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 そうして治水・土木工事をしながら、あるいは神田上水のような上水道を造ったり、水路を

整備して塩を輸送したりと。塩田から江戸に運ぶわけです。それから日比谷を埋め立てたりし

て、結果として江戸周辺は大きな穀倉地帯を形成して、河川を利用する物資輸送が促進した。

これで江戸の町と江戸前の海が密接なかかわりを持つようになりました。当時江戸はパリやニ

ューヨークをしのぐ世界最大の都市だったのです。100～120 万人が生活していた。これがき

ちんと地域循環型社会を当時から形成していたということです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－27 

〈図－27〉 その江戸時代前期の酒造りというのは、小さい造り酒屋が大規模な酒屋へとどん

どん成長発展をしていきます。木桶が登場したりして、数石から数十石だった家内工業が数百

から数千石になるということです。それで特に酒造りを寒造りに集中し、そうすると寒い時期

ですので、農家の人たちが季節労働者として酒造りに参加するようになります。ということで

杜氏を頂点とした頭や麹屋、酛屋、釜屋という専門技術者の役割分担が定まって、工場制手工

業方式が確立します。つまり日本酒の造りを行う組織は、日本で最初のメーカーと言ってもい

いわけです。 

 この頃から生酛造りが開発されています。さらに足踏みの精米機ということで、精米するこ

とも行われるようになっています。 
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図－28 

〈図－28〉 江戸の後期になると、今度は新興地として灘の酒がどんどん隆盛を迎えていきま

す。灘というのは酒造技術の改良にいろいろ努力をして、例えば宮水という水ですが、山邑太

郎という桜正宗の創始者が、西宮と魚崎の 2 つの蔵でどうも質が違うと。蔵人を交代させたり

してもまたほとんど同じように違う。最後に西宮の水を魚崎で用いてやっと同質の酒になった

ということで、これは水が原因だということがわかった。こういう実験を繰り返すことによっ

て、水がすごく適しているということがわかります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－29 

〈図－29〉 さらに六甲山の急流を利用して、水車を使って 50 時間も精米を続けて 85％の精

米、つまり 15％をカスとしてとっている。これがさらに天保年間になると、75～65％という

現代の純米酒とほとんど遜色ないような精米ができるようになります。一方、足踏みの精米機

では 92％程度が限度だったので、いかにこの精米技術が優れていたかがわかると思います。

それで寒造りに集中して高品質化して、これを樽廻船というもので上方から江戸に運ぶ。そう

いうことで下り酒と呼ばれていたわけです。こうではない関東の酒は下りでないので、「下ら

ない」という言葉が生まれた。 
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図－30 

〈図－30〉 さらに江戸の蕎麦ですが、江戸の初期にはけんどん蕎麦という喧鈍女郎を真似る

ような蕎麦屋が出てきたり、夜鷹蕎麦という夜売る蕎麦や、風鈴蕎麦は屋台に風鈴をつけてチ

リチリ鳴らすわけです。アイデアとしてはよかったのですが、すぐ何日かたったらほかの蕎麦

屋もみんな風鈴をつけてしまって、結局イノベーションが無駄になったという話があります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－31 

〈図－31〉 さらに江戸の頃には寺院の蕎麦というのが進みます。浅草の道光庵というところ

の庵主が当代随一の蕎麦打ちの達人で、お客や、いろいろお寺に来ていた人たちに提供して、

すごく繁盛した。ところが繁盛しすぎて、普通のお寺でやるべきことを怠ったということで、

これのさらに上の称往院というところから「おまえは蕎麦を打ってはだめだ」ということで、

すぐ禁止になります。今「○○庵」という「いおり」がつく蕎麦屋が多いのは、この道光庵に

あやかって、みんなつけているわけです。 

 あと深大寺蕎麦というのは有名で今でも続いていますけれども、深大寺は道光庵と比較しま

すと長続きをしている。これは寺全体で取り組んでいる。道光庵はワンマンのパフォーマンス
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だけだったわけですが、深大寺はさらに上流階級からも支持されて、蕎麦の栽培までしていた

ということで続いているわけです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－32 

〈図－32〉 蕎麦屋で酒を飲むということで、けっこうこの頃は蕎麦が 16 文だったときに、

酒代は 40 文もとっている。これはいい酒を出していたわけです。これを蕎麦屋酒と呼んでい

ます。なぜ酒を飲むようになったかと言いますと、江戸の頃は蕎麦屋はいい酒を飲むところで、

江戸は職人が多いわけですから、仕事先から帰宅する途中で寄る憩いの場所なわけです。種物

の種をささっと提供して酒肴にして、蕎麦屋はいい酒を出すという噂を広げて、ほかの店との

差別化を図っています。それで酒のことを蕎麦前とも呼んでいます。 

 『守貞謾稿』という今でも読める侍の日記があり、江戸の末期には 1 町に 1 戸、繁盛してい

ない地域でも 4、5 町に 1戸の蕎麦屋があるというように記述しています。1 町はだいたい 100m

ですので、100m に 1 軒ずつ。現代よりもさらにたくさん蕎麦屋があったわけです。 

 さらに食べ物の記述もこの日記に出ています。江戸の食生活では日本橋に魚河岸があって、

これがそのうち築地に移るわけです。江戸では、昔は漁獲量が 16 万トンぐらい獲れていたの

が、今はどんどん減っています。江戸の漁師は家康が佃村から呼び寄せて、そういう漁師がい

るところが佃島と呼ばれるようになった。シラウオ、ブリ、イワシ、タコ、クジラまでいた。

シジミ、アカエイ、ナマコなどですね。このように江戸前のものを庶民は食べていた。 
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図－33 

〈図－33〉 さらに料理では精進料理というのが途中で出てきます。これは民族的タブーや宗

教的タブーで獣を食べないというのですが、精進料理が出た背景には、実は日本人は獣を食べ

ていたということで、けっこうそういう資料はたくさんあります。 

 そのあとに出てきたのは本膳料理です。本膳料理というのは、先ほどの大饗の宴のところの

一献、二献、三献にかなり近くて、いろいろ豪華な料理が並んだものを、一の膳から七の膳ぐ

らいまでどんどん運ぶ。それをもっと簡略化したものというか、茶の湯を原点としてできたも

のが懐石料理です。 

 懐石も、懐の石というのはよく、坊主が修行しておなかが空いたら温かい石を入れて飢えを

しのいだという説がありますが、それは間違いだそうです。昔は懐の石というのは文献には出

ていなくて、会う席のほうの会席がほとんどだそうです。懐石の特徴は膳が一つに限られて、

食べ終わってから次の料理が提供されるので、十分温かいものが食べられる。さらに季節感、

わび、さびのメッセージ性があるというようなことが言えます。 

 それで幕末から明治維新になり、いろいろな列強が大航海時代で、アジア、アフリカはほと

んど植民地化になります。そういうときにペリーが、クジラの漁をする船員たちに水や食料を

与えるために日本に開港しろと迫って、文明開化につながるわけです。 
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図－34 

〈図－34〉 明治になると酒造りを科学として捉えるということで、海外の醸造研究者を日本

の大学に召集します。東京開成学校にアトキンソンという英国の研究者が来て、これで清酒醸

造のメカニズムが次第に明らかになる。あるいは明治 37 年には今の酒類研究所の醸造試験所

が開設され、これにより山廃酛や速醸酛などが出てきます。 

 これがまた太平洋戦争になると米不足で、アルコールを添加したり、それからブドウ糖や乳

酸、コハク酸、グルタミン酸ソーダなどの調味液を入れる三増酒が出てくる。これは平成 18

年の酒税法改正で、三増までは行かず二増を超えてはいけないと改定されますが、まだこうい

う糖類添加は行われているわけです。 
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■ 日本酒業界・蕎麦業界の現状 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－35 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－36 

〈図－35、36〉 日本酒業界の現状としては、ほとんどの日本酒は普通酒で、これが日本酒

はまずいという誤解のもとになっている。特に若者が最初に行く安い居酒屋はいい酒を置いて

いない。だから若者は本当に旨い日本酒の味を知らない。それは日本酒の歴史を踏まえた本物

の造りから逸脱している。さらに吟醸酒や淡麗辛口ブームで、香りの高い酒がいい酒だという

ような誤解がある。あるいは「酒は冷でないとおいしくない」という誤解が出ている。 

 やわい新酒を有難がっているので、復権の方向性としては、昔からの伝統的な造り、しっか

りと完全発酵して造った純米酒を燗で飲む。できれば生のままのスッピンの酒を飲んでほしい。

これが熟成するとさらに旨くなります。 

 酒造りの技術をひもといてみますと、大陸から伝来した手法を日本なりに消化して、独自に

徐々に改良して伝承していった。だんだん日本全国に広がっていって、日本の手工業の技法を
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集団で行うということで確立した。つまり長い歴史の中で、現場ベースで集団知を結集して伝

統の延長に革新があり、徐々に進化してきたということです。というようなことで、伝統を再

び守ろうということを私はよく日本酒業界に言っています。 

 それから蕎麦打ち。蕎麦も、戦後に GHQ が衛生指導で手打ちを自主規制したようなことも

あり、一時機械打ちばかりになったのですが、これはまたごくわずかな蕎麦屋仲間が手打ちの

伝統を維持したということで、今では手打ちそばが復権してブームにまで発展しているという

状況です。 

 

■ 伝統文化から学ぶ先進ものづくりの将来 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－37 

〈図－37〉 最後に伝統分野から学ぶ先進ものづくりの将来ということで、日本産業の国際競

争力の現状、ものづくりの強み、トップランナーに復権するための戦略・戦術を考えますと、

現在は大量生産で豊かな物資、便利な生活を送っているのですが、過度な効率化で社会のひず

みを生んでいます。 

 例えば自動車で言えば交通問題、環境問題、あるいは ICT 技術の発展で情報収集は便利にな

ったのですが、自殺者数は年間 3 万人を超えていたり、理由なき凶悪犯罪が増加したりと。こ

れは効率至上主義が元凶になっているのではないかと考えられます。 
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図－38 

〈図－38〉 こういう効率至上主義への変遷がどうして行われたかと言うと、1 つは文明開化、

2 番目が敗戦から昭和の復興で米国を見習った大量生産を取り入れた。さらにバブル崩壊やリ

ーマンショック、BRICS の台頭。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－39 

〈図－39〉 日本のものづくりの強みを発揮するためには、集団知、継承知を活用していって、

さらにこの辺りが私はいちばん重要と考えているのですが、粋や風流、雅、わび、さびのよう

な遊び心あふれる創造性というのが今なくなっているわけです。これは効率至上主義のためで

す。それでさらにきめ細かく手間暇かける心遣いをするのが重要ではないかと。そういう意味

合いでスロー・エンジニアリングによるテクノ・ヒューマン・ハーモナイゼーションの実現と

いうことを提言したいと思います。 

 特に遊び心をどうつくるかというと、個人では好奇心を常に持つのが非常に重要です。好奇

心は遊び心の原動力です。これに、よく HONDA で言っているのですが、源流主義、最後に

何とかつじつまを合わせるのではなくて、いちばんもとをしっかりやる。もとの原理に立ち返
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って、さらに行動力・現場力・人間力を磨いていくことが必要ではないかということです。 

 こういう好奇心を磨くことを昔からやっているために、先ほど申しましたように蕎麦も蕎麦

栽培をして単行本を出すようなことになった。酒につきましても、蔵元交流から酒造りの体験

をして単行本を出す。さらに私は楽器演奏が大好きで、学生時代からバンドをたくさんやって、

今は 5 つのバンドでみんな違う楽器を担当していろいろ楽しんでいます。将棋も昔から好きだ

ったのですが、職団戦というのがあって、これでまだ HONDA の A クラスのチームの現役の

選手で戦っています。平手でプロに勝ったこともあります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－40 

〈図－40〉 このように常日頃から好奇心を持って、1 つの分野でも興味を持ってとことん源

流までさかのぼってみる。一芸を極めてみる、そこに人生最高の愉しみがある。あるいはこう

いうことをみんなでやることによって、日本の国際競争力の復権につながるのではないかと考

えております。ご清聴どうもありがとうございました。 
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【質疑応答】 

田中： 田中といいます。面白いお話をありがとうございました。お話の中に日本酒の評

価のページがありました。あの中にいろいろと誤解をされている造り方や味、飲

み方などいろいろありました。最近日本で出回っているわれわれの身近なアルコ

ール類、例えばワインやウイスキーなど、世界でも評価が上がってきているもの

ができつつあるのですが、先ほどの日本酒の造り方といいますか、誤解のような

ものを解く方向で、今本物の日本酒造りがどういう方向へ行っているのかが少し

気になりましたので質問いたします。 

古川： 今から 20 年ぐらい前に吟醸酒ブームというのがありました。米を磨いて香りを

出して、醸造試験所で行われた全国のコンテストの結果でも、香りがない酒は落

とされるということがあったわけです。それで全国の蔵がわりとそのように、山

田錦といういちばんいい米を使って、それを 35％ぐらいまで磨いて 65％をカス

で落とすわけです。酵母も香りが出やすい酵母を使う。同じような一律的な、そ

ういう香りを出すような造りをみんながするようにだんだんなってきた。 

 それで居酒屋や酒屋もそういう吟醸酒がいいものだということでブームにな

ったわけですが、実際ワインと比べると、いいワインというのは冷やして飲むよ

りは常温で飲んで、それもある程度熟成させないと味が出てこない。これは実は

日本酒もまったく同じです。新種で旨い酒というのは、熟成するとやわくてだん

だん味がへたれてくるということがあります。日本酒はしっかりつくって熟成し

て、それを冷やさないで飲むというところが本来の美味しさと私は考えています。 

 そういう造りをすべきだという本を今から 9 年前の 2005 年に出版しまして、

その影響かどうかわからないのですが、最近はしっかりした造りをする蔵元さん

がかなり増えてきました。居酒屋のほうも、昔は「お燗してくれ」と言うと「こ

の酒はいい酒だからお燗したらだめなんです」と断られたりしたのですが、今は

非常にそういう味のしっかりした酒をお燗して飲ませるという文化がだんだん

増えてきているということで、非常に好ましいのではないかと考えています。お

答えになっているかどうかわからないですが。 

田中： ありがとうございます。 

 

 葉： ご講演ありがとうございました。私は葉（ヨウ）と申します。先ほどの蕎麦と一

緒に日本酒を飲むという話ですが、私の場合、カラスミと一緒にお酒を飲んだほ

うが、感動が強いです。ですから蕎麦と一緒に日本酒を飲むときの感動というの

はどういうところなのでしょうか。お願いします。 

古川： 蕎麦というのはラーメンなどと違って、油をあまり使っていないのです。特に出

汁との相性が非常にいい。それから、この出汁と日本酒の相性というのがまた非

常によい。先ほど申しましたように、蕎麦屋で酒を飲むときには、江戸はわりと

気の短い職人が多いので、モタモタしていると帰られてしまう。その場でパッパ

ッといいつまみを出さないといけないということで蕎麦屋が考えたのが、種物で
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使っている種を加工してさっと出すといいのではないか。それで焼き味噌やかま

ぼこなど、蕎麦屋の定番のつまみが発展したわけです。 

 そういうものは種物になるので出汁との相性もよくて、蕎麦との相性もいいの

で、酒との相性もいいのです。ですからまずはそういう種物で酒を飲んで十分楽

しんで、最後に蕎麦を手繰る。そういう楽しみ方をすると、カラスミのような珍

味と一緒に食べるのとまた少し違ったお酒の味がするというように私は考えて

います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■ このレポートは平成 26 年 12 月 2 日コートヤード・マリオット銀座東武ホテルにおいて行われた、

第 132 回本田財団懇談会の講演の要旨をまとめたものです。本田財団のホームページにも掲載  

されております。 

講演録を私的以外に使用される場合は、事前に当財団の許可を得て下さい。 
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