
広島県立歴史博物館二ュ ス第76号

之ど老 歴史考診
中世の調昧料2

平成20年6月

一室
U

談口組
'@ 

「さ行」で表わされる日本食の調味料、「さ土砂糖J. Iし=塩J. Iす=酢JIせ=せうゆ=謡諸」

「そ=みそ=昧噌」について、前回、砂糖塩酢に触れてみました。今回は、残る醤油昧噌を娠り

返ってみます。

醤j由は、室町時代には製造されるようになっていました。原料は、大豆麦食塩水で、これ5を

混ぜて発酵させたものです。広く調味料として使われるようになったのは江戸時吃で、龍野(兵庫県)、

小豆島(香川県)、銚子。野田(ともに千葉県)など、著名な産地も登場し、現在も生産されています。

本来の仮名は「しゃうゆjですか、その後に「せうゆ」も広く使われたため、「さ行jの「ゼ」で表わ

されるととになりました。

昧噌も、大豆塩と米麦ひら製造します。平安

時代には、都の市で販売されていました。醤j由が普

及する前は、多様芯用途を持つ調昧料として広く使

われていました。あえもの、田楽、昧日目汁などさま

ざまに用いられました。

写真は、草戸千軒目I遺跡から出土した南北朝時代

頃の木簡です。左側は、右行に「うりミその」、左行

に[まめ三百十」とあり、昧噌用の 「まめニ大豆」

が310文で売られていたことを示します。芯お、こ

の木簡の裏面には「ミ十一月十日=巳年 11月 10BJ 

と日付が記されています。

右側は、右行の書き出しは「しゃうのJ、左行に「む

きひっし=麦と未年」とあり、 裏面には I三月十六日Jが記されています。「しゃうjが断定でき広

いのですが、麦を材料とする可能性があることから、「醤油(しゃうゆ)Jの「醤(しゃう)Jに通じる

のではないかと想像させられます。

醤j由はともかく味噌については、草戸千軒ないし周辺では、南北朝時代頃には確実に製造されてい

たのです。

2固にわたって、日本食の調味料「さしすせそ」を娠り返ってみました。酢醤油 昧噌の製造は、

米麦大豆などを使用し、発醇作用を利用するものです。幾つかの工程を必要としますが、中世に

はその技術が成り立っていたのです。現在、 IB本食と呼ばれているもの」の)[;-ツを中世に求める見

解もありますが、その背景には、とれらの調昧料の存在もあげられるでしょう。
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