
物理学者が故郷の味を伝承する
　　　　　　～いかなご醤油造りに見る地域力～

神戸大学理学部物理学科　西野友年

阪神大震災の翌年に神戸大学へ赴任

故郷は讃岐（平賀源内と同郷）

修行は阪大（９年もお世話になった）

初任地は仙台（4.5年の間滞在）

成長したいかなご

いかなご



講義では？　ベクトルの 成分表示

        r = (x,y,z) 　← 理系の常識

  から、まず教え始めます。

私のメシの種は　♡物理学の研究♡
専門は？　「繰り込み」の研究。

著書：ゼロから学ぶベクトル解析
　　（講談社サイエンティフィク）

（個人的には「繰り出す」方が好き。）

給料は？　... 税金から 生きぬよう死なぬよう 頂戴しています。



（大半は高温下で短時間・効率的・合目的的に醸造したもの。
　　　　　　　　そのまま小売りされることは、あまりない。）

原材料： 魚介エキス / 魚エキス / アミノ酸等

... これらは魚から作った液体調味料。
　 魚醤（魚醤油）と表現しても良い。

成分表示 と文系の人の前で発言すると？？？



産地と名称　　　　　　　　　　　　原材料　　　　　　　推定生産量/年

能登のいしる・よしる　　　イワシ、イカ、小魚など　　　数百トン程度??

秋田のしょっつる　　　　　　ハタハタなどの小魚　　　　　百トン程度??

香川の いかなご醤油　　　　　　　　いかなご　　　　　　  十トン程度??

日本三大魚醤小売りでも手に入る

※ 隠れた名産
　「くさや汁」
　も日本の名魚醤

.... の地域力 ....

ひとりあたり、年間１０グラムは
魚醤を消費している計算になる。



1950 年代に一旦生産が途絶えたと伝わる
幻の魚醤・いかなご醤油

その味は？

讃岐の名産
いかなご醤油



1950 年代に一旦生産が途絶えたと伝わる
幻の魚醤

「昔はつくっりょったけど、しょっかろーて、おいし～ないよ。」

… 戦時下の「代用醤油」と同列の扱い …

注意点：原液を、そのまま豆腐にかけても、絶対に美味しくない。
注意点：能登や秋田と比べると、讃岐人は塩辛いものが、そもそも嫌い。

いかなご醤油

故郷の母曰く

訳： 昔は造っていたけど、塩辛くて、美味しくないのよ

例えば「さなぎ醤油」



カナリエクチョの名前で大量に流通。キムチ作りにも欠かせないもの。

いかなご醤油

美味しくないはずがない！

幻の .... 実は韓国では普通に手に入る調味料。



2000 年代　細々と 商品として復活
料亭、海産物屋さんなどが醸造 →

瀬戸内対岸の明石でも数年前に復活!!

"あかし魚笑" 検索: 2,760 件 (←追い上げ中)

"いかなご醤油" 検索: 11,300 件

危機:「いかなご醤油」が
　　　明石の名産品になってしまう！



格言　「伝統の名産品は突然生まれる」

プロジェクト・魚Ｘ　（←魚エキスと読む）

「いかなご醤油を 讃岐の味として 家庭に広めよう」

最初の一歩： Google 検索のトップを正攻法で奪取
　　　　　　　その座をキープしつつ宣伝して行く

活動する人員：１名 (←ひとりで画策する)

　　　　　　　「お上様」を含む諸団体には頼らない。
「お上様」と付き合うのは、せいぜい文科省だけにしたい

讃岐の名産を死守せよ！



プロジェクト・魚Ｘ　（←魚エキスと読む）





春に採れる「いかなご」を買って来る。(売れ残りで良い)
塩水で軽く洗って
全重量の２割程度の食塩をまぶし（麹を加えても良い）

実は簡単に作れる魚醤油　（梅干しや梅酒程度の手間）

「いかなご醤油を 讃岐の味として 家庭に広めよう」

伝統の２割塩仕込み こうじ仕込み



瓶かバケツに放り込む。最初の一ヶ月くらいは毎日撹拌する。後は置いておくだけ。



熟成　底面あるいは上面にエキスが層をつくると、
　　　もう調味料として完成

消費したい時にコーヒーフィルターを使って、
ろ過して料理に使って行くと良い。

段々と「たまり醤油風」の香りが増して行く。

梅干しのように簡単でいて、
しかしながら (?) 奥が深い??

造ってみたくなる
←これを見たら



あなたは　この週末
　たくさんの　小魚と
　　大量の　塩を
　　　買ってしまうだろう



あなたは　この週末
　たくさんの　小魚と
　　大量の　塩を
　　　買ってしまうだろう

そして家族から　白い目で
　迎えられる　ことだろう！



アジのみりん干しをいかなご醤油で作ると、ひと味違う。（エスニックになる。）

え？「地域力」を語ってないって？

強いて語るならば、瀬戸内の宝は海。雑魚の宝庫、そして塩の宝庫

「讃岐のいかなご醤油」の名称はともかくとして、
瀬戸内のアチコチの家庭で、魚醤油の仕込みが行われる風景が
広がって行けば、つぎの世代には既に「伝統の食文化」。

長老の忠言：いかなご醤油は、
　　　　それを使った郷土料理がなかったので廃れた
→ 次の目標は明らか。野菜の煮込み料理、卵料理、麺のダシ等から
　「美味しいものコラボ」を画策するべし。

ラーメンのダシに入れて「話題作り」している例もある。（差別化）

すんません、イメージ先行でタイトル決めましたんで、今日の宴会で考えます

たとえば ....



物理学者が故郷の味を伝承する

「いかなご醤油」で
　検索しましょう！


