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調 査

我 国 の 味 噌 と そ の 由 来

大 食 二 回 生

 これまで,文 化祭展示内容 として嗜好品,主 食等が

取 り上げ られてきたので今年は調味料 としての味噌に

ついて全国のものを出来 る限 り集め発表 した。

 私達は1日1回 味噌汁を摂取することが習慣の様に

なつているが,こ れは栄養価があると云 うのみではな

く,最 も嗜好に適 しているためであ り,又 これほど上

下貴貧の別な く万人の嗜好に適合するものもない。ま

ず味噌の由来を見ると,日 本人が始めて食塩を作つた

事が古事記に出ているか ら神話時代のことと思われ,

これに並行 して魚醤 と云 うものが作られた。これは魚

か ら作つた醤油でこれが今 日の味噛の前身であるとさ

れている。やがて中国か ら仏教が渡来するに及んでい

わゆる生 ぐさいものが敬遠 され,魚 醤の代 りに穀物か

ら同じ様なものが作 り出された。元来味噌と醤油は別

々の ものではな く,そ の中の液体の部分が醤油 として

調味料に使われ,固 体の部分が味噌 として食用に用い

られ始めたnこ の固体の部分は 「未だ醤油にならざる

もの」即 ち 「未 醤」と呼ばれ,こ れ がなまつて 「み

そ」 となつた,と 広 く云い伝え られている。これ らは

その後 も改良され室町時代に至つてほぼ現在のものに

近い 「みそ」 と 「醤油」が完成 され,明 治以後科学の

進歩に伴つて長足の発達を遂げ,最 近の全国生産高は

14000万 貫 と云 う彪大な もの となつている。0般 味噌

だけで も色々の種類の味噌が売 り出されているが,大

きく分けてみ ると色別によるもの と原料別によるもの

とにな る。

色別に分類すると…赤味噌,白 味噌,黒 味噌,

原料別に分類す ると…米味噌,麦 味噌,大 豆味噌,

          その他

これを地方別に見て行 くと

北海道…田舎味噌(赤 味噌)

秋田県…秋田味噌(玉 味噌)

新潟県…佐渡味噌

 由来…佐渡ケr*J羽茂村は東西北の三方を 山 に 囲 ま



一一42一

    れ,南 は海に面 して温和な海洋風が吹 き,乾

    湿の調節が よい等の気候風土によつて独特の

    香気を有す る味噌が出来}:つ た。

宮城県…仙台味噌

 由来…米麹をつかつて作 るので塩味が強 く色 も赤味

    をおびている,米 味噌,赤 味噌,辛 味噌等 と

    呼ばれて親 しまれ,伊 達政宗公の時代にすで

    にその名が高かかつた と云 うか ら歴 史 も古

    い。 プンと鼻をつ く特異な香 りと共にその味

    は この土地が城下町 として栄えた頃の昔が し

    のばれ る。

山梨県…米味噌

東京都…江戸味噌

 由来…赤褐色の美麗な味噌で一種の芳香 と甘味を有

    し大豆粒を混ず る事が多い。白味噌 より柔か

    い。麹の使用量は相当多いが塩分が少ないの

    で貯蔵にたえない。赤味噌中甘 口であるか ら

    一一般 に甘味噌 といわれている。

福井県…納豆味噌

 由来…本名は浜納豆 と呼ばれているものであるが麹

    を使つているので この土地 の人 々は皆納豆味

    噌 と呼んでいる。

静岡県…鳴門味噌(白 味噌)

愛知県…八丁味噌

 由来…江戸時代の始め正保二年(1645年)創 製 され

    た ものと伝えられている。

三重県…玉味噌

滋賀県…鶴里味噌

 由来…豆味噌そのものは徳川時代か ら中部地方 より

    関西地方にかけて造 られていたが,1種 の渋味

    があつて魚介料理用には向きかねたので明治

    初年三代畑中仁兵衛は豆味噌に工夫を凝 らし

    特に淡水魚介に向 く様な味噌を造つた。 これ

    が関西風鶴里味噌料理 として一般に親 しまれ

    てきた。

   …江州味噌

 由来…近江国(江 州)琵 琶湖の畔に製 られる味噌を

    称 して江州味噌 と云 う。味噌そのものは辛味

    噌であつて地 方的な特 種な製造が あるわけ

    ではない。最 も自然な方法 と趣好を持合せた

    ものと思われる。旅の人が 「これが江州味噌

    ですか?」 と尋ねた りす る。他の地 に離れた

    江州人 が幼 い 頃に親 しんだ 郷土の 味 に 対

    す る郷 愁に 「江州 味1曾」 と呼ん だの であろ

    う。
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京都府…白味ロ曾

 由来…京都の白味噌は桓武天皇以来百年の間の豪奢

    を尽 した所謂公卿文化の産物 として発祥 し,

    後一一・般家庭の求めに応 じ次第 に全国 に 普 遍

    した。

和歌山県…金山寺味噌

 由来…百姓が米,麦,豆,野 菜等を自作し自分で簡

    単な副食 として作 る様になつた。

兵庫県…鳴門味噌

 由来…淡路島のみに産す る鳴門蜜柑は文化年間洲本

    町に在住す る徳島藩主蜂須賀斉 昌が天下無比

    の意味を以つて鳴門蜜柑 と命名した。この味

    の野趣的な芳香 と風雅は夢の島 「淡路島」が

    生んだ誇 りの一つであ る。この特有な風味を

    天然熟成の味噌に練 り合せたのが鳴門味噌で

    あ る。

広島県…府中味噌

 由来…第42代 文武天皇の御代唐僧湛与によつて伝え

    られたものが普及 した もので,元 和年間第108

    代の後水尾天皇の治世にかけてがその揺藍時

    代である。

愛媛県…ね り味噌,米 味噌,ひ しお味噌

福岡県…経山寺味噌

 由来…昔は醤油の1種 で支那姑一�一.の名刹,経 山寺か

    ら伝わつた もの と云われ 日本に於てはどこが

    盛んと云 うわけで もな く,福 岡に於 ても昔 よ

    り今 日に至 るまで旧家でよく作 られている。

鹿児島県…蘇鉄味噌

 由来…蘇鉄は奄美大島,大 島,本 島喜界 ケ島,永 良

    部島その他鹿児島県に属す る島に産する。 こ

    れ らの島々は山野多 く田畑の面積は大きくな

    く毒蛇 も多いので農業よ りも蘇鉄を作る様に

    なつている。故に蘇鉄の実を利用 してこの様

    な味噌やデンプンを作 る。

   …米糠味噌

 又地方に於てはその地方の特産物を一般味噌と一緒

にして作つた特殊加工味噌がある。その種類 と由来を

たどつてみ ると,

宮城県…牡蠣味噌

 由来…牡蠣は美味 と栄養 とをかね,魚 介の中でも特

    に最高のものとされているが,特 に宮城県仙

    台湾のかきは有名で現在の牡蠣の輸出は 日本

    で一番である。牡蠣味噌はこの生がきの美味,

    香気,栄 養(グ リコーゲン)を 長 く保存する

    ために味噌 と調合して造られた もので・一般に
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    好評を博 している。

   …鯛味噌

 由来…金華山沖はかつて鯛の世界三大漁場の一つに

    かぞえられていた場所であ る。豊業の鯛の処

    分に困 ることさえあつたと云 うが,そ の時に

    工夫されたのが この鯛味噌である。土地の本

    々は色々利用法を考え,他 の魚 と比類ない風

    味のある鯛を どうか して長 く保ちたい もの と

    苦心研究の結果味噌に加えた。 日本の独特の

    調味料 としてその 目的を達 したのが始めであ

    る。

福島県…鮎味噌(飯 坂温泉)

 由来…飯坂温泉のみやげ として名高い。鮎味噌も古

    事記に伝えられた 日本武尊の物語に端を発 し

    て作 り出 されたものだと云 う。古事記に 日本

    武尊は東征の時敵のために傷を うけてその手

    あてをする適当な場所を求めていた。お りよ

    く岩代の上川のあた りに潮のようにわ きで る

    出湯を見,こ こで傷をいや していたが,こ の

    時土着の一人の武士が上川の渓流か ら若鮎を

    取つて来て,む し,あ らく切つて山吹味噌 と

    ね りあわせて尊の食膳にさし上げた ところ,

    尊の傷がたちまち治つた とある。出湯が名ll」

    鯖湖湯,即 ち今の飯坂温泉であ り,そ のまま

    由来 として伝わ る。

茨城県…鯛味噌

 由来…大洗沖で獲れ る鯛を加工 したもので,新 鮮 な

    ものを原料 として加工す るか ら風味が よく家

    庭用の食品として賞味 されている。

愛知県…八方味唱

 由来…岡崎市桂町の味噌醸造所 「は と屋」で長年研

    究を続けていたが漸 く完成,こ の程市販 とな

    つた ものである。 この味噌は「は と味噌」「白

    味噌」 「香 り味噌」 「野菜みそ」の4種 類に

    分れて非常に好評を うけ酒,ビ ールの友 とし

    て最適である。

長野県…焼味噌

 由来…昔の武士の携帯軍糧 として大切な も の で あ

    る。徳 川時代で木樵や旅の糧食 として発達 し

    て来たので,豊 臣秀吉の朝鮮戦役でも疲れて

    くると焼味噌をなめて戦力の一一つに した。

1岐阜県…鮎味噌

 由来…有名な岐阜の長良川の鵜飼で取つた生 きの良

    い鮎を用いて幾 日保存 しても味が変 らないこ

    とが特長であ る。
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三重県…鯛味噌

 由来…鯛みその製造は まだ新 しく,大 正年間に入つ

    てか らであるが,そ の風味は老幼男女に賞美

    せられている。

滋賀県…醤油味噌

 由来…江州米は人口に膳灸さるるところ。江州味噌

    の声価 も漸 く高 く,江州味噌に調和せる醤油,

    諸味を配し茄子,大 根,紫 蘇,蕃 椒等を漬け

    た。

   …鯉味喀

 由来…琵琶湖の特産鯉を用いて水煮 した鯉の骨を取

    り白味噌の中に入れ良 くにつめ る。

京都府 …柚味噌

 由来…寛永年間(1624～53)千 利休の好みをその当

    時の人々に合 う様になお して作 られたものと

    云われ,今 もその製法を用いている。京都府

    特産の白味噌を用い,従 つて色もよく甘味が

    あ り,し か も柚の香 りが高 く誰に も喜ばれ,

    茶菓子の代 りにもなる。野菜,魚 類の調味品

    としてよく,パ ンにも適 している。

   …鉄火味噌

 由来…確実な由来は不明であ るが好みに合 うね り味

    4rと して相当古 くか ら用い られた らしい。 こ

    れは油でいためるのと胡麻を入れ る為脂肪に

    富む。関西では豆の無いのを好む。

兵庫県…蟹味噌

 由来… 日本海でとれる松葉蟹を利用して 作 つ た も

    の。 ミネラルを多量 に含み栄養豊富で殊に風

    味佳 く,食 欲をそそ り特にお酒,ビ ールの友

    として最 も適 している。

広島県…鯛味噌,海 老味噌,ふ きの とうみそ,牡 蠣味噌

鳥取県…鮎 うるか味噌

 由来…鮎の解禁 日の6月1日 と共に鮎の とれ る季節

    ともなれば…般の民衆で もその味の うまいの

    を愛 し造られている。深い伝説や由来はない

    がいつの頃か らかこれを造 る様になつて現在

    では広 く一般に普及 している。若鮎の腹部か

    ら臓物を取 り出 し,食 塩をまぶし,こ れを貯

    蔵 し数 日経つてか ら調理 して用 うる。

   …かに味噌

 由来…溶 き味噌 と云つて蟹の甲羅をあけ蟹味噌の中

    にさらに普通味噌を まぜ,再 び甲羅をかぶせ

    てそのままむ した もの。

山口県…白藤味噌

 由来…下松市の名産白藤所謂花岡みそは文化元年の
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    創業か ら二百年来藩公が常用 した歴史を有 し

    ている。

   …柚味噌

 由来…白藤味噌 と共にiい 歴史を有 してお り,白 藤

    味噌が加工 された ものであ る。

高知県…鰹味噌

 由来…古来土佐の日高洲崎村に於 て醸造 された もの

    であつて,今 か ら二百余年前に於て土佐藩主

    山内家の重臣並河志摩 と云 う人の 創 製 で あ

    る。

徳島県…阿波のやき味P

 由来…阿波では昔から味噌を焼いて食べ る習慣があ

    つた。独特の味噌焼 き」皿があつてそれに味噌

    を火力の通 る程度の厚 さにぬ りつける。普通,

    で押 して皿につける。皿を さかさに火の指上

    につ るして焼 く。少 しこけた程度が香 りが高

    くうまい。

鹿児島県…豚味噌

 由来…戦時中この地に多数飼育する豚の脂肪とみそ

    の蛋白質等を考慮 し,特 に缶詰 として戦線で

    使われ,戦 後も多く賞味 されている。

 この様に味噌は植物性蛋白質の豊富な,大 豆を最 も

消化の良い状態に於 て利用 した ものであ り良質の蛋白

質及びア ミノ酸に富み,又 成分中には窒素化合物が豊

富で且つ含窒素化合物の大部分が蛋白質態に存 してい

る。蛋白態窒素は熱成 と共 に減少 し,非 蛋白態窒素や

糖分はこれ と逆に増加す る。味ロ曾の中には栄養素以外

に消化作用の促進に効果のある種 々の酵素類を含んで

いる故に消化吸収が良いのであるが,製 造中にシスチ

ンが消費され又V.B1は 破壊されて殆んどな くな り,

vlB1. B2も 減少する。原料中の澱粉の7～i5i�ﾍ こ

うじが消費す る。こうじは少量 のV.B1,V.B2,エ ル

ゴステ リンを含有するが醸酵熟成中にVitamin、 は減

少するから,こ れ らを補給することに より欠 点 を 補

う。最近「強化みそ」と云 うことがやか ましく云われだ

した。そこで強化物についてみて見 る。

カルシユウムの強化

 添加すべきカルシウム剤 としては粒子 の小 さい軽質

 炭酸カルシウムとか,コ ロイ ド状 カルシウムが適当

 とされている。強化量は仕上 り味噌に対 して1°��

度の炭酸 カルシウムが含有 され る様に作 られ るが,

 この程度では味噌の品質には影響はな く衛生上無害

であ る。人体によく吸収利用 され,し か も安価であ

 る。炭酸 カルシウム1%添 加味噌中の総 カルシウム

量は本来存在す るカルシウム量を加えると100g中
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 約500mgと なる。 しか し1日30gのlr 1のi摂 取で

 は成人1日 のカルシゥム必要量の約%が 補給 され る

 にす ぎない。けれ ども強化量 をこれ以上増す ことは

 品質の点か ら望み得ない、、

Vitamin B,の 強化

 日本人の味噌摂取量を1日30gと し て この 中 に

 Vitamin B 1及 びB2を 夫 々0.5mg含 有す るよう

 に計画 した。Vitamin B 1は 粗結晶を原料仕込の

 際0緒 に混入す ると均等に混 ぎらぬ欠点 が あ る の

 で,結 晶を水に溶か し麹に混入 した り或いは結晶を

 塩水と混 じて製品中に加える。VB1の 減耗度は製

 品1.700r%の ものが熟成50日 後1.600γ%と 減少

 は僅かである。味覚上の品質 も普通味噌と異 る点は

 ない。

vitamin B2の 強化

 Vitami B2の 強化量は味噌の使用量か らみて1口

 1人1mgの 補給をなし得 る様に製 品100gに つ き

 3mgが 適当である。この程度のVB2量 は味噌

 の風味に何 ら影響を及ぼ さない。Vitamin B 2の

 強化方法には3つ の方法があるがその一例を示せば

 次の如 くである。特別の操作を行わず,醗 酵中自然

 にVB2が 強化され る方法で,こ れにはVB2を 多

 量に生産す る麹菌を用い る方法であ る。又他方では

 VB2生 産の多い且つ味噌麹菌 として良好な麹菌H

 1菌 を用いて米味噌及び麦味噌の試醸を行つた とこ

 ろ,VB2の 生産量は対照味噌に対 して米味噌では

 仕込直後に3.2倍,熟 成7日 では2.4倍 の値を示 し,

 麦味噌では仕込直後に2.4倍,温 醸1ケ 月で2.3倍

 の値を示し品質は対照に比 して殆んど差異はない。

次に簡単に味噌醸造行程を述べておこう。

 尚当 日は白味噌,胡 麻,干 えび,味 淋,砂 糖等の材

料を用いて,ね り味噌を作 り 「京女味噌」 として即売

し,な かなかの好評を博した。


