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充実期に向けて

？

日本うどん学会

会長佃 道
日
日

おかげをもちまして、 『うどん道』も第5号の発刊となりました。今回は基調講

演。パネルディスカッションなどを含めて11編の掲載となりました。

さて、今年の日本うどん学会第6回全国大会は、初めての本州進出でした。古

都京都伏見にある種智院大学をお借りして開催されました。今年の統一テーマは、

｢KYOTO発UDON文化を語る」 と銘打ち、基調講演では、大変お忙しい時間

を縫って、種智院大学学長頼富本宏様より 「日中交流僧の食物情報」 というテー

マで、 うどんにまつわる貴重なお話を賜り、午後からは、特別講演として種智院

大学教授の吉田元様より 「禅寺の麺食」 というテーマで室町を中心とした麺文化

についてのご発表、その後5件の麺文化の歴史や現状などについて研究報告があり、

活発な質疑応答も相次ぎ、たいへん有意義な大会となりました。シンポジウム「UDON

世界を翔けるか」では、 「さぬき」の商標問題をはじめとする海外展開の様々な難

しさが浮き彫りとなり、海外展開をするためには、調理方法や経営手法など、 こ

れまでの日本独自のやり方を踏襲しても通用しないことを改めて認識することが

できました。 さらに、讃岐うどんと五島うどんの食べ比べなどもあり、学会員37

名、アジア麺文化研究会や京都府内外からの一般の方々を含め、過去最高となる

約180名のご参加をいただき、おかげさまで好評のうちに閉会することができま

した。新聞社4社、テレビ局l社も取材に来られ、 当学会への関心の高さが示さ

れた大会となりました。

さて、本学会も6年を過ぎ、創成期から充実期へと向かっていく中において、

今後益々学会が発展を遂げるために重要な点は、 「学会活動が社会や会員の役に立

つこと」 「会員の交流により新しい発見や感動があり、喜び楽しむことができるこ

と」 この2点にあると考えています。そのために、 うどんだけでなく、 さまざま

な麺を研究対象として取り上げ、色々な角度からの研究や実験をおこない、現地

調査や現地体験（ケーススタディ）などの参加型のワークショップなど新しいア

プローチへの挑戦も視野にいれ、幅広い層の人々が参加できる学会にしていきた

いと考えています。

今回のシンポジウム「UDON世界を翔けるか」の答えとして、UDONをアジ

アに北米に南米に欧州に今以上に広げるためにも、学会員の充実は重要な課題で

あります。現在会員数は100名を超える状況にありますが、会員各位におかれま

しても、新入会員のご紹介をいただければ幸いと考えております。今回のうどん

道より入会申込書をいれておりますのでご活用ください。
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次回の第7回大会は、平成21年9月20日 （日）に、長崎県新上五島町で開催

することになりました。多くの会員の皆様の研究報告ならびにご参加を、心より

お待ちしております。

最後になりましたが、京都大会の準備、実施にご尽力いただきました三宅先生、

奥山さん、 田中さん、津村先生、瀬戸内短期大学の学生諸君、そして快く会場の

提供と運営をしていただいた、種智院大学の皆様に紙面をお借りしてお礼を申し

上げる次第です。本当にありがとうございました。

平成20年11月吉日 研究室にて

ワ
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日本うどん学会

第6回大会プログラム概要

日時

会場

テーマ

共催

2008年（平成20年） 9月6日 （土曜日）

種智院大学（京都市伏見区）

｢KYOTO発･UDON文化を語る」

アジア麺文化研究会

プログラム（敬称ll1各）

開会挨拶佃昌道（日本うどん学会）

基調講演頼冨本宏（種智院大学学長） 「日中交流僧の食物情報」

会員総会

催 事 「讃岐うどんVS.五島うどん食べ比べ」 （アンケート）

特別講演吉田元（種智院大学教授） 「禅寺の麺食」

研究報告

①田中俊男「さぬきの夢2000栽培と高松での麺フェスタ」

②植田和美・高橋啓子「手延べそうめんに関する意識調査と食味特性について」

③谷尾勝「『うどんどんぶり』に見る食文化の発展について」

④数納朗・石崎和之・磯野貴志・小泉隆文・石塚哉史「わが国におけるうどん

費動向に関する一考察」

⑤岡原雄二「さぬきうどんの近代史と日本の麺の多加水化」

アンケート概要報告逢坂美紀・伊藤美波・津村哲司

シンポジウム 「UDON世界を翔けるか」

問題提起①渡辺英彦「初めに言（ことば）ありき」

問題提起②樺島泰貴「うどんで日本の未来を語る」

パネルディスカッション

パネリスト＝芹澤知広・佃昌道・山崎泉・諏訪輝生

コーディネーター＝三宅耕三

大会総括と閉会挨拶駄田井正（アジア麺文化研究会）

そばの消

名刺交換会

懇親交流会
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基本テーマ「KYOTO発"UDON文化を語る」

｢墓調請頁

日中交流僧の食物情報

～とくに餅･麺を中心にして～

頼富本宏

（種智院大学学長）

－、仏教僧の食物情報

私は大学・大学院で、主に仏教学・仏教史を学んだ。その後、経典・諭書の文献資料だけでは

なく、仏教が信仰され、かつ今も宗教文化を継承している地域を訪れて、そこに仏像や仏画とい

う形で生き続けている信仰資料を検証するいわゆるフィールド調査も併用した、総合的な研究を

心がけている。

近年、 日本における仏教の発展の歴史を考える上で、新たな仏教を求めて大陸へ渡った日本僧、

ならびに仏教文化先進国であった中国から、主要な仏教とその文化を携えて海を渡った中国僧の

交流に注目している。 この研究の一端は、間もなく專著として刊行される予定である。

ところで、彼ら日中を往来した僧たちが記した日記や旅行記の中には、 日常生活の三大要素で

ある衣・食・住についての相当数の情報が言及されていることに関心を抱いた。 もっとも、出世

間を前提とする僧侶たちの記録であるので、経典や仏像、 あるいは寺院伽藍や建物に関する記述

が中心となるものの、 とくに五台山や天台山など、地方の霊場を巡礼した記録には、 日々振る舞

われた食事の内容や宿泊する坊舎の有様も入念に記されている。

そこで、食物史を考える上では傍系資料となるが、唐代から宋代、そして明代にわたる以下の

僧たちによる四種の史料をあえて取り上げてみたい。

(1) 『唐大和上東征伝』 （鑑真の伝記）淡海三船撰

来日天平勝宝六年（754）

(2) 『入唐求法巡礼行記』円仁撰

在唐承和二年（835）～同十四年（847）

(3) 『参天台五台山記』成尋撰

在宋延久四年（1072）～永保元年(1081)

(4) 『策彦入明記」策彦撰

在明成化二十三年(1487)～弘治元年(1488)

個々の史料と撰者については、本論中で必要に応じて触れるとして、 まず先にこれらの記録資

料等から知られる食物情報のいくつかを抽出してみよう。

二、喫茶の波状的流行

茶を飲んだり食したりする習慣は、 中国においてはすでに漢代には知られており、発祥は雲南
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を中心とする中国南部だといわれている。それが次第に北上し、八世紀頃には乳酩を飲む習|賞の

あった華北でも、喫茶の習|員が芽生えている。

日本では、遣唐使の交流を通して奈良朝の頃には喫茶が知られていたと想像されるが、現状で

は正倉院御物の中に喫茶の事実を証明する品や文書類は見られないようである。 もっとも、僧行

基の活動に関して、 「茶木を植えたこと」 （『東大寺要録』）が記されている点は注目すべきである。

日中交流を担った仏教僧の中では、延暦二十四年（806）に入唐した空海と入れ替わりに帰国

した永忠が、永年の長安留学で身に付いた喫茶の習慣を持ち帰り、のちに時の嵯峨天皇が永忠の

住持する梵釈寺に立ち寄った際自ら茶を煎じ奉ったことが「日本後紀』に記されている。

その後、 中国滞在中に喫茶した事実を頻繁に記すのは、空海の親族でありながら天台宗に身を

投じた円珍(814～891)である。彼の筆になる「入唐行歴抄』には、長安において仏寺に

知人の僧侶を訪れた際茶をふるまわれたり、時としては「茶飯」をいただいたことを記している。

茶飯とは、粉茶（団茶を砕いたもの）をふりかけたご飯のことだと考えられる。

円珍以降、唐末・五代の戦乱による世情不安定もあって、 日中交流僧の活躍が衰え、各種の記録・

旅行記に茶や喫茶に関する記述はほとんど見られなくなってしまう。 しかし、新王朝の宋が興り、

治世が安定した頃に大陸に渡った成尋の『参天台五台山記』の時代になると、次のように茶の言

及が見られる。

そのまま三蔵（高僧）の房に案内され、茶を黙てられる。

大守（上級役人）は、茶薬を鮎てられる。

すなわち、入宋僧・成尋が江南（揚子江下流）の天台山へ参拝した際には、主に僧侶や役人か

ら必ずと言ってよいほど茶を鮎ててふるまわれている。黄河よりも北の華北において代表的な飲

み物である乳酩に対して、茶は華南・江南の代表的な飲み物であることはすでに知られていたが、

唐代初期に日本に伝えられた喫茶の習慣は、奈良．平安期にはあまり人びとの間で広まらなかった。

それが改めて日本に伝わり、寺から出て高位の人びとの間に流行した時期は、宋代に中国に入り、

禅仏教を中心とする新しい中国仏教をもたらした栄西(1141～1215)などの活躍と軌を

一つにしている。

三、 「麺」と「麺筋」

次に、各種の伝記や日記の中で、渡海に際してや巡礼の途中に、役人や民家から食料を給付さ

れた際の記述から、幾種かの食料品目とその量を掲げてみよう。

まず、鑑真の第二回の航海において、揚州から積み込んだ食料品の一部は、次のようであった。

紅緑米一百石、甜鼓三十石、牛蘇一百八十斤、麺五十石、乾胡餅二車、乾蒸餅一車、乾薄餅

一萬（後略）

紅緑米は、 いわゆる籾を取り去っていない「モミ米」で、糎米とも言う。甜鼓は、 「甘い豆」の

意味であるから小豆か。あるいは、 「甜」が納豆類を指すこともあるので、大豆であることも考え
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られる°牛蘇はヨーグルトのことで、 中国でも飲用されている。乾胡餅・乾蒸餅・乾薄餅は、 い

ずれも広義の「餅」に含まれる干した餅類で、形状や付加物に特徴がある。なお、蒸餅は饅頭の

類である。

残った「麺」は、 この場合は粉を練って餅状にしたり、 さらには細かく切って汁をかけるよう

な後世の「麺」ではなく、おそらく 「麦粉」 （とくに小麦粉）を指すと思われる。

なぜなら、唐代後半に中国に入った円仁（794～864）は、 『入唐求法巡礼行記』開成五年

(840）三月から四月の条に、次のように記しているからである。

開成五年三月二十五日

員外（地方役人）は、糎米三斗、麺三斗、栗米三斗を施給せらる。

同四月十日

県の市にて、栗米は一斗四十五文、糎米は一斗百文、小豆は一斗-'一五文、麺は七八十文なり。

穀類の値段を記した一文に、米一斗が百文であるのに比して、麺が七、八十文、栗が四十五文、

小豆が十五文で売られていたとあることから判断して、唐代に使われていた「麺」 という言葉は、

麦粉を指していたことは疑いない。

ところが、六百年ほど時代が下り、明代に禅僧の策彦が帰朝するにあたって船に積み込んだ食

糧品の記録を見ると、

酒一樽、米一盤、胡桃一盤、菜一盤、箏一盤、麺筋一盤、棗一盤苣腐一盤

となっており、内容と「一盤（一容器)」 という単位基準が、唐代のそれと大きく異なっている。

記載された食物の内容が穀類の分類に重点を置いた円仁の場合と異なり、菜や酒を含む全体的

な列挙となっている。 とくに、 「麺筋」 とされている「麺」は、 もはや穀類としての（小）麦粉で

はなく、それを練り上げて細く切った「切り麺」 としての展開を遂げていたものと思われる。

四、欝飢。蜆蝕・鰡蝕

今回検討した限られた資料、 しかも仏教僧の日記・旅行記といった特異な文献資料のみに基づ

いては、近年「うどん」の起源・発達に結び付くと注目されている「饅鈍」 ・ 「鯛鈍」 という用語

は見出せなかった。

もっとも、 「入唐求法巡礼行記』巻二の開成五年四月二十一日の条に、以下のような興味深い一

文を見出した。

(円仁たちは）院中に入りて餐を修さむるに、主人は心を帰して、 自ら饒鈍を作り客僧に与えぬ。

この文中の「露鈍」については、東寺伝来本『入唐求法巡礼行記』に「饒鈍」 とあるが、 同記

の解説者・研究者の多くは「饒鈍」 と校定し、 「麺で作った餅のごときもの｣、 あるいは「餃子」

などと解する。
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中国の古い字典である『玉篇」では、 「饒鈍」を単に「餅の属（一種)」 と記すにとどめている。
ぽた

一方、わが国の『和名類聚抄』では、 「饒鈍」に作り、餅の類で、穀物を外に包む。 日本の牡丹
もち

餅にあたり、牡丹餅は鈍の音訳語であるとする。 『入唐求法巡礼行記』の訳註者（足立喜六）によ

ると、 『徒然草』に記される「かいもちひ」 （粥餅飯）は、飯を柔らかく炊いて、練ったものを餅

状となし、小豆粉もしくは大豆粉をふりかけて客に供するものである。 これを「萩の花｣、 「おはぎ」

と雅称する。つまりは、 「おはぎ」 と 「牡丹餅」は同じものだということになる。

この『和名類聚抄』の「饒鈍」が、音便の関係で「ほうとう」 と名を変え、小麦粉を練り固め

たものを延ばして角に切ったものを指すという説がある。また、室町時代中期に成立した『尺素
ほうとううんどん

往来』には、仏事の際の菓子としてあげる中に「鮮鐺鯛鈍」が見られるという。現在も、長野・

山梨などで名物となっている「ほうとう」は、その展開と言えようか。

話を「薄い餅」を指す「饒鈍」に戻すと、 『宋代の料理と食品』 （朋友書店）を著した中村喬氏は、

宋代の食品資料の「居家必用』によって、饒鈍と名付けられるものを「山芋鱒鈍」 と 「玲瀧饒鈍」

の二種に分ける。 とくに後者の玲瀧饒鈍は、冷水に麺を混ぜてこれ上げたものを延ばして幅広に

切り、鍋に入れて煮るとする。 この表現は、現在の切り麺と何ら変わるところがない。

今日残る日中交流僧の日記・旅行記等の文献では、先にも述べたように、残念ながら一種の湯

餅である「饅鈍」や「鯛鈍」 という表現を見出すことはできなかったが、 「饒鈍」 という言葉を記

した『入唐求法巡礼行記』は、食物史研究の上でも少なからぬ貢献をしていると言えるのではな

かろうか。
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特別講演

禅寺の麺食

士
ロ 田 兀

（種智院大学）

1 はじめに

小麦は製粉加工するのがむずかしいため、 日本では奈良時代から栽培が奨励されながら、農民

にはあまり歓迎されない穀物であった。本格的な普及には石臼の導入を待たなければならなかった。

鎌倉時代以降に中国に留学した禅僧たちは中華風の新文化や技術などを日本にもたらした。食

の分野においては、栄西が伝えた喫茶の習’|貫他には「点心」 とよばれる麺類、饅頭、寺納豆な

どの軽食があった。京都の東福寺には、 開祖である聖一国師が伝えたと言われる小麦や茶を製粉

するための水車加工場の図面が残されているが、禅寺と小麦加工食品、特に麺類とはきわめて深

いつながりがある。

『慕帰絵詞（ぼきえことば)｣ (1351)は、 中世寺院の生活を生き生きと描いた貴重な絵画資

料であるが、宴会の準備に忙しい台所において麺らしき食品を盛り付けている情景が見られる。

また1500年頃に成立した『七十一番職人歌合』にも京都建仁寺の「素麺売り」の恋歌がの

っている。新しい食である素麺は、やがて禅寺から市中へとひろがって行き、京都には「素麺屋」

や「素麺座」などもあった。

多数の人々が生活していた中世の寺院においては、酒、味噌、麺類をはじめ必要な食品はほと

んど自家製であった。僧侶の集団はさまざまな知識や技術を有しており、食事つくりを専門とす

る「調菜」などもいた。麺類や菫類に関する資料は少なく、その全貌、製造法までを知ることは

むずかしいが、禅寺の食において麺食が果してきた役割について、京都五山の一つである臨済宗

相国寺の蔭凉軒に伝わる『蔭凉軒日録（いんりょうけんにちろく）』 （以下『日録』と略）をもと

にいくつかの課題を取り上げてみたい。

1 水車製粉前述のとおり製粉用水車は京都東福寺に水車を用いる製粉（小麦・茶用）の図面

が残されているが、相国寺にも水車があった。応永32年(1425)の大火で消失した水車を

元通りに再建すべきだと、 『日録』中の記事にもある （長禄3年(1459) 5月22日条）が、

これも小麦の製粉に必要なものであったのだろう。また小麦粉は「鯛鈍粉」 と表記されているので、

うどんもすでに存在していたと思われる。

2 麺の種類

将軍の「御成り」や、京都五山の僧侶が集まる斎において、麺は重要な役割を担っていた。蔭

凉軒では大きな宴会の際の献立つくりにあたっては、献立をはじめ湯や酒の有無について、その

都度『日録』を参照して前例に倣っている。 「日録』には以下のような麺があった。

（1）冷麺一一番登場回数が多いが、現在の素麺よりは太い、おそらく手延べ麺であったと思われ

る。主に相国寺塔頭雲頂院において、毎年4月14日からつくりはじめる習いであった。
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冷麺は斎の際、 また食後の菓子と共に毎回出され、 これがないのは「奇怪」だとわざわざ書か

れている。記者は過去の「日録』を参照し、前例をもとに「冷麺」にしはじめる時期を決定、命

令を下している。冷夏には省略することもあり、 また寒い季節には温かい「入麺」 としても食べ

ている。

（2）切冷麺一何回か登場するが、長享3年（1489） 7月14日の『日録』の記述から、冷麺

よりも後に登場した「切り麺」であったと推定される。

（3）索麺（素麺）－冬至の日に塩味の赤小豆の温糟粥（うんぞうがゆ） と共に食べる習|員であっ

た。

（4）鯛鈍一『日録』全体で4箇所にのみ登場斎の後で供されている。 うどんは禅寺ではあまり

一般的でなかったからか、 あるいはありふれたもので特に記すほどでもなかったからか、議論は

分かれるところである。 ｜司時期の公家山科家の日記によれば、 「うどん粉」で自家製うどんをつく

ったり、 また「キリウトン」 という言葉からも、すでに切り麺のうどんもあったものと思われる。

（5）その他一京都以外の地方産の麺としては、能登の寺からもらった麺があるが、 「はなはだ細く、

はなはだ黒し。其味また不可なり。遠来を賞するのみ」 と酷評されている（長禄2年(1458)

5月21日条)。 これはそば・あわ．ひえなどの雑穀を入れた質のよくない麺であったらしく、 ま

た京都の僧侶たちは太い麺を好んだようである。

3 麺の汁

醤油が登場する以前、汁に使う調味料は味噌を水で薄め、煮詰めた後に絞った「垂れ味噌」が

一般的であり、 これに香辛料として芥子、わさび、山椒などを添えたようである。

汁に関しては、芥子を使ったところあまりの辛さに皆涙を流し、鼻を抱える騒ぎになって、満

座で大笑したとの記事（延徳2年(1490) 9月28日条)。お代わりは「再進」 と称し、 まず

汁ついで麺と、各一回が慣わしであったが、 まれに二回の例もある。

4 中華風麺

『居家必用事類全集』 （著者不詳）は、元代の初期に成立した家庭用百科事典であるが、蔭凉軒

においても本書を所有しており、調理の際に僧侶が参考としていたことは、酒類や饅頭類となら

んで、 さまざまな中華風麺類の名称が挙げられていることからもうかがえる （文明17年(14

85） 5月17日条)。麺類として、 「水滑麺（すいかめん)｣、 「索麺｣、 「経帯麺（てったいめん)｣、

｢托掌麺（たくしょうめん)｣、 「紅糸麺（こうしめん)｣、 「翠繧麺（すいろうめん)」などがある。

特に「水滑麺」 と 「経帯麺」は相国寺でよくつくられたらしく、たびたび登場する。その内容は、

次のようなものであったと思われる。

「水滑麺」－小麦粉十水十油でつくる手延べ麺。酒の肴にもなっている。

「托掌麺」 小麦粉十塩水盃ほどの大きさにする。

「経帯麺」－小麦粉十塩水でつくる切麺。

「紅糸麺」 小麦粉＋砕いたえび紅色に着色した麺。

「翠繧麺」－小麦粉十えんじゅの若葉で着色した麺。

5 おわりに
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京都の禅寺における麺食文化が全盛期を迎えるのは、室町時代後期の文明年間から戦国時代を

経て江戸時代の初期頃までだった。 この時期に薑、饅頭、麺類、菓子などで構成される禅寺の斎

と点心の様式がほぼ確立されている。 しかし中華風の麺類は次第に見られなくなった。相国寺の

資料は、その後『鹿苑日録』から『隔彙記（かくめいき)』、 『参暇寮日記』など江戸時代の天明年

間まで残されているが、斎の主食は麺にかわってほとんどの場合、飯となった。
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自由論題研究報告

さぬきの夢2000の栽培と高松での麺フェスタ

田中俊男

(独立行政法人雇用・能力開発機構香川センター）

はじめに

うどんの出汁は昔から醤油とイリコと昆布などを原料にして出汁がつくられていた。

食べるほうとしては、 うどんの出汁＝しょうゆ関係の固定概念が少し気になります。

出汁：甘口、濃い口、薄口 どれもしょうゆ関係、 しょうゆ関係＝塩分が多いので毎日は食えな

い意識がある。特に生醤油は体に悪いのは知っている。安いから、 うまいから食べていたのである。

しかし体を悪くしてからは生醤油は食べなくなった。売上高を上げようとすれば毎日食えるよう

なうどんと出汁の考案が必要。手延べうどんのつなぎの問題は長崎五島列島より椿油（つばきあ

ぶら）があるが讃岐にはオリーブオイルがある。小豆島ソーメンには製造過程でオリーブオイル

を塗って延ばしているそうです。 これらは乾麺である。出汁はしょうゆに限ったことではない。

四国には、徳島のすだち、高知のゆずがある。 これで減塩の努力は出来るし、毎日食っても差し

支えのない、 うどんが出来るはずである。水は早明浦ダムと愛媛には新宮ダムなど銅山川と吉野

川水系とが池田ダムに集まって香川用水が出来た。ゆずで練ったうどんもある。 とにかく塩分を

避けてうどんを美味しく食べる方法を思った。体力を使って汗を毎日かいている人は塩分も必要

だが、デスクワークで冷や汗をかいている人には毎日うどんでは腎I蔵を悪くする恐れがある。店

に行列ができているのは毎日食べていない証拠。他の物を食べているからたまにうどんが食いた

くなるのです。それも体力のありそうな若い子ばっかり。子供と年寄りがあまりいない。今後、

少子高齢化、食べ物が一番大事な時期に入る。他は野菜とかの盛り付けで、 うどんを食べる時の

減塩の努力、それに野菜を増やすこと、 この語に尽きる。 これが成功すればうどんは毎日食べれ

ます。あとは日本うどん学会創刊号に述べた通りである。 うどんの拡販は環境設備がきれいに整

ったところから再出発。 うどんは別腹でも良いが、食事として思えば、普通の食事と同じく献立

に注意したいものです。

「うどんの食べ方としては、かけうどんを主として他に釜揚げうどんとか肉うどん、 きつねうど

ん等が有りその他はかき揚げ等の天ぷら類をうどんにのせて食べているのが現状である。その他

にも沢山工夫され過去の発表の通り醤油出汁以外の讃岐うどんとか西洋風の色々なうどんが食さ

れています。 しかし、 うどんの出汁に醤油がメインとして使われていることに少し疑問を感じます。

讃岐でうどんと言えば薄口のかけうどんに稲荷寿司のセットが普通です｡」

特にさぬきでは生醤油をそのままかけて味の素で調整しながらうどんを食べる習慣があります。

これはうどん（辛いもの）に生醤油（辛いもの）をかけて食べる習慣であるが、食べ過ぎるとこ

れは腎臓を悪くし体がむくんできて血圧が上がるとか腎臓そのものが悪くなる原因につながると

されています。 （水とかお茶を良く飲む人で尿が良く出ればいいのですが｡）ですので、出汁の研

究に今後ウエイトを置くべきであると考えます。
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最近の讃岐ぶつかけうどんの醤油加工品の標準材料は、

しょうゆ（本醸造）

糖類（ぶどう糖果糖液糖水あめ、砂糖）

みりん、食塩、 アルコール

さば節、かつお節、 こんぶ、調味料（アミノ酸等)、一部、大豆、小麦などで

100gあたり食塩99位となっているそうです。

うどん自体に（つなぎ）で塩がいるのはわかりました。ただ、 ちらっと聞いた話では長崎五島

列島の方では椿油（つばきあぶら）製造過程で2回ほど塗って、 うどんを滑らかに延ばしている

とのこと、その分塩分が少ないのでは。また出汁の中には「あごだし」 と言って飛魚から取った

出汁がありますが良い出汁だと思います。ピザにはオリーブ油を混ぜている。ただ、普通世間では、

うどんと言えば→醤油のつながりが少し気になる。カレーうどんとか特別なものは除いて。 「少

塩多酢」を目指して頑張りましょう。

本論

今回、私はさぬきの夢2000を30アール程作りました。讃岐ですので元々水が少ない地域

でありますので小麦は昔から作っていましたが、私が大人になってからは2回目にできあがった、

さぬきの夢2000の栽培状況から始まってそれにまつわるいろいろな事をまとめてみました。

たまたま2008年は「世界の麺フェスタ in讃岐」 といって5月3日より6月15日まで世界

中の麺が集まり祭典が開かれました。高松では日本うどん学会の一員である瀬戸内短期大学様の

出店でお茶の出汁であった。ほか各役員の方々も出てこられましてご賞味をされておりました。

私も食事券を購入しまして、ついでにNHKさんの講演やらパネルディスカッションを聞きました。

これまでは、私は空海（弘法大師）をはじめとしまして（遣唐使）仏者が讃岐うどんの始まりで

あるとの意見をズーッと主張してきましたが特に仏者に間違いではなかったことに安心いたしま

した。空海とその他弟子とか仏者であることには間違いは無かったということであります。NH

Kはテレビにて讃岐うどんは香川県の滝の宮が発祥の地であると別の仏者の名前で放送されました。

しかし、 インターネットでは「空海」 とひけば伝説・伝承にちゃんと讃岐うどんと書いています。

逆に「讃岐うどん」でひけば弘法大師（空海） とでますが、明確な根拠はないと書いてあります。

昔から皆さんに言われているのです。後の仏者が頑張っても「空海」がいたからこそ弟子と呼ば

れるのです。空海と密教の偉大なことが分かります。

それとうどんの出汁にどうして醤油が使われるようになったか。昔からおそらく身の回りに醤

油しか無かったのだと思います。唯、醤油を使うのがまずいと言っているのではなく甘党の店で

は出汁は甘いので、そんなに心配はしていないのですが、今日のように、豊富に食べ物ができたら、

別に、スダチとか柚子などカンキツ系の酢でも良いのではないか。また他に果物関係の酢でも良

いのではないか。塩を使ったものにこだわらなくても良いのではないかと思われます。

それでは小麦の作り方で問題になったところを指摘致します。小麦は普通、畑で作るものです。

水はけの良い土地で作るものですけども、水田で小麦を作る為には水はけを良くする溝をたくさ

12



ん作っていなければ雨水がたまった時、成長がとまる可能性がありますので、水はけを良くする

こと。それと、麦はローラーで麦踏みを1回～2回程度やった方が茎がしっかりして、 よく伸び

るといわれています。今年は雨があまり降らなかったのと、地球温暖化現象と元々、讃岐は雨が

降らない地域で風が少ないので2年とも麦踏みをしなくても良く育ちました。

1 .水はけを良くすること。 2. ある程度は雨が降る事。 3.除草剤はあまりたくさんやらない

こと。 （しかし草がはえましたらコンバインでは刈れませんので注意）

4．種を播いた時期に雨水が溜まっても直ぐゞに水はけがよい土地を選ぶことと水はけを良くする

ように工夫をすること。 （水が溜まったら種が腐り芽が出ませんし、芽が出ても成長が止まり

ます｡）

5．麦が大きくなった時にでも水はけが良い高い土地を選ぶこと。 （水田ですので土地が低いとこ

ろは水が溜まりやすいので大きく育ちませんので水はけを良くするように排水の溝を多く作

らなければなりません）

6． 麦踏みは無理にはいりません。条件のいい土地では手放しでも小麦は大きくなります。ただ

讃岐は雨水とか災害が少ないので良く出来たと思います。 （地球温暖化のためもあると思いま

す）

7． コンバインで刈って直ぐに農協の施設に送れる手段を持つこと。

8． 小麦が収穫時期になってから水が溜まった時でもコンバインはキャタピラーですので小麦は

収穫できます。バインダーは車が埋まって空回転して絶対無理です。 （水田ですので土地が柔

らかすぎるので）

次に小麦の成長過程を写真で示します

小麦の種と除草剤

~
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