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聯済罫既済職演を浄物碁芸関する帆一論考察  

陳立立 ChenL＝巨  

斯きせ、腐ることばをいパ」と記きれてい  

る。ここの「薮」は明らかに、野葦の湯漬  

けを指している。「詩経餞小碓」に、「濃場  

常備，是剥農邁 ぐ悲境は爪を持っており、  

麗を剥いたり漬けたりすることができる＝  

という記録がある。ここでいう「澄場爪川毒  

は皮を剥む㌔て食べても良いし、湯漬けにL  

て後で食べても良い。「J錮L」には1、「韮乱  

常数、節寂、草薮 くフェアオイ抑揚億凋上  

帯貌（キンサイ♂〕湯潰削、治蔽、＝箪覿（竹  

針子職湯漬け＝篭 合わせて7種類の「儀」、、  

つまり7種類の湯漬け野寒が記録されてい  

るF。これらから、湯漬け野菜の製作技術を  

当時の太埼ほ良く∇スターして㌔Jちることが  

一行1トニ∴   

西周の時代㌔ 当時のÅは湯漬け野菜を搾  

れるぼかをプでなく、塩漬け肉、塩漬け果物  

を婆．∋作った。「髄」という字は「現代漢語辟  

輿」でゝ、「苗代の藩き言葉で、肉、魚などで  

倖て）たみそのことを指す」のように解釈さ  

れているび 津凱軋＝患つまり、漬け物椚製造  

を担当する専従者である。「屠礼一天官・醇  

Å劇毒 にも、「巌鰹（こシの肉みそ）、厳酷  

fノ㌔マグ リの肉みそラ、憶酷（蟻の卵み  

そ）。、螢酸〔敷の肉みそう、免醜（ウサギの  

肉みそラ、、乾酪、雁鰭（雁椚肉み牒す」とい  

う7種類の「艶」∴つまり7種類卵内瀦憾冊  

物が記録されている。「広碓・渾器」には、  

「賂，醤也く」（甑はみそであるう」という言い  

はじめに   

隕鍔は陛静で漬け物を惰力た顧慮聞償慄  

ある。′ 潰桝物に関する潜科はよじ密約少なく頂  

この分野に立ちメ1もつた研究はあまを）ない。  

離は長い間調登Lて鰭ゐ上右予ぎてきたささや  

かな濠料に基づき、鰍歩約な考察を試みた  

い聞．違－∴∴ニト三二二∴i、や′ミ・、辛∴二．巨エー∴〉、  

藤曖をお新注㍉Lた≠㌔  

－、漬け物の歴史的綾瀬  

ユ％ 歴史文献により、中国Åは甥♂つ時代か  

ら横島㌢物の製造技術をマ猥夕岬した。   

「橋胤備荒嘗＊幾尤」に「鰹Å饗閤豆之  

窺。覇革乏豆夕 霧実韮薮笥 酪酸≠ 昌革、   

－－    一  

叢約中身を司る。早朝窟痢を祭る時に使用  

され愚衆革にある物はこ計鞘湯聴け、沖働  

藩ノ卵内みそ執 菖蒲の裸像 鵜ラジカの肉と骨  

で搾った抄き約も ニラ汐3花職漁礁け、窺椚  

幽か計隕搾ったひき約領 ぷサワ卵液濃け  

キ一ノ常メロの肉と骨で作ったひき肉である′つう。」  

と緑包う記磯がある。「濃，」という僕等が「現  

代藻語辞輿」で「野菜の腸液星ナ」と解釈登  

れてもうること蚤こよっても、それなりの根拠  

がある。「釈魔」をこ「貌夕 阻亀。盤鮭之，遂  

使阻予寮温波間夕 不繹爛Jぬ。く蔽は阻である。  

生のままに醸L．㌔ ぞして発きと著さから遮  
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尤は普遍的に紅隅、挟沙陶、利灰隅櫓傾瀾  

する。これらの陶器は焼成温度が低く、水  

と空気が外に漏れやすい。陶器に入れた食  

品を外部の空潔から遮断できないたぬ、ニ  

のような陶器は湯漬け野菜の保存に粕応し  

ない。新石器時代の晩期服∴ 謀離馴喝器はす  

でに江南地域に硯れたが（例えば1、江西清  

江筑衛城遺跡中層に、硬質陶器が発見され  

た）、ごく¶一部の現象に過きぃず∴証明は不十  

分である。療代になると、紋イ寸硬質陶著旨が  

江南の広い地域で盛んになり、江蘇、新江、  

福建、広東など、各地で大量に出土しノたr 

これは硬質陶器の普遍的な憶用の証Lであ  

る。 出土Lた硬質陶賢旨を叩くと、金属のよ  

うな普がする㍍ なぜなら、硬質陶皆諒の焼結  

渡が高く、かまどグ〕温度は少なくとも‖0度  

以上にあるからである。空気を漏らさず、  

水もしみこまない。私は以下Ⅵ虜灘をした  

ことがある。潰潜物を上述の開館に入れ、  

口を密封し、陶器の内部と外部を完全に遮  

断させれぼ、陶器内の漬け物は長期的に保  

存できる（。「詩経」と1増刷」か濁みれば、  

西周時代に既に様々な漬け方法が存在して  

態うる。考古と文献の両方面の資料をまとめ  

て分析すれば、商代に、硬質陶＝繹を使用L、  

清里‾物を保存する複数聞方法ほ既に出現L  

たことほ間違いない。   

ユ9払4年ユ‾i月に、江西省高安県の県政府所在  

地二部家山で、戦国時代の塞が発振ほれ、  

硬質陶器に属する青い上薬のかかった蓋付  

き九日缶（図1：養付き丸口缶）が出土L  

た。轟き2如恥外径16．5c恥腹径別路h威  

授乳ユcnl。九日で、内の口沿は外鞘二了沿より  

低く、折肩で、腹が深ル㌔底が平らで小さ  

く賎塞が円盤状である。橋型のつまみを持  

蜜）下痢を起こさない汐〕はち 食卓胃可能な野菜  

である。つまり少し酸味がかったも諸M軋  

腐っては』ちない野菜で、このようなものは  

最も簡単な腸液蔓ナ野菜である。今のチペッ  

l、族の蕊婦汐〕潰悉ナ物の作り方はこ椚過程を  

良く反映Lて♭1ると思う。彼女らは野菜を  

缶に太れておき、二日後野菜は発酵し漬け  

物になる㌘ もし置き時間が還すぎ’れば、野  

菜にかびが数えち 食べられなくなる。溶液  

げ野菜など職漬け物を腐らせないように、  

準国の各民族、各地域が〕丸々ほ地元の環境、  

技術など郎条件に基づき、様々な有効な方  

法を積み上島ヂてきた。   

潰暮す物汐）菜｛綻ば中国の組寛が農期にわた  

か敷瀞簸践に彪いて次第に発見L－ 嚢蘭慨  

保存に弼♭㌔ち絶てきた有効な黎段ダ）一つと  

い工し；ニ：  

3淘 考古学によ担当 中間職位既約な清明技  

術は遅鴬とも鴇 戦国時代鼓こすでに熟達して  

篭。篭たことが証明さ軋た。   

考古学によると、新石器時代後期椚遺跡  

たき渚′もる、漸江柳悪文佗地層を発掘したと  

もころ、祖先が野生職権物と果実を摘み指 数  

物を狩って食べ、海水を煮て塩を作り、陶  

書落を健㌦コて覧’もたことが徽見きれた。それに  

より笥 当時、簡単に魔物を潰蔓ナる条件があ  

ったことが証明された。即ち鶴 野生植物、  

深賀と肉に塩を撒き、塩凍に押して保存す  

ることであるが、この簡単な方法には致命  

的な弱薫が二つ存在す息．。山一鵬つば養分が殆  

ど襲われること、もう一つは長期間保瀾が  

不可能であることである。 

中国の商代に、食品鋸貴けるための複数  

の条件がすでに備えられていることば、出  

土した硬質陶器によ鼻ブ証明きれた。夏代の  
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代以降、、絶え間なく製造され続けてきたこ  

とが分かる（⊃  

二、江西永斬県のみそ漬け大キ艮に関する一  

考察   

永新県は江西省と湖南省の閣にある経常  

l＿L一脈中部グ）奥L山二位置L、江酋省吾安前に  

管終される。全県はi（〕の鎮と13げ）郷からなり、  

総面桟は2195平方キロメ脚トルに透する｛。県  

政府は荒川鎮にある。県内には47♪8万Å  

（2003年末の統計ヂ輌タによる〕が住む。地  

理的な繋偶に亮り、外部との連絡が不便で、  

特に、、変通が啓三綾な時代におしうては、厳冬  

j絹には、大雪で山道が閉ぎきれ、住民の生  

存に不可匁な商う 漁∴掛物句 野菜をと∴ 腐  

りやすい食品の供給が絶たれた。ブ、々は生  

活の経験から、冬に太る前に、生存に不町  

敷な食品を用意する。そうしなければ、長  

い冬を葦り切れない∈。冬の食品の多様性を  

解決するために鴇 東新県職住躁凋凝増潤噛  

る漬け物を作る技術を生み出し、みそ漬け  

東根を作った。この伝統的な技術はゃでも  

伝えられている。そ紺地、肉と漁鍬塩干物  

サン′ピ【ね 砂糖漬け茄子など、永新県坑）特色  

新緑った漬け物が多数ある㌔  

且、みそ漬け東根グ〕度数的観源   

泉新県で、いつからみそ濃け太根笥 みそ  

濃け生姜が作られてきたのかが分かる覚献  

資料最上一切ない「。こ汐）問題について永新県  

び〕住民に聞取りをLたことがある（∋ ㌢ 

ん。先代の先代から先代にみそ漬け大根、  

みそ濃け生姜銅棒り方を教わったのだ∴私  

はかさ1相棒、母が作っているのを見た鳥 母  

はまた母の母から教わった。ト」：5と住民ほ説  

明した。級別農生活生㌣的ま盛者学 食知睨  

図工瀾償圃戦の塞から発掘された蓋付き丸  

［ニl缶  

ち 上部残すj、蕊の口が深い。。肩と腹の部  

分は弦模様、應状波模様ち 格子模様と蕉黄  

綬梯で飾る。ごく薄い豪雨に上薬がかか軋  

少し剥げ落ちている。上薬は黄褐色で、凝  

り固まるところには点状を、星L、微かに線  

色が見える。阻絡の台は硬くて青白い〔。壁  

にむらがなく、整然と作られている。出土  

する時、つまみが落ちただけで、他の部分  

は完璧である1。当該青い上薬のかかった差  

付き丸口缶は今瑚数億け野藻屑丸［二言かめと  

同じであり篭 少なく∫とも戦国時代に、  

で潰桝物凄用ダ）差付き缶が出硯L．たことを  

証明L、卦時針漬け物を作る技術は「空前  

絶後」な水準に遂Lていたこ とも証明きれ  

た。「‾空前」とこいうのは、薮付き丸［二億の発  

明により、漬け物を烏毛軽に食べたを〕保存し  

たりすることができること濠←指し、「凝瀾紅  

というのは、姜付き丸［二！街は今で婆）大量に  

使用され、濃け物の生産くと保存に不可欠な  

道具になるということを指璃‾む   

洪州の無から出土した湯漬け野菜用九日  

缶の残片、江西、湖南の規模の小さな窯で  

作った湯漬け野菜用九日缶から分析すれば、  

漬け物専用の湯漬け野菜用丸口缶は戟瀾時  

ご叶l－・   



庄を－超えたら、晰瀾的に意と構汐〕間にある  

水をぬって外に出る。ただL外部の空気の  

気圧は内部の気圧よりィトさいため、外部の  

空気は内部に太れかい。それ散バ 蔑里物の  

新鮮さが保たれるlr）永新Åは最期にわたる  

賽銭において、こげ）原理をⅤスタ匝…Lたの  

で、作った漬け物は嫁が純粋で濃く、内外  

に有賓fである。湯憤け野葦周かめは磯け物  

㌘〕製作と保存に適切な啓若芽を提供した。   

時代の流れと共に、丸口かめの形笥 サイ  

ズか機能は変瀧Lつつある。J特に、近現代  

以降、大中都市の住虜凋成増り緩描け野菜  

用かめを使わなくなるが仁東新Åはまだ湯  

潰け野菜用かめを大濠に生産L使用してい  

る。野菜用丸ロかめは農業時代の永新Åに  

とって必要才巧一欠な容器である（ノ肉と魚の  

塩干物、みそ清け生姜、みそ濃け大根など  

を作る技術レペルから鼠身′Lば、永新県の住  

民は冬の食品をどう保存するかという問題  

をうまく解磯Lたことがわかるで＿）  

2，、書目具、原料と時間：  

∈1）用具三水梨の空き引き出し、潜鉢 ∈永   

新県で生産した陶器の一正穫。丸口が大き   

く、終汐）形をずるが∴太きさば鉢の数億   

であり、3州…魂1首鼠の水を保存できる）、  

水平的限剃ヲ 不能兢理兢上磯行解輝ブ 正如  

孟子所悦：射朽之而不著鷺り 亨］喪，而不察  

乳 整身由之而不知某適者食（彼女らは生  

活と生産の実践者であり、知識虹ベルに制  

限され、論理的に説明することができない）。  

孟子目く、「紆之而不著驚，習療夕 而不察焉，  

終身由之而不知其適者衆（あることを・する  

が、どうしてするのか知らない。あること  

に慣れたが、どうLて慣れたのか知らない。  

終生続いているがその道を知らをい者は多  

い∋泄】。童ぞグ）とおりである。永新県民グ）生産  

技術は党阻伝来なのである（。   

しかL、構け物に関わる独特な風習は今  

でも残っている。たとえば，、娘が嫁ぐ、時に、  

策家が用意しなければならない贈り物抗巨粛  

つは母親手作りのみぞ－漬け生姜であり、し  

かもその年のもが）に限る。いつまでも夫婦  

の仰が睦まじく、、早く息予を生むようにと  

いう願いの蒙れである。民俗というグ）は、  

農齢間に形成され、今日まで継続Lている  

民間行事のことである。永新県の漬け物に  

関わる民俗は製作技術の歴史の経きと普遍  

さを｝山側衝から反映していると思う。   

永新県に湯漬け野菜用かめを生産する磁  

掛梨鞘かまどがある。地元職人紆訝紫で  

藤橋け野菜用かめほ 「才L壇」と貰われ（図  

2：才L竣）、永新県グ〕橋頭柑で、今で襲う生産  

されている㌔   

伝統的な社会において、このような湯漬  

け野菜用かめは腐りやすい食品汐〕保存のた  

めの凝適な容器である。一 塩懐け物又はみそ  

漬け物を湯漬け野菜用かめにノ太れ、菟をし、  

かめ日の溝に水を注ぎ、、内部と外部を遮断  

澄せれば、外の酸素が内部に入るのを避け  

ることができる。内部♂）アンモエアは一…－叶気  図2：孔壇  

一・コ1＝リ   



やや最い竹製の箸を必要に応じて数セッ  

トを用意する、蔑団箕（竹製の容器、円   

形、完成品晒し邪教個、湯漬け野菜用   

かめ 汗礼壇＿j と称される、九日かめであ   

り、製品の密封、保存用）数個。  

（2）原料：漬け済み太棍と生姜、もち米、   

塩笥 泉水。  

は仁澄適な時間：日差しの良い旧暦の六月   

と七月。  

3、作業手順：  

侶 みその製作ニ  

（；ま）清水に適量のもち米を太れ、5、6時   

間を侵してから、きれいに涜♭「㌧蒸↓ご   

飯用の「春機」に置く。   

㈲ 木椀を濾凝の凍を太れた鋼に設置LYち   

薪で加熱する。この時、火加減が太切で   

ある。才豊郷洲湖柑の高齢の農婦の話に   

よると、もち米が炊けたと、すくや網から   

木槻を持ち出したら、できたもち米ほ香   

りが良くて葦らかい。これがm－㌦番良い状   

態である㍑火加腐が良くなければ、でき   

たもち米が募らかすぎて、塊壷こなったら   

濃け物町掛質に悪影響を奪える。そ明慎   

め、火加減が－・番太尊で或）ることは、主   

婦連が辰年にわたる実践から碩み上げて  

きた経験である（。  

（cう 麻植を鍋から持ち出Lて冷却させる。   

この間に、用意しておいた清潔で乾燥し   

た引き出しを出す（引き出しに油あかが   

付いていると、漬け物汐）品質に悪影響と   

なるので、禁物であるうぎ∋ もち米が冷却   

Lたあと、洗った手で木嶋にあるもち米  

を引き出しに移動して平痘）にならす。そ  

して引き出しを登内に設償し、薄くて清   

潔な布で稼い、ほこりを防止する。もち  

米にかびを生えらせる。  

甘＝紆∵週掛後 卜確かな時間はもち発明か   

びる梯子による〉、被取材者の賀秀揺さ   

んなど細論によると、もち楽に生えたか   

びは、赤色、し 黄色ち 褐色≠ 黒色など、い   

ろいろな色を持つ。そ常呵－㌘も、黄色と   

赤色のかぴは－－▲番よ♭㌦ものであるく）もち   

米が全部かびると、かびた婆ぅち兼 ∈地元   

で「醤母」といわれるので、革覚も「磯   

母w董 という略称を燦う）を清潔な醤鉢  

（渦江あか尋）禁物である）に移動する。  

（e）醤母を目に当て鴇乾燥させる ほ差L   

が澱も強い、昼ごろがよいう〔。約二時間   

後、醤鉢を登内に移乙ノ、醤母の深さの五   

分のこを浸すまで、井戸の新鮮な泉永を   

醤鉢に注ぐ。そLて適量汐）塩を丸れる  

（みそ清け太椒を作る場凱 干し東根は   

塩辛いので、、塩を控えめにじたはうが良   

♭㌔。みそ懐け生姜を作る場合は∴塩の量   

を少L増やしたほうが良‰もひう  

昭 二狛馴掛甘ように∴紺段階椚前睾翔潰す   

る必要がある。適量のもち米を蒸し、冷   

却させる。ユ：4抑比で醤母た予備のも   

ち米を混ぜ合わせ、次の九った醤終に冷   

却した蒸したで和もち塞を丸れる。主婦   

は普段米を測る「殊」管測噂鴇覇磯ほほ   

言えな㍍が、太掛取蚤昏針把擾でき臥   

そして竹製の箸でかき混ぜ≠！だ償をこ応じ   

て適量の泉水を丸れる。。  

（g）それから、醤鉢を冒に当て干し〟つばな   

しにする。日差しが強転機倉、二三日級、   

醤鉢にある醤母ともち栄は褐色になり、   

金色の点が散在する。泌鉢の西側汐）緒に   

寮色のF一汁jが現れ、金色の光を放って   

輝丁いている。ここまでく為と、干し東根、   

…ご1トーー〉  



乙、終に少L清水を太れも 枕√）た手で醤   

鉢から干し大根戊は生姜を取り出すし）そ   

の時、その表面に付も／㌔たみそを剥がL、   

叉醤鉢に戻す。丙、「洗い出した」干上   

太槻又は生姜を鉢に入れ、教蔭富に残った   

みそを洗い落とす。そLて水分を絞ると、   

ちりとりに太れる。丁、醤終にあるもの   

を全部「洗い出す」と、 鉢＆ニある清水ほ   

みそ汁〝〕ようなものになるL）歯終に太れ   

れば、．固まったみそを薄めることができ   

るので、廃棄物ではなく、有用物である。ノ   

竹製の著でみそをかき混ぜてから、室外   

に移す。数巨一級、みそは叉黄色に変わり、   

‰とのもげ〕のようになり、蒋利用するこ   

とができる。晴れれば笥 このみそで作っ   

た漬け物はもとの債け物と大体同じ品質   

を持っている。  

眉「洗い出した】」みそ漬け物は数日のう   

ちきに、みそに「潤され｝j、褐色になるが、   

品質の良いみそ漬け物であるかどうかを   

判断できない。ノ これからの作業は大事で   

ある。「洗い出Lた」漆照蘭沌イは潤す   

には、経験が不】町欠であるコ つ慧り、晒   

す時間翔コントに一冊ルはきわめて墓鷺で   

ある。－Ⅷ目は日に晒した㌫（晒す時間   

は効果によって決める）、二嘗ヨ馴ま室内   

に移さなければならない。三巨柑は日に  

晒して∴瑠目冒は私室内に移す。）この間、  

漬け物の碓さと東面に出た自醜楯 伯億  

の粉末状の塩と糖の混合物）の梯子に注  

意を払わなければならない。昭圧すぎる   

と、漬け物がばさばさにるこり、白梅糖が  

出てこない持茂っぼすぎれば、うまく保  

存することができず、瀦け物グ）品質にも  

悪影響を与える（。晒L加減については、   

生姜などを太れることができるく。  

ほ）干し大根の製作   

醤母を千モ〟′つばなLにする二三日♂）間、  

原料を用意する必要がある（。みそ渡るナ東根  

を作る場合、、昨年汐）冬、塩で涼むナた干L太  

槻を慣用する（塩漬け干L淡：級び〕作り方：  

新鮮な東根をきれいに洗い、二つに割って  

から洩 陶器に見れ、そLて適量の塩をヌゝれ  

る。塩が溶解すると，、室内で数巨きを塩漬け  

にL、陶署賢から搾らた皇浅して臼に当てて乾か  

璃柵く。夕方鴇 叉陶諾旨に戻す。これを繰り返す  

と、蒐気が晴れ津乱ば匹旨、瓦目線には㌔ みそ  

濃け干し太棟び）原料とLて湯漬け野菜用か  

めに収めて保存できる）。みそ清けにする前  

に、清放で塩感けにした干し紆駁をきれ心  

に洗い、ち 恰梨容器にÅれ、巨富に当てで家臣転  

職凍腐－を乾かす。  

榔h瓢針濃け作業職手瀾   

∈鼠∋ 干L太棍及は教委を数日日に当て、   

「汁」が魁ヂニ醤終にメ㌦れる。メ㌦れる薮∋の   

椚登はみそ茹り畳に芳邑じ笥 決まったもので   

はな′㌦烏。一 瞥邁、すべてをみそに浸すまで  

ものを太れる。その後笥 醤鉢を巨ヨに当て   

て干Lっばなしにす私。目差Lが儲け斬   

ば髄往「らほど頂 できたも椚椚品層灘浪ぺな   

る。目が沈むと旬 醤鉢を登内に移す〔、そ   

射するた、閏、五欝椚内にで牒る。もし   

曇った埠雨が降ったりすれば、できたも   

が〕の品質が下がってモノまい、墓絶となる   

こともある。それがゆえ顆 みそ漬け物♂ブ   

染渡は天気に左右きれて亀′1偽るといえる。  

（b）充気が晴れれぼ、軋 五日後句、みそ潰   

妄舛恕を醤鉢から「洗い出す」ことができ   

る。以下の手願で行う。甲、清康一血一桶、   

太きい鉢鵬一個、ちをヨとり叫璃を用意サるこ）  

一l－ごi2－－一一  



東新県の主婦は太極紬屋できる。  

（d）晒し加滅がちょうど良い時㌧薄け物を   

凝め∴湯浦け野磯用丸【］かめ 胤壇）に   

Å、れ、叢をし、白「の構に少し永を注ぎ、   

かめの内外を徹底的に避蘭する。それに   

より、内紳乃アンモエアは㌦気圧を避ゑ   

たら、瞬間的に菰と構明間需虜濾水遁成   

りて外に出るrj これは天然的な暦封効果   

になるし」ニれによJPJて∴ 内部にある漬け   

物は腐りにくくなり、表面に白鴎磯城出   

てくる。経験懸かな王凝来意れば、揚場   

け野葉灘かめ射£整わず、幣射し㌦なければ、   

漬け物の表面に白梅糖が現れない。渇履   

け野乳掛か軌に入れ∴敵対Lてから三   

i鱒＝†射たつと、潰け物椚表蘭に自醜磯灘   

硯れたかどうかを観察する威、繋があるJ   

洩れたら成功だ暦＼基怖なかったら、適   

当に日に晒もノ、密封Lて保存する 瞥胤   

十矧酢後、わりに厚い自輪湖ぜ儀斬藩の  

である（ 

みそ掛一㌢物げ）東面に出る嘗ヨ輪機ダ）嘩三は網  

別である．なめると、ち㌔－げ瀦たい感じがL  

そしてあっきりLた甘みに豪磨藩。ニ糀咽  

みは蜂蜜のようるご濃いもげ）と違い、庶糠ダブ  

甘みと寒）違う〔ノ 冷たい感じほ滞将ダ）冷たき  

と似ているが、滴荊の撃びうにお定ゝがなく、  

薄荷昆Ⅰ潤嗜わやかさを感じ姿せ凱 甘み  

にあっきりし〆た塩宰みが潜み、Wみ虎魚ペる  

と鞄 なかなかそ釣味を忘れられないr〕分厚  

い創隊糖は地元のみそ漕骨物Ⅵ蒜傾倒爛れ  

管あり∴他の地域の千L大磯が具えていな  

い特徴である√′   

当該みそ涌け首ムし太根は段期間保存でき鴇  

軋壇から持ち出さない限り、数解開催存す  

ることが㌘きるr′ 東新県椚みそ漬け干L太  

鴨は評判が高く、地元位．眠が長い間、自然  

口調い、技術を通牒するうちに生み出した  

知恵の結晶であるrJ  

三、漬け物を作る伝統的な方法と原則   

漬け物の伝溌的か搾り方は色々ある。  

般の太から見れば、目立た璃－い常‡徽のよう  

なもダ〕であるが、£藍俗学者、人類学者とL  

て、われわれは蔑剣に研究し句 その磯牒摘  

まか幼かぺ針である。中図研粗潔がイ啓厳  

初に濃け物のメリットを舗■つたことを証明  

L∴漬け物の製作に含まれる科学的な原理  

を一まとめ、潰潜物♂）歴史的な意義を明らか  

にし… 当該文化遺産を楳儲するためげ〕プラ  

ンを挽出するニ。とほ、われわれぴ〕役巨盲であ  

る。【 以下では、庶期にわたる観察に基づき、  

澱け物の伝統的な作用笑を川穫粟に労ゝけて  

汚酎亨‘；一に職介もハ その外学的な原理をまとめ  

ようとするものである（さ  

L∴東に浸Lて渇僧侶牒蟻・作る方法（。   

陰干LにLプ三野発を新鮮なうちに清潔な  

客管旨に太れるノ“，薫㌢Lて非常に熱い農芸湯を審  

絡に注きぐ、蚤L㌦を佗って野菜を激情巨下に押  

す「∴二日後には食〆宝られるr。こグ）菊㌧法では  

速く潰け物を作ることがで轟㌔ 簡欒・だが、  

野菜に含まれる栄養分はほとんた一丁なくなをうぅ  

保存することもできず、〟渡に食べ終わら  

ないと捨てるしかない，、  

2，♭ 塩舶二浸Lて激発け物射乍る方法‥   

容箸射二敷いた新鮮な野菜に適量釣塩を撒  

いてから、叉野賽を敷く′、そLて鼠適量の  

塩をぞ♂つ上に撒く「〕容器がいっぱ♭1ゝになる  

まで、これを練り，返す。それから瞥牒凍と  

に本の機を載せ、そ職上に釜茹でL押す。時  

間がたつと∴野韮と野菜の間の瀾潤悼揉㍑  

」仁；   



が見える。僅かなら太丈束であるが、多す  

き1れば、原料水が変質Lてしまう。水垢を  

取り、原料水を変質させないように、その  

中に適量のアルコ㌧岬ル度卯高い焼酎を加え  

れば良い。 野菜の量が移すぎる場合、原料  

承に適量の塩を追加すると良い。  

5、かめを逆さにして塩漬け一物を作る方法。   

…部の地域では、丸仁‾7かめを攫わなくて  

も、おいしい塩漬け物を作れる弓）作り方は  

以下のようである｛＝）きれいに洗った野菜を  

日干しにし∴切り刻んでから、東面に塩を  

撒く。Lっかり揺み、水分を搾り出す。，そ  

して野葦を清潔な仁1紆かきいかめに入れ、  

ちゃんと押す。きれいな厚む鳩Eを数枚濃ね、  

かめの［二言を密閉するこ〕紙だけでは日を封じ  

ることができず、外部グ）空気は多かれ少な  

かれかめに太る〝）で、漬け物が腐ったり変  

質Lた雄することはよくある。畏期にわた  

る賽銭を通じ、尤射ま有効な方法をまとめ  

たこ、つまり、 野菜で』、ゝっばいで、紙で簡開  

きれたかめを逆さにすることである。Lが  

下に向き、底が上に向くようにるごるので、  

口が塞いかめで押さえられ、密閉用の砥が  

漬け物で押さえられる∈。そうすると、外部  

の空気が遮断され∴漬け物は腐ったり漆瀾  

L／たりLなくなるく＝）食べたい時、随時に食  

べられる。  

6、晒Lてから蒸サ方法。   

作り方ほ以下のようである王〕新鮮な野菜  

をきれいに洗ってから 、数日日に晒す（「∴塞  

が萎えると切り刻み、適最〝）塩椚敵いてL  

つかり揉む。野菜の水分を搾り出してから  

陶器にÅれ、ちゃんと押し、、密閉するど。  

週間後、陶器から持ち出L、日干しにする。。  

そLてセイロで蒸Lたあと∴ 外に出して晒  

だんなくなり、野菜に含まれる水分も搾り  

出きれるようになる。野菜が塩凍に沈み、  

空気と遮断され、腐りに宅くなり、随時に  

食べることができる一。ただし、ニの作り方  

にも、栄養分が殆ど妾寵来貢〟てしまうと』らう  

匁激蛸‰翫  

3、房L姓コかめで洩漬け物を搾る方法〔J   

きれ㌦もに洗った野菜を針子L′鼻ニL、一切り  

別む〔JそLて塩〝㌘Lっかり揉んでから清潔  

を丸口かめにメもれ、ち彗コんと押L、蓋をす  

る√。丸口かめぴう濱に少L〆永を注く－、ことによ  

をヨ、啓若芽の内と外が遮断され、漬け物を毘  

く保存することができる。㍉ 食べる時、蓋を  

とり、野菜を耽約出せばそぴ）まま数ペられ  

る。叉蓋をする時、清にある永を乾かきな  

いよう踪級数するた良糾。ニの方法により  

野菜㌘う栄養分も保たれるし、長期間保存も  

打舵になる。  

射∴鋸ユか擁で混濁里物を搾る方法。   

丸口かめをきれ㍍に洗車㌔ 乾漉せ㌧ 浅凄  

まLに適量の塩、米樽も 生姜、干蔓〟唐草予、、  

アルコ仰ル磯雄纏綿溌雛酎などをÅれ彗 好瀾  

凍を作る。そして‾原料波を・かめに嵐れ句 義  

をLノち 構に清泉を撞き、無 かめ群∋啓と外を遮  

断させるざ。二二日後、きれ態もに既㌦⊃た新鮮な  

千言㌦野菜彦′かめに太れ互 湯渡るナにすること  

射できる。湯漬けに必驚な噂瀾は野儀職種  

類によって決める。一 丸級職場合はおよそ二  

目で、唐辛子の場営は二、三菱ヨかかる 

原料水を盈電保存すれぽ㌔ 変質なく、箆  

牢使うことがで楚る。原料凍の良し慈しは  

乳汁㌣判断する℃ 巌齢匂い対する場合は、  

変質してLまったことをあちわす。巣宅な  

㌃∴澄んで・いれば＼演鈍りパ｛執着け物を搾  

れる。時最こは㌔ 原料東の表面に白色の水垢  

、、ざ＝・一   



す。晒してから叉蒸す。これを三回以上繰  

り返す。叫＝〟】部の地域で、この方法は「三蒸  

三掛」と名づ里成れる。できた二好二し野菜は  

てらてらと光っており鴇 色が廉っ累で、少  

し酸っぱく、とて婆）おいしい。。  

7、臓几豆の作り方。   

勝八豆を作る伝統的な期日は臓月（旧暦  

の12月）八Elである。∴現在，、丸々は普通に  

気温の低いゾⅥ一月に腺ノW㌦豆を作るも。なぜなら、  

炭期にわたる生活実践において、皆の人ほ  

臓月でなもナれば腺ノし豆を作れないというこ  

とに気づいたからである。，科学的に脱明す  

れば、気温が低宅、終一鞍蘭とかぴが繁殖L  

にくいからである。大豆の発酵に相応しい  

環境を丸為的に作らなければ、腐敗簡の繁  

殖に華＝芯しい環境を抑制しなければ＼晶瀾  

の良い臓ノ→し豆を作れない。作り方は以下の  

ようである。   

太豆をきれいに洗い、清水に－■昼夜を濃  

けてから，、す電いあげる。大豆を全部捜せ  

る巌の水のÅった鍋に太豆を太れる。先ず  

強火で煮て、そしてとろ虎に変え、指先で  

撮ると砕けるまで大豆媛一発る。鍋から太豆  

をすくいあげ、広げ、約25度まで冷増間。〉 そ  

れから太豆を布製の袋に詰める（。太豆のÅ  

〆つた嚢を容器に置き、稲わら濃は綿㌦㌘容器  

を囲み、保温す獣。大豆を発たお混に邁償  

椚塩を太れ，、～筆欄とLて保存する㍍ 太豆を  

彙で二、三日発酵きせ、触ると糸を引桝ぎ、  

袋から取り出して冷ます点 そして光度を器  

に置塾、大豆を煮たお撮も語詩にふれる。適  

量の塩－、LLi椒、唐辛子の粉、染着の粉雪 焼  

酎を加え、ちゃんとかき混ぜる。味が滞す  

ぎれば、適量の塩を追加すると良い。替り  

を増すために、焼酎の選を増やしても良い。  

騒擾に、かき混ぜた太豆を丸［二ぎかめにÅれ、  

蕊をし、清水で口を密閉する。十日後に出  

来上がる。密閉用の清水が滑れないように  

注意する成層がある。爛れると密閉効凝が  

なくなり、腺ノ㌔豆はかびてし蓋う。  

8、塩濱け干し拘の作り方。   

先ず、 肉を塩漬けにするための塩淘 山椒、  

五番瀞、ダイウイキョウを鍋で炒め、肉に  

まんべんなく塗り→つける。1そLて蔑勺、啓料  

と肉の昧が溶け合えるように、肉をかめに  

入れ、塩漬けにする。塩で肉が脱水されっ、  

変質しなくなると同時に、塩味も付ける。  

啓料で肉の生臭さが取れ，も 番りが山層強く  

なる。三日ノ¶、｝五日後、肉をかめから取り出  

し、かびがないように∴ El干し鼠は陰干L  

にし∴水分を減らす帯冬椚、覇ポ牒摘潤ほ  

嘗南∴剛性、匹川整地域で、気温が低く、酌  

も勢い頃に、地元の住展藍は肉を脚炉姦に掛  

け、あぶって乾かす。これは多分頗製肉の  

繍であるうく【）番になっても、塩濃け干し．〆肉  

がかびがないように。、住藍藍は普通、肉を・片  

鼠は塊に切り∴九日かめに丸れる。打と羞  

の閏に構水を注ぎ、肉を外部の空繋；から遮  

断澄せるくき かめにある塩漬け干い勾は腐敗  

蘭に慢され蒐骨グ）で．旬 おむ、ゝしさが保たれる  

ばかりでな宅、最期間保存量藍う肇才能である。  

塩漬け干し魚、塩濃け干しチキン∴塩磯け  

干しダックをど∴鷹似したも職はすペて上  

述鞘方法で作れる乞）  

9っゝ ジャムの作㌻仁方。   

ニこでサンサンジャムを例とモノて挙げる。  

先ず、サンザンをきれいに沈もノ1、皮を剥くま。  

そして約2：ユ汐〕比でサンザンと水を鋼に  

Åれる。強火でしばらく煮てから戦 とろ火  

に変えて煮る∈〕サンザンが菜らかくなると、  

叫㍉那ほ上叫   



ーニしりんご、二言二L桃句 千L梨など、類似L  

たものほ全都上述の方法で作れる。〕ただL、  

果物ダ）種類により、作町かがやや違う。必  

要に応じて㌔ 戌を剥いたり、賓を取ったり  

する。〉塩を太れなくて婆）良い場合もある、、  

要するに、漬け物瑚乍り方はいろいろある  

が、その原則としてはほかで婆）なく、以下  

グ）三ノ軒ごある（〉  

汀」軋舶尉旺   

即ち㍉食品に含まれる凍溺凍牒沌すこと。  

常温も 水分、酸素、こび〕三で○は腐敗歯の生  

存に香柑免な条件であるLノ そ椛＝中の叫一つが  

変わると、腐敗菌が抑制される。伝統的な  

農業社会において 、尤竣には、常温を変え  

ることは無理であり，、水分の減少と酸素の  

遮断をtニ志しなければならない。，長期にわ  

たる生普乙キ浣践を通じ、、丸々は食品グ）脱水渡  

が腐る速度と反比例するということを知っ  

た。′ 従霊）て、保存椚ため、先々は陰干首㌦、  

牌製、搾り出Lな：どグ）方法を獲て．）て食品を  

脱水1昏せるL）  

ほ、酸素遮断原則‖   

即ち漕け物を空爆から遮断すること㍊酸  

東町掛態で畑隊掛蘭が繁殖Lにくい紆㌣  

食品銅像瀦が好能になるr、巨‡統的なL農業社  

会において、人指は清水牒磯潤する方法、  

かめを逆諸にするノブ法鶴 野葉をお湯に浸す  

方法などを上手に轢い、横車物を酸素から  

遮断きせ、低け物をうまく保存ぎ．㌦た。  

1．2、味付け原則（ん）   

即ち、食品に調味料をÅれること｛トノ 調味  

料の作用は二つある。諭つば腐磯濁世防で  

能力を強めること（）もう¶ル誓．）は漬け物のお  

いLさを増すこと∵1㌘ある亡。塩、唐辛子の粉、  

焼酎などほ常用の調味料である。各地椚敗  

好きな選の砂糖と少量の塩を入れる。ちょ  

てコと塩味が出てくるまで塩を入れれば良い。  

そしてとろ火で寮ると同時に、焦げないよ  

うにかき混ぜつづける。最後に、ねばねば  

温〟たサンサンを鍋から取り出して冷ました  

ら勺 サンザンジャムになる。ガーゼに敷い  

て日に当てれば、サ鉦ザンジャムは粘り強  

くなり、塊状に切れば干しサンザンジャム  

になる。サンザンジャムと干しサンザンジ  

ャムをかびないよう毒こするため、普通、下  

記の方法を使う。サンザンジャムと干Lサ  

ニ′ノザンジ’ヤふを 丸口かめにÅれ、蕊をし、、  

ロト産椚間に清泉を注牒＼終部を外部の空  

気から遮断させる。そうすると、かめにあ  

るサンザンジャムと干しサンサンジャムは  

腐敗蘭に健きれず∴随時に食や透こともで  

きるし、農期問保存もできる。りんごジャ  

ム泡 桃ジャム、贅をジャム、トマトジャム、  

類似Lたものは上述の方法で作れる。  

l〔う、干し果物銅棒雄り㌔   

ここで干Lヤマモモを例とLてあげる〔）  

ヤマモモを・針紅いに洗い、陰干いこする〔〝－  

そして適巌粁）塩を撒いてかき混ぜる，。磁器  

製のかめに′太れて数時間塩漬をナにした：筏、  

す宅いだして広げる。三巨巨心五日目差しに  

照らきれたヤ細アモモは褐色になり、粘計′）強  

さも教わない。出来上がった干Lヤマモモ  

は甘酸っぱくて、あっきりした潜りと塩味  

を持つむ 長期間保存するため、住民は干し  

㌣管掛憩を丸ロかめにÅ磨り 臼は姦雄瀾睨  

清凍を注ぎ、か捌こある干Lヤマモモを外  

部から遮断させる。こうすると、内部の干  

Lヤマぞをが腐敗備に侵登れず、製品の粘  

り強さを保てると同時に、長い時間をたっ  

ても腐らない。干しイチゴ、干しサンザン、  

・一コ1（i   



食習慣に基づき－、様々な調味料を加え、漬  

け物を薮，つと地元の特色のあるものにする  

こと宰）できるこ〕  

応する受身的な行為だとすれば、Å幾の保  

存行為は自然の法則を把擬Lた上で、いろ  

いろな条件を創造する維動的な行為である。  

これが動物と人類げ）保存行為の遠いである。  

㌃∴儲け物椚生産技術により海 生存と発展  

の過程において、中華民族の食物面グ）基礎  

が保証されるrj   

㌻喝挙の東條の饗すとに適応するため、最期  

にわたる進化プt二言セスにおいて、植物は生  

民ペ如Ⅳスを持つようになった。食物の最グ）  

変はに通子芯凋叫るため、最期にわたる進化プ  

〔了｝ヒスに甘けて、山部銅動物は鹿瀾職場心  

学節にたくさん食べ、食物の少ない季節に  

冬眠状態に太るr」h一部の動物は食物を保存  

L、 冬に残す能力を蹄〆コようにるごる。但し、  

許期間保存できる食物の穫煩が少ないため、  

冬にせいぜい延命できるが。‰ 食物♂つ豊富な  

季節と同じように、迅速に繁殖L、正常 に  

発展することが鯉埋であるしト 丸顔は動物か  

らうテ了転Lた畜；等動物であをタ、艶物より高い  

知恵を持っているし。Lかし∴艶濠㌻な魚物の  

保存問題を解職するまで、♂ゝ瀕は食物を保  

存できる”那汐）動物のように彗 冬に数種類  

の簡単を蔑磯て生針るしかない。速電紫蘭  

するこ と婆j正常に撃監展することパ．）できない。1  

必要な粟養が足りないため、プゝ難の健鰊と  

生存が脅かされる場合さえある。   

冬季の食物問題を解隠するため、Å魔購  

毘い探索を経験Lた。冬季♂う食物問題をう  

ま椚鰍隠でき払底族は速電撃殖でき旬 持続  

的に発展することができるし．農業時代にお  

いて、漬け物びう盤連枝術をマ鼠ダー山するこ  

とは豊富な食物の保存問親を解決号ノたこと  

を示している。コ 中間は狸騨で叫番場招かに清  

け物を作る技術をマスタ押し㌦た【司である、」  

四、漬け物に関するいくつかの払見  

1、溶け物の製造により笥 Å腰匿点る傍撒  

行為と動物による保存行為グ〕違いが明らか  

に証明される 

倍ほ冒のように、・都の動物は食物を保存  

する能力を持ってニいるtノ ′人類による保存と  

動物による保存はどう違う♂〕か、これはわ  

れわれが関心を持でプ欄′～完き問題である〔」艶物  

は本能に膵臓され食物を保瀦する♂うである 

秋グ）季節に鴇 冬が近づくと、・部の動物服  

食物産■保存し始める「〕たとえば、鼠は食物  

を先に遵ぷ〔。かび鋸勘iニするた納、鼠は地  

熱紆敵いところ紅蓮んで琉針掘り、浸水＿〆  

にくい穴♂叫噌ミに食物を洋書ける。経験者が  

菅知っているように、据膏腔！㌦た鼠先にあ  

る食物は殆た、磯瀾凄もので成り、鼠が食物  

をと～う保存すれば良いかを知イつていること  

を示す。，昔1鰍物職保存のためも Å感服磯  

物を＝千LにL、舘笥 ほたぎ渡せ慨噸瀾代  

詠物を保存するし→〕操作手順は鼠より遠かに  

複経であるが、業駁〝毘こぅ 両方とも、乾燥L  

た食物を保存するという法則に従ヵて守成  

ので、奉瀾的な宣哀別はないr〕   

鼠は果物、野菜、肉類なと；、水分♂〕多い  

食品を保存できず雪 黍£ペないと、腐ってい  

くのを見るしかない「、人類は食物を清ける  

技術を維撼Lたおかげで、水分の多い野菜、  

果物、肉類を瀦け、腐らせることなく保存  

できる。）しかあ保存できる食物♂〕範囲が拡  

太きれ、保存期間も延ばきれた。   

動物の保存行為は本能に拘って環境に順  

Jl：   



水分に富んだ食物を漬けて保存する。）そう  

すると、洪水が訪れる時も、干害せ被る暗  

も、太雪が降る暗も、食耀不足の恐れがな  

く、、人々は正常に生活することができる。   

今も、中国の広大な農相地域では事前に  

備える習慣があるn 冬に入る前に、北方の  

農民は∵冬中に必質な野磯凍偶感㌦、屋外  

で保存したり、涌け物にしたりすか。随時  

に食べられるので、M仙一冬中伊）需要が保証さ  

れる。，南方では当 季節の変わり目に、及は  

洪水が氾濫する際、野菜を食べられるよう  

に、夢前に野菜を清けて 、いぎという時に  

なると∴ 蔓穿ち出して食べ、栄養♂〕摂取を保  

証する。）Å々のこの風習は箆期間にわたっ  

て形成きれたも♂）で、生活グつ法則をまとめ  

てできたものである。′ その中の合理的な内  

容を取り出Lていろいろな分野に運用すれ  

ば、自然に哲学的な方法になる。例えば、  

日常生活には、「東有不測風雲タ Å有旦夕禍  

福様に測れない風雲あり、先に禍福ある＝、  

「凡事，三思而行，諜抒再挽宝（万事は、三思  

汐）後に衝い、謀ってから産める）一i、「‾諜革凝  

プゝヲ 成尊定義（尊を謀るは先にあるが、肇  

を成すは充にある）Ⅵ重 なと～の言い方がある（〕  

これらの格言は理性的な生活観を反映して  

いる「〕軍事にほ、蓼W克末鶴而廓算勝軋 稗黎  

多也；末戟而廟算不勝者，絡算少駄 多紫  

勝勺、少贅不勝，両統チ無策乎雪吾以此観之，  

勝負見桑（戟う前に廟賓し掬勝利できると  

計れば旬戦争で縛る有利条件が多い。戦う  

前に概算L、勝利できないた計れば、戦争  

で得る有利条件が少ない。有利免償が多い  

場合勝ち、有利条件が少ない場合勝てない。  

有利条件がない場合はいうまでもない）」㌔  

「「是政百戦百勝，非番之薄地；不戦而屈ノ」之  

冬季に野菜、果物篭 肉類など、太量の食物  

が保存されるため、中匡盲Åは四季を通じて、  

中断なく多種類の栄養を摂取できる。漬け  

物は中国Åの生存、繁殖と発展に必要な栄  

養を接供Lた、‥。   

庶民の中で句「春穫夏勧学 敢収冬蔵（番に  

穫を撒き、常に草を効き、秋に農作物を刈  

を3Åれ、冬に貯蔵するラ」とう諺がある。こ  

げ）諺から見れば、苦労して働かなければ豊  

作を得られなむ㌔ということば農民に養冒られ  

でい計。保存と債け物職生産により －一年  

中に㌔ヾラン薫の取れた戒も質な栄養が得られ  

る。。「潜γ健実而知礼節ヲ 衣魚鼠而如栄辱（米  

倉が満ちれば礼儀を知り、衣食が足われば  

栄辱を条目る）」。審挽時代の政治家管伸ばこ  

銅ょうに語った。中国は古くから食物とい  

う基礎的な問題をうまく解決Lたから、中  

華Ⅹ明は喜代腱瀞にお領ぺ∴ いつ戊懐瀾盛  

運雷汐）先頭愚二立っている。  

3旬 清け物を搾る伝既各こよりち ㌢P河は藩窯  

かつ穏やかで領 事に当た〆コてもあわてない  

と♭、う理性的な性格を形成Lた〔 

晋㌔ 激豊作の準に、暴飲暴食邑㌦、食物を  

太畳亀二浪饗する民族があ㌦∋た。こ汐二）性格の  

形成は横暴ナ物射撃る方法と習慣がないこと  

に関係がある。彼ら）和考えでは、果物、も 野  

菜など、食物を食べ終わらないと腐ってし  

まう椚で、展観暴食Lても良い。首、マ首、、  

柑橘、葡萄を収穫する季節は∴ mパ弥乃蔑族  

に、柑橘やトⅤ卜を投右ず、っ妄す合った碁3、葡  

萄を絡んで厳ったりする娯楽活動がある。 

∴れら隠者太温悸和時職浪費現象椚視れで  

あると思う。中国では、食物を浪費する節  

句がない。古くから坤園Åが潰をナ物を作る  

級衡を身につけたからである。農作職時  

・l一へゴ1ボーー1   



私 費之善者也（そ♂）放、百戦百勝は一〟番  

優れていることでなく、戦わず敵を降服さ  

せるのは【脚州番優れていることである＝ 7と  

いう言い方がある。これらは理性的な軍事  

観椚硯れである。∋ 自然と社会に理性的に向  

き合い、穏やかに発展を追求する態度は、  

すでに中国，先の性格とLて宝藩Lていたく）  
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