
先日、女将さんが一人で切り盛りしているとある小さ
な宿に泊まりました。朝ごはんに出てきた味噌汁がす
ごく美味しかったものでつい聞いてみたら、どうやら
手づくりの味噌を使っているようでした。これは私の
個人的な考えですが汁物はだしが最も重要だと思って
いました。しかし、味噌汁の味噌もすごく重要だと改め
て思い知らされた次第です。今回は味噌など発酵食品
についてのはなしを綴らせていただきます。
　1月下旬から2月というのは味噌の仕込みのシーズン
です。春や秋に仕込みをするところもありますが、手作
りの味噌は、寒く雑菌の繁殖しにくい時期に仕込むの
が一般的です。冬に仕込んだ味噌は、春につれてゆっ
くりと発酵していき、暑い夏にもっとも発酵が進みま
す。やがて涼しい秋になり、発酵がおちついてうまみが
増していきます。味噌の種類にもよりますが約1年で食
べられるようになります。私が宿で食べた味噌は、おそ
らく2年以上熟成させたものでしょう。
　ところで、「味噌作りをするときは納豆を食べてはい
けない」という言葉を聞いたことがありませんか？知
り合いの農業高校に勤務の方も、学校で味噌づくりの
時期は納豆が食べられなくなると嘆いていました。　　　　
　味噌づくりの工程のなかに、蒸した精白米に種麹
（「たねこうじ」と書いて「もやし」と読みます）をまぶし
て米麹をつくる工程があります。このときに納豆菌が
混入してしまうと、納豆菌は麹菌よりも強い菌のため
にうまく米麹ができません。その結果、味噌ができなく
なってしまいます。このように発酵食品では目には見
えない菌を上手に利用することが求められます。

　発酵の歴史についても少し触れておきましょう。発酵
はもともと「醗酵」という漢字を使っていました。「醗」
は常用漢字ではないため、現在では簡略化して「発」を
使用しています。醗酵は両方の漢字に酉（とりへん）が
使われています。「酉」をよく見ると、酒を入れるとっく
りのようなに見えてきませんか？さらに、酉にさんず
いをつけると「酒」という漢字になります。酒は人類最
古の発酵食品といわれています。
　　酒の起源は諸説ありますが、最初は人間が作り出し
たものではなくて、自然に実っていた果物が熟して、木
のウロ（空洞）に落ち、そこに山の中を浮遊している菌
が果物を発酵させて、酒ができたといわれています。
古代の人は、果物が目には見えない菌のちからで発酵
していき、自然に酒ができていく過程を、酒は神が作り
しものと思っていたのではないでしょうか。
　その後、稲作の伝来とともに米から日本酒がつくら
れるようになります。私たちの祖先は酒を神聖なもの
として、朝廷の祭祀儀式など神事に使うようになりま
す。民間の飲酒は制限され、一般の人々が酒を飲むよ
うになるのは江戸時代以降とされています。民間にお
いても酒は祭りなどの特別な行事に、神にお供えした
酒を皆で飲むことにより神の力を分け与えてもらう特
別なことで、1人で楽しむものではなかったようです。
酒と神様の話が長くなりスミマセン。ここらへんは好き
な領域なのでつい脱線しました。話を発酵に戻します。
　「発酵」は菌が食材を美味しく変えますが、「腐る」は
菌が食材をダメにします。納豆嫌い人は、納豆は腐っ
ているという人もいますが、発酵と腐敗の違いとは
いったいなんでしょうか？答えは3月号へ続きます。
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今回のテーマ

旅について…北海道編その42

　厚岸町から国道44号を西に進むと釧路市です。今回は
ちょっと寄り道をして道道142号を通ります。道道142号
はライダーの中では結構有名なのですが、読み方が難しい
地名がズラッと続きます。もともとアイヌ語だった地名（ア
イヌ語は文字を持たずに、口承で伝えられてきた）に、明治
政府の開拓使という役所の役人が、漢字をあてはめて地
名を漢字にしたためです。この地方の役人がわざと難しい
漢字をあてはめたのでは？と勘繰るほどの難読漢字です。
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発酵食品について その１

そこはかとなく書きつくれば
   ～栄養以外のはなし～    発酵食品の味噌について。味噌は味はもちろん香り

も美味しさを決める大切なものです。市販の容器入り
味噌についている薄紙。つい捨ててしまいがちですが、
じつはこの薄紙が酸素の侵入を妨げ、味噌の酸化を防
いでくれます。味噌を使うときは、ヘラやバターナイフ
などで平らになるように使い、薄紙で表面を覆うよう
に保管すると最後まで美味しくいただけます。

　では、味噌の発酵食品の力を利用する方法をひとつ
お伝えします。「味噌漬け」です。肉や魚は、なんでも美
味しくなりますが、とくに硬い肉などは柔らかくなりお
すすめです。食材10：味噌（非加熱のもの）3：水1の割
合で準備します。ジップロックなどに味噌と水を入れて
よく混ぜて、食材を入れます。食材に味噌が行き渡る
ように揉み、空気を抜き、冷蔵庫で1時間以上寝かせま
す。食材の味噌を水で洗い落として焼くだけです。残っ
た味噌は味噌汁など加熱する料理に再利用できます。
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全部で20の難読地名があり、例
を挙げると、入境学（ニコマナイ）、
賤夫向（セキネップ）、分遣瀬（ワカ
チャラセ）、老者舞（オシャマイ）な
どが続きます。漢字に自信のある
かたはチャレンジしてみて下さい。


