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東 方 （東 亜 ）産 の 醸 酵 食 品 （1）

山 崎 百 　　治

2 醢

　 1　 「醤」と「醢」

　 （一） 舊 ， 醢也， 从肉从酉， 酒以和笛也， 爿聲……

r説交』．

　Cl）厂笛」字が 「肉」と「酉 」に 従 ふ こ と は，重 く見 るべ

きで ある，厂肉」に就 い て は 説明を要 しな い．

　  厂酉」， 就也…
『説夊』

…
とあつ て ， 「成就す る」・

厂出来上 る」を意 味す る．

　  　己は容器 の 形 で ， 酉の 申の 「＝ 」は水即≡ の 略で
1

あ るか ら，「酉」は厂酒 」を意 味 す る，換 言す れ ば ， r酉」

は「畠来上 つ tm 体 の 酒」とな る．

　（4〕 「醤」は厂出来上つ た肉製品」とな る．

　 （＝ ）　醢 肉醤也 ，
…『説文』…とあ る が， 醤が既 に

肉製品 で あ るの に ， 是 を 肉醤也 とわざわざ説明す る

は ， おか しい．時代 の ズ レ が大 きく， 「醤 の 起原」が不

明瞭 に なつ た為で あ ろ う．

　（三） 醯醤処内， 此用以食正饌牲牢．…『禮記到，不

得其醤，不食．…『論語』等に見 らる る如 く， 「醤」は 厂調

味料」で あ つ た．

　（四） 調味料が ， 肉類丈けで 造 られ るの で は， 多量

の 生産は期待 されな い．肉類 よ りも，農産物， 特に大

豆が ， 大量 に使用 さ るべ き傾向が ， 自然 に醸成される．

　（五 ） 牧畜の盛んな殷代 に 於い て ， 肉 ・食塩 ・酒 。

水等か ら， 醗酵操作 に よ つ て ， 調味料が 造 られ た．原

料 の種類 ・配合 に よつ て ， 種 々 様 々 な もの が 出来 た

が ， 総称 して 「醤」と呼ばれ た．

　（六） 周代 に 入 り， 牧畜が 衰 い ， 農耕が盛 ん に な つ

て ， 農産物を原料 とす る調味料が造 り出きれた．従来

の 慣習に従 つ て「醤」と呼ば れ tc．

　（七 ） 厂醤」の 称呼が ， あま りに 広汎 に 渡 る処か ら，

自然 に

　  植物性原料の もの は「醤」．

　  動物性原料の もの は 「醢」．

と， 区別 され る様に なつ たもの と思われる．

　（八 ） 勿論 両原料を使用 した もの もあつ て ， 主原

科を弥呼の 中に
尹 入れ られ たリレた．

　（九 ）　亦 ， 「醪状」。「泥 状」
・「ク リーム 状」等 の 形態

に対 して ， 「醤」と呼ぶ こ とが あ るの で
， 「醤」に 明確 な

定義 を与 え る こ とは困難だ，

　 （十 ） 筆 者 は次 の 如 く，思 っ て い る．

　（1） 動物性原料の 調味料「醤」は ， 殷代に 始ま り， 周

代 の 上層階級 に伝つ た．

　  　植物性原料の 調味料 は周代 に 発明 され ， 民 間 に

広 く行き渡 つ て ， 「醤」と呼ばれ る様 に な つ た．

　（3〕 称呼 は 同じで も内容が違 つ て 来た．

　（
十
）　「乳腐」に 就 い て ， 同 じ こ とが考え られ る．

　（1｝ 牧畜 の 盛んな頃 ， 獣乳 の凝固物に 醗酵操作を加

え て ， 「乳腐」を造つ た．

　（2〕 牧畜が衰 い ， 農耕 が 盛ん とな り， 農産物の 大 豆

か ら豆 腐が造 られた．

　  獣乳 の 凝固物と豆腐 と は ， 外観上 実 に良 く似 て

い る．

　  　安価で 多量に ある豆腐か ら， 厂乳腐」が 造 られ る

様 に なつ た．

　〔5） 称呼 は 同 じで も内容 が 変つ て来た．

　 （士） 要約 ・考察

　〔1｝殷代 に ， 肉 ・食塩 ・水 ・酒等か ら， 醸酵操作 に

よつ て ， 種 々 様々 の調味料が造られ ， 厂醤Jと総称 きれ

た．

　C2｝ 周代に な つ て ， その tStc， 植物性原料 ・動植吻

性原料か らも造 られた．形態 の類似か ら「醤」と呼ばれ

る もの もあつ て ， 「醤」の 内容が 複 雑 ・
多岐に な つ た．

　  そ の 混乱か ら， 自然 と，

　植物性原料の もの が「醤」．

　動物 性原料の もの が「醢」．

と呼ばれ る様 に なつ た ，

　（4） 「醤」の 称呼 は存在す るが ， 製造原料は一
変 し た

の だ．同 じ こ とが ， 「乳腐」の 場合にもあつ た。

　 2　釈醢

　（一）　醢，…『詩経』
・『周禮』・『儀禮』・．『禮記』，

　（1）肉 ， 謂之醢，…
『爾雅』

・『北堂書鈔』．

　  　醢 ， 海也 ， 海冥也， 封塗， 使密冥 ， 及成也
…

『釈名』
：
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　（3｝ 臨 肉醤也，…『説文』．

　（4） 肌 ， 孰肉醤也．…『説文』．

　｛5） 脳 生肉醤也．…『説文』，

　  　膜， 有骨醢也．…『説文』．

　  ） 駐杏 ， 豕肉舊也．…r説文』．

　（8） 臨 有骨者， 日觀．…『釈名』．

　（9） 臠醢， 肉馳 ，…r駢雅 』．

　  　胥 ， 蟹醢也．…
『説文』．

　ao　蟹醢』 日蟹胥，…『通 雅 』．

　（二 ）　酪．…『詩経』・『周禮』
・『儀禮』．

　ah 醯， 醢之多汁者也．…「朱注」．

　  　醯 ， 肉汁也 ， 蓋用肉為醗 ， 特有多汁， 酪所以濡

殖，有醯必有薀．…『図書集成』・経済彙編 ・食貨典醯

部彙考

　a  醢多汁者日醯， 醯瀋也．…『釈名』，

　  　膃 ， 血醯也 …『説文』・『通雅』．

　（三 ）　臠．…
『周禮』

・『儀禮』．

　  　有骨者 ， 謂之臠．…『爾雅』．

　  　醢 ， 有骨者 ， 日臠．…『釈名』．

　  　臠 ， 眤也 ， 骨肉相鳳 腮無汁也。…r釈 名』．

　（四） 要約 ・考察

　Cl〕 肉類 に醸酵操作を施して造る のが醤で あつ たか

ら， 醤の 起原を伝い て居 るの が醢で あ る（  ）．

　  　牧畜時代 ・奴隷制 ・「酒池肉林」等が相俟つ て ，

殷代 に は ， 畜産物 ・野獣 ・其の 他 の 動物性原料等 の利

用
・
加工 ・製造 ・料理が ， 徹底的 に実施 され た．夫れ

を承け継 い だ の が ， 周代で あつ た．

　〔3｝ 「釈醢」に 引用 し た記録を原料方面か ら見る と ，

肉類 （（1｝・（2〕・〔3）・  ・〔5）・（7）・（9））， 有骨肉類 （（6）・

（8）。  ・  ・  ）， 魚ma（a¢ ・OD）の 三 種 となるが ， 厂醢

名」の 引用記録 で は一層多くな つ て い る．筆者は ， 両

記 録 に挙げられた物 よ りも， 遙 に多くの原料が使用 さ

れ たろうと思 う，

　（4） 特に 注目を引 くの は「醴」（  ・  ・αO・鱒）で あ

る．是は殖を濡らすもの で ， 殖に は不可欠 の もの で あ

る（  ）．是 は 動物性原料 に よるF液体調味料」の 実例 を

示 すもの で あ る．

　 3　 醢名

　←う 輿臠，…
『周磴』

・
『儀禝』．

　（⇒　鹿臠．…『周禮』
・『儀禮』．

　同　贏醢．…『周禮』，

　四 　踟 舐 …『周禮』．

　団） 蜒i醢 …
『周禮』．

　輯　魯醢 …
『周強』・

『斉民要術』・r呉 氏 中領録』．

料

　（句　兎醢　…『周禮』．

　  　深蒲臨醢．…『周櫨 』．

　  　鳫醢，…『周禮』。

　伺　肉駸．…r斉民要術』．

　1⇒　卒成肉醤．…『斉民要術』，

　〔⇒　魚醤 。乾鐘斉魚醤．…『斉民要術』．

　薗　蝦醤．…
『斉民要術』・r図書集成』・職方典 ・揚

州府 ・渾州府，『盛京通志』・『広西通志 距 『彊遊県志』．

　  　燥艇，…r斉民要術』．

　  　肉舊清．…『斉民要術』・「作燥腱法」．

　園　生臙．…r斉民要術』．

　崗　燧鯛．…『斉民要術』．

　肉　蔵蟹．…r斉民要術』．

　的 七 醢，…
『北堂書鈔』．

　  　三臠．…r北堂書鈔』・r酉陽雑爼』．

　⇔　蟀髷．…『北堂書鈔』．

　  　翼醤．…『北堂書鈔』・『西陽雑爼』・『台州府志』

・『鎮海県志』．

　（∋　馬醤，…『北 堂 書鈔 』．

　飼　躑 則之醤．…『北堂書鈔』．

　園 　蟹胥之醤．…『同　　上』．

　尉 　蚶醤，…『酉陽雑爼』．

　鰯 　臑賦．…『同　　上』，

　  　蛤甚．…『図書集 成』・職 万典 ・揚 州府．

　  　鱶醤．…『同　　上』・同　上
・同　上 ・『鄭県

志』・『鎮海県志』．

　  　紅螺醤．…『図書集成』・職万典 ・源洲府．

　日　鳥魚醤，…『同

　E 　鍠醤，…『同

　ほ1 海胆醤．…『同

海県志』．

　圃　側 醤，

　箘　牡蠣醤．

　囲 　蠣黄醤．

　圏　要約 ・者察

　上 』・同　上 ・台湾府．

上』・同 上 ・荊州府，

　上』・同　上 ・広州府 ・『鎮

…r鄭県志』．

　…r鎮海県志 』．

　…
『松江府志』，

　動物性原料と思われ る もの を掲げ たが ， 「醢類」の範

囲 の広 い こ とが解 か る．「広義の 醤類」（動 ・植物性原

料を使用 し た もの）が， 如何 ie多種多様で あるか が解

か ると同時 に ， 記載漏れに 想到すれば ， 非常に多くの

種類 に 達 す るだ ろ う．

　  　「肉醤清」（匍）は ， 動物性原料の 「液体調味料」に

違 い無い．「多汁の劇 即 ち「醗」よ り相当に進歩レた も

ので あろ う
，
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　 4　醢の 製造法
…「斉民要術』・ 「作醤法第七

　　　 十」

　（一） 作卒成肉醤法

　（1）牛 ・羊 ・麋（の ろ）・鹿 ・兎肉 ・生魚等 ， どれ で

も造れ る．

　  〕細か く刻ん だ肉 1斗 ・好酒 1斗 ・麹末 5升 ・黄

蒸末 1升 ・自ig　1升等を ， 盤上で 調和
・均等 に し ， 更

に搗 い て 熟 させ る．是で 棗大 の 肉塊を造 る．

　〔3） 水 の 上 に 装置 しtcza（ル ツ ボ）に火を焚い て赤熱

す る，灰を除 き， 水 で 冷却 して か ら， 草 で 厚 く蔽 い ，

坩の 中 IC， 「醤瓶」が漸 く入 るeWICす る．

　（4） 沸騰水中に空瓶を入れ ， 充分 に 加熱したら， 取

り出して 乾か す．

　〔5） そ の 瓶中 に肉塊を納め ， 盖 を 施 し， 密泥封を行

う．

　  瓶を坩 の 草の中に入 れ ， 蓋の 上 に は厚さ 7・− 8

寸の 土を 置 く．土 の 上 に は 乾牛糞を燃 し， 通夜続け る．

　（7） 翌 日 …24時間後…に は醤が熟す る．

　 （＝ ） 作魚醤法

　（1｝ 鯉 ・鰐1・鮎等 の 全 身か ら麟を去 り， 水を拭 つ て

乾か す．

　（2｝ 「膾」を造る如く， 魚肉を ム シ リ取 り， 骨を除 く，

　〔3） 魚 肉 1斗 ・黄衣 3 升 ・白塩 2 升
・乾薑末 1升 ・

橘皮細片 1合等を， 均等 に混和 して 瓮 に入 れ ， 蓋 ・
泥

封す る．日曝すれば熟成す る．

　（4） 好酒 で薄 くし て食べ る．

　（5） 魚醤 。肉醤は ， 何れ も12月に 造れ ば ， 夏を経 て

も， 虫が発生 しな い．

　 （三）．肉醤法

　（1） 牛 ・羊 ・蟶（の ろ）・鹿 ・兎肉等 ， どれで も造れ

る．先づ，脂 を除き ， 細か く刻む，

　  　肉 1 斗 ・麹末 5 升
・白塩 2 升 5 合 ・黄蒸 1升等

を盤上 に採 り， 均等に 混和す る．

　（3）是を瓮中に納れ ， 泥封 し， 日曝する．寒月に造

る時は， 黍藁 の堆積申に 埋 め る と好い ．

　（4｝ 14日後に開 い て 見て ， 麹 の 香が 無ければ ， 食べ

て好い，

　〔5） 新殺 の 雉 を， 肉が 悉 く消失す る位まで 煮て ， 骨

を去 り， この 汁 で厂肉醤」を薄 め るも良 い．難で も宜 し

い ．

　（四） 乾鱆魚麕法

　（1】 乾鱗魚（刀魚）を盆水 に 浸t し ， 屋裏に 置 き， 1

臼に 3 度換水す る．好 く洗 つ て鱗を表 り， 全 身を其 の

隷ま使う
，
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　（2〕 魚 1斗 ・劉末 4升
・黄蒸末 1升 ・白 塩 2 升半等

を ， 充分 に好 く， 均等に混 和す る．

　C3｝瓮中に納め ， 泥封 して ， 気 を漏 さぬ 様に す る．．

　f4） 14日間で 熟す る．美味な こ とは， 生魚と変 らな

い．

　（五 ） 又魚醤法

　（1】 む し り取つ た魚肉 1斗 ・麹 5升 ・酒 2升 ・塩 3

升 ・橘皮 2枚等 を ， 良 く混 和 して，容 eeic封 じ込 む．

　（2〕　 1 日後に 食べ られ る．甚だ美味だ．

　（六） 作蝦醤法

　（1》 螻 1斗 と飯 3 升 とを攪拌 ， 混和 し て ， 粥状 に す

る．

　（2） 是に塩 1升
・水 5升を混和す る．

　（3） 日中に 曝 し て熟成 させ る と， 春夏を過 ぎて も，

腐敗 しな い，

　（七 ） 作燥睫

　（1｝ 羊肉 2 斤 ・猪肉 1斤を
一緒ICして ， 充分に煮炊

して か ら， 細か く切る．是力江熟肉」だ．

　   生 薑 5 片 ・橘皮 2 枚 ・難卵 15個 ・生羊肉 1斤 ・

豆醤清 5 合等は ， 厂生（ナ マ ）材料」だ，

　｛3） 「熟肉」を煮炊 して 熱 くし， 是を「生材料」と混和

す る．

　（4） 更に ， 肉醤清 ・薑 ・橘皮等を加える．

　（八 ） 生 艇法

　（1｝羊肉 1斤と白い 猪肉4 両 とを， 「豆 醤清」に 漬 け

る．

　   　生姜と雛難を 細か に切つ て ， 夫 れ に 添 加す る．

　〔3〕 春秋 に は， 紫蘇や蓼を加え る．

　 （九） 崔寔曰 く（醤類を 造 る時季）

　 Cl｝ 正月ICは ， 諸醤 ・肉醤 ・清醤を造るべ し．

　   　4 月の 立夏後 に は ， 觸魚醤を作 るべ し．

　｛3〕 5 月に は ， 醤 を造 る為 に ， 上 旬 に 豆 を麦た り，

豆粉宋を造 るべ し．

　（4）　 6・− 7月の 頃に は ， 蔵爪 で ， 魚醤を造 るべ し．

　 （＋） 作鮗姨法

　（1｝ 石首魚 ・妙魚 ・鯔 3稷の腸 ・肚 ・胞を取 り，良

く洗浄して ， 空 つ ぼ（カ ラツ ボ ）に す る，是が「魚腸」だ，

　  　魚腸 に 食塩を加 え ， 少 し く鹹味を附け る．

　｛3｝ 是 を容器に 納れ て ， 密封する．

　（4） 日光に 曝す こ と， 夏20日 ・春秋 50日 ・
冬 100 日

に して ， 好 く熟して ， 食 べ られ る．

　   時 と して ， 薑 や 酢な どを 加 え る と ， 好い ．

　（t ） 作趨銕法の 由来

　（1｝漢の 武帝がぞ 夷 を逐ふ て海浜 に到つ た
r
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　（2） 香気が鼻に 附 くが， 物は見え無 い，人をして ，

推求させ た ら，判 つ た．

　（3） 漁父は ， 魚腸 を抗（ア ナ）に 入 れ ， 土 を覆 うて 置

く．

　（4） 香気が土を通 うて ， 出て 来る の だ．

　  　是を食べ る と， 実に滋味があ る（ウ マ イ）．

　（6） 「逐夷」の 名が 出て来 た原因が ， こ こに有 る．

　〔7） 要す るに ， 「魚腸醤」な の だ．

　（
十

） 蔵蟹法

　（1｝ 9月申IC， 水中か ら母蟹をとり， 損傷しな い 様

に取り扱う．

　  　死ぬ の に一夜を費す と， 腸が 綺麗（キ レ イ）に な

る，

　〔3｝ 先づ ， 薄 い 水飴液（糖液）を煮沸して か ら， 冷却

する，

　（4） 瓮の 中の 冷糖液中に ， 活蟹 を一夜 浸漬す る．

　   蓼の 霙煎液 に 白塩を溶かし， 特 IC塩か らくし

て ， 冷却を待つ （「蓼塩液」と仮名す る），

　  　食に 蓼塩液の 半分 を移し，そ の 中 に 糖液中 の 蟹

を入れ ると， 蟹は死ぬ ．

　（7） 泥封後，
20日 に して 蟹を 出し ， 薑末を 附着 し

て ， 瓮 に 納 め る．

　（8）　 1個 の 瓮 に ，
IOO疋 の蟹を納め， 蓼塩液を注 い

で ， 蟹 を埋 没する．

　（9） 密封 して ， 気を漏 らさない様に すれば ， 自然に

出来て 来 る．

　  　特に 風を忌 む，風が 入 る と， 味が壊 （コ ワ）れ

て ， 美味で 無 い．

　（
牛腎） 要約 ・考察

　（1） 製造用 の 資材
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　〔2〕 製品の形態 は ， 味噌 ・醤油醪状の もの が大部分

で ， 鳥賊の 塩辛状 の もの もあつ た（伺）．

　〔3） 原料 と食塩丈けで 造 る もの は 1例 伺 で ， 其の

他 の もの は 種 々 の 物料を 使用 して 居 る．厳格 に 云 ふ

と， em　・植物原料とな るが ， 主原料を重 く見 て， 肉製

品 とした．

　   　「豆醤清」は大豆を原料 とした「液体調味料」で ，

現在 の 醤油 と大同小異 の もの で あろ う．

　（5｝ 「肉醤清」は 肉類を原料と した「液体調味料」で ，

殷代 ・周代以来 ， 存在 しtcもの で あろ う．「酪」に就 い

て は既述 したが ， 「肉醤法J（同）の   に よつ て も， 優良

な液体調味料が 出来 る筈だ ．

　（e） 魚類の 全身 を使用す る もの は ， 「醤油漬け」・「味

噌濱け」に 類するもの で ある．

　 5　 摘要 ・考察

　（
一） 「醤」は 元来鳥獣 の 肉類を原料とす る もの で あ

つ た，厂醤」と形態 ・用途 を 同 じ くす る もの が ， 豆 類 か

ら広 く造 られ るに 至つ て ， 「醤」は是等を意味す る様に

なつ た，肉類を原料とす るもの は「醐 と呼ばれ る様に

な つ た．茲で は ， こ の意 味の 「醢類」に 就 い て 述 べ ，

「醤類」は後記す る こ と に した．

　（二 ）　「釈醯」・「醢名」等 に よれば ， 原料は 獣類
・鳥

類 ・魚類 ・虫類 を包 括 し， そ れ 等 の製品 は多種 ・ 多方

面 に 及んで 居 る．交献 に載 らな い もの を 考え る と；非

常 な多数に 上 る で あ ろ う．

　 （三 ） 右の 製品 の 中 で ， 「多汁な醢」即ち「醐」は 「醤

油醪状の 調味料」で あつ た，夫れ よりも進ん で居 る「肉

醤清 」は 「液 体調 味料」に違 い な い．

　（四）　『斉民要術』の「作醤法第七 十」の申に は ，
14の

製造法 （動物性原料ll種 。植物性原料 3種）が記 され て

あ る．是等は 該著者 の 行政地 域に 於け る体Wt　・見聞に

よる もの で あろ う．申国全土 に 想 い 到れば， 非常 に 多

くの 製造法 ・製品が あつ たで あろ うし， 現存も少 く無

い と思 う．

　 （五 ） 「広義 の 醢類」即ち， 「動物性原料 の 醢劉 を大

観す る と ， 第 3表 の 如 くで ある。

　（六 ） 第 3 表の 考察

　ω　第 1類の 「釈醢」・「醢名」は ， 殷代 ・周代等 の 西

紀前に多い ，

　f2J第2 類の 「釈醢」・厂醢名」は ， 『斉民要術』以後の

時代の 西紀後 に多い．

　【3） 「鳥獣類の 原料」か ら厂魚介類の 原料」に鉱大さ
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第 3表　申国産醢類 （広義）の 分類

一 一

申国産醢

類（広義）

第 1類
鳥獣類を原料

としたもの

第 2 類
魚介類 を原料

としたもの

・種 醢（狭義）
・
（肉 醢）llll：嬲 1°1蟹 ’向 ’° ’

仭 ’園1・ ・圜

・ 種 s （多汁の もの） 1餾姻゚ 心

「 
曜 肉黼 （汁の み ） 1 匐 t
・種 臠（鶺 ・ も・ ） 1嬲 ：瀏 e ・⇔ ・e 1
EM 誕（漬けたもの） 1 1嫉 le・）・eo

A 種 魚醤
  ・日 ・鱒 ・⇔ ・同 ・ 
・囲 ・  ・  ・圏 ・  ・e⇒・

  ・ 
僅〕・薗 ・園 ・（i ・ 

B 種　魚腸醤（塩辛）

嬾 黶鑑 の ） 「a・・aD Iav・e

第 ・類 艘鬻料と1 1⇔ ・
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  ・白

1
れ ， 移動され た こ とが ， 明 らか だ ．

　（4） 領土 と文化が ， 西から東に変 つ た こ とも， 大い

に関係がある．

　  　「液体調味料」な る 「肉醤清」の 存在は ， 特徴 の一

っ で あ る．　　　　　　　　　　　 （以下次号）
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