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石毛 東ア ジアの魚醤

東 ア ジ ア の 魚 醤

魚の発酵製品の研究　（１）

石 毛 直 道＊

 GyoshO in Northeast Asia

A Study of Fermented Aquatic Products

Naomichi  ISHIGE

   In the local cuisines of Northeast and Southeast Asia the 
fermented products of aquatic organisms constitute common 
side dishes and condiments. Throughout this region the preser-
vation of seasonally available aquatic products was based in 
considerable measure on the application of fermentation tech-
niques, as in the making of  gyoshO and narezusi. 

   In making  gyosho products salt is mixed with cleaned fresh 
fish, shellfish, or other aquatic organisms, and fermented for 
various lengths of time to enable the enzymes present to auto-
digest the meat and create products that range from sauces to 
semi-solids, and in which amino acids predominate. Narezusi is 
a solid product of aquatic organisms lactic-fermented with 
boiled or steamed rice or other grains. 

   The research on fermented aquatic products was conducted 

jointly with Dr. Kenneth Ruddle. This is the first in a series of 
papers resulting from this research project, some of which will be 
co-authored and others written individually. 

   This paper is a monographic study of  gyosho in China, Korea 
and Japan. It discusses the processing methods, consumption 

patterns, cuisine and the dietary importance of various types of 
 gyosho, together with their history, based on a study of the litera-

ture and historical documents. Since this paper forms part of an 
introduction to the subject of fermented aquatic products, 
ecological discussions, descriptions of the technologies used, 

geographical relationships and hypotheses about and conclusions 
on the topic are deferred to later papers.

＊国立民族学博物館第４研究部

１



国立民族学博物館研究報告　　１１巻 １号

はじめに

１．研究 の意義 と研究対象

１． 東 アジア ・東南 アジアの食事文化にお

ける魚醤の重要性

２． 研究対象の種 類

３． 従来の研究

ロ． 日本

１． 塩辛

１） 青ケ島の塩辛

２） 日振 島の塩辛

３） 塩辛の歴史

２． 魚醤油

１） ショッツル

２） イシ リ

３） イカナゴ醤油

４） 魚醤油 の消費の変遷

５） 魚醤油 の歴史

皿．朝鮮半島

１． 塩辛 （ジ ョッカル）

１） 小エ ビの塩辛

２） カタクチイワシの塩辛

２． 魚醤油

３． 消費

４． 塩辛の歴史

ＩＶ．中国

１． 塩辛

２． 蝦醤 と蝦油

１） 製法

２） 消費

３） 歴史

３． 魚醤油

１） 製法

２） 消費

３） 歴史

４． 〈魚醤 〉の変遷

は じ め に

　筆者を研究代表者，同僚の Ｋｅｎｎｅｔｈ　Ｒｕｄｄｌｅ助教授を共同研究者 とする 「魚醤の

総合的研究」が１９８２年以来続けられている。それは，東アジア・東南アジァに特徴的

な魚介類を原料とした発酵食品一 魚醤 とナレズシ　　を研究対象 として，これら食

品の原料となる魚介類の漁業にはじまり，加工，流通過程を経て消費 にいたるまでの

全体像を調査しようとする試みである。すなわち，漁業生態学 と資源の有効利用をめ

ぐる経済システムを専攻するＲｕｄｄｌｅが原料魚の漁業および流通 と消費の経済的側面

を担当 し，食事文化を専攻する石毛が加工法と調理にかかわる調査をおこない，あわ

せて，これ らの食品の歴史的，文化的考察をおこなう役割分担にもとつく共同研究で

ある。

　のちにのべるように，この分野に関する従来の研究 はとぼしく，研究報告 も断片的

で，しかも初歩的化学分析の報告に限定されている。 したがって，徹底 した現地調査

にもとつく，第一次資料の収集が必要であった。１９８５年末までに，日本，韓国，中国，

香港，ベ トナム，カンボジア，タイ，ビルマ，バ ングラディシュ，フィリッピン，マ

レーシア，インドネシァ，台湾での現地調査がおこなわれた。魚醤やナレズ シの生産
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国で未調査なのは入国が困難な北朝鮮とラオスであるが，北朝鮮については韓国側の

資料で，ラオスについてはラオ族が分布する東北タイで調査 した資料で知ることがで

きた。

　 この一連の調査 にもとづき，東アジァにおける魚醤についてまとめ，報告するのが

本論文である。近 い将来，「東南アジァの魚醤」，「東アジァと東南アジアのナレズシ」，

「アジァの食事文化における魚の発酵食品の位置づけ」，「魚の発酵食品の原料をめぐ

る漁業生態学」，「魚の発酵製品の化学分析」などをテーマとする論文を，その主題に

応じて，石毛，Ｒｕｄｄｌｅの共同執筆，あるいは個人名で本誌で発表する予定である。

このようなシリーズの一環 として執筆されたものであるので，本論文では東アジアに

おける魚醤の現状 と歴史 について記述するにとどめ，あえて結論 らしきものは記さな

かった。アジアの魚の発酵製品について総括する別論文において，東アジアの魚醤を

位置づける論考を発表する予定をしているか らである。

　調査の途中での中間報告 として，われわれが発表 した ものに 「塩辛 ・魚醤油 ・ナレ

ズシ」 という論文がある ［石毛 ・ラドル　１９８５］。 これは１９８４年 ４月段階での 調査結

果の一応の整理 と研究の展望を試みた ものである。アジアの食事文化における魚介類

の発酵製品のはたしている役割や，そのなかでの本論文の位置づけに興味のある読者

には，さしあたってこの中間報告を参照 していただきたい。

　なお，本研究は味の素株式会社から国立民族学博物館に寄付された研究助成金にも

とついておこなわれているものであることを記 して，感謝 したい。

１． 研究 の意義 と研究対象

１． 東ア ジア ・東南ア ジアの食事文化における魚醤の重要性

　塩辛類，魚醤油など魚や小エビを原料とする一連の発酵製品である魚醤は東アジ

ァ ・東南 アジァにおける重要な副食物および調味料である。その分布はほぼ水田稲作

地帯に一致する。

　東アジア ・東南 アジァの伝統的食生活は主食の米に全面的に依存 し，エネルギーの

みな らず，蛋白質 も大部分を米から摂取する食事パターンであることが知 られている。

日常の食生活における家畜 ・家禽の摂取量はきわめてす くな く，乳および乳製品を利

用する伝統はなかった ［石毛　１９８３：４０８－４１２］。 動物性蛋白質 として重要なのは魚

であり，米，野菜，魚の組合せでこの地域の日常的な食事は構成されている。
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　漁獲期が限定される魚の保存法として，この地域で発達 したのが魚醤およびナレズ

シの発酵食品に加工することである。魚に塩を して，炊いたり蒸 した穀物一 おお く

の場合米飯一 と漬け込み，乳酸発酵をさせて魚を保存するナレズシは，のちに別論文

でのべるように，おそらくは魚醤のバ リエーションとして発生 したものと推定される。

　魚肉がアミノ酸に分解 している魚醤は 「うま味」と塩味を兼ねた食品であるので，

そのまま副食物 として食べられるほか，調味料としても利用される。 とくに，微生物

を利用 して豆，穀類を発酵させ る穀醤類の製造技術が発達 しなかった東南アジァでは，

魚醤が基本的な調味料 として使用され，東アジアにおける味噌，醤油類に匹敵する。

副食品としては，東南アジアのおおくの地方で，他の副食物が得られないときには，

魚醤をそのまま，あるいは魚醤 に野菜をそえて米飯を食べるのが，もっとも貧 しい食

事とされることか らわかるように，欠かすことのできない一番基本的な副食物として

の地位を占めている。

　現在では中国，日本においては魚醤はあまり食べられなくなったが，朝鮮半島にお

いては塩辛類は日常の食事に欠かすことができない重要な副食物である。かつては東

アジアにおいても魚醤は重要な副食品兼調味料として利用されていたものと考えられ，

古代中国においては穀醤の出現以前には，肉醤 とならんで魚醤が調味料として使用さ

れていたものと考えられる。

２．　 研究対象の種類

　 ここで魚醤とよぶのは，魚介類，小エビを原料 として，塩を加えることによって腐

敗を防止 しながら保存 し，主として原料 に含まれる酵素の作用によって筋肉の一部が

溶けて構成要素のアミノ酸類に分解 した食品をいう。

　 くわしくは化学分析の結果を報告する姉妹篇の論文に発表する予定であるが，本論

文執筆時点において，われわれがアジア各地から収集 した各種の魚醤の代表的なもの

３４点が味の素株式会社中央研究所の君塚明光博士 らによって分析されている。その結

果，生産地，製造法，原料魚介類の種類などの差異を超えて，すべての魚醤は塩味と

ア ミノ酸類を基調とする調味効果をもつ食品としての共通性をもつことが証明されて

いる。ほとんどの魚醤においてアミノ酸類のなかでも 「うま味」に関与するグルタミ

ン酸の含量が最大であり，そのことは魚醤が鮮魚にはない 「うま味」を得ることを目

的として考案された保存食品であることを物語っている。

　塩蔵魚でも長期間保存 したさいには，いくぶん化学変化を起 こして，魚醤 とのちが

いは含まれるア ミノ酸の程度の差でしかないようなものもある。そこで，塩蔵魚 と魚
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醤の区別点を成分分折によって明確な一線を画することはできない。むしろ，魚肉を

なるべ く原形のまま保存 して料理材料 とする意図で塩漬けにしたものか，あるいは天

然の魚肉にはない 「うま味」を積極的につくりあげ る目的をもって塩漬けにするもの

かという製造の意図によって区別されるであろう。そして，魚醤として製造された製

品は生食されることがおお く，また調味料的利用法をともなうことによって特徴づけ

られる１）。

　本論文では塩辛類および魚醤油の総称として魚醤という名称を採用 している。中国

の古典食経類では魚に塩とコウジを加えて発酵させた製品を魚醤 とよび，いっぽう現

代の山東省では塩と魚だけを原料とした塩辛を魚醤という ［福建省水産供鎗公司 ・厘

門水産学院加工系 （編）　１９７６：１５３］。 いっぽう，わが国の古典においては魚醤の文

字を使用 して ウオ ビシオと読ませて魚の塩辛を しめす場合 もあれば，現在では魚醤の

名称で魚醤油をしめす場合もある。

　このように用例が一定 しないことばであるにもかかわらず，本論文で魚醤という文

字を使用する理由は，ほかに適当なことばがないことと，穀醤に対応することばとし

てふさわ しい名称であることによる。豆や穀類の醤，すなわちヒシオはときには醤油

のモロミや醤油をふ くむ広い概念として使用されるのに対応 して，主 として魚を原料

とした ヒシオである塩辛類とそれか ら派生する魚醤油までふくめて総称することばと

して魚醤の文字を採用するのである。

　それでは，この広義の魚醤にはどのような ものがあるか。表 １に東アジア ・東南ア

ジアの各国語 （地方的名称や少数民族の言語は省略 して）における魚醤類とナレズシ

の名称をあげておいた。 これ らの名称の別によって各国において魚醤類が区別されて

いるのであるが，厳密にいえばその分類概念はそれぞれの言語によってことなるはず

のものである，，しかし，比較研究を試みるためには，名称がことなり，製造法，消費

にさいしても異同のある各国の魚醤類をなん らかの規準にしたがって分類 ・整理して

おく必要がある。

　図 １にナレズシをも含めた魚の発酵製品の分類法を しめ してお く。これは製造方法

とその結果できあがった最終製品の形態を考慮にいれて作成 したものである。すなわ

ち，まれな例をのぞくとすべての魚の発酵製品は魚に塩を加えてつくられる。 これに，

１）たとえば，スリランカでシンハラ語で ｊａｄｉとよばれる魚の塩蔵魚がある。大形の魚を切身

　にして，魚の重量の半量の塩と１／１０のタマリンド，少量のサフランを加えて３週間程度漬け込
　んだものである。魚肉の原形を保っているが，多少発酵もしている。しかし，料理法としては

　生食することはなく，焼いたり，揚げたり，煮てカレー料理とされる。すなわち，魚料理の材
　料の保存食品一塩魚としての使われかたなので，ｊａｄｉを魚醤から除外してよいであろう。

５



日 本

朝鮮半島

塩 辛

塩辛

ジ ョ ッカ ル

表 １　 東 アジア ・東南アジァにおける代表的魚 ・小エ ビ発酵 製品の名称

塩 辛 Ａｅ・一ス １

中 国 　 魚夷＊

戯魚 ＊＊

魚 醤 ＊＊＊

戯鮭 ＊＊＊＊

ベ トナ ム

小 エビ
塩辛 ペース ト

蝦醤

mam ruoc 

mam  torn

魚 醤 油

シ ョ ツツル

イ シ リ
イ カ ナ ゴ醤 油

魚露
鯖油
魚醤油

小 エビ醤油

蝦油

nuoc  mam  nuoc  mam 
 tom-chat

ナ レズ シ

鮮 ＊

シ ッへ

酢

 mam  torn 
chat*

そ の 他

魚 醤 ＊＊＊＊＊

カンボ ジア prahoc

ラオ ス pa daek

タ イ pla deak 
pla ra 
tai pla*

ビル マ  ngapi-goung

バ ン グ ラデ ィ シ ュ

マ レー シア

イ ンドネ シア

フィ リ ッピ ン bagoong

prahoc

pa daek

ngapi-seinza

terasi ikan

kapi

kapi

buzun-
    nagapi 
(hming-

   nagapi)

naapi

belacan

terasi udang

dinailan 

ginamos

tuk trey

nam pa

nam pla 
bu du

nganbyaye

budu

kecap ikan

 pates

nam kapi

bazun-
nganbyaye

phaak

som pa

pla ra 
pla som

ngaching

perkasam ik
an masin

burong isda

mam chua'

mam

pla jao**

cincalok*

＊現在 は
，他 のス シが発達 したの　

で区別のためにナレズ シという

　　＊魚の内臓の塩辛　 ＊＊湛江
の名称

　 ＊＊＊ 山東半島の名称
＊＊＊＊台湾の名称

＊＊＊＊＊ コウジを入れた古典 的魚醤

＊ エビの ナレズ シ
＊＊ ナ レズ シと塩辛の中間形態

＊魚 の内臓の塩辛
＊＊煎米 とスターターを用いる

＊小エビのナレズ シにコウジを入

　れる
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図 １ 魚 の 発 酵 製 品 の 分 類

さらに飯を加えるとナレズシとなる。魚と塩を主原料としてつくられる魚醤系列の製

品の うち，魚体が分解するまで長期間発酵させ，その液体部分のみをとりだして調味

料として利用するものを魚醤油とよぶことにする。魚肉の形状を残 している製品を塩

辛としておき，塩辛の製造過程で魚体を突きつぶ したり，すりつぶ して発酵させたも

のを塩辛ペース トとよぶことにする。塩辛ペース トは料理のさいに溶か しやすいため

にたんなる塩辛 よりも調味料 としての性格が強 く，穀醤でいえば味噌に対応するもの

である。

　図 １には魚を原料 とした場合をしめしたが，魚同様の製品が小エビでもつ くられる。

その場合には魚の製品に対応 して小エビ醤油，小エビ塩辛，小エビ塩辛ペース トとい

うことになる。ただし，殻の舌ざわりの問題 もあり小エビの塩辛は日本，朝鮮半島，

フィリッピンなどで食べ られるだけで，他の地域ではペース ト状に加工 されるのがふ

つうであるので，表 １には小エビ塩辛の欄をもうけてはいない。

　現実にはコウジなどの副次的な材料を加えることがおこなわれたり，ナレズシと魚

醤の中間形の製品が存在することもあり，もっと細部にわたる分類をすることも可能

である。それについては本論文の姉妹篇となる東南アジアの魚醤に関する論文で魚醤

のバ リエーションについてのべる予定をしている。

　 ここでは，さしあたって図 １にしめした分類にしたがって記述する。単純ではある

が製造法の基本型 と食用にさいしての利用法に影響する最終製品の形態にもとつ くこ

の分類法で，各国の魚醤の大部分を整理することが可能だか らである。

３．　 従 来 の 研 究

　 アジアの食生活にとって重要な食品であるにもかかわらず，魚醤の研究はす くない。

魚醤を利用する諸国のなかで，研究活動が一番活発なわが国でも，他の食品加工の分

７
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野 に く らべ る と ，研 究 に従 事 す る者 の 数 も業 積 の数 もす くな い。 わ が 国 の 魚 醤 は塩 辛

と魚 醤 油 の二 種 類 で あ る が ，塩 辛 は各 地 で 製 造 され るが 製 法 は きわ めて 単 純 で あ る し，

魚 醤 油 は きわ め て 限定 さ れ た地 域 で 生 産 され る にす ぎな く，両 者 と もに将 来 性 を期 待

さ れ る食 品 で は な い こ とが ， 研 究 者 の 関 心 を 引 か な い理 由 で もあ る。 従 来 の 研 究 は塩

辛 ，魚 醤 油 の成 分 分 析 と製 造 法 の記 載 ， 製 造 過 程 にお け る変 化 の解 明 に主 力 が そ そが

れ ， ほ とん ど が水 産 製 造 学 の研 究 者 に よ る もの で あ る２）。

　 わ が 国以 外 で 比較 的 よ く研 究 が な され た の は， ベ トナ ムの魚 醤 油 で あ るニ ョク ・マ

ムで あ り， 旧仏 領 イ ン ドシナ のパ ス トゥー ル研 究 所 を 中心 とす る研 究 者 た ちの成 分 分

析 と製 造 法 の 記 述 を 中 心 とす る一 連 の業 積 が あ る３）。 これ は， フ ラ ンス の植 民 地 体 制

の な か で ， ニ ョク ・マ ム が 重 要 な 商 品 と して政 府 の 品質 管 理 下 にあ った こ と によ る も

の で ， ニ ョク ・マ ム以 外 の 魚 醤 につ い て は ， ほ とん ど研 究 され て いな い し，植 民地 体

制 の 崩 壊 で フ ラ ンス人 によ る研 究 は 中絶 さ れ た ま ま に な って い る。

　 そ の 他 の諸 国 にお い て は ， 製 品 の化 学 分 析 を主 とす る断 片 的 な 報告 が な さ れ て い る

に と ど ま る。

　 比 較 研 究 資 料 と して は ＦＡＯ の下 部 機 関 で あ る Ｉｎｄｏ－Ｐａｃｉｆｉｃ　Ｆｉｓｈｅｒｉｅｓ　Ｃｏｕｎｃｉｌの

タ イ プ 印刷 の報 告 書 『Ｆｉｓｈ　Ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ　ｉｎ　ｔｈｅ　Ｉｎｄｏ－Ｐａｃｚｆｉｃ　Ａｒｅａ』 ［ＩＰＦＣ　 ｌ９６７］ と

Ｓｔｅｉｎｋｒａｕｓ編 集 の 『Ｈａｎｄｂｏｏｋ　ｏｆ　ｌｎｄｉｇｅｎｏｕｓ」Ｆａｒｍｅｎｔｅｄ　Ｆｏｏｄｓ』 ［ＳＴＥＩＮＫＲＡＵＳ　 ｌ　９８３：

４８７－５３０］ に ， ア ジ ァ各 地 で 商 業 的 につ くられ る魚 醤 類 の製 法 と い くつ か の 製 品 につ

い て の化 学 分 析 の結 果 が記 載 され て い る。 この 二 つ の 著作 以 外 に魚 醤 を通 覧 す る資 料

はな い が ，両 書 と もに各 国 で の断 片 的 な 報 告 例 を 引 用 して再 編 集 した もの で あ り，事

例 集 で はあ るが論 考 はほ とん ど含 ま れて い な い。 また ， そ こ に記述 さ れ て い る製 品 や

製 法 が各 地 に お け る典 型 的 な事 例 で あ るか ど うか に は うた が わ しい点 の あ る もの も含

ま れ て お り，本 論 文 に記 した現 地 調 査 の 結 果 と は矛 盾 す る箇 所 もあ る。

　 製 造 法 の記 述 と化 学 的手 法 に よ る研 究 分 野 以 外 の 魚 醤 に加工 され る原 料 魚 の研 究 ，

魚 醤 の 料 理 法 や 消 費 の 実 態 ，魚 醤 の歴 史 に 関す る研 究 は皆 無 にひ と しい の が ， 研 究 の

現状 で あ る。

２）最近 の水産製造学関係 の概説書か ら研究 の傾向をひろ って みよ う。須山三千三 ・三輪勝利著

　『水産加工』 ［須 山 ・三輪　 １９８１：２４４－２５３］の 「塩辛，魚醤油」の章で は熟成過程 にお ける変

化 と製造法 の 具体例の 記述がなされている。 三輪勝利 監修 『水 産加工品総覧』 ［三輪　 １９８３：
２６３－２８２，３９１－３９６］ には 「塩辛」 と 「魚醤油」の章があ り，主 として各地での さまざまな製品

の製造法の記述 がされている。佐藤信監修 『食 品の熟成』 ［佐藤　１９８４：６３１－６５３］に森勝美が

　「塩辛」の章を担 当 し，主と して各種塩辛の製造過程における成分変化 と微生物の関係 につ い
て記述 している。塩辛研究で学位を取得 したのは森勝美唯一人であ ることに，この分野への学

界 の関心度が象徴 されよ う。ほかに論文をい くつかあげると ［大野 ・浅野 　１９６８，１９６９・１９７０］，
［大野　１９７１｝，［浅野　 １９７３］，［阿部 ・露木　 １９６８，１９６９］，［中野　 １９７３］などがあ る。

３）具体的論文名につ いては東南 アジアの魚醤につ いてのべる別論文で紹介する予定であ る。
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皿． 日 本

　わ が 国 にお け る魚 醤 はい うま で もな く塩 辛 と魚 醤 油 （シ ョ ッッル ， イ シ リ， イカ ナ

ゴ醤 油 な ど） で あ る。 塩 辛 につ い て は周 知 の こ と もお お い ので ，古 い習 俗 を残 して い

る と考 え られ る青 ケ 島 と 日振 島 の例 を主 に と りあ げ る に と ど め る。

１． 塩 辛

　１９８１年の統計によれば，わが国の塩辛の生産量は約 ２３，８００ｔであり，そのうちの８０

％強がイカの塩辛で占められ，ついでウニの塩辛の順である。イカの塩辛の １世帯あ

たりの地区別購入量は北海道がもっともおおく年間約 １．１　ｋｇである ［藤井　１９８３ｂ：

２６３］。単純計算をした場合， 国民 １人あたりの消費量は年間 ２００９になるが， 実際

には成人男性による酒のサカナとしての消費がおおく，家庭外の飲食店での消費量が

たかいことが考えられる。

　嗜好食品化 した現在では業者の製造 した ものを購入するのが普通となったが，かつ

ては漁村においての自家製造 も盛んであり，日本人か ら塩を入手するようになる以前

には製塩技術をもたなかったアイヌの伝統的食生活に塩辛が欠落 していたことをのぞ

くと，沖縄をふ くめた全土の海辺で塩辛が製造されたものと考え られる。

　酒のサカナ化 した現存の塩辛は，生鮮食品に近い性格を強め，イカの塩辛の場合で

は発酵 ・熟成期間が１０－１４日程度，加える塩の量も少な く６－９％におさえる低塩化傾

向がみ られるし，米コウジ， ミリン，香辛料を加え食味をととのえた塩辛類もおおい。

しか し，かつては塩辛は，高濃度の塩分をふくみ長期発酵 ・熟成させた保存食品であ

り，地方によっては重要な日常の副食物であると同時に調味料としても利用されてき

た。このような現在は忘れられた塩辛を残すのが伊豆諸島最南端の青ケ島である４）。

　 　 １） 青 ケ 島 の 塩 辛

　 製 造 法 　 青 ケ 島 の 方 言 で は塩 辛 を シ ュ ウデ と よぶ が ， そ の 語源 は不 明 で あ る。 どん

な魚 で もシ ュ ウデ の 原 料 とな り得 るが ， も っ と も一 般 的 な シュ ウ デ の原 料 は トビ ウオ

（ハ マ トビ ウ オ ， 漁 期 ：４－５月） で あ る。 つ い で カ ッ オ （漁 期 ：５－８月 ）， トミメ

（ナ メ モ ンガ ラ，漁 期 ：７－８．月）， サ サ ヨ， ア ミサ （と もに イ サ ギ の種 類 ，漁 期 ：１０

－６月 ） が よ く利 用 さ れ る
。

　 体 長 １０ｃｍ 程 度 の小 魚 な ら姿 の ま ま漬 け込 む と い うが ， 実 際 に は小 魚 の シュ ウ デ

４）青 ケ島の塩辛の詳細 については ［石毛　 １９８５ｂ］を参照された い。
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はすくない。 トビウオは骨つきの輪切りにして漬けるが， トビウオより大形の魚の場

合は中骨を取 りブッ切りの切身状にして漬ける。切身の大 きさはそのまま焼魚や煮つ

けにして食卓に供することが可能なほど大きい。

　 トビウオのシュウデづくりの例を記そう。まず，ウロコをとり，内臓，頭部を除去

する。骨つきのままの胴部を輪切りにしたものに塩をまぶし，塩が魚肉にじゅうぶん

浸みこむよう力を入れてもみこむ。長期保存するために，塩は魚肉の約半分の重量を

使 うという。塩 もみしてから１晩置いたのち，カメに漬け込むが，このさい魚肉か ら

の浸出液 もカメのなかに入れる。シュウデカメとよばれる瀬戸産の広口のカメには４

斗，５斗，７斗入りのものがある。

　カメに詰めた切身の表面が白く塩の層でおおわれるまで塩を散布する。ハエよけの

ためである。その上をシバの葉でおおい，さらに木製の落 し蓋をし，重石をのせて，

冷暗所に置く。

　仕込んでか ら半年置いてから食用にするのがふつ うである。 ３月に漁獲 した トビウ

オのシュウデは９月か ら食べ頃となり，仕込後半年から１年で消費する。 「３年シュ

ウデ」ということばがあるが， ３年物 になると臭気が強 くなり，うまくないという。

また，仕込み後 １カ月 くらいでほ生臭く，味が出ていないという。大きなぶつ切りの

魚肉を原料とするために，アミノ酸の生成 に時間がかかるためと考え られよう。

　食べかた　シュウデの食べかたには副食物 としての利用法～調味料兼料理材料とし

ての利用法，もっぱ ら調味料としての利用法の３通 りがある。

　副食物として生食する場合は，ぶつ切りのままでは大 きすぎるので箸につまめる程

度の大きさに切り，ショウガ， ミョウガ， トウガラシなどの薬味類をきざんだものを

和えて，この島の伝統的な主食であったサ トイモ ・サツマイモのおかずとする。

　調味料兼料理材料としての利用法では，サッマイモ ・野菜 ・魚 ・シュウデを雑煮風

に煮たくカンモ汁〉，サ トイモとシュウデを一緒 に煮たくニシメイモ〉，ムギゾゥス

イにシュウデを入れたくムギジョウセイ〉などの主食 ・副食兼用の料理と，島に自生

するタケノコとシュウデを煮たくタコウナノニツケ〉など野菜類 と煮る料理がある。

いずれも，シュウデを一緒に煮ることによって塩味とうま味を他の料理素材につける

料理技術である

　調味料 として利用する場合は，カメのなかか らくみだ したシュウデの液体部分だけ

を味つけ用に使 う。野菜類 ・海草類をシュウデで和えて，臭い消 しに薬味料を加えた

くエーモノ〉 （和え物），〈セー〉というのはシュウデの汁に薬味類を混ぜて刺身のつ

け醤油とした ものの名称である。
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　消費の変遷　シュウデが調味料としてよく利用された背景には，この島には醤油つ

くりの伝統がな く，離島であるために醤油を購入することも困難であった事情が考え

られる。

　調味料としての重要性のほか，蛋白質食品としてはた した役割もおおきい。蛋白質

の含有量のす くないイモ類を常食としていたこの島では魚を多量に摂取することによ

って栄養のバ ランスが保たれてきたものと考えられる。青ケ島は黒潮のただなかの好

漁場に位置するが，港がなく，荒天がおおく， １年における出漁可能な日はいちじる

しくす くない。このような環境の島でシュウデは魚の保存食として利用されてきたの

である。

　第 ２次大戦前のシュウデの消費量は島でつくる味噌よりもおお く，島民 １人 １カ月

あたり容量にして １～ ２升のシュウデを消費 したものと推定される。現在シュゥデの

消費量はいちじるしく減少 し，シュウデを製造 しない家庭もおお くなった。その原因

としては交通の便がよくなり醤油が入手できるようになったこと，白米が常食化する

ようになったのでイモ類 とセットになったシュウデの位置が下落 したこと，また，島

内発電がなされ冷蔵庫が普及 した１９７２年頃から，自給自足的な食生活パターンが変化

し冷蔵庫で保存 した鮮魚や島外からもたらされた肉などの蛋白質食品をふんだんに食

べ られるようになって，保存食品としてシュウデをつくる必要がなくなったことがあ

げられる。

　　 ２）　 日 振 島 の 塩 辛

　愛媛県宇和島市の日振島は豊後水道のただなかに位置する漁村である。昭和２０年代

中頃までは，和船を使用 したイワシの大敷網漁業が盛んであった。無動力の和船での

漁業であったので，荒天の続 く１１月から３月までは 「冬ごもり」といって休漁期で鮮

魚が入手 しづ らく，干魚，煮干 し，塩辛がこの期間の副食物であった。 ここでは，塩

辛はシオカラという名称でよばれていた。

　ホウタレとよばれるカタクチイワシが塩辛の原料とされ，体長 １５－１８ｃｍ 程度のも

のでつくるのが美味であるといわれる。 魚に混ぜる塩の量は重量比に換算すると２５－

４０％ までの例があり，家庭によってことなっていた。 １斗樽あるいは４斗入 りの酒樽

に漬け込み，重石をしてお く。秋 に塩辛を漬け込み，１カ月以上熟成 してか ら食べは

じめる。

　人々の記憶に残 っている昭和２０年代前半の時期においては， １戸あたり２斗の塩辛

を漬け込むのがふつうであり，人 々に食事をふるまうことのおおい網元の家庭では１６
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斗漬け込んだという。昭和２４年における日振島の １戸あた りの平均家族数が約 ５人で

あるので， １戸あたり２斗の塩辛をつ くり，それを冬期の４カ月で消費すると仮定す

ると， １人 １カ月あたりの消費量は１升ということになる （塩辛は冬の保存食であり，

鮮魚の得 られる季節には食べなかったという）。

　生食が主で，生大根の輪切 りのうえに塩辛をのせて，飯の副食物および酒のサカナ

に用いた。塩辛に水を加えて煮て食べることもあったが，そのさい野菜など他の食物

を混ぜて煮ることはなかった。

　昭和２０年代後半か ら動力船が導入され，冬にも鮮魚が得 られるようになり，また網

漁業の対象がイワシか らアジに切り替えられたので塩辛の製造はしないようになり，

現在では塩辛つ くりをする家庭はない。

３） 塩 辛 の 歴 史

　青ケ島や日振島での例を考えると，わが国各地でかつて塩辛は重要な保存食品とし

ての役割をになっていた ものと推定されるが，民衆の食生活は記録にとどめ られるこ

とがす くなく，まして歴史的文献には断片的な資料 しかあらわれない。

　わが国における塩辛類の文献的初出としては藤原京 （Ａ．Ｄ．６９４－７１０）跡出土の木

簡に卿醗の文字が読みとれる。 『和名類聚紗』（Ａ．Ｄ．９３１－９３８）では醸を音でカイ，

訓でシシヒシホとし，これを 「肉醤也」 と説明する。 したがって鱒醗 は大和 ことばで

はフナノシシビシオあるいはフナノヒシオと読むものと解される。ついで 『令義解』

（Ａ．Ｄ．８３３）職員令大膳職に酩薙の文字があらわれ，その注に 「肉醤日・酷。酷菜日・

萢也。」 と説明している。『延喜式』（Ａ．Ｄ．９２７）には鹿醜，免酩，宍臨，魚醸，醸醜５》

の名称があ らわれる。古代 においては魚ばか りでな く獣肉を原料とした塩辛様の製品

が存在 したのである。

　では，醜 とはなんであるか。後代 になξと塩辛あるいは鰯 夷 （ナシモノ） という名

称が一般的になり，醜の文字を書くのは漢字に通 じたペダ ントリーの筆者にかぎられ，

その場合 も醗 の文字をふつうの塩辛をさすものとして使用 している６）しかし，のちに

中国の魚醤の説明でのべるように，酷の文字の中国におけるもともとの意味は単なる

塩辛ではなく，本来は肉を材料とし，転 じて魚をも材料 とするが，これ らの材料に塩

ばかりではなくコゥジを加えて発酵させた製品のことである。

　 『延喜式』では，太宰府の年料に宍臨が出現するほかは，臨の文字を付 した製品が

５）宍臨 は獣 肉を原料 と した臨，醸醸 の実態は不明。

６）たとえば 『和漢三才 図会』 （Ａ・Ｄ・１７１２）では， カツオのタタキを鰹醗 と書 き， ア ミの塩辛

の製造法の記述に 「醗 二作ル」 と表現 している。
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でてくるのは大学寮の釈莫，大膳上の釈莫祭料の項にかぎられている。釈莫という孔

子 とその十哲を祭る儒教の儀式に供え られた食品である臨は，当時の宮廷における中

国文明に関する知識の高さか ら推論すれば，コウジを加えた中国式の製法のものであ

った可能性が高い。

　ただし 『延喜式』の時代にコウジを加えないで製造するふつうの塩辛食品の記載が

なかったわけではない。鮭背腸，腸漬鰻が 『延喜式』にあらわれる。鮭背腸（サケノセ

ワタ）は現在北海道 ・東北で製造されるメフン，腸漬鰻 （ワタヅケノアワビ）は 『本朝

食鑑』（Ａ．Ｄ．１６９９）の鰻の項に 「肉を切り，腸を割き， 塩に和 して，醤に作 る」と

記 されたアワビの肉とワタを一緒に漬けた塩辛とおな じものであろう。

　ついでながら， 『延喜式』にあらわれる鯛醤，鯖醤，醤鮒，醤鰻， 醤小鰯は従来魚

醤と考え られていたが，そのうち，鯛醤，鯖醤はそれぞれタイノヒシオ，サバノヒシ

オと読み，塩辛状の食品と考えることも可能であろう。 しか し，大膳下の醤鰻料に原

料としてアワビ，塩，津醤の分量が記されていることか ら判断すると，醤鰻は現代風

にいえば塩を したアワビのヒシオ漬けにあたるものであり，醤鮒，醤小鰯も同類の製

品で塩辛類か ら除外されるべきものである７）。

　今日な じみのある塩辛の文字の初出は 『今昔物語集』（Ａ．Ｄ．１２世紀初頭）巻２８，

越前守為盛付六衛官人語第五にあらわれる 「鰺ノ塩辛」にもとめられる。

　 くだって，１６世紀後半に日本 に滞在 したポル トガル人宣教師ルイス ・フロイスはポ

ル トガルの習俗と比較して， 「われ らにおいては， 魚の腐敗 した臓物は嫌悪すべきも
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 サカナ
の と され る。 日本 人 はそ れ を肴 と して用 い，非 常 に喜 ぶ。」 ［松 田 ・ヨ リ ッセ ン　 １９８３：

４２］ と，室 町 時代 に は魚 の 内臓 製 の 塩 辛 が 好 まれ た こ とを 記録 して い る。

　 江 戸 時 代 の 文 献 に は現 在 も愛 好 さ れ て い るイ カ ， カ ッオ ， ア ミ， ウニ の 塩 辛 ， コノ

ワ タ， ウル カ 等 が 記 され ， これ らの有 名 な塩 辛 類 は都 市 の 生 活 にお いて は保 存 食 品 と

い う よ り はす で に珍 味化 して い た こ とが わ か る８》。 い っぽ う， 獣 肉 食 の 忌避 の徹 底 し

た 江 戸 時 代 に は獣 肉 を原 料 と した塩 辛 類 は忘 れ られ た食 品 と な った 。

　 ｒ料理 山海 郷 』 （Ａ，Ｄ ．１７４９） の 鍛 塩 辛 の 項 で ア ミに塩 と コ ウ ジを加 え て 塩 辛 を作

成 す る方 法 が 記 され て い るよ うに ， コ ゥジ を加 えた 製 品 も江 戸 時 代 に は塩 辛 の レパ ー

７）『延喜式』 の醤 とは大豆 ， 塩， 米 酒，モチ米な どを原料 として 発酵 させた植物性 の ヒシオで

あ り，津醤はカスの多少混 じった醤，あるい は醤をつ くるさい酒のかわ りに酒粕を使用 した も

のである と考 え られている ［関根 　１９６９：１９７ユ。

８）たとえば幕末に記 された 『机苑 日渉』 ［村瀬　 １９２７］には 「魚醤」 の項 に備前のア ミの塩辛，

越前，対馬の ウニの塩辛，小 田原の アワビの塩辛，阿波 のカツオの塩辛，越前の イカの黒造 り，

産地記載のないナマコの腸 の塩辛 （コノ ワタ）が記されてお り，地方 名産品 として珍 味化 して

いた ことが うかがえ る。
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トリーに入れられている。

　 しか しなが ら，民衆の日常の食事に塩辛の占めた位置や，消費量などについて明ら

かにすることのできる歴史的文献資料はない。

２． 魚 醤 油

　１８９４年に完成した 『日本水産製品誌』には，この時代における全国の水産加工食品
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 イカナゴ

が網羅されている。この文献に記録された魚醤油には讃岐国 ・下総国の玉筋魚醤油，
　 　 　 　 　 　 　 　 イワシ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ヒシコノ

能登国 ・石見国の鯉醤油，生産地の記載のない鰻醤油，山陰 ・北陸の漁村で製造する
　 　 　 サバワタ

という鯖腸醤油，能登国を発生地として佐渡 ・渡島でも製造するようになったという
イ　 カ ワタ

鳥賊腹醤油であり，なぜか秋田のショッツルについての記述はない ［農商務省水産局

１９１３：４０３－４１０］◎

　 これらのおおくは消滅 して しまい，現在も製造を続けているのは秋田のショッツル

と奥能登のイシリだけである。この ２例に比較的あたらしい時代まで製造が続いてい

た香川のイカナゴ醤油の例を加えて報告する９）。

１） シ ョ ッ ツ ル

　約５０年ほど前は秋田市周辺の海岸部のおお くの家庭でショッツルを自家製造 してい

たというが，現在では自家製のショッツルつ くりをする家庭はきわめてす くなく，ほ

かに家内工業的な小規模の加工業者が数軒あるだけで， ショッツル の 年間生産量 は

２，０００　ｋｌ程度 と推定されている ［中野　１９７３：２３］。 ショッツルの原料魚 としてはハ

タハタが有名であるが，古 くはマイワシを利用 していたという説もある。

　自家製ショッツル　男鹿市北浦の漁家における自家製ショッツルの製造過程を記 し

てみよう （図 ２参照）。 １２月に漁獲されるハタハタを原料とし， 頭，内臓，尾を除去

図 ２　 男鹿半島北浦での自家製ハタハ タの ショッツル製造過程

９）本 論文 の脱稿 後，函館のある塩辛業者が イカの肝臓を原料 とす る魚醤油を製造 しているとの

情 報を得たが，詳細 は不明である。
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し，洗浄後 １昼夜放置 して水切りをする。魚体処理をする以前のハタハタの トロ箱 １

杯 （１０－１１　ｋｇ）にたいして，コウジ １斤強，塩 １斤を混合 し， ズンドウオケとよばれ

る木製の桶に入れ，落 し蓋をしたうえに重石をのせ，冷暗所に３年間置いて発酵 ・熟

成させる。熟成後，布を用いて濾過 した液体を煮沸 し，グルタミン酸ソーダを混合 し

てか ら，ビール ・ビンにつめて保存する。

　 この家ではコウナゴを原料魚 としてショッッルを製造することもあるが，そのさい

には頭，内臓，尾を除去することな く，全魚体を漬けこみ，発酵 ・熟成期間は１年間

である。 コウジを加えるのは風味をよくするためと説明されるが，コウジを加えずに

製造する家庭 もある。

　業者製造のショッツル　工場で業者が生産する場合は漁獲量がすくなくなったハタ

ハタのほかに，オオバイワシ，セグロイワシ，小アジなども原料魚 として混合される。

また，色をよくするためにアミを原料魚の２０％程度加える業者 もある。

　業者のおおくは製法を非公開にしているために，ここでは ［藤井 ・小沢　１９８０］の

報告によるある業者の例を参考にしながら （筆者は同じ業者の工場を見学している）

紹介する （図 ３）。 この場合は原料魚を姿のまま２０％程度の塩 （一番塩）を して， １週

間タンクか桶 に入れておく。 このさい生 じる赤つゆと称する浸出液が生臭 く，製品の

食味低下の原因となるとされ，赤つゆをとりわけて煮沸，濾過することによって臭気

と熱凝固性の物質をとりのぞいてから，二番塩をした魚体にもどし，落 し蓋，重石を

図 ３　 業者によるシ ョッツル製造過程 （［藤井 ・小沢　 １９８０］か ら）
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し１年以上，３年程度発酵 ・熟成させる。ついで，液体 と魚体を大釜で煮沸 し，浮き

あがった油分を除去してから，海砂を通 して濾過し， ２合～ １升 ビンにボ トリングし

て出荷する。

２） イ シ リ

　 現在，能登半島で魚醤油の製造と消費がおこなわれるのは能都町と門前町以北のい

わゆる奥能登地方にかぎられる。名称 は場所によって ことなり，イシリ，イシル，エ

シル，エシリ， ヨシル，ヨシリとよばれる。

　 １９５５年頃までは奥能登地方の漁家では自家消費用のイシリを製造 したが，現在では

１０数軒の業者が生産するのみであり，これ らの業者も網元や魚問屋の副業や他の水産

加工品製造業者が片手間にイシリ製造にしたがうもので，産額はすくなく，年間 ２０　ｋｌ

程度といわれる。

　 原料魚 はスルメイカの肝臓，マイワシ，ウルメイワシ，ビンサバ，アジなどである

が，他の水産加工品の副産物としてイシリつくりがおこなわれているので，頭部や内

臓のみを原料 とすることがおおい。かつて，自家消費用に生産 していた頃は原料とし

て魚体全体を利用 したイシリがおおかったようである。

　 魚の頭 ・内臓のイシリ　 輪島市でイワシ，サバの糠漬けを製造する加工業者が副業

としてイシリをつ くる方法である。糠漬けの副産物として生 じた頭，内臓を原料 とす

る。マイワシが原料に最適で，ウルメイワシでイシリを製造するとできあがった液体

が黒ずむという。 切り落した頭，内臓に重量比で２５－３０％の塩をもみこむ。 以前は３５

％の塩を使用 していたが，塩分を減 らすと最終製品の苦味が減 じることがわか り，現

在の塩の量に落ちついたという。２５％以下では腐敗する危険があるという。

　 塩をして １週間仮漬けをしたのち， １石入 りの味噌樽にうつし，翌日撹梓 してか ら１

落 し蓋 ・重石はせず上にビニールをかけておく。 ビニール ・シー トは雨水などが樽に

入 りこむのを防ぐためであり，水が入ると腐敗するという。イワシを原料とした場合

は夏期をはさむ場合 ５カ月で出荷可能となるが，風味のよいものを生産するには１２カ

月熟成させることが望ま しい。 ２年物になると魚肉 ・内臓は溶けて骨だけが残 った状

態になる。

　熟成後，樽の下部の栓をぬき液体をしたた らせて集める。これを煮沸 し，表面に浮

きあがったオ リをすくって捨てる。ついで，海砂を底に入れた樽にうつして濾過をし

たのち，ボ トリングをして出荷する。かつては，仕込み樽および濾過用の樽に残った

魚粕は天日で乾燥 して，カマスにつめて魚肥として農家の米 と交換 していた。

　イワシのイシリ　 門前町の水産加工業者がイワシの魚体全部を利用 してつくる方法
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図 ４　 輪 島市の業者 による魚の頭 ・内臓製 のイシ リの製造過程

であり，基本的には頭 ・内臓利用のイシリ製造法 とおなじである。マイワシ，ウルメ

イワシを数センチの長さのぶつ切りにし，塩を混ぜ る。塩の量はカンできめるが，漬

け込んでか ら比重計で計り， 塩分濃度が ２４。Ｂ６以上になるよう調節する。 それ以下

では最後製品の色がにごり，悪臭がするようになるという。仕込みにさいして風味を

増すために，ごく少量のコゥジと酒粕を加える。

　桶 に入れて約 ８－９カ月発酵・熟成 させたのち，織 り目のサイズのことなる布を用い

て ３度濾過を してか ら，品質のよいものはそのまま，傷んだものは火入れを し，ボ ト

リングを して出荷する。

　一番 しぼりをとったのちの魚粕の残 る仕込み桶に塩水，塩サバ，煮干 しを加えて二

番 しぼりをつくる。 ときどき撹拝 して，夏は２カ月，その他の季節には３カ月で二番

しぼりができあがる。二番 しぼりは火入れをおこなわない。調味料として出荷せず，

この工場の名物である魚のイシリ漬け原料 とする。すなわち，二番 しぽりに醤油を加

えて，アジ，カマス，ハタハタ，イカなどを浸けたのち一夜干 しに加工するのである。

　 イカの肝臓のイシリ　 内浦町はスルメの加工地であり，スルメ製造のさいの副産物

であるイカの内臓でイシリをつくっていた場所である。 この町の業者は，現在では富

山でイカの黒作 り塩辛製造のさいの廃棄物 として生 じたスルメィカの肝臓部分を冷凍

して運んできて原料 としている。

　製造方法は図４にしめした ものとまった く同 じであるが，容器として４００ｅ入 りの

プラスチック・タンクを使用 している。 このタンクに３３０　ｅの半解凍のイカの肝臓を

入れ， それに ８０ｋｇの塩を混合する。 １１月後半から３月にかけての冬季に仕込み，

月 １－２度撹拝 し，１７－１８カ月間発酵 ・熟成させてか ら出荷する。イカ独特の甘味と匂

いがある製品である。

　　 ３）　イ カ ナ ゴ 醤 油

　現在，イカナゴ醤油の製造はなされないが，香川大学農学部の真部正敏博士が筆者

のためにかつてイカナゴ醤油を製造 していた香川県庵治町の業者から聞きとって くれ
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た情 報 を紹 介 す る。

　 ４－６月 に漁獲 さ れ るイ カ ナ ゴ を水 洗 い し， ２－－３石 入 りの桶 に仕 込 む。 桶 の な か に

イ カ ナ ゴ と塩 を交 互 に入 れ て ， そ の うえ に松 葉 を敷 きつ め る。 落 し蓋 ・重 石 は しな い。

イ カ ナ ゴ と塩 の 混 合 比 は容 量 比 で １：１，塩 分 は ３５－３６０Ｂ６ に調 整 す る。 ３－４カ月 で

イ カ ナ ゴの 魚 肉 内臓 は溶 け て しま い ，液 体 とな る。 これ を くみ あ げ て魚 醤 油 と して 利

用 す る。

　　　４）　 魚醤 油 の消費 の変遷

　イカナゴ醤油は，つけ醤油や野菜の煮つけに用いられたという。イカナゴ醤油の製

造が盛んであったのは醤油を自由に入手することが困難であった第 ２次大戦期および

その直後の食糧難時代であり，昭和３０年代 になると消滅 した ことは，醤油の代替品と

して用いられたことを物語っている。

　イシリは奥能登の海岸部ばかりではなく，後背地の山間部の農村での利用も盛んで

あった。海岸部のイシリ製造をする農家と山間部の農家のあいだに伝統的な物 々交換

の関係が成立しており，米を生産 しない漁家がイシリとイワシの糠漬けを天秤棒でか

ついで山間部に運んで農家に供給 し，米の収穫後ふたたび訪ねて代価を米で受けとる

慣行が奥能登一帯にあった。時代によってことなるが 「米 １升，イシリ１升」あるい

は 「米 ２升，イシリ１升」といった交換 レー トがあったといわれる。現金経済が浸透

した漁家にくらべると，自給自足的な生活様式である農家のほうが醤油を購入 して使

用することがす くなく，イシリを醤油がわりによく利用 したもののようである。

　塩，醤油が統制経済下にあった食糧難時代，漁家が上げ浜式製塩で生産 した自家製

の塩を用いてイシリを製造 して農産物 と交換 した頃が，イシリ製造のピークであった

という。

　イシリの主な利用法は，野菜や魚を煮るさいの調味料，刺身のつけ醤油，カイヤキ

（貝焼き）あるいはイシリナベと称する鍋物の調味料，ダイコン，キュウリを水での

ばしたイシリに漬け込むイシリ漬けをつ くることにある。澄 し汁や麺類の調味料とす

るには匂いが強すぎるので無理であるが，醤油を使う料理のおおくと互換性がある。

醤油が普及 した現在でも上記の料理のうち，カイヤキとイシリ漬けは，イシリ独特の

味と香りが大切とされて，醤油で代用するわけにはいかないという。家庭での消費量

の第 １位はイシリ漬け用，ついでカイヤキに用いることであり，このふたつの料理は

奥能登の郷土料理 として定着 している。

　秋田のショッツルも，かつてはイシリとほぼ同様の料理に利用されたものと考え ら

れるが，現在ではもっぱらカヤキ （貝焼き，ショッッルナベのこと）専用の調味料と
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しての消費にとどまる。

　醤油の普及 とともにイカナゴ醤油が姿を消 したのにたいして，ショッッルとイシリ

が細 々ながらも生 き残 り得た理由は，醤油では代替のきかない魚醤油独自の風味を賞

する郷土料理が成立 していたか らである。

　　　５） 魚 醤 油 の 歴 史

　上記のショッッル，イシリ，イカナゴ醤油ばかりではな く，かつては魚醤油を製造

していた各地でも，いつごろまでその土地における魚醤油の歴史がさかのぼれるかを

あきらかにすることのできる文献的資料は発見されていない。

　 『延喜式』神祇五斎宮月料に 「鰯魚汁一斗五升」 という記事がある。『延喜式』の月

料 とは皇族，官人等に現物支給する食料の種類や量を記録 したものであり，料理名を

記 したものではないし， この前後の文章か らもイワシのスープという料理名に解釈す

ることは無理である。鹿児島でカツオ節製造のさい副産物 として得 られる汁を煮つめ

て濃縮 したエキスをセンジとよび，ダシとして利用することが知 られている。わが国

の古代に同様の製品をイワシか ら製造 したとすれば，それが鰯魚汁 と記されてもよさ

そうに考えられるか もしれない。 しか し 『延喜式』にカッオのセンジと推定される食

品が記載されてお り，それは堅魚煎汁 （カッオノイロリ） と記されている。そこで，

イワシのセンジであれば鰯魚煎汁と記されてしかるべきであろう。

　 こうして消去法によって推論すれば残された可能性として 『延喜式』の鰯魚汁は，

イワシを原料とした魚醤油と解釈すべきであるとの結論がみちびかれる。

　 ほかに古代，中世における魚醤油を記した文献を筆者は発見 していない。
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 いなか

　近世になって 『本朝食鑑』の鰯の頃に 「……田朧山海の民は，別に醤汁を造り，未
　 くき

醤鼓汁の代わりとする。 これは鰯汁という……」 ［島田（訳注）　１９８０：９４］とあるの

が確実に魚醤油と断定できる史料の初見である。

　 この文章は 「田舎僻地の民衆はイワシからヒシオ汁をつ くって，味噌や醤油の代わ

りに利用 し，これを鰯汁とよぶ」といった意味であると解釈できよう。この記事から

イワシ製の魚醤油は味噌 ・醤油の代替物の調味料 として利用されていたことが読みと

れる。

　中世以後，味噌つくりは民衆のあいだに普及 していたが，液体調味料である醤油が

普及するのは江戸時代になってからであり，それも都市 における調味料 としてであっ

た。

　豆味噌をつくる地帯ならば，味噌桶のなかにザルを入れておき，そこに滲出した液

体を集めてタマリ醤油として利用できる。 しか し豆味噌をつくらない地方では醤油を
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表２ 朝 鮮 半 島 各 地 の 塩 辛

地 方 主 材 料 副 材 料 漬け込み時期 備 考

威鏡道

平安道

黄海道

江原道

京畿道

（仁川）

忠清道

（礼山部 ）

（礼山部 ）

（礼山部）

カニの卵

カニの卵 （別法）

サケの卵

タ ラ

小 エ ビ

カニの卵

エ ビ（大形）

ハマグ リ

小エ ビ

イカナゴ

カキ

カニ

スケ トウダラのエ ラ

スケ トウダラの卵

イカ

タチ ウオの内臓

ニ シン

シログチ（イシモチ）

イカ

イカ（別法 ）

カキ

カキ（別法）

イイダコ

アサ リ

小 エ ビ

サザ ェ

ザ ッパ

ガザ ミ

カニ（小形）

スルメイカ

ニベのエ ラ

イカナゴ

アカガイ

カタ クチイワシ

シ ログ チ （イ シモ チ ）

カキ

塩 ニ ンニ ク，粉 トウ
ガ ラシ

醤 油

薬 念

塩 ， ニ ンニ ク，粉 トウ
ガ ラシ

塩

小 エビ塩辛

塩

醤油 ， シ ョウガ ， ニ ン
ニ ク

塩

塩

塩

塩

塩

塩

塩 ， ニ ンニ ク， ダ イ コ
ンの せ ん切 り， 粉 トウ

ガ ラ シ

塩 トウガラシを挽いた汁

塩
塩
塩

塩
塩
塩

塩
塩
塩

塩

塩

塩

イワシ塩辛汁，せん切

りのナ シ ・ネギ ・シ ョ
ゥガ，粉 トウガラシ

陰暦 ５， ６月

１， ２月

５， ６月

９月

４月

４， ５月

９－ ３月

醤油に漬け込む

小エ ビ塩辛 に漬け込 む

１年後に食用

醤油に漬け込む

汁を醤油の代用とする

イワシ塩辛汁に漬 け込
む
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地 方 主 材 料 副 材 料 漬け込み時期 備 考

全羅南道（木浦）

（巨文 島）

（康津郡）

（康津郡）

（高興）

（霊 安郡）

（麗水）

済州島

慶尚道

（鎮海湾）

（巨済 島）

シログチ（イシモチ）
の稚魚

イイダ コ

カタクチイワシ

カニ

カニ（小形）

カ キ

コノ シ ロの 内臓

コノ シ ロ

ハ マ グ リ

ア ワ ビの 内臓

カキ

ナマコの 内臓

カニ

サザエ

ア ワビの内臓

カタクチイワシ

カ タ ク チ イ ワ シ

サ ヨ リ

ウニ

タ ラの エ ラ

タ ラの卵

タ ラの内臓

イイダコ
シ ログ チ （イ シモ チ）

シラウオ

シラウオ（別法）

カキ

カキ（別法）

ナマコの内臓

コノシロの内臓

ア ワビ

イ ワシ

タチウオの内臓

小 エビ

タ ラの卵

イカ（小形）

塩

塩

薬念

粉 トウガ ラシ

醤油
塩

塩
塩
塩

塩

醤油

塩
塩

塩

塩

塩 ， ア ル コ ール

塩 ，薄切 りのダ イ コ ン，
ネ ギ ・ニ ンニ ク ・シ ョ

ゥガ の み じん 切 り，粉

トウガ ラシ

塩

塩

塩

塩

塩

塩 シ ョウガ ， 粉 トウガ
ラ シ

塩 ， ニ ンニ ク ・シ ョ ゥ
ガ の み じん 切 り， トウ
ガ ラシ汁

塩 ， ダ イ コ ンの ほ そ切

り，ネ ギ のみ じん 切 り，

煎 りゴ マ， 糸 トウガ ラ
シ， 粉 トウ ガ ラ シ

塩

塩

塩 ， カ タ ク チ イ ワ シの
塩 辛 汁

塩

晩 春

７， ８月

初秋

冬

３， ４月

５， ６月

初 春

１２， １月

春 ，夏

１１， １月

８ ， ９月

汁をキムチ漬けに使用

汁を醤 油 の 代 用 とする
。また，キ ムチ漬け

に使用

小さなカニを挽いて漬
け込む
醤油に漬け込む

カメを土 中に埋め ５年

以上熟成 させる

塩煎 りしたカキをカメ
に入 れ，土中に埋 め，
１年以上熟成させる

醤油に漬け込む

塩を したのち，カタク
チイワシの塩辛汁 に漬

け込む
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別に仕込まねばな らず，醤油つくりをしない村もおおかった。工場制手工業製品化 し

た醤油を購入 して日常的な調味料 として使用 したのは都市に住む者で あり，江戸時代

の田舎の味は味噌味を基調とす るもので，醤油はハ レの食事の調味料であった ［石毛

１９８５ａ：１６５－－１６９］。

　このような事情を考慮に入れると，液体状の万能調味料である醤油の登場にたいし

て，醤油の自家製造をしなかったり，商品としての醤油を購入することができなかっ

た海岸地帯の民衆の側の反応 として，青ヶ島の例のように塩辛の汁を集あて醤油のよ

うに利用することや，さらに積極的な魚醤油を製造することが盛んになったのではな

いかと想像される。そ して，魚醤油の原料魚としていちばんよく利用されたのが，漁

獲がおおく，経済的で味のよい製品をつくることのできるイワシ類であった１０）。

　明治時代以後，田舎でも商品としての醤油を購入 して日常の料理に利用することが

しだいに一般化 しはじめることにともなって，魚醤油は姿を消すようになる。

皿． 朝 鮮 半 島

　日常的な朝鮮料理の食膳に欠かすことので きない食品がキムチと塩辛であることか

らわかるように，朝鮮半島の食生活においては塩辛類が重要な役割をはたしている。

しかし，塩辛以外の魚醤は発達 しなかった。

１．　 塩 辛 （ジ ョ ッ カ ル ）

　朝鮮半島において塩辛類の総称はジョッカル　夷看，あるいは略 してジョッ　 須と

いう。朝鮮半島における塩辛の種類は実におおく，全羅南道だけで８０種類におよぶと

いい１１》，韓国のある婦人雑誌の塩辛の特集 によれば韓国における代表的な塩辛には約

３０種があげられると書かれている。この種類のおおさは，多種類の魚介類を原料 とし

て利用すること，おなじ魚を原料としていても，魚肉部分，内臓，魚卵などことなる

部分からつくった塩辛が別名でよばれること，塩辛に調味料や薬味などを混ぜること

によって名称がことなることによる１２）。

　表 ２は韓国文化財管理局出版の 『伝統郷土飲食調査研究報告書』に黄慧性が執筆 し

１０）他 の魚種に くらべて イワシ製 の魚醤油の味のよいことは，わが国ばか りでな く，東南 アジァ

　 各地 でもいわれる ことであ る。

１１）全南大学校教授朴光淳博士によると，１９５２年釜 山において全羅南道の特産品展示会 をおこな

　 ったさいの展示解説書 に全羅南道 に８０種類のジ ョッカルがあると記 されているとの ことである。

１２）韓 国の婦人雑誌 『女性 中央』１９８３年１１月号の特集記事 「Ｎ看 （塩辛）」 による。

２２
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た塩辛の章 ［黄　１９８０：１０２］に記載された資料 に， 嶺南大学校教授金宅圭博士が 筆

者のために調べてくれた資料を加えて作成 した朝鮮半島各地における塩辛の製造法を

リス トにしたものである。

　それにしても，これほど多様な塩辛が存在することは，それが朝鮮半島において重

要な食品として発達 したことを物語っている。韓国の町の食料品市場には，たいてい

塩辛専門店があり，１０種類前後の塩辛を亮っている。

　副産物 としての利用だけでなく，キムチ漬けの材料として塩辛が使用される。キム

チの漬け込みに混ぜられるのは主としてカタクチイワシ，小エビ，グチの塩辛であり，

消費量としてはカタクチイワシと小エビが最大である。 ここでは，もっとも重要な塩

辛であるこの２種について紹介する。

　　 １） 小 エ ビ の 塩 辛

　小エビ類の総称をセウ　唄♀ とよび，小エビでつくった塩辛をセウジョッ　川♀須

とよぶ。小エビの主産地は京畿道，忠清南道，全羅南道の西海岸であるが，現在小エ

ビ塩辛の７０％ は全羅南道の木浦近海産のものによって占められている。

　木浦近海で小エビは年間を通じて漁獲があり，年中塩辛に加工されるが，盛漁期は

９－１ｅ．月であるが，消費者側からは一般に小エビの塩辛は直訳すると 「五の塩辛」，「六

の塩辛」， 「秋の塩辛」という３種類に区別される。 「五の塩辛」は陰暦 ５月に漁獲 し

た材料でつ くられたものであり，雑魚が混 じっており一般的なキムチ漬けに利用する。

「六の塩辛」は陰暦 ６月に漁獲 したもので暑 い季節に漬けるので塩度がいちばん高 く，

貯蔵性が高 く， キムチ漬けに最適という。 「秋の塩辛」は秋に漬け込んだもので塩度

が低 く，副食物として，漬け込み後はやく食べるのによく，貯蔵用には適さないとい

う。

’木浦漁業協同組合の経営する工場での製法を記 してみよう
。網で漁獲 した小エビを

漁船に積んだ木箱のなかで塩と混合する。小エビはす ぐ変質するので船上で加工する

のがよいといわれる。重量比で小エビの３０％の塩を加えるのが標準的な混合率である。

陸上げ して工場に運び，大きなビニール袋で内側をおおった ドラム缶に入れて，１５日

間静置すると食用可能な状態になり，仲買業者に出荷される。買付けた業者は消費者

の手に渡るまで倉庫に置いて熟成させるが，市場でいちばんよく売れるのはキムチ漬

けの季節である１０－１１月である。

　この工場の製品の６０％がソゥル市，３０％が忠清南道に出荷されるが，そこはキムチ

漬けに小エビの塩辛を利用する地帯である。
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　　　２）　 カタ クチ イ ワ シの塩 辛

　 カタクチイワシの塩辛はメルチージョッ　州早ヌ凶 という。全羅南道麗水漁業協同

組合で得た情報によれば，回遊魚であるカタクチイワシは南方か ら済州島方面を経て

北上 し， 麗水の近海では８－９月が主な漁期にあたり， この時期に漁獲 したものを塩

辛にする。

　 麗水の漁家で観察した自家製のカタクチイワシの塩辛の製法を記 してみよう（図 ５）。

まず， カタクチイワシを海水で洗浄する （淡水で洗うと魚が傷むという）。 重量比に

して４０％の粗塩を混ぜてから，カメに入れて発酵 ・熟成させ る。副産物として食べる

場合は夏は仕込んでから１カ月，秋冬は２カ月で食用可能となる。

　 キムチ漬け用には，仕込み後 ３カ月以上経過 し，魚体がくずれかけた ものを塩辛か

ら浸出した汁と共に煮たのち，馬の毛のフルイに韓紙または麻布を敷いたもので濾過

し，液体だけを集め，骨や魚の粕は捨てる。 このようにして得た液体をメルチージョ

ックンムル　司早ヌ１引子暑，あるいはメルチーチャン　司早貞レま （チャンは漢字をあ

てると醤）とよぶ。調査対象 となった漁家は５人家族で，自家消費用のカタクチイワ

シの塩辛を１年に約 ５０ｋｇ製造するが， そのほとんどは液体化 してキムチ漬 けに用

いるという。

　 さきにのべた小エビの塩辛をキムチの漬け込みのさい混ぜるときには，小エビ塩辛

をそのまま，あるいはみ じん切 りにして加えるが，小エビにくらべて魚体が大きく，

骨のあるカタクチイワシの塩辛の場合には液体化 して，キムチの漬け汁とする。

　カタクチイワシの塩辛の汁をキムチ漬けに用いるのは韓国の南部である。古くから

小エビの塩辛をキムチ漬けに用いてきた中部地方ではカタクチイワシの塩辛は副食物

として好まれ，いっぽうカタクチイワシの塩辛の汁をキムチ漬けに使用する南部地方

では小エビの塩辛が副食物として 好まれるという嗜好の逆転現象がある ［黄　１９８０：

１０２］。北朝鮮ではイシモチの塩辛がキムチに加えられる。

図５ 全羅南道麗水市漁家でのカタクチイワシの塩辛製造工程
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２． 魚 醤 油

　東アジアでもっとも塩辛をよく食べる民族でありながら，塩辛の液体だけを分離 し

て一般的な調味料として利用することはおこなわれなかった。前節でのべたカタクチ

イワシの塩辛を煮て得た液体は，キムチ漬けの直前に製造し，キムチの漬け込みのさ

いに使いきってしまうものなので，台所や食卓に常備されている一般的な調味料 とい

うわけではない。

　１９７０年代になってから，済州島の工場でキムチ漬け用のカタクチイワシの汁を製造

し，プラスチック製のガロン缶などに入れて売 り出すようになった。原理的には前節

に記述 した自家製のカタクチイワシの塩辛汁の製造法とおな じであり，それをコンク

リートタンクを用いて大規模に製造 しているものである。

　 このカタクチイワシの塩辛汁 は製品としては魚醤油のカテゴリーに入れ られるべき

ものであるが，用途はキムチ漬け用に限定されており，万能調味料としての性格の強

い他地域での魚醤油 とはことなる性格の用途の ものである。

　 カタクチイワシの塩辛汁を 野菜の和え物であるナムルの味つけに使 う ［黄　１９８０：

ｌｌ刀，小エビの塩辛の汁をとって離乳食の粥の味つけに利用 したり，スープの味つけ

に用いる ［鄭（訳編）　 １９８２：５９］といったふうに，塩辛の液体部分を調味料として使

用する例がないわけではない。 しかし，一般的な液体調味料として利用することを目

的にした魚醤油つ くりは朝鮮半島ではなされなかった。

　 その理由のひとつとして，おな じく液体性の調味料であるタマリ醤油が朝鮮半島で

は，はや くか ら普及 していたことを考慮 に入れる必要がある。味噌 と醤油を別々に仕

込むのが一般的なわが国の醸造法とことなり，朝鮮半島ではダイズだけを原料とした

豆コウジか ら味噌も醤油もつ くる方法である。原理的には豆 コウジを仕込んだ同 じカ

メのなかか ら液体部分を集めるとタマ リ醤油 となり，その残渣が味噌になる。 このよ

うな方法で伝統的にはすべての家庭が味噌と醤油つくりをしていたので，醤油の代替

物 としての魚醤油を開発する必要がなかったのである。

３． 消 費

　 塩 辛 類 の用 途 は， キ ム チ漬 け用 と副 食物 用 に分 け られ る。 キ ム チ漬 け用 の 原 料 魚 は，

さ き に のべ た 小 エ ビ， カ タ ク チ イ ワ シの ほか ， イ シモ チ ， タ チ ウオ等 が使 わ れ るが ，

これ らは い っぽ うで は副 食 物 と して も食 べ られ る。 副 食物 用 に は ス ケ トウダ ラと その

魚 卵 と 内臓 ， イ カ， メ カ ジ キ， カ キ， サ ザ エ ， カ ニ等 が よ く知 られて い るが ， 季 節 ，
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地方の別によってその種類はおおく，韓国だけで数１０種の原料があるという。 しか し，

淡水産のカニを除 くと，すべてが海産の魚介類を原料としておりジ別稿でのべるイン

ドシナ半島で淡水産の魚を原料 とした魚醤が発達 していることときわだった対照をし

めす。

　副食物用としての塩辛は，一般にキムチ漬け用のものより長期間の保存 に耐え，飯

の味にあうように塩辛 くつ くったものがおおいという ［黄　１９８０：８０］。 副食物用の

塩辛はキムチ用よりも発酵 ・熟成期間が長く，５－９カ月漬け込まないと本来の味が出

ないといわれ，カキの塩辛では石花醗 といって ５－６年も熟成させたものがある。ただ

し，なかには魚介の新鮮さを賞味するため数 日間 しか漬け込まない種類の塩辛もある。

　小量の塩辛で多量の飯を食べることによる栄養的アンバランスを是正するために，

塩辛の塩分をおさえ，他の副産物を種類おおく食べるべきであるとの食生活改善の啓

蒙が１９４０－１９５０年代になされ，その結果塩辛の低塩化傾向がおこったという。

　塩辛つ くりにふつうコウジを加えることはない。魚介類に麦芽 と米飯あるいは粟飯

を入れて発酵させる食品があるが，これはシッへ　司司とよばれるナレズシである。

　日本の塩辛とことなり， トウガラシ粉，ニンニク，ネギ，ゴマ，ゴマ油，グルタ ミ

ン酸ソーダなどに塩辛を加えて薬味類 （薬念）で調味 してか ら食卓に供する。なかに

は，最初か らトウガラシ粉などの薬味類を漬け込んだ塩辛もある。

　 「塩辛を食べれば，その家の味がわかる」 といわれるように，塩辛つ くりは各家庭

の女性の仕事であった。現在では都市では購入 して食べるのがふつうであるが，漁港

である麗水市では約半数の家庭で，キムチ漬け用のカタクチイワシの塩辛だけは自家

製であるという。 大半の家庭において 家族 １人あたり１年に １０ｋｇ以上のキムチ用

の塩辛を用意 し，そのほかに副食物用の塩辛を購入するという。

　韓国における塩辛の消費量に関する統計資料は入手 していないが，毎日のようにキ

ムチか ら間接的に塩辛を摂取 しているし，そのほかに副食品として日常的に食べられ

るので，成人 １人あたり１カ月平均 １ｋｇに達するはずであると推定される。 かつて

は食生活が貧 しいほど副食物に塩辛類をよく食べたといわれる。

４．　 塩 辛 の 歴 史

　韓国の食物史家たちは 『三国史記』の 「新羅本紀」の神文王が夫人をめとるさいの

贈物の記事 （Ａ．Ｄ．６８３）にあらわれる酸 という文字を酷の誤記と解釈 して， これを

朝鮮半島の塩辛の初出であると考える１３）。 酪 とはサカヅキを表わす文字である。 前

後の文章からすると，サカズキよりも醗の誤記 とするほうが解釈 しやすいが，誤記と
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断定する積極的な証拠 もない。 もし，臨の誤記であったとしても，さきに 『延喜式』

の臨を論 じたさいに記 したのと同じ理由で，単なる塩辛ではなく古代中国流のコゥジ

入 りの肉醤か魚醤である可能性を残 している。

　確実な資料としては 『世宗実録』巻４４（Ａ．Ｄ，１４２０）の明使に食物を献じる記事 に

魚醗の文字が出現することが，筆者の知る文献的初出である。時代 は後 になるが，李

朝の料理書類では現在 とおなじ塩辛類を漢字で記すさいには醗の文字を使用 している

ので，『世宗実録』の魚醜 は魚の塩辛と解釈 してよいであろう。

　李盛雨によると，キムチの漬け込みに塩辛を使用することが料理書 に記載されたは

じめは，１９世紀の 『閏閤叢書』 と 『林園十六志』であるという。これは１８世紀中頃か

らキムチの漬け込みに トウガラシを使用するようになったことに関係をもつと，李は

考えている。 トウガラシなしでは，塩辛をキムチに加えた場合，塩辛の脂肪分が酸敗

して，ひどく生臭 くなるはずである。 トウガラシは生臭さをおさえるばかりではなく，

最近の研究ではその辛味成分が脂肪の酸敗をいちじるしく抑制する作用をもつ ことが

判明したという ［李　１９７９：１５５］。

ＩＶ． 中 国

　現在の中国では塩辛はまれな食品であり，歴史的文献にもほとんど出現 しない。塩

辛の延長線上にある魚醤油は地方的な特殊調味料として局部的に分布する。小エビを

原料とした蝦醤も分布の限定された調味料であるが，蝦醤には人工的に小エビをつき

くず した塩辛ペース トと長期間の発酵により小エビの姿がくずれてペース ト状の外観

をしめすものの ２タイプがある。蝦醤の副産物 として，小エビ製の魚醤油である蝦油

がつ くられる。魚介類に塩 とコウジを加えて製造す るく魚醤〉は歴史的文献にはよく

記されているが，現在では忘れられた食品となっている。

１． 塩 辛

現代の中国で塩辛はきわめてまれな食品である。１９８１年刊の『家庭農産晶加工手冊』

に記述されている山東省渤海湾部で製造される魚醤なるものが塩辛にあたる。その製

１３）た とえば食物史研究者の中央大学校教授罪端石博士 も， このように解釈する由を筆者に語 っ

て いる。 『三 国史記』の活字本はすべて酸の字を用 いてい るが， 念のために宮内庁書陵部主 任

研究官の林左馬衛氏 に書陵部蔵の 『三国史記』および 『宣撰三 国史記』の ２写本 の原典にあた
って いただいたが，醗ではな く酪 の文字が使用されてい る。また同 じよ うな字体で誤記されや

す い可能性 を もつ文字 に醸 （酢の一種）があることに留意する必要があろ う。
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法を略記すると小形の青鱗魚 （サッパ Ｈａｒｅｎｇｕｌａ　ｚｕｎａｓｉ）等の小魚と低温の季節なら

２５－３０％，高温の季節には３０－３５％の食塩水をカメに入れ，日中は蓋をとり天日にさら

し，朝夕 に撹伴す ると半月後に食用可能となる。また，この上澄液を採集 したものが

魚醤油である。魚醤油の一番液を くみだ した後，カメにふたたび食塩水を入れて二番

液を製造するとある ［家庭農産品加工手冊編集組　１９８１：１５３］。１９８３年，山東省液県

の水産関係の専門家たちにこの記事を しめしてたずねたところ，過去には漁村で自家

消費用の魚醤を製造することもあったが，現在ではつくる者がいないとのことである。

　おなじ年，広東省全域の水産加工について知 る専門家から得た情報では，海南島対

岸の湛江においてのみ，小魚の魚体が くずれかかるまで塩漬けにした戯魚 というもの

が製造され，これは生食することもあるが，ふつうは蒸 して粥の副食物 とするという。

　海産のカニをつぶ して３５－４０％の塩を加えて１０日間発酵・熟成させた蟹醤，二枚貝の

肉に１８－２５％の塩 とサンショウ，ショウガを混ぜて １週間発酵・熟成させた蛤醤がある

［家庭農産品加工手冊編集組　１９８１：１６４－１６５］。

　台湾の福建系漢族と客家人のあいだで小魚，小エビ，カニ，カキ，サザエなどを原

料 とする塩辛があり， これ らの総称をケェー （鮭）， またはキャム ・ケェー （戯鮭）

とよぶ。原料の別によって鰯仔鮭，蝦子鮭などと類別 し，生のまま嗜好食品として食

べるという１４）。

　台中市西方の海辺の鹿港付近では，体長 ２ｃｍ ほどの淡水産のエビ （未同定）を洗

浄，水切 りをしたのち，重量比約２０％の塩を混ぜて大形のカメで １カ月発酵させたも

のを蝦鮭 という。また，海産のカキのむき身に重量比約２５％ の塩を混ぜ約７日間後に

食用 とするものを飼仔鮭という。台中市西方の山岳部である東勢周辺では渓流でとれ

る小魚類をやはり塩辛に加工する。

　旧台湾総督府の水産報告に膨湖島において種々の小魚を塩辛に加工すると記されて

いる ［台湾総督府民政局　１８９６：６６］。 農薬汚染その他により淡水魚介の 漁獲がいち

じるしく減少 した現在では，台湾における淡水魚介を原料とするキャム ・ケェーはほ

とんどなく，膨湖島産のイカナゴやイワシ類の小魚，イカ，カキ，サザエなどの製晶

１４）鮭 の文字 は魚 名と して使用され るさいは中国の古典ではサケで はな く，フグを しめすが，魚

　類一般 や調理 した魚 類，惣菜類をあ らわす文字で もある。

　　中国の古典に現れる鮭菜の文字は調理 した魚 菜と解釈するのがふつ うであるが，台湾で鮭 の

　文 字で塩辛を しめす ことか ら類推す ると，あるいは塩辛を しめ している ものであ る可能性 をも

　つ。たとえば 『晋書 』庚果之伝の呆之清貧２，毎食三韮ユ，任肪戯 。之日， 誰 謂２庚郎貧 １， 毎食２

　鮭菜ｔ，有２二十七種 。また，杜甫 の詩 「玉意摘 ．酒高亦同過」 に自憶２鮭菜１， 陵遊の詩に盤箸

　無３閾時２鮭菜・。（以上 ，諸橋轍次 『大漢和辞典』の鮭 か ら引用）なども，塩辛 のように粗末な

　オカズす らない，との意味に解釈で きるか もしれない。 もし，そ うだ とす ると古典の ことばが，

　福建語 に残 り，その古 い用例が台湾語 に伝わ ったということになる。
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が主である。

　 キャム ・ケェーはふつう空ビンに詰めて売 られ，小量をショウガ，ニンニクなどの

薬味と酒 に混ぜて，粥の副食物 として生食す る。高山族はキャム ・ケェーを食用にす

ることはなく，福建系漢族 と客家人によって消費されるが，一般に若い世代でキャム・

ケェーを知る者はほとんどなく，忘れかけられた食品となっている。

　以上が，現代の中国における魚介類の塩辛に関 して得 られた情報のすべてである（小

エビの製品をのぞ く）。 塩辛は地方的な珍味食品として細々とあるだけで， 一般的な

食品ではない。そのことは台湾のキャム ・ケェーをのぞ くと中国語に塩辛類を総称す

る語彙が存在 しないことからも支持されよう。

　『釈名』（３世紀中頃）に 「飽魚，飽，腐也，埋蔵奄之，便腐臭也」とあり，飽魚と

はくさった魚のことで，埋蔵 して腐臭をつけるといった意味の文章である。塩につい

てはふれられていないが，もし塩を混ぜて製造 した ものな らば塩辛にあたるであろう。

中国の古典料理書のなかで，魚 と塩だけを原料 として製造 した塩辛と断定できる食品

は 『斉民要術』（５世紀前半）に記されている魚の内臓の塩辛である雌 夷（わが国では

魚の内臓の塩辛に歴史的にはこの字をあて，ナシモノと訓 じてきた）が，ただ １例発

見できるだけである。その製法はイシグチ，アオザメ，ボ ラの内臓を洗ってか ら，辛

いめの塩をし，器に密閉 して，夏は２０日，秋は５０日，冬 は１００日間発酵 ・熟成させる

［西山 ・能代　１９６９：巻 ８－７５］１５）。

　その後の文献にも魚の塩辛が出現 しない理由は特定地方だけで製造されるローカル

な食品であり，また歴史的には塩辛状の製品の主流はコウジを使用して製造するく魚

醤〉によって占められたためであろう。

２．　 蝦 醤 と 蝦 油

　　 １）　 製 　 　 　法

　小エビの塩辛の生産および消費地は渤海湾沿岸部と福建 ・広東省の海岸部である。

　渤海湾沿岸部での主な生産地は遼寧省の営口，錦州，河北省の秦皇島と山東省の半

島部海岸である。山東省液県虎頭崖水産供錆帖で調査 した蝦醤 とその副産物である蝦

油の製造工程を記 しておく （図 ６）。

１５）鰹簸の名称 は漢の武帝が夷を逐 い海辺に至 ると，漁師が坑中に魚腸をつ くって いるのを発見

　 したあ との故事 にもとつ くと 『斉民要術』の注 にはあ る。 これが根拠を もつ伝承な らば魚腸 の

　塩辛 は中原か らいえ ば東方の異民族である夷か ら伝来 した食品ということになるが，青木正児

　 によれば， この名称 はこ じつけであろうとされる ［青木　 １９７０：７３】。
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図６　山東省抜県虎頭崖水産供錆帖での蝦醤 ・蝦油製造工程

　 自毛蝦， あるいは麻蝦， とよばれるア ミ状の小エビ （いずれもＡｃｅｔｅｓ属）の漁期

は３－５月である。 水揚げ した小エビが工場に運び込まれた ら， す ぐさま木製の台の

うえにひろげ，手で選別 して雑魚，砂などを取 り除 く。ついで，近 くの塩田で生産 し

た塩を混ぜ る。塩の量は天候によって加減 し，雨天続 きのさいは塩の量を多 くしない

と製品が水 っぼくなるという。小エビの重量の １／３の塩を混ぜるのが標準的比率であ

る。塩をした小エビを大形のカメに入れ，露天に置く。晴天のさいは昼間はカメの蓋

をとり天 日にさらし，夜間は蓋をする。発酵が均一に進行するよう，ときどきカメの

内容物を撹伴する。 このようにして，１－２カ月発酵 ・熟成させて蝦醤ができる。

　製品は小エビの姿が残る日本のアミの塩辛や朝鮮半島のセウジョッとはことなり，

小エビの姿 はなかばくずれ，その小エビと浸出液を一緒にビン詰めにするので紫褐色

を したゆるいペース ト状になっている。

　悪天候が続いたりして，蝦醤の出来が悪 くなったさいには蝦油つくりに切りかえる。

このさいはカメの上部に浮きあがった液体部分をホースでくみあげ，別のカメにうつ

し， 塩を加えて味加減をしてから， さらに１－２カ月熟成させると暗褐色の液体状調

味料である蝦油ができる。液体を採集 した残りカスは肥料にされる。

　営口 ［岡本　１９４０：２３１－・２３３］，錦州 ［田中　１９７０：１６０］における蝦醤の製法 もほ

ぽ同様であるが，蝦醤の不良品から蝦油をつ くるのではな く，披県の場合よりやや長

い期間発酵 ・熟成 したのち，同じカメか ら液体部分とペース ト部分を分離 して，蝦醤

と蝦油の ２種類の商品とす る。

　広東省，福建省の蝦醤 には北方 とことなるタイプのものがある。その例 として，広

東省珠海市水産供鎗公司での製造法を報告する （図 ７）。銀蝦 （学名不明）という原料

の小エビの漁期は９月である。選別 した小エビの重量の １／４量の塩を混ぜ，大形の木

桶に入れて １日放置する。ついで，，カンバス布地でつ くった靴下状の履物をつけて，
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図 ７ 広東省珠海市水産供鋪公司での蝦醤・蝦膏の製造工程

桶 の な か で足 踏 み を して小 エ ビを踏 み つ ぶ す 。 つ ぶ れ た 小 エ ビを 浸 出 液 と一 緒 に ，直

径 ・高 さ と もに ３０ｃｍ 程 度 の小 型 の カ メ に入 れて ， ３日間 天 日乾 燥 す る。 この さい ，

と きど きカ メ の 内容 物 を撹 拝 す る。 つ いで ， モ ー タ ーで 回 転 させ る石 臼 にか け て挽 き

つ ぶ す。 ペ ー ス ト状 に な った もの をふ た た び 小 形 の カ メ に も ど し， ３日間天 日乾 燥 し

た もの を蝦 醤 とよ び ， １週 間 乾 燥 して 水 分 の す くな くな った もの を蝦 膏 とい う。 小 エ

ビの浸 出液 も乾 燥 させ て しま うの で蝦 油 は生 産 され な い。

　 蝦 醤 は堅 め の ペ ー ス ト状 で ，東 南 ア ジ アの 魚 醤 に関 す る別 論 文 で の べ るベ トナ ム の

ナ ム ロ ック　 ｎａｍ　ｒｕｏｃ， タ イの カ ビ　 ｋａｐｉ， ビル マ の ンガ ピ ・セ ェ ィ ンザ 　 ｎｇａｐｉ－

ｓｅｌｎｚａ とよ ば れ る製 品 と同 じ もので あ り， さ らに堅 く固 型 状 の 塊 りの 外観 を しめ す蝦

膏 は イ ン ドネ シア で トラ シ　 ｔｃｒａｓｉ， マ レー シア で ブ ラチ ャ ン　 ｂｅｌａｃａｎ とよ ば れ る

もの と同様 の製 品 で あ る。

　 北 方 の蝦 醤 は ペ ー ス ト状 の形 態 を して いて も製 法 と して は原 理 的 に は長 期 間発 酵 さ

せ た小 エ ビの塩 辛 で あ る の にた い して ， 南 方 の 蝦 醤 ， 蝦 膏 は乾 燥 と挽 きつ ぶ しの工 程

を も ち， 比較 的短 時 間 で製 品 が完 成 す る東 南 ア ジ ア系 の 小 エ ビ塩 辛 ペ ース トで あ る。

た だ し，南 方 で も北 方 と同様 の製 造 方 法 に よ る蝦 醤 も存 在 し， 筆 者 は香 港 の南 Ｙ 島 で

そ の製 造 を観 察 して い る。

　　 ２）　 消　 　 　費

　山東半島の虎頭崖で蝦醤の生産に従事する１１人家族の家庭では蝦醤，蝦油 各 々約

０．５ｋｇを １カ月に消費するという。生産者で この程度なので，．一一一般人の消費はもっと

少ないものであろう。蝦醤の料理法としては，鶏子蒸蝦醤という茶碗蒸 しの調味，野

菜妙めである妙蝦醤の調味に使われる。蝦醤は調味料として使用されるのが主である
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 マントウ

が，副食品的な利用法 としては，生の蝦醤を青ネギにつけたものを饅頭と一諸に食べ

るという。蝦油 も野菜妙めの調味，拝菜という和え物料理の調味，スープ類を食べる

さい食卓上で小量ふりかけて調味料として使う。ほかに，野菜を蝦油に漬けてつ くる
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漬物の一種である醤菜に用い られ，錦州漬けは蝦油漬けの錦州の特産物となっている。

漬物製造者によって多量に消費されるほかは，現在では植物性の発酵調味料におされ，

地方的な嗜好調味料として小量の消費がなされるだけである。例外としては，北京の

名物料理である測羊肉 （シャブシャブ），姥羊肉 （ジンギスカン鍋）の調味に蝦油を使

うことが好まれ （くせのあるヒッジ肉には強い臭気をもつ蝦油の味があうとされるよ

うである），このような特殊な料理の調味料として内陸部の都市に出荷される。

　広東省の蝦醤の用途は主に野菜の妙め物料理の調味料としてであり，主材料を妙め

るまえに油に蝦醤を入れて熱 し，油に蝦醤の香気をうつ しておく。ほかに豚肉に蝦膏

をまぶ してから蒸 した蝦膏蒸猪肉のような特殊な料理に使われる調味料 として利用さ

れるが，台所の必需品の調味料としての地位はもたない。

　広東省における主な消費地は台山，湛江，汕頭である。福建省においては蝦醤を野

菜妙めに使うほか，ここでは蝦油 も生産 し料理に使われると聞くが，その実態はあき

らかではない。いずれにしろ，南方でも現在，蝦醤，蝦膏，蝦油は地方的な嗜好調味

料 としての域を出ず，一般的な調味料は穀醤類によって占められている。

　　　３）　 歴 史

　 『本草網目拾遺』（１９世紀初頭）の鍛醤の項に漸江，寧波，蘇州に蝦醤が存在するこ

とが記されている。 してみると，現在では中国の北方と南方の海岸部に偏りのある分

布をしている蝦醤，蝦油もかつては中国全域の海岸部で，小エビの漁獲が可能である

地帯にひろく分布 していたものであるかもしれない。

　 しか し歴史的文献には蝦醤の文字 はあまり出て こない。　『斉民要術』に蝦醤の製法

が記されているが，それはエビ （小エビか大形のエビかは不明）に飯，塩，水をまぜ

て長期間発酵 ・熟成させる食品であり，容量比でエビの １／３の飯を加えると記されて

いるので塩辛系の食品ではなく，乳酸発酵をしたナレズシの一種であると考えられる。

『斉民要術』より時代的にす こしおくれると考え られる 「謝晋王賓蝦醤啓」の文章が

諸橋轍次の 『大漢和辞典』に引かれてお り，そこに虫氏醤の文字があらわれるが，それ

だけでは製品の実態はわからない。

　現在の蝦醤 と同じ食品が記載されるのは，はるかに時代の降った 『広東新語』（Ａ．Ｄ．

１７００）においてである。それによれば広東においてエビの最小のものを銀蝦 とよび，

そのやや大 きなもので薪安の銅鼓角海で産するものが銅鼓蝦 といい塩蔵にすると美味

である。香山でつくる蝦醤は香山蝦といって賞味されるが，その製法ははじめエビ１００

斤に塩 ３斤の比率で塩漬けにし，カメの口を封 じて貯蔵 し，エビの身が くずれたとこ

ろで塩４０斤を追加するとある。この記事か ら判断すると，長期発酵させた蝦醤であり，
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東南アジアのものと同タイプである乾燥とす りつぶ しの工程をもち，短時間の発酵に

よる蝦醤 は当時の広東省では一般的ではなかった ものと思われる。あるいは，東南ア

ジアと同じ蝦醤 は，その後華僑によって伝え られた技術であるかも知れない。

３． 魚 醤 油

　　 １）　 製 法

　魚 醤 油 とい う名称 もあ るが１６）， 一 般 に は魚 露 の 名 称 で 知 られ ，福 建 省 にお い て は鯖

油 とい う名 で もよ ば れ て い る。 広 西 チ ワ ン族 自治 区 の トンキ ン湾 に接 した 地 方 の京 族

（ベ トナ ム の主 要 民 族 で あ るキ ン族 ） は別 稿 で の べ る ベ トナ ムの 魚 醤 油 で あ るニ ョク

マ ム を製 造 す るが ，漢 字 で は総 汁 と表 記 され る ［莫悉 （編 ）　 １９８４：３４６－３４７】。

　 さ き にの べ た よ うに 山東 省 の魚 醤 油 の製 造 はや ん だ の で ， 確 認 で きた 現 在 の 中 国 で

の魚 醤 油産 地 は福 建 省 の福 州 か ら広 東 省 の 汕 頭 を結 ぶ 海 岸 地 帯 で ， 福 州 ，慶 門 ，汕 頭

が主 産 地 と して知 られ て い る１７）。この 地 帯 は東 南 ア ジ ア華 僑 を お お く出 した 場 所 で あ

る こ とが ， の ち にの べ る東 南 ア ジア の魚 醤 油 と の関 連 にお いて 注 目 され る。 ほか に，

香 港 に ２工 場 あ る。

　原 料 と して よ く利 用 さ れ る魚 種 は鰻 魚 （ム ロ ア ジ），娼 魚 （Ｓａｒｄｉｎｅｌｌａ　ａｕｒｉｔａ），七 星

魚 （Ｍ２ｃｔｏＰｈｕｍ　Ｐｅｔｅｒｏｔｕｍ）， 三 角 魚 （Ｍ ｏｎｏｃａｎｔｈｕｓ　ｓｕｌｃａｔｕｓ） 等 の 小形 魚 で あ る。

　 中 国 ・香 港 にお いて魚 醤 油工 場 の 調査 許 可 が得 られ な か った ので ， こ こで は製 法 を

文 献 に よ って紹 介 せ ざ るを 得 な い。

　汕 頭 にお け る製 法 は七 星魚 ，鰺 魚 （ア ジ科 ） 等 の小 形 の雑 魚 を洗 浄 し，重 量 比 で２５

－３０％ の場 を加 え
， カ メ あ るい は タ ンク に入 れ ６－１２カ月 発 酵 ・熟 成 させ て ， 液 体 部 分

を濾 過 して つ くる と い う ［北 京 市 水 産 供 錆 公 司　 １９８１：２０２－２０３］。

　厘 門 にお いて は， 体 長 １２－２５ｃｍ の カ タ ク チ イ ワ シの 鮮 度 の 良 好 な もの に は重 量

比 で ２５－３０％ ，鮮 度 の低 下 した もの に は３０－３５％ の塩 を混 ぜ る。 た だ し，塩 の 量 は気 温

に よ り調 節 し， 気 温 が 高 い ほ ど多 量 の塩 を混 合 す る。 これ を タ ンク に入 れ ， 重 石 を の

せ た落 し蓋 を し， 常 に魚 体 が 浸 出 液 の下 に浸 か るよ うに す る。 平 均 気 温 が ２０．８０Ｃ の

厘 門 で屋 内 の タ ンク の場 合 は １年 間 ， 屋外 の タ ン クを ガ ラス で お お った場 合 に は タ ン

ク 内最 高 温 度 が ５３。Ｃ， 最 低 温 度 が １８０Ｃ な の で ６カ月 で発 酵 ・熟 成 が終 了 す る。 こ

れ を濾 過 して 得 た 一 番 しぼ りを ボ ト リング した の が特 級 魚 露 で あ る。

１６）現代 中国の百科辞典である 『辞海』で は塩辛系液体調 味料を魚醤油の項 目で説明 して いる。

１７） このほか引用文献 にあげた 『水産品簡易加工 品』 ［福建省水 産供鋪公司 ・度門水産学院加工

　 系 （編）　 １９７６］の魚醤油分析表に漸江七星魚醤油 とい う分析標本が記 されているので， 漸江

　省 で も生産 しているかのか も しれない。
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図 ８　 慶 門におけるカタクチ イワシ製魚醤油製造工程

　　　（［福建省水産供錆公 司 ・厘門水産学院加工系 （編）　 １９７６］か ら作図）

　 一 番 しぼ りの残 津 に魚 の 塩 漬 け に水 を加 え て煮 た汁 ， それ が な けれ ば 二番 しぼ りの

あ とに残 った 魚 津 あ る い は製 造 中 に変 質 して不 良 品 と な った 魚 醤 油 原 料 に塩 と水 を加

え て煮 た汁 （１８－２２。Ｂ６） を 発 酵 タ ン クに入 れ て １５－３０日 す る と二 番 しぼ りが で き る。

二 番 しぼ りは加 え る原 料 や 熟 成 期 間 お よび 特 級魚 露 とブ レ ン ドす る こ と に よ って １～

３級 にわ か れ る。 一 連 の 工 程 が 終 了 した の ちに残 った魚 津 は魚 肥 に利 用 され る。

　 特 級 魚 露 の ア ミノ態 窒 素 は１０％ 以 上 ， １級 魚 露 は０．７５－０．８０％ ， ２級 は０．４５－０．５０％ ，

３級 は ０．３－０．３５％ で あ る ［福 建 省 水 産 供 錆 公 司 ・厘 門 水 産 学 院 加工 系 （編 ）　 １９７６：

１６８－１７１］ｏ

　 福 州 で は ，現 在 で は コ ンク リー ト ・タ ン クを使 用 して 製 造 す るが ， 昔 はカ メ に塩 を

した魚 を入 れ て 発 酵 させ た の ち，竹 カ ゴ を カ メ の な か に挿 入 し， カ ゴの な か に た ま っ

た液 体 をす くい あげ た との こ とで あ る１８）。

　　 ２）　 消 費

　中国における魚醤油を利用する地域における生産量統計は未見である。また，消費

量についての資料 もない。

　料理における使用法は醤油とほぼおなじであるといわれるが，醤油を使 う料理なら

ばどれで も代替物として利用するわけではなく，現在では魚醤油独特の風味を賞する

料理に限定されているようである。

　ちなみに魚醤油の主産地での地方料理を記 した料理書にあたってみよう。汕頭は潮

州料理の中心地である。『福建 ・潮州菜点選』には２３９種類の潮州料理のつくりかたが

記されているが， 魚皮饅餉湯１９）のスープの調味に魚露を使用する１例が出現するの

１８）国立民族学博物館助教授周達生氏が福州で筆者 のために調べた情報 による。

１９）魚肉で ワンタ ンの皮をつ くり，スープに浮かせた料理。
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みである ［華僑飯店（編）　１９７９］。 『福建菜譜』の福州編には２６９の福州料理が記載 さ

れているが魚醤油の使用例 はなく ［福州市飲食業公司　１９８０］，『福建菜譜』の慶 門

編の１８９種の厘門料理にも魚醤油を 使用 した料理を見い出せない ［慶門市飲食業公司

１９８０］。 魚醤油の生産地でも，一般的な調味料としては醤油のほうがはるかに優勢な

のである。

　　 ３）　 歴 史

　筆者は中国の古典に魚醤油の記載されている例を知らない。中国における食物史研

究の第一人者である中国科学院自然科学史研究所の洪光住氏に問い合 せ を した と こ

ろ，その返答をかねた 「我国魚醤油起源初探」という論文を執筆 し送付 された ［洪

１９８３］２０）。 これは，魚瞼，魚臨，魚醤，糟魚の製造の比較から魚醤油の起源を考察す

ることを試みた論文であり，その起源に関 しては筆者とは見解を異にする点もあるが，

中国における各種の魚醤類を歴史的に考察 した唯一の論文である。この論文のなかで

洪は，魚露，魚醤油，鯖油という名称およびその記述を漢代から清代にいたる辞書類，

本草書，食経，漁業資料に探索 したが，発見できなかったとのべている。すなわち古

典文献資料によって中国の魚醤油の歴史を調べることは不可能のようである。

４．　 〈魚 醤 〉 の 変 遷

　わが国においても塩辛，魚醤油製造のさいに風味を増す効果を期待 してコウジを加

えることがある。 しかし，コウジの量はす くな く魚の重量の１０％をこえることはまず

ない。多少のコウジを入れても，わが国の魚の発酵製品の分類でいえば，基本的には

塩辛や魚醤油のバ リエーションにすぎないといってさしつかえない。

　 しかし中国では古代か ら塩を した魚にコウジを加えて発酵させるのが常法であり，

この種の食品を醗やく魚醤〉とよんだ。他の魚醤との混同をさけるために，この種の

中国古典にあらわれる食品には〈　 〉を付 してく魚醤〉と表記することにしておく。
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　でい

　『周礼』（戦国末 ？）の醸人の記事に２世紀末に鄭玄の付 した注をみると 「臨や難を

つ くるさいには，まず肉をはりつけて乾かししかるのちにつきくだき，精製 したアワ

のコゥジと塩を混ぜ，美酒に漬けて，カメのなかに入れて泥で密封 して，百日たつと

できる」とある。おな じ原料で青梅の汁を入れて酸味をだした ものを醸とよぶ。また

「骨つき肉のものを衡 とよび，骨のない肉でつくったものを酪という」という意味も

２０）印刷 にな った論文名は 「我国魚醤起源初探」 とな っているが，印刷 ミスで この題 名とな った

　 もののようで，送付された論文のタイ トルには著者 の手で 「我国魚醤油起源初探」 と修正 され

　ている。
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のべられている。

　 おなじく 『周礼』醗人の 本文に魚醸という文字があらわれる。 紀元前 ５－３世紀に

成立したとされる 『爾雅』釈器に 「魚謂鮨，肉謂之臨」 とあるのは，肉でつ くった醜

とおな じものを魚でつくったものを鮨 とよぶという意味である （後世になると鮨の字

は誤用されてスシを意味することになる）。

　以上をまとめると，もともと酷 という文字は骨なしの肉を原料として塩とコウジと

酒を混ぜて発酵させた食品である。魚を原料 としておなじ製法でつ くったものを魚醗

あるいは鮨 とよぶのが古い用法である。それを後代の日本，朝鮮半島では魚と塩だけ

でつくった塩辛に醗 の字をあてはめて記すので混乱が生 じることとなった。また，日

本，朝鮮半島の塩辛は海水魚製が主であるが，内陸国家である古代中原の地を中心に

つ くられた魚の発酵製品は淡水魚を原料 としていたことに留意する必要がある。

　 いっぽう中国では１５世紀前半の 『神隠』にまで鹿の肉醤である鹿酩の名が残 る例 も

あるが，大勢として孔子が 「その醤を得ざれば食わず」とのべたあたりか ら，臨の文

字をあまり使用せず肉醤，〈魚醤〉という名称がよく用いられることになった。

　 『説文解字』（１世紀末～ ２世紀初頭）に 「鮨，魚賠醤也，出蜀中」とある。『説文

解字』で賠の古字である踏を引くと，「家肉醤也」とある。 すなわち，ブタの肉醤と

おな じものを魚でつくったものが鮨であり現在の四川省の産物であるということであ

る。

　漢代以前の中国に穀醤が存在 した証拠はない。肉や魚に塩を して腐敗を防ぎながら，

発酵により蛋白質をア ミノ酸やペプチ ドに分解 し，加えたコゥジか らは糖分が生成さ

れ， 酒を入れているので アルコール と生成された酸によって 風味をもつ肉醤やく魚

醤〉が中国古代の副食品兼調味料である醤であった。漢代以後，原理的にはおなじ方

法で肉や魚の代わりに加熱 した豆類や穀類を主な原料として製造する穀醤が発達する

ようになる。すなわち，肉醤，〈魚醤〉から穀醤が発達 したものと考えられよう。

　 『斉民要術』になると単に醤 と記 した場合は豆を主原料 としたモロミ状の発酵食品

をしめすこととなる。 『斉民要術』のく魚醤〉の製造法を西山武一 ・熊代幸雄の訳注

を参照 して略述 してみよう。

　　原料にはコイと鯖魚 （コイ科の ＭｙｔｏＰｈａｒ１ｎｇｏｄｏｎ　ａｅｔｈｉｏＰｓ）がいちばんよく，ライ

　ギョもよい。鯖魚 とメフグの場合は切身にせず魚体をそのまま使用するが，コイ，

　 ライギ ョは骨をのぞいで糸造 りにする。用意のできた魚 １斗に，黄衣 （コムギ粉製

　のザ ラコウジ）の原形の もの １升，黄衣を粉末にしたもの １升，橘皮 （チンピ）の

　糸切り１合を混ぜて，小さなカメに入れて泥を塗り密封 し，天日のもとにさらす。
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　熟成 したら上等の酒で解いて食用にする。およそ，〈魚醤〉，肉醤をつ くるには１２

　月にすれば夏越 しを しても虫がつかない。ほかの月にもつくれるが，ただし虫がわ

　 きがちで，夏を越せないだけのことである。

　別法のく魚醤〉としてナマスに切った魚を １斗に，コウジ５升，酒 ２升，塩 ３升，

橘皮 ２葉を和えたものが記されている。これは原文では１日で食えるとあるが，１カ

月の誤記であろうとされる。

　 『斉民要術』での料理つくりにさいしてふつうに用い られている発酵性調味料は醤

と味噌豆 にも似た鼓または鼓汁であるが，魚を焼 く料理の下味つけにく魚醤〉汁を利

用する料理法が ５例出現 し，〈魚醤〉がまだ調味料としての性格を残 していることが

わかる。

　その後の食経類からく魚醤〉と肉醤の具体的製法が記載されているものを表示 して

お く （表 ３）２１）。これでみると， 後代になると香辛料 ・薬味類を多種類混ぜ，色づけ

用の紅麩を加えて，調味料や一般的副食物 としての性格を離れて酒のサカナ化 し，嗜

好食品化，特殊食品化 したものになる。おな じ傾向は中国のナレズシにもみられ，『斉

民要術』の時代の保存食品としてのナレズシが，その後香辛料，薬味を多種加えて，

コウジを用いた嗜好食品化するのと軌を一にする。肉 ・魚のナ レズシとく魚醤〉，肉

醤のちがいはナレズシには飯が加えられるという区別点 しかないようになる。清代に

なるとく魚醤〉，肉醤とともに姿を消 してしまう。

　 その理由は漢族が生食をきらい，すべての食品を加熱 して食べる食習慣と関係をも

つであろう。〈魚醤〉のみをとりあげれば，発酵 ・熟成期間が１０日程度になり保存食

の性格がなくなることが指摘される。篠田統は中国のナレズシは元代になると支配者

であったモ ンゴル人が魚類を食べなかったことにより馮落 し，また，漬け込みのさい

に飯，酒などの乳酸や酢酸を生成する原料がすくない製法になり，発酵が短期化 し，

ナレズシの特徴を失った食品になって姿を消 していったと説明する　［篠田　１９６６】。

〈魚醤〉，肉醤はナレズシと軌を一にしなが ら現代の漢族の食生活では忘れられた食

品となっている。

　 きわめて珍 らしい例として，台湾の東勢において客家系の一業者が肉醤を現在でも

小規模ながら製造 しているζとを記 しておこう。山猪鮭というのはイノシシを原料と

した肉醤である。イノシシの肉を小指の先 くらいの小片に切 ったものに塩をまぶし，

醤油つくりに用いる黒色のダイズのコウジである黒豆糟 と紅糟 （紅麺，ベニコウジ），

２１）料理書の常 として，前代の料理書を丸写 ししたと思われる ものが，表 ２のなかにもふ くまれ

　 る。すなわ ち 『多能鄙事』のく魚醤 〉， 肉醤は 『居家 必 用 事 類 全 集』か ら， 『居家必備』の

　 く魚醤 〉，肉醤は 『遵生八膿』か らの丸写 しである。
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表 ３ 中 国 の食 経 に お け る 〈魚 醤 〉 ， 肉醤 類 の 製造 法 ；’

（一 は原 典 に記 載 の な い こ とを しめす 。 ＊鯖 魚 は コ イ科 の Ｍ“１・Ｐｈａｒ■ｎｇ・ｄＯｎａｅｔｈｉｏＰＳ）

出 典 食品名 原 料

斉 民要術（
６世紀前半）

魚 醤

魚 醤

乾鰭魚醤

肉 醤

卒成肉醤

コ イ， 鯖 魚＊ ライ

ギ ョ， メ フグ

魚

エ ツの乾 物

ウシ， ヒツジ ， ノ
ロシ カ， ウサ ギ の

肉

ウシ， ヒツジ， ノ
ロシ カの 肉 ，魚

中 韻 録
（北 宋）

魚 醤

肉 醤

魚

肉

居家必用事
類全集
（１３世紀 中頃）

魚 醤

蛤蛾醤

肉 醤

鹿 臨

魚

蛤 酬

ヒッ ジ， ノ ロ， ウ

サギ等 の 肉

シ カ

事 林 広 記
（１３世紀末）

白魚醤

魚頭醤

魚兎醤

ニ ゴ イ

魚の頭

魚 とウサギ

多 能 鄙 事（
１４世紀 中頃）

魚 醤

肉 醤

鶉雀兎魚
醤

鹿 醸

魚

ヒッ ジ， ノ ロ， ウ

サギ 等 の 肉

ウヅ ラ， ウサギ ，

魚

シ カ

神 隠
（１５世紀前半）

肉 醤

鹿 臨

鹿 臨

ヒッ ジ， ノ ロ， ウ

サギ 等 の 肉

シ カ

シ カ

塩

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

コ ウ ジ

黄 』衣

コウジ

コウジ

黄 蒸

コウジ

黄 蒸

コウジ

黄 蒸

神 麩紅
麩

神 麺紅
麺

麦 黄紅 麺

醤 麺

酒 麺
小豆麩

米 黄紅 麩

褻 麩
紅 麩

神 麩
紅 麩

醤 麺

紅 麩
白 麩

小豆麩

醤 麩

茶豆麩

蔑豆麺
酒 麩

酒 香辛料その他 発酵 ・熟成期間

○

○ ，

シ ョ ウガ， チ ン ピ

チ ン ピ

数カ月

１カ月

長 ， 期

１４ 日

２４時間

○

○

シ ョウガ ， サ ンシ ョウ ， ウ

イキ ョウ

ネギ ， サ ンシ ョウ， ウイ キ

ョウ， チ ン ピ

１０ 日

長 期

○

○

○

ネギ ， シ ョウガ， サ ンシ ョ
ウ， ヤマ ゼ リ

ネギ ， シ ョ ウガ， サ ンシ ョ

ウ， チ ン ピ， ヤ マ ニ レ

ネギ ， サ ン シ ョウ， ヤマ ゼ

リ， ニ ッケ イ ， ニ クズ ク，
カ ンゾ ウ， ナ ガ コ シ ョゥ

不 明

不 明

長 期

１００日

○

○

ネギ ， 青 サ ン シ ョウ， イノ
ン ド， ゴマ 油

ネギ ，サ ンシ ョウ，イ ノ ン ド

不 明

不 明

冬 ４日

ネギ ， シ ョウガ ， サ ンシ ョ

ウ， ヤ マゼ リ

ネギ ， シ ョウガ， サ ンシ ョ

ウ， チ ンピ， ヤ マ ニ レ

シ ョウガ ， サ ン シ ョウ， コ

シ ョウ， イノ ン ド， ゴマ 油

ネギ ， シ ョウガ， サ ンシ ョ
ウ，ウ イ キ ョウ，ニ ッケ イ，
ニ クズ ク， ヤマ ニ レ， ナガ

コ シ ョウ

不 明

長 期

４カ月

１００日

○

○

○

ネギ ， シ ョウガ ， サ ンシ ョ
ウ， チ ンピ， ニ レ

ネギ ， サ ンシ ョウ， ウイキ
ョゥ， ニ クズ ク， ニ レ， ア
ズキ ，耳 草

ネギ ， サ ンシ ョウ， ウ イキ

ョゥ， ニ クズ ク， ニ レ， カ
ンゾ ウ， ア ズキ

長 期

長 期

１００日
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出 典

遵 生 八 膿（
１５９１）

居 家必備
（明）

食品名

魚 醤

肉 醤

魚 醤

肉 醤

原 料

魚

肉

魚

肉

塩

○

○

○

○

コ ウ ジ

神 麺紅 麩

神 麩
紅 麺

酒

○

○

○

○

香辛料その他

シ ョゥ ガ， サ ン シ ョウ， ウ

イ キ ョウ

ネ ギ ， サ ン シ ョウ ， ウ イ キ
ョウ ， チ ンピ，醤

シ ョ ウガ， サ ン シ ョウ ， ウ

イ キ ョ ウ

ネ ギ ， サ ンシ ョウ， ウ イ キ

ョ ウ， チ ン ピ， 醤

発酵 ・熟成期
間

１０ 日

長 期

１０ 日

長 期

米酒を混ぜて ５カ月間カメのなかで発酵 ・熟成させ るという。原料の混合比などは秘

伝との ことで，教えてもらえなかった。熟成終了後，紹興酒の空 ビンに詰めて売る。

紅コウジで赤く色づき，肉は一部分解 して筋の部分がおおく残 っている６ダイズのコ

ゥジを使うために，醤油のモロミに似た味の食品である。 ショウガ，ハ ッカの葉など

をきざんだものと混ぜて生食する。台湾のなかでも，ほとんど知 られていない，東勢

地方での限られた人だけが食べる嗜好食品であり，鹿肉でつくることもあるという。

『居家必用事類全集』あたりから出てくるマメコウジと紅コウジを使用 してつくるよ

うになった肉醤が現在に細々と残 っている例である。

付 記

本論文は筆者が東京農業大学に提出した学位論文 『魚介類の発酵製品に関する研究』の一部を

改稿したものである。学位論文作成時に指導いただいた東京農業大学の小崎道雄，野白喜久雄両

教授に感謝するしだいである。
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