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　日本はその温暖で多湿な気候のために，微生物，主
に麹菌による発酵を利用した調味料を生み出し，利用
してきた．また海産物からかつお節，煮干し，昆布等
のだしを工夫し，うま味を基調とする独自の食文化を
築いてきた．とくに鹹味調味料は，塩，味噌，醤油の
順に発展 1）し，いつの時代においても生存のために
必要であり，食品の保存性を高めるためにも有効であ
り，料理の味に多彩性を付与するなど，重要な役割を
果たしてきた．学習指導要領の今回の改訂 2）のひと
つに，伝統や文化に関する教育の充実が挙げられた．
これまでも地域の食材を生かすなどの調理を通して，
地域の食文化について理解することが記載 3）されて
いるが，さらに歴史や文化的側面を重要視している．
味噌や醤油の品質について科学的な研究は数多く行わ
れているものの，教育の現場でどのように教育されて
いるかの報告はほとんど見られない．調味料は日本に
おける食の基本であると考えるが，とくに地域性まで
波及した内容になっていない．そこで，日本における
鹹味調味料の歴史を地域性の視点からまとめた．そし
て家庭科教科書の記述内容を精査し，大学生の調味料
に関する学習の記憶を参考に調味料の学習に関して考
察した．

方法

1．日本における鹹味調味料の歴史と地域性
　調味料の地域性がどのような経緯で生じたか，また
製造業の変遷について『日本塩業史』4），『塩の文明誌』5），

『日本塩業史研究』6），『味噌沿革史』7），『みその本』8），
『しょうゆの本』1），『醤油醸造業史の研究』9）等を文献
調査した．

2．家庭科教科書の鹹味調味料に関する記述
　小学校家庭科用教科書（平成 27 年発行）2 冊，中
学校家庭科用教科書（平成 29 年発行）3 冊，高等学
校家庭科用教科書（平成 29 年発行）は家庭総合 6 冊
を資料とした．塩，味噌および醤油に関係する記述を
抜粋した．

3．大学生の調味料に対する認識
　熊本大学教育学部学生を対象として，2017 年 6 月
に質問紙調査（116 名）を行った．調味料の種類につ
いてどの学校段階で学習した記憶があるか，「家庭の
味」に欠かせない調味料はあるか，決まった調味料を
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使用しているか等を質問項目とした．醤油に関しては
2016 年 1 月，7 月にも調査（258 名）を実施した．

結果および考察

1．日本における鹹味調味料の歴史と地域性
1-1　塩 4）5）6）

　日本では弥生時代以降，塩を調味料 1）として利用
してきた．日本人は植物性食品を主とした食事様式を
選んだため，細胞のミネラルバランス上，食塩として
摂る必要 5）があったからである．地理的に岩塩の採
掘は望めないことから，海水から塩を作る方法 4）6）を
探り，発展させた．弥生時代には海水を煮詰めるだけ
の直煮製塩，奈良時代には海草を利用して塩を凝集乾
燥させる藻塩焼製塩であり，全国の沿岸地域で自給自
足的に作られていたと考えられる．次第に塩荘園等が
でき，鎌倉時代には小規模な塩業が展開した．室町時
代には海水を浜に揚げ天日乾燥する揚浜式塩田，江戸
時代には潮の干満を利用した入浜式塩田が開発され，
増産により生産地が限定されることになった．とくに
入浜式塩田は瀬戸内沿岸が気候的に適合して有数の生
産地となり，流通経路が整備された．塩は各藩の財源
でもあり，塩制により保護され，九州大名は軍事的な
理由から塩の自給自足を推奨した．明治維新後にこう
した各藩の専売制が廃止され，1904 年には国の専売
法が決まり，小規模で非能率的であった，全国で約
6500 の塩田は廃止された．こうして製塩業が瀬戸内
海沿岸に集中し，87～94％を占めた．戦後日本専売
公社が発足し，流下式塩田への転換をはかって生産過
剰となり，製塩業の寡占化が進んだ．その後イオン交
換膜法による製塩法が成功し，1971 年「塩業近代化
臨時措置法」が成立し全国の塩田はすべて廃止され，
26 社あった製塩企業は 7 社に絞られた．1997 年に塩
専売法が廃止され，2005 年に完全自由化となり，現
在は 4 社が残った．塩田による食塩は風土や製法に
よって微妙な食味の違いがあるとされたが，そういう
意味での食塩の地域性は，生命の維持に必須の食品ゆ
えに生産性重視の犠牲になったと考えられる．
1-2　味噌 7）8）

　当初の塩は吸湿性が高く，保存性をもたせるために
塩を動物性や植物性の繊維やタンパク質に含ませる塩
蔵法 1）であったとされる．これが味噌と醤油の原型
であり，「比之保」または「醬（ひしお）」である．中
国の醬（ジャン）が飛鳥時代に日本へ仏教とともに伝
わったとされ，塩に次ぐ調味料 8）9）として大和朝民族
の勢力下にあった地域（滋賀，奈良，京都，和歌山と
瀬戸内沿岸）は甘い白味噌を造ったとされる．平安時
代中期に編纂された『延喜式』には京に味噌屋が置か

れ，大豆，米，小麦，酒，塩が原料であると記されて
いる．空気中の麹菌を利用しており，品質的にはばら
つきがあったと推察される．中国の醤の影響を受けに
くかった東北・関東・信越地方では辛口の味噌が生活
に不可欠の保存品として継承され，のちにとくに仙台
味噌は江戸でも志向された．日本で独自に産み出され
た醸造品ではないかと考えられている．一方，愛知，
三重，岐阜に現在も残る豆味噌は，仕込みが米味噌や
麦味噌と異なり，餅麹形態の味噌玉を用いることから，
朝鮮半島の高麗人が渡来して伝えて根付いたと考えら
れている．九州 8）は中国の文化がまず伝来する位置
にあったが，麦味噌は先住民独自であり，中国の醤の
影響はなかったという説が有力である．以上，4 種類
の味噌が日本には存在し，現在もその嗜好傾向は継続
されていると考える．
　鎌倉時代になると武士の質素な生活感は一汁一菜の
食事形式を習慣とし，味噌汁を日常食とした．寺社に
おける精進料理の発達も大豆の増産につながり，味噌
の生産は増加した．室町時代になって公家社会で料理
の流派によって，懐石料理として作法が定められるこ
とによって味噌は格上げされ，安土桃山時代に武将を
通じて各地に伝えられた．江戸時代には空前の大消費
地となった江戸の食をまかなうために，味噌は大きな
産業に発達しなければならないところであったが，樽
詰めを運ぶ不便さ，自家造りに牽制された価格，多様
な嗜好があって標準化ができなかったことが大企業化
をさまたげ，店舗販売にとどまった．全国各地の味噌
も狭い範囲の販路であった．この傾向は大正時代まで
続き，自家醸造は 50％であったとされる．戦時の経
済統制が強化される中，東京味噌工業組合を自主的に
発足させたが，その後国の行政指導下に入り，公定価
格が指定された．この流れは全国味噌工業組合連合会
という共同体制しか選択できず，戦後大企業化の契機
になったが，一方で小企業の存続も許された．安定供
給のために規格の一元化が検討され，米，麦，豆の 3
種類の規格と価格が統制され，地方独自の多様性は断
たれることになった．しかし味噌が国民の必需品とし
て認識されていたことは重要であり，その生産確保に
奔走した関係者の存在が現在の味噌文化を継続させた
といえる．戦後に自由経済となって，とくに信州味噌
が進出し，淡色系速醸味噌が普及したが，異趣な地方
の味噌の復活も期待された．これまで 1000 を超える
味噌製造業者 11）が全国に存在し，大規模企業と中小
の零細企業が共存する体制で地域性を維持してきたが，
近年市場の寡占化の進行が急激に起こっているとされ
る．消費低迷による低価格志向があって原料価格の高
騰に対応できない等が理由である．先人が必死の覚悟
でつないできた地域の伝統が薄れていくのを阻止した
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いものである．
1-3　醤油 1）9）11）

　醤油の記録は 1597 年版『易林本節用集』が最初で
あり，味噌よりも遅い．室町時代になると京都五山僧
徒の間に割烹調理が発達し，「醤」を工夫した調味料
が醤油の前段階として使われた．これが奥義秘法とし
て平安時代から続く日本料理の流派である四条家や大
草家に伝えられ，その料理書『四条流庖丁書』，『大草
料理書』や『類聚近世風俗志』などには垂味噌，溜，
薄垂と記載され，味噌を希釈したものや味噌から分離
した液であったことが推察される．この後，野田（千
葉県）の飯田市郎兵衛が豆油から醤油を発明し，紀州
湯浅，播州龍野などで次々に醤油醸造業が興った．当
時の醤油は関西（上方）製の品質がよく，生産量も多
かったため，船で江戸に回漕されていた．紀州湯浅や
播州の流れを汲んだヤマサ，ヒゲタが銚子で興り，大
麦や小麦を大豆に併用した濃口醤油を開発したことに
より，関東の醤油が優勢になった．水運の便がよい立
地条件も加わり，亀甲萬（現キッコーマン）を筆頭に
大規模化をはかって明治時代には関西の業者を圧倒す
るまでに成長した．こうして醤油が庶民の食生活に欠
くことのできない調味料となったが，当時，醤油業へ
の参入には相応の資産規模が要求され，一方で伝統技
術に基く高品質という差別化により，新規参入は至難
であった．関西では 1892 年関西醤油問屋組合の連合
会ができ，龍野淡口醤油の基盤ができた．小豆島は製
塩業が存在し，小麦や大豆の産地との海運の便がよく，
気候的に恵まれていた．零細な規模の業者がほとんど
であったが，会社形態をとることによって資本限界を
克服して発展し，醤油市場の拡大に供給面から貢献し
た．19 世紀になるとそれまで醤油を使わなかった農
村部で少しずつ消費が増え，この需要に対応して各地
に中小の醸造家が誕生したが，昭和恐慌化の不景気と
大企業の地方進出のために多くが消滅した．生き残り
をかけて低価格路線を選択した醸造家が，農家の自家
醸造者（160 万軒で九州に多かった：醤油税の調査記
録）の購買意欲を刺激し，醤油需要をつなぐ役割をし
たとされる．高度成長期になると人口が都市部に集中
し，スーパーマーケットが参入して大企業の寡占化が
進んだ．食の洋風化による醤油需要の減少もあり，こ
れらの淘汰に残った醤油醸造業者が 2000～2500 社に
のぼるというデータがあり，醤油の地域性を支えてい
るといえる．
　高木 12）は，醤油醸造業は地域の食文化によって支
えられ，関東や関西の大規模化した醤油産業の影響が
及びにくかった遠隔地である，九州には甘い醤油が，
また，北海道には昆布だしを含む醤油が定着し，関東
と関西の中間地点にあたる東海地域は大豆を原料とし

た濃厚なたまり醤油と，淡泊な味と特有の香気を有す
る白醤油が共存していると報告している．大友ら 13）

によると，日本のほとんどの地域は塩味が強い醤油を
中心としているものの，北海道，中国及び九州では，
塩味が強い醤油以外の醤油が中心であると報告し，現
在の醤油はほぼ 4 種類に分けられる．味噌とは異なり，
東北・信越地方に独特の醤油は生産されず，改めて味
噌が主要な鹹味調味料であり続けたことが確認された
が，関東以南の地域では味噌と醤油の嗜好は共通点が
あるものと推察された．

2．家庭科教科書の鹹味調味料に関する記述
　小学校，中学校及び高等学校の家庭科用教科書から
鹹味調味料に関する記述を抜粋し，記載数を項目別に
集計した．調理例は塩，味噌，醤油と明示されている
場合のみカウントした．小学校家庭科用教科書には 2
社ともに味噌の原料および種類が記載され，飯と味噌
汁の献立が 5 か所にあり，日常の食事の中心であるこ
とを繰り返しているものと考えられた（表 1）．また
味噌を用いた郷土料理と雑煮を掲載し，味噌が伝統的
な食品であることを盛り込んでいた．一方，醤油につ
いては原料や種類に関する記述はみられず，雑煮や日
常の調理例の材料としてのみ記載されていた．塩につ
いても調理例が主であり，洋食への利用がほとんどで
あった．味噌や醤油を使った調理は和食であり，醤油
の例が多かった．味噌汁と飯を基本とする和食の献立
では，味噌が重複しないように醤油を用いた菜を組み
合わせるとよいという考え方が主であると思われるが，
味噌の種類を変えることにより，味噌を重複して用い
ることもできるとも考えられる．味噌の種類による品
質の違いを理解させることは，伝統，地域性という視
点とともに和食を継承していく基礎知識として必要で
あることを示唆している．中学校技術・家庭科用教科
書における鹹味調味料の記述を表 2 に示した．味噌の
種類については雑煮に白みそと記載され，また，みそ
汁の他にけんちん汁やとん汁が取り上げられており，
小学校における学習内容を踏まえ，発展させた内容で
あった．味噌，醤油は地域の食生活を特徴づけるとい
う記述が 1 社にみられたが，種類や特徴に関する具体
的な記述はなかった．味噌や醤油は和食に主に使われ
ており，醤油の調理例が多かった．教科書によっては
洋食のかくし味として利用されていた．いずれの教科
書にも日本各地の郷土料理が紹介されていたが，味噌
を使った料理が多かった．小学校教科書と重複してい
た項目は，計量（重量と容量の関係），味噌の原料（大
豆加工品），食品群における例示であった．これらの
重複内容を割愛すると，醤油の種類や地域性について
取り扱うことができ，味噌とともに多様性を示すこと
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表 1．小学校家庭科用教科書

教科書 原料 種類
調理例 郷土

料理
食品
群 計量 合計

和食 洋食 中華

新しい家庭
5･6

（東京書籍）

塩 0 0 0 12 1 0 0 1 14
味噌 1 2 1 0 0 13 1 1 19
醤油 0 0 8 1 0 1 0 1 11

わたしたちの
家庭科 5･6
（開隆堂）

塩 0 0 0 12 0 0 0 1 13
味噌 1 1 3 0 0 29 1 0 35
醤油 0 0 5 0 0 3 0 1 9

表 3．高等学校家庭科用教科書（家庭総合）

教科書 原料 種類
調理例 郷土

料理
伝統
食品 計量 塩分

換算 合計
和食 洋食 中華

開隆堂
塩 0 1 3 5 2 0 0 1 0 12
味噌 1 0 1 0 0 1 1 1 0 5
醤油 1 0 13 0 3 2 1 1 0 21

教育図書
塩 0 0 0 6 2 0 0 1 0 9
味噌 1 1 1 0 1 0 1 1 1 7
醤油 1 0 7 1 3 0 1 1 1 15

実教出版
塩 0 1 2 3 1 3 0 1 0 11
味噌 1 0 1 0 0 3 1 1 1 8
醤油 1 0 10 0 3 3 1 1 1 20

大修館書店
塩 0 0 2 3 0 0 0 1 0 6
味噌 1 0 2 1 1 0 1 1 1 8
醤油 1 0 9 3 2 0 1 1 1 18

第一学習社
塩 0 0 6 5 2 0 0 1 1 15
味噌 1 1 2 0 0 0 1 1 1 7
醤油 1 1 9 1 5 0 1 1 1 20

東京書籍
塩 0 1 4 7 2 0 0 1 0 15
味噌 1 2 1 0 1 2 0 1 1 9
醤油 1 2 13 0 2 5 0 1 1 25
合計 12 10 86 35 30 19 10 18 11 231

表 2．中学校技術・家庭（家庭分野）教科書

教科書 原料 種類
調理例 郷土

料理
食品
群 計量 塩分

換算 合計
和食 洋食 中華

開隆堂
塩 0 0 3 12 0 0 0 1 0 16
味噌 1 1 3 0 0 2 1 1 0 9
醤油 0 0 18 0 0 2 0 1 0 21

教育図書
塩 0 0 8 8 0 1 0 1 0 18
味噌 1 0 3 0 2 6 1 1 0 14
醤油 0 0 8 0 2 5 0 1 0 16

東京書籍
塩 0 0 6 8 0 0 0 1 0 15
味噌 1 1 6 1 1 5 1 1 1 18
醤油 1 0 13 2 1 3 1 1 1 23
合計 4 2 68 31 6 24 4 9 2 150
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で，郷土料理の味に対する理解を深め，調理に適する
種類を選択する力を養うことにつながると期待される．
　表 3 には高等学校家庭科用教科書における鹹味調味
料に関する記述をまとめた．味噌および醤油の種類に
ついて写真を巻末に掲載した教科書が 1 冊，濃口醤油
と淡口醤油の使い分けを記載した教科書も 1 冊あっ
た．塩の種類に言及した教科書が半数であった．原料
の種類や地方によって味や風味，塩分量が異なると記
載している教科書もあった．しかし調理において使用
する味噌や醤油の種類を指定した例は，麻婆豆腐に赤
味噌，味噌汁に豆味噌，冷や汁に淡色辛味噌等わずか
であった．調理例は，和食において醤油が味噌よりも
多様に使われ，小学校，中学校と同様であった．しか
し，味噌の調理が 1～2 例と極端に少なく，みそ汁が
掲載されていない教科書があった．既習事項の重複を
避け，醤油を使ったすまし汁を主に取り上げるという
配慮であると考えられるが，和食における汁物の位置
づけに対するエビデンスを確立することが必要である．
味噌，醤油を使用した中華料理を取り上げていた．高
校では世界の食生活文化に関心をもち，生涯を見通し
た食生活を主体的に営めるようにすることが到達目標
である．郷土料理については記載のない教科書もあり，
中学校までに主に扱い，世界に目を向けることにより，
日本の食生活の特徴，優位点を把握することが要求さ
れているものと考えられる．
　学校が進むにつれて調理例数が増加し，内容的に高
度化している一方，『家庭総合』6 社すべてに計量（重
量と容量の関係），味噌の原料（大豆加工品）につい
て小学校および中学校家庭科用教科書と同様の記述が
あり，3 回繰り返して教示する必要はないのではと考
えられた．和食の成立 14）15）を歴史的に眺め，だし，
発酵食品としての調味料，食材を丁寧に組み立て構成
し直す作業を行うことにより，発達段階に応じて何を
教えるかを精査することが改めて意味があるものと認
識された．

3．大学生の調味料に対する認識
　大学生を対象に質問紙調査を行い，鹹味調味料の学
習経験やこだわり等を調べた（表 4）．どの調味料の
種類も小学校で学んだという回答が半数以上であった．
味噌が 69％と最も多く，教科書に記載されているた
めと推察できるが，醤油など他の調味料の種類につい
ては給食あるいは社会見学等で学習機会を得たのかも
しれないが，高い割合であった．2016 年に実施した
調査によると，しょうゆについて学習した記憶は小学
校が 18.2％，中学校が 11.6％であり，約 70％は経験
がなかったとした．学年による違いがあるにしても差
が大きすぎる．同じメーカーの調味料を使用している

か（銘柄指定）の質問には，味噌，砂糖，塩の順に多
かったが，あなたの家庭の味に欠かせないと思う調味
料は，味噌に次いで醤油を回答した．味噌汁は家庭の
味に直結しているものと推察されるが，醤油へのこだ
わりは味噌よりも小さいものの，家庭の味にかかわっ
ていると認識していることがわかった．2016 年実施
の調査によると，使用している醤油のメーカーについ
てはキッコーマン（千葉県）が 42.2％と多く，次い
でフンドーキン（大分県）15.5％，フンドーダイ（熊
本県）7.4％であり，前者は塩味の強い醤油 13）である
のに対し，後二者は甘味の強い醤油であり，醤油の風
味自体には大きな違いがないこと 16）から，砂糖など
で甘味を補って使用していることが推測される．現在
では，醤油だけではなく様々な食品が日本全国に流通
し販売され，食の画一化が進んできた．日本中どこで
もいつでも同じ味の食品を食べられることは，便利で
あり，ある程度の食事による安心感や満足感を得られ
るが，人はさらなる高揚を求め，嗜好の多様化に移行
しつつあるように見える．地域の食文化が薄れること
がないよう，自分の故郷を意識し，その故郷の食品を
幼少期から味わう経験の積み重ねと知識が重要であり，
教育がその一端を担うことが必要といえる．

結語

　日本人は中国食文化の影響を受けつつ，独自の知恵
と工夫により発酵させた鹹味調味料を 2 種類も創り出
した．気候，地域，材料などによって品質が多様化し，
それがその地の味，すなわち郷土の味 17）となり，地
域の食文化を培い，和食を支えてきた．塩は大量生産
化によって微妙な味わいが喪失したとされるが，素材
の味を活かすという点では比類なき調味料であって，
和食の概念に通ずるものとみなされる．しかし，小学
校教科書では塩が西洋料理にほぼ限定されていたこと
から，早い段階に何らかの教示をしてもよいのではと
考えられた．また小学校教科書に味噌の種類について
記載されていたことから，醤油の種類についても記載
されるのが望ましいと考える．大学生の多くは小学校

表 4.　大学生の調味料に対する認識

回答
（％）

学んだ 学ば
ない

銘柄
指定

家庭
の味小学校 中学校 高校

塩 60.3 8.6 0.9 30.2 51.7 39.7
味噌 69.0 17.2 1.7 12.1 61.2 60.3
醤油 62.9 12.1 4.3 20.7 49.1 50.0
酢 50.0 12.1 1.7 36.2 46.6 16.4
砂糖 62.9 11.2 0.9 25.0 59.5 33.6
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で醤油の種類を学んだと記憶しているが，最近の研
究 16）で醤油の味の違いは中学生から認識できるとい
う結果が得られていることから中学校教科書が適当で
はと考えている．高校でさらに世界の鹹味調味料を理
解するというようなつながりはどうであろうか．味噌
や醤油の地域性が脈々と受け継がれてきたことは敬意
に値すると思われる．食事教育として取り上げて，伝
え継いでいければと，その妥当性のエビデンスを探っ
ていきたい．一方で昔ながらの調味料は時間をかけて
発酵による成分変化を待ったが，近年では醸造期間を
短くするために添加物を加えることも多くなった．調
味料をどう選択して，食べ継いでいくかも議論の余地
がある問題である．
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