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日本の味のもとは、

ニホンコウジカビ

調
味
料
の
基
本
の
、「
酢
」
「
醤
油
」

「
味
噌
」
そ
し
て
、「
漬
け
物
」
「
納
豆
」

「
鰹
節
」
「
清
酒
」
。
発
酵
文
化
を
当
た

り
前
の
よ
う
に
、
受
け
取
っ
て
い
る

現
代
人
で
す
が
、
そ
れ
が
と
て
も
、
有

難
い
こ
と
と
思
え
る
記
事
が
あ
り

ま
し
た
の
で
、
ご
紹
介
し
ま
す
。（
じ

つ
は
、「
麹
菌
」
は
日
本
に
し
か
い
な

か
っ
た
…
欧
米
も
認
め
た
そ
の
安
全

性
の
真
実
と
は
）
ヤ
フ
ー
ニ
ュ
ー
ス

よ
り

醤
油
、
味
噌
、
日
本
酒
、
み
り
ん
は
す

べ
て
麹
菌
と
よ
ば
れ
る
カ
ビ
を
用

い
て
製
造
さ
れ
て
い
る
。
す
な
わ
ち
、

麹
菌
こ
そ
が
和
食
を
和
食
ら
し
く

す
る
根
本
な
の
で
あ
る
。

発
酵
食

品
の
製
造
に
カ
ビ
を
用
い
る
の
は

東
洋
の
伝
統
で
あ
り
、
西
洋
で
は
食

品
の
加
工
に
カ
ビ
は
ほ
と
ん
ど
使

わ
れ
な
い
。
白
カ
ビ
を
用
い
た
カ
マ

ン
ベ
ー
ル
チ
ー
ズ
や
青
カ
ビ
を
用
い

る
ロ
ッ
ク
フ
ォ
ー
ル
チ
ー
ズ
な
ど
は

数
少
な
い
例
外
で
あ
る
。
ア
ジ
ア
で

は
、
高
温
多
湿
な
環
境
を
好
む
カ
ビ

は
、
非
常
に
よ
く
繁
茂
す
る
。
米
、
麦
、

大
豆
な
ど
の
穀
物
に
カ
ビ
な
ど
の

微
生
物
を
生
育
さ
せ
た
も
の
を
「
麹

(

こ
う
じ)

」
と
い
う
。
発
酵
食
品
の
製

造
に
コ
ウ
ジ
カ
ビ
の
一
種
で
あ
る

な
ぜ
日
本
以
外
の
国
で
は
醸
造
の
工
程

で
麹
菌
が
用
い
ら
れ
て
こ
な
か
っ
た
の

だ
ろ
う
か
。
そ
れ
は
お
そ
ら
く
カ
ビ
毒
の

た
め
だ
ろ
う
。
こ
の
カ
ビ
毒
を
発
生
す
る

コ
ロ
ニ
ー
と
日
本
の
麹
菌
は
、
形
態
的
に

も
遺
伝
学
的
に
も
非
常
に
よ
く
似
て
い

る
と
い
う
こ
と
で
、
日
本
中
の
醸
造
に
用

い
ら
れ
て
い
る
麹
菌
が
集
め
ら
れ
、
関
連

の
研
究
者
が
総
力
を
結
集
し
て
麹
菌
の

遺
伝
子
を
解
析
し
、
安
全
性
に
つ
い
て
徹

底
的
な
検
証
が
行
わ
れ
た
。

そ
の
結
果
、
日
本
の
麹
菌
に
は
カ
ビ
毒
合

成
遺
伝
子
は
一
通
り
揃
っ
て
い
る
が
、
い

ず
れ
も
重
要
な
遺
伝
子
の
欠
失
や
複
数

の
突
然
変
異
の
た
め
、
カ
ビ
毒
の
合
成
能

を
完
全
に
失
っ
て
い
る
こ
と
が
確
認
さ

れ
、
安
全
宣
言
が
出
さ
れ
た
。
和
名
「
ニ
ホ

ン
コ
ウ
ジ
カ
ビ
」
は
、
事
実
上
日
本
に
し

か
い
な
い
。
米
作
り
が
始
ま
っ
た
弥
生
時

代
か
ら
の
酒
造
り
の
時
に
、
蒸
し
た
米
に

発
生
す
る
菌
を
種
と
し
て
、
蒸
米
に
植
え

る
こ
と
に
よ
り
ど
ん
ど
ん
増
や
し
、
そ
こ

か
ら
性
質
の
良
い
カ
ビ
を
選
ん
で
次
の

酒
造
り
に
使
う
よ
う
に
な
っ
た
と
考
え

ら
れ
る
。
米
麹(

こ
め
こ
う
じ)

の
始
ま
り

で
あ
る
。
そ
し
て
、
酒
造
り
の
た
め
の
カ

ビ
を
専
門
に
造
る
技
能
集
団
が
現
れ
、
酒

造
家
に
優
良
な
カ
ビ(

麹)

を
供
給
す
る

よ
う
に
な
る
。
種
麹(

た
ね
こ
う
じ)

屋
の

出
現
で
あ
る
。
室
町
時
代
に
は
、
種
麹
屋

の
組
合
で
あ
る
麹
座
が
酒
屋
に
麹
を
供

給
し
て
い
た
こ
と
、
税
を
確
保
す
る
た
め

に
幕
府
の
役
人
が
麹
の
密
造
を

取
り
締
ま
っ
た
こ
と
な
ど

の
記
録
が
残
っ
て
い
る
。
や

が
て
種
麹
屋
は
、
味
噌
や
醤

油
の
製
造
業
者
に
も
専
用

の
麹
を
供
給
す
る
よ
う
に

な
り
、
和
食
の
根
幹
を
支
え

る
清
酒
・
醤
油
・
味
噌
製

造
の
元
締
め
と
な
っ
て
発

展
し
た
。
清
酒
は
古
く
か
ら

寒
造
り
と
い
っ
て
厳
冬
期

に
醸
造
さ
れ
て
き
た
。
清
酒

の
製
造
職
人
で
あ
る
蔵
人

た
ち
は
、
冷
凍
機
の
な
か
っ

た
時
代
、
人
為
的
に
温
度
を

下
げ
る
こ
と
が
で
き
な

か
っ
た
。
そ
の
た
め
、
発
酵

槽
で
あ
る
樽
の
も
ろ
み
の

温
度
が
必
要
以
上
に
上
が

ら
な
い
よ
う
に
す
る
た
め

に
、
雪
の
積
も
る
厳
寒
の
気

温
が
必
要
だ
っ
た
の
で
あ

る
。

編
集
後
記

日
本
独
自
の
調
味
料
の

も
と
、
栄
養
の
も
と
、
味
の

も
と
、
と
な
っ
て
い
る
発
酵

食
品
は
、

米
が
元
で
し
た
。
米
と
気
候

と
先
人
か
ら
受
け
継
が
れ

て
き
た
、
貴
重
な
も
の
と
し

て
、
味
わ
い
、
大
切
に
し
た

い
と
思
い
ま
す
。


