．夏 季 に 造れ ば ， 冬〜春 に 食 べ られ る．

　  、生薑
・木耳 ・麻仁 ・茄子等を入れ て も宜 しい ．

　 七 ．要約
・
考察

　（1）。味噌 。玉 味噌 ・白味唱 ・諸 味嚼 ・白未醤等の 製

造法 で ， 特徴的な こ とは ， 「熟豆 を 泥 状に す る こ と」に

あ る．

　  ，経 山寺味噌に 於て は ， 厂大豆 の 擂砕粒 を 蒸炊 す

る こ と」に 特徴を持つ て お る．是 は「醤油醪 の 製 造」に

進む方面 を ， 示唆す る も の で あ る．

　（3｝．製品 に就 て 云 えば ， 前 五 者 は 「泥状醤類」で ， 後

者は「粒状醤類」に 属す る．

　（4）．既 に 述 べ た 如 く， 「大 豆 を原料とす る泥状醤類」

は中国に は 殆 ど無 い か ら， 日本民 族 の 発明 と思 う．

　 3 ，摘要 ・考
’
察

　
一．未醤・味醤 ・醤 ・豆 醤 ・高麗醤 ・豆 鼓等は ， 総

べ て 「味噌（ミ ソ ）」と 呼ばれ る．是等 は， 日本民族が 古

くか ら、 厂ヒ シ ホ 」と 呼ん だ もの ic， 包括 され る．中国
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と比較対照すれば厂狭義の 醤類」に 含まれ る．

　二 ．厂粒状醤」類に 就 て 中 ・日両国聞 に 「授受関係が

あ りはせ ぬ か ？」 と調査 ・熟考 した が ， 否 定 的 で あつ

た，両 国 で，別 々 に 進 歩 ・発 達 した もの で ， 学問僧 や

留学生等 の 影響は，殆 ん ど認 め られ 無い ．

　三 ．「泥状醤」類に於て は ， 形態 に類似はあるが ， 製

造原料に 大 きな 相 違 が あ る，

料 （455 ）

　四 ， 「液 状醤」類即 ち醤油類 に 就 て は 後記す るが ，「称

呼」を借用して お る丈けで ， 中国の 影響は 認 め られ な

い ．

　五 ．要す る に ， 「ヒ シ ホ」類の 殆 ん ど全 部 は ， 日本民

族の 創意 ・工 夫
・
考案 ・発明に 由 る物 で あ る．

　六．『本朝食鑑』に 曰く「味噌者，本邦 自古，上下四

民 ， 倶 旦夕之供」と．熟読・玩味せ られ ん こ と を望む。
　　　　　　　　　　　　　　　　　 （以下次号）

一 一

雑 報
一

醸 酵 学 懇 話 会 例 会

　 9 月例会は 下 記 の 通 り 9 月29口午後 4 時 半 よ り阪 大

工 学部坪井記 念館 に て 開催せ られ た．

　 1 ．ポ リ燐酸 の 食品工 業 へ の 応 用

　　　　　　　 上 野 製薬（株）　松　 田 　 敏 　生 氏

　 1 ，最 近 の 抗 生 物質 事 情

　　　　 台 糖 フ ア イ ザ ー
（株）　市 　野 　

一
　磨氏

大 西 通 彦氏

山 本 正 明 氏

叶 多 謙 三 氏

畠　 山　 　 脩 氏

中 西
一

彰 氏

馬 場 為 二 氏

古 川 治 郎 氏

滝 　 ロ 　　
ー

氏

石 川 修 一
郎氏

大 賀 俊
一一郎 氏

　

一
福

下

伊

山

若 狭 勝 広 氏

立 　花　　精氏

秋　場 　　進 氏

岩 附 元 之 氏

異 動

　　 西 宮市津 門飯 田 町 1 の 2
　 　 　 ニ ツ カ ウ イ ス キ

ー社 宅

　　 大 阪 府松原 市上 田 町201

　　 大 阪 市 東成区西今里 町 1 の 65
　　　加 瀬方
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野 口 宝 司 氏 　大阪市北区中乏 島 2 の 20
　　　　　　　 （株）寿屋 工 務課

名 田 純
一

郎 氏 　新潟 市松浜 町 3644　田 辺 熊治方
　　　　　　　 神戸製鋼所 パ キ ス タ ン 肥 料工 場 建 設

　　　　　　　 事務所 技術部 ア ン モ ニ ヤ 課

南 方 信 雄 氏 　和 歌 山 市西 浜 73

訃 報

　武 田 和 敬 氏　武 田薬品工 業（株）相談役 ， 同氏 は 8 月

4 日 午前 1 時 10分 老 衰の た め ， 神戸市東 灘 区 住 吉町 牛

崎の 自邸 に 於て 逝去 せ らる．亨年88才 ，
5代 目長 兵 衛

を 襲 名 ♪ 社 長 に 就 任 会 社 の 基 礎 を 築 き今 日社運 の 隆 昌

招来 は一
に 同氏 の 非凡 な る 力量 手腕 の 賜 で

， 中 興 の 祖

と も称す 可 き逸才 で 高潔な る 人格者で あ つ た。昭 和 18

年 社 長 を 辞 任 ， 社 会 事 業 に 奉 仕 ， 昭 和 8年 紺 綬 ， 同 19

年 緑 綬 ， 同 29年 藍 緩各褒章等 を 受 け ら る，

　 又 日経 連常任理事 ， 経団連理事 ， 日 本医薬療品輸出

組 合理 事 畏等 を 歴 任 せ ら る．

　 8 月 8 日午 後 2 時 よ り大阪市阿倍野 新斉 場 で 告別式

が 行 わ れ た．当 日 は 降雨甚だ し き に 拘 らず同業関係者

を 始 め 内外 知 名 の 士 多 数 参 列 し 近 来 稀 れ に 見 る 盛 葬 で

あ つ た ．謹 み て 敬慚 弔意 を表す。

　村井三 郎氏母堂　（株）糀屋 三 左 衛 門 老 舗 社 長 村井 三

郎氏母堂 ナ ヲ 刀 自 はか ね て 病 気 療 養 申 の 処 9 月 14 日 逝

去 ， 問 19日午 後 2時 よ り 3時 ま で 京 都市中京 区三 条 通

大 宮 西 入 三 宝 寺 で 告 別 式 が 行 わ れ t：．謹 み て 敬 悼 弔 意

を 表 す．

　 堺　七 蔵 氏 　昭和34ec　8 月 7 日逝 去 せ らる ， 謹 み て

敬 俥弔 意 を 表す．
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