
人」になるための修養も継続できないので、一人一

人の人間が「善」を実現することも不可能だ。以上

から、荀子の「善」とは、何よりも先ず社会に存在

しなければならないものであったといえるだろう。

社会に「善」があって初めて、その社会の中の個人

が「善」を実現し得る可能性が生じてくるのである。 
なお、荀子が生きた戦国時代末期は中国全土が分

裂していた時代で、例えば王覇篇に 
故道王者之法、與王者之人爲之、則亦王。道霸

者之法、與霸者之人爲之、則亦霸。道亡國之法、

與亡國之人爲之、則亦亡。（故に王者の法を道

とし、王者の人と与に之を為せば則ち亦た王た

り。覇者の法を道とし、覇者の人と与に之を為

せば則ち亦た霸たり。亡国の法を道とし、亡国

の人と与に之を為せば則ち亦た亡ぶ） 
とあるように、荀子も「王者」の国・「覇者」の国・

「亡国」といった等差を付けて国々の状況を考察し

ていた。その地域を支配する国家がどの程度安定し

た社会を実現できているかは程度問題であり、完璧

な安定を実現した社会でなければ、人間が「正理平

治」を習得して「善」を実現するのは一切不可能で

あるとされていたわけではないだろう。それぞれの

社会の安定度合いに応じて、個人が正しい「道」を

認識し、「君子」「聖人」を目指して修養することは

可能だったはずだ。そうであっても、一人一人の人

間が「善」を実現するためには、ある程度には安定

した社会が不可欠とされていた点に変わりはない。 
以上を踏まえると、荀子の、人間は生得的な「心」

の「知」によって「君子」「聖人」になることが可

能だ、との主張には――但しその人が生活する社会

が多少なりとも安定している場合に限る――とい

う条件が付されることになってしまう。これが荀子

の性悪説全体にどう関係するのか、その点の考察は

今後の課題としたい。 
 

 

 
i 夙に重沢俊郎氏は、荀子は人間と他の動物との
区別を社会生活の有無に求め、人間の社会は発生

的には自己本位的打算的動機を有し、之を出発点

として各人合意の結果開始されたと考えられ、荀

子の立場は一種の社会契約説と考えてよい、と指

摘している。（重沢俊郎『周漢思想研究』（弘文堂

書房、1943年）、p.68～p69） 

 
ii 例えば天論篇には、「水行者表深、表不明則陷。
治民者表道、表不明則亂。禮者、表也。非禮、昏世

也。昏世、大亂也」とある。 
iii 拙論「『荀子』の性説における「疾惡」と「殘
賊」（『東京電機大学総合文化研究』第 12号、2014

年 12月）、報復感情としての「疾惡」と『荀子』

の性悪説」（『東京電機大学総合文化研究』第 13

号、2015年 12月） 
iv ただし、他者を殺傷することを「惡」と見な
す荀子の思想は、戒律や禁忌によって殺人や傷害

を禁じているのではない点には留意しておきた

い。また、性善説を主張する『孟子』に見られる、

人間には「君子之於禽獸也、見其生不忍見其死。

聞其聲、不忍食其肉」（梁恵王上篇）、「所以謂人

皆有不忍人之心者、今人乍見孺子將入於井、皆有

怵惕惻隱之心。……（中略）……。由是觀之、無
惻隱之心、非人也」（公孫丑上篇）、などの生きて

いる動物や幼児が死地に陥るのが痛ましくてな

らないといった人としての同情・共感が備わるこ

とを根拠として、「今恩足以及禽獸、而功不至於

百姓者、獨何與」（梁恵王上）、「今夫天下之人牧、

未有不嗜殺人者也、如有不嗜殺人者、則天下之民

皆引領而望之矣」。（梁恵王上）のように、君主は

支配下の民衆に温情を及ぼすべきとし、縦に殺傷

することを戒める発想とも異なる。荀子の「疾惡」

は報復感情を内実とし、性悪篇の記述は、報復対

象となった他者を好んで殺傷したいという、強烈

な欲望を人間が抱くことを認めたものだ。それを

認めた上で、制御すべきだと主張している。 
v 『荀子』と前後する時代の文献にも、「淫亂」
の熟語が用いられる例は多くはない。『韓非子』

亡徴篇には「后妻淫亂、主母畜穢、外內混通、男

女無別、是謂兩主、兩主者、可亡也」とあり、後

宮の夫人たちの「淫亂」によって、最終的にはそ

の王室の権力構造が混乱させられることが述べ

られる。だが、『荘子』雜篇・漁父篇には「百姓

淫亂」とあり、必ずしも男女や家族関係の乱れを

示す熟語には限定されるものではない。 
vi『論語』学而篇に「有子曰、其爲人也孝弟、而

好犯上者、鮮矣。不好犯上、而好作亂者、未之有

也。君子務本、本立而道生。孝弟也者、其爲仁之

本與」とあるように、家族間の「孝」「弟」が、

社会全体の上下の秩序の根本であるとするのは、

儒家思想の基本的な考え方である。 
vii 拙論「『荀子』の「心」の再検討――「心」は
如何にして「道」を知るか――」（『國學院雑誌』

第 111巻第 11号、2010年 11月）。 
viii 注ⅶに同じ。 
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Vinegar is a typical seasoning of sour taste and food preservative. Vinegar is produced widely in the 
world, mainly from alcoholic drinks. However, those alcoholic drinks are varied in each area, and 
support to create the history food culture of each area. In Japan, vinegar production was transferred 
from Korea in 4th century. With prohibition of eating meat and dairy products, unique food culture 
including Sushi was created. The unique cultures were also created in many countries of Europe, Asia 
and America. Because of the importance of vinegar in food culture, the production method is improved 
along with many devices in long history.  
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１．酢とは：文化的な調味料 

 

酢は、酸味の調味料として代表的なものであ
る。ヒトが感じる味は、「甘い」「辛い」「おい
しい」「変な味」等、無限に存在するが、基本味
と呼ばれるのは「甘味・塩味・酸味・苦味・うま
味」の5種類である。そもそも味とは、太古より、
動物が（ヒトも含めて）そのものが食物かどうか
（食べるに適したものか）を判断するシグナルで
あると考えられている。 
表1に示すが、各基本味には、それぞれの味が示
す意味がある。例えば、甘味はエネルギー源のシ
グナルである。甘い食物にはエネルギー源がある
（カロリーがある）という意味である。同様に塩 
 
 
 

 
味はミネラルの、うま味はタンパク質のシグナル
である。以上のように、甘味、塩味、うま味の3種
の味は、生理的欲求を満たす味であるといえる。 
一方、酸味については、やや異なる機能があ
る。自然界で酸味を呈する食物と言えば、未熟な
果実や腐敗したものが挙げられる。従って、生理
的には酸味は「注意喚起」のシグナルであるとい
える。なお、苦味についても同様であり、毒の物
質であるかもしれないという、「警告」のシグナ
ルである。つまりこれらの味の場合、必要な物質
を摂取するという肯定的なものではなく、むしろ
有害なものを摂取してはいけないという否定的な
シグナルであるといえる。 
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ただし、我々はこれらの味を「おいしく」食べ
ている。酸味の食べ物について言えば、すしをは
じめ、酢豚、南蛮漬け、なます、など多くの料理
がある。酸味は食欲を刺激し唾液の分泌を促した
り、緊張を緩和しストレスを和らげる作用を持つ
と言われる。甘味などが直感的・生理的な味であ
るのに対し、酸味は情緒的・文化的な味と呼ぶこ
ともできる。これらは、経験を基にした文化的な
食習慣であり、快適な生活を営むための味と言う
こともできる。 
ヒトが自然界で初めて感じた酸味は、恐らく果

実であろう。現在でも、主に柑橘系果実の絞り汁
が酸味料として用いられている。しかし、酢は自
然界にはほとんど存在せず、ヒトが作った酒が原
料となり作られるものである。 

 
表２ 酢の種類と主な産地 

酢の種類 主な産地 

米酢 アジア、中国北部 

雑穀酢 中国南部 

ワイン酢 南欧、南米、オセアニア 

リンゴ酢 米国、ドイツ 

麦芽酢 イギリス 

デーツ酢 北部アフリカ、中近東 

アルコール酢 北欧 

 
酢は世界中で作られており、多くはその地域で
作られている酒と同じ原料から作られる（表
２）。現在でも、様々な原料から造られた酢が市
場に並んでいる（図１）。 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 1 世界各地の酢 
 

２．酢のはじまり 

 
２－１．酢の誕生 
先史時代以来、酢作りは酒作りとともに世界各
地で広く知られていたと考えられる。酢を示す英
語のvinegarは、フランス語のvinaigreがもとにな
っているが、この言葉はワイン（vin）と酸っぱい
（aigre）の合成語である。酢は世界中で、果汁、
穀物、野菜などその土地の作物から作られた、酒
つくりの発生とともに酢の生産も一緒に発生した
各地域の伝統であるといえる。 
古代の文明のなかで、最初に真の酢を使用した
のはエジプトであると考えられている。エジプト
文明の発生期にはすでに、大麦、小麦やキビから
ビールが醸造されていた。紀元前3150年頃エジプ
トの最初の王（恐らくスコーピオンⅠ世）の墓か
らは、ワインが満たされていた瓶が数百個発掘さ
れている。酢を表す古代エジプト語はHmD（発音
はヘメディ）であることが解明されている。 
メソポタミアでも、酢作りが発達した。シュメ
ール人はビールを飲んでおり、その後、北部メソ
ポタミアではワインを飲んでいたことが知られて
いる。ただし紀元前5000年のバビロニアでは、ワ
インや酢の原料としては、イチジクやブドウより
も主にデーツ（ナツメヤシ）の果実が使用されて
いた。 
中国においては、中国の酒の起源は殷代以前と
され、華南鄭州の殷墟から、酒つくり遺跡と大量
の酒具が発見されている。本格的な酢の製造は少
なくとも3000年前の殷（商）代、周代にさかのぼ

表 1 5つの基本味とその意味 

基本味 意味 

甘味 エネルギー 

塩味 ミネラル 

うま味 タンパク質 

酸味 注意（腐敗・未熟な果実） 

苦味 警告（毒の可能性） 
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△△△のアジサイ 

る。戦国時代（BC403-BC221）の書「韓非子」に
は、「酒が酸敗して商品とならなくなった」とい
う記述がある。「酢」や「苦酒」という漢字自体
が、酒から造るとか、酒が古くなったものを意味
している。なお、中国では現在酢を指す文字とし
て「醋」が用いられている。「酢」の字が使われ
ていたのは北魏以前であり、そのころに中国から
日本に伝えられたのだと考えられる。 
 
２－２．日本の酢のはじまり 
日本の酢は、4世紀に朝鮮半島から酒を造る技術
とともに伝えられたといわれている。「古事記」
の応神天皇の項に、須須許理（すすこり）など秦
から渡来した人が酒を造って献じたという記事が
ある。 
日本では最古の酢に関する記述は、奈良時代の

万葉集といわれている。万葉集巻16には、酢、
醤、蒜（ひる）、鯛、水葱（なぎ）を詠む歌とし
て「醤酢に蒜搗き合てて鯛願う吾にな見せそ水葱
の羹」（醤と酢と野蒜を混ぜたたれで鯛を食べた
い。水葱の煮物などは見たくない。）と酢を詠ん
だ歌が載せられている。また、養老律令（718
年）には、作酒司（さけのつかさ）が、酒ととも
に酢を作ったことが記されている。 
藤原京や平城京跡からは「酢」という文字が書か

れた木簡が多数出土していることから、少なくとも
都では酢がかなり流通していた。平安時代の辞書
「和名抄」には、酢について「俗に辛酒という。・・・
酢をカラサケとなすはこの類なり」とあり、酢は当
時「辛酒」と書いて「から酒」と読んでいた。 
 
３．世界各地域の酢の歴史と食文化 

 
３－１．日本の酢の歴史と食文化 
（１） 古代・中世の日本の酢と食文化 
日本の食生活は、古代から肉食が禁じられたこ

とにより独自の発展を遂げてきた。天武天皇は仏
教に深く帰依し詔令を出して肉食を禁じたため、
飼育動物・野生動物にかかわらず、ほとんど全て
の陸上動物の食用が禁止された。このため、日本
では魚や野菜を調味して食す文化が発達してき
た。また、当時の都は、飛鳥・奈良・京都など何

れも内陸部にあったため、生の魚介類が貴重であ
りこれを特に尊いとする思考が定着していった。
魚を生で食べる「刺身」が日本独自の代表的な料
理となったものこのためである。 
酢は、その魚や野菜を食する際の調味料の一つ

として用いられた。ただし、古代においては高級
調味料であり、奈良時代には、朝廷や貴族など高
貴な人々の間でのみ用いられていた。平安時代の
貴族の宴会メニューを見ると、当時は煮物など調
味された料理はほとんどなく、それぞれの客の手
元には、醤、塩、酢、酒の小皿が置かれ、「四種
器（しすき）」と呼ばれ、客は干し物や生ものを
これらにつけて食べた（図2）。 

 
 
 
 
 
 
 

図２ 四種器 
 

その中でも酢は、川魚や加工海水魚の臭いを改
善するので、大変魅力的な調味料であったと考え
られる。但し、四種器が揃っているのは正客の前
だけであり、三位以上の陪客には酒がなく、それ
以下の人々は塩と酢の皿だけが置かれた。酢は塩
と並んで、日本古代の味覚を代表していたといえ
る。なお、藤原（九条）兼実の日記には、四種器
について「四種器、酢、酒、塩、醤。あるいは醤
を止めて色利（いろり）を使う」とある。「いろ
り（煎汁とも書く）」とは、豆や魚の煮汁であ
り、特にカツオの煮汁（堅魚煎汁）が珍重されて
いた。 
鎌倉時代になると、武士政権になり武士の文化

が急速に栄えていったが、公家、武士ともに、酢
は重要で不可欠の調味料となっていた。僧家では
肴として梅干しはよく用いられ、ここでも酸味が
珍重されていた。さらに室町時代になると、酢を
調味料とて使う食べ物が増え、それに伴って、酢
の消費量も増えていった。南北朝期に成立したと

Bulletin of Tokyo Denki University. Arts and Sciences No.18 202092



 
 
 
 
 
 
 
 
 
ただし、我々はこれらの味を「おいしく」食べ

ている。酸味の食べ物について言えば、すしをは
じめ、酢豚、南蛮漬け、なます、など多くの料理
がある。酸味は食欲を刺激し唾液の分泌を促した
り、緊張を緩和しストレスを和らげる作用を持つ
と言われる。甘味などが直感的・生理的な味であ
るのに対し、酸味は情緒的・文化的な味と呼ぶこ
ともできる。これらは、経験を基にした文化的な
食習慣であり、快適な生活を営むための味と言う
こともできる。 
ヒトが自然界で初めて感じた酸味は、恐らく果

実であろう。現在でも、主に柑橘系果実の絞り汁
が酸味料として用いられている。しかし、酢は自
然界にはほとんど存在せず、ヒトが作った酒が原
料となり作られるものである。 

 
表２ 酢の種類と主な産地 

酢の種類 主な産地 

米酢 アジア、中国北部 

雑穀酢 中国南部 

ワイン酢 南欧、南米、オセアニア 

リンゴ酢 米国、ドイツ 

麦芽酢 イギリス 

デーツ酢 北部アフリカ、中近東 

アルコール酢 北欧 

 
酢は世界中で作られており、多くはその地域で

作られている酒と同じ原料から作られる（表
２）。現在でも、様々な原料から造られた酢が市
場に並んでいる（図１）。 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 1 世界各地の酢 
 

２．酢のはじまり 

 
２－１．酢の誕生 
先史時代以来、酢作りは酒作りとともに世界各
地で広く知られていたと考えられる。酢を示す英
語のvinegarは、フランス語のvinaigreがもとにな
っているが、この言葉はワイン（vin）と酸っぱい
（aigre）の合成語である。酢は世界中で、果汁、
穀物、野菜などその土地の作物から作られた、酒
つくりの発生とともに酢の生産も一緒に発生した
各地域の伝統であるといえる。 
古代の文明のなかで、最初に真の酢を使用した
のはエジプトであると考えられている。エジプト
文明の発生期にはすでに、大麦、小麦やキビから
ビールが醸造されていた。紀元前3150年頃エジプ
トの最初の王（恐らくスコーピオンⅠ世）の墓か
らは、ワインが満たされていた瓶が数百個発掘さ
れている。酢を表す古代エジプト語はHmD（発音
はヘメディ）であることが解明されている。 
メソポタミアでも、酢作りが発達した。シュメ
ール人はビールを飲んでおり、その後、北部メソ
ポタミアではワインを飲んでいたことが知られて
いる。ただし紀元前5000年のバビロニアでは、ワ
インや酢の原料としては、イチジクやブドウより
も主にデーツ（ナツメヤシ）の果実が使用されて
いた。 
中国においては、中国の酒の起源は殷代以前と
され、華南鄭州の殷墟から、酒つくり遺跡と大量
の酒具が発見されている。本格的な酢の製造は少
なくとも3000年前の殷（商）代、周代にさかのぼ

表 1 5つの基本味とその意味 

基本味 意味 

甘味 エネルギー 

塩味 ミネラル 

うま味 タンパク質 

酸味 注意（腐敗・未熟な果実） 

苦味 警告（毒の可能性） 

 

  
図タイトル 

 
 
 
 
 
 
△△△のアジサイ 

る。戦国時代（BC403-BC221）の書「韓非子」に
は、「酒が酸敗して商品とならなくなった」とい
う記述がある。「酢」や「苦酒」という漢字自体
が、酒から造るとか、酒が古くなったものを意味
している。なお、中国では現在酢を指す文字とし
て「醋」が用いられている。「酢」の字が使われ
ていたのは北魏以前であり、そのころに中国から
日本に伝えられたのだと考えられる。 
 
２－２．日本の酢のはじまり 
日本の酢は、4世紀に朝鮮半島から酒を造る技術
とともに伝えられたといわれている。「古事記」
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ある。 
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万葉集といわれている。万葉集巻16には、酢、
醤、蒜（ひる）、鯛、水葱（なぎ）を詠む歌とし
て「醤酢に蒜搗き合てて鯛願う吾にな見せそ水葱
の羹」（醤と酢と野蒜を混ぜたたれで鯛を食べた
い。水葱の煮物などは見たくない。）と酢を詠ん
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に酢を作ったことが記されている。 
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れた木簡が多数出土していることから、少なくとも
都では酢がかなり流通していた。平安時代の辞書
「和名抄」には、酢について「俗に辛酒という。・・・
酢をカラサケとなすはこの類なり」とあり、酢は当
時「辛酒」と書いて「から酒」と読んでいた。 
 
３．世界各地域の酢の歴史と食文化 
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図２ 四種器 
 

その中でも酢は、川魚や加工海水魚の臭いを改
善するので、大変魅力的な調味料であったと考え
られる。但し、四種器が揃っているのは正客の前
だけであり、三位以上の陪客には酒がなく、それ
以下の人々は塩と酢の皿だけが置かれた。酢は塩
と並んで、日本古代の味覚を代表していたといえ
る。なお、藤原（九条）兼実の日記には、四種器
について「四種器、酢、酒、塩、醤。あるいは醤
を止めて色利（いろり）を使う」とある。「いろ
り（煎汁とも書く）」とは、豆や魚の煮汁であ
り、特にカツオの煮汁（堅魚煎汁）が珍重されて
いた。 
鎌倉時代になると、武士政権になり武士の文化
が急速に栄えていったが、公家、武士ともに、酢
は重要で不可欠の調味料となっていた。僧家では
肴として梅干しはよく用いられ、ここでも酸味が
珍重されていた。さらに室町時代になると、酢を
調味料とて使う食べ物が増え、それに伴って、酢
の消費量も増えていった。南北朝期に成立したと
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いわれる「庭訓往来」にはその精進料理の項目に
「酢漬茗荷」や「差酢若布（さしすのわかめ）」
など酢を使った副食物が見られる。 
 
（２） 鱠と刺身 
鱠（なます）は、日本で酢を積極的に利用した

最初の料理である。中国では古くから、細く切っ
た生肉を酢などで味付けして食べる「膾」という
料理があった。しかしながら、日本では獣肉の食
用が禁止されたために、魚介類を細く切ったもの
を「鱠」とかいてなますと読んだ。日本書紀の記
事には、ハマグリのなますが登場している。 
古代の鱠は魚肉を細く切ったものであったが、
室町時代には薄く細かく切った生の魚肉を酢で和
えたものを鱠というようになった。慶長（1596-
1611）の初め頃の朝鮮通信使である黄慎の日記に
は、魚を小指ほどの大きさに切ったものを酢で和
えて食べる日本の食事を記載している。その後、
時代とともに材料に野菜類が加えられ、さらに野
菜だけの鱠が工夫されていき、今日では「なま
す」といえば大根と人参を用いた精進鱠のことを
指すようになった。 
刺身は、室町時代後半に生まれてきた。「さし

み」という語が初めて現れたのは「中原康富記」
の室町時代の文安五年（1448年）の条で、「鯛の
指身」として現れる。鱠同様酢で調味したもので
あるが、鱠との違いはその切り方にあったとされ
る。酢はそこでも重要な役割を担い、魚にあわせ
て調味された酢味噌、山葵酢、胡桃酢、辛子酢、
ぬた酢等、様々な「合わせ酢」が使われていた。 
江戸時代になると醤油の完成とともに生魚のス
ライスを醤油とワサビにつけて食べる今日の「刺
身」が現れ、魚の生食法は鱠から刺身へ、すなわ
ち、魚介類の調味料は合わせ酢から醤油とワサビ
へと移っていった。酢としては、蓼酢、生姜酢、
辛子酢、胡麻酢の他、味醂酢、二杯酢、三杯酢な
ど味噌や醤油との和え酢が工夫され盛んに用いら
れていくようになった。 
 
（３） すしの発達 
いわゆる「すし」も時代とともに発達してき

た。最初のすしは、魚などを炊いた米・塩ととも
に保存する「馴れずし」であり、古くから作られ
てきた。中国では「鮓」と言われ、2世紀初に成立
した「説文解字」に見ることができる。日本でも
平城宮跡や長屋王邸跡から出土した木簡に酢の表
記が見られる。塩漬けにした魚を米飯に漬けてお
くと、自然に発酵して生じた乳酸が、その他の腐
敗菌の繁殖を抑え、魚肉に浸透した乳酸によって
魚が酸っぱくなる。この間に魚自体も自己消化を
起こし、タンパク質を分解してうま味のあるアミ
ノ酸などを作り出し独特の風味を醸し出すので、
魚をおいしく食べられる。すしは魚などの保存性
向上のために作られるものであり、すしに使われ
た米は多くの場合は食べるものではなかった。現
在の近江地方の「鮒ずし」、日本海地方の「かぶ
らずし」、福井の「へしこ」などがこのすしに当
たる。 
室町時代になると、魚の貯蔵よりもすっぱい味
を楽しむことに重点が移ってきた。こうして生ま
れたのが、漬け込む日数を短くした「生馴（なま
なれ）」の製法である。漬け込む期間は、数日か
ら長くても一ヶ月である。つまり、米飯に酸味が
少し出たところで魚も米も一緒に食べるもので、
今でも有名な奈良県吉野の鮎の生慣れや和歌山県
の鯖の馴れずしが、その名残である。 

1600年代からは酢を用いた例が散見されるよう
になる。そして文化元年（1804年）に今の愛知県
半田市で酒粕を原料とした酒粕酢が生まれ、この
酢は海運により大量に江戸の町に運ばれた。これ
を契機に、1820年代には炊いた米に酢を混ぜ、魚
とともに食べる早寿司と呼ばれる寿司が現れ、江
戸前寿司は江戸中の屋台で売られるようになっ
た。同時に、醤油が完成したことにより、醤油と
わさびで食べるものとなっていった。 
寿司は、このように日本を代表する食文化である
が、現在では世界的にもよく知られるポピュラー
な料理となっている。 
 
３－２．ヨーロッパの歴史と食文化 
（１）古代 
古代ギリシャ時代と古代ローマ時代には、ヨー

ロッパで酢作りが発達した。紀元前4世紀にはクセ
ノフォンにより書かれたアナバシス（Anabasis）
には、ペルシャ人がヤシの木からワインと酢を得
ていたことが書かれている。 
ヒポクラテスは、風邪や咳などの万能薬として

酢を処方していた。ギリシャ世界において、酢を
用いた有名なレシピとして、古代ギリシャ語で
Melas Zoomosと呼ばれた料理がある。スパルタ
の料理で、酢、豚肉、塩と血液から作られた黒い
スープである。 
紀元前230年頃には、古代ローマ世界で最も網

羅的な料理の本「料理大全」の中で、150以上の
レシピで酢が使用されている。紀元前58-50年に
書かれたシーザーの「ガリア戦記」では、ローマ
の兵士が水に混ぜて酢を飲んでいたことがわか
る。酢は消毒の効果があるので、他国の地で知ら
ない水を飲む際に安全であり、またさわやかな味
にもなるとされている。 
大プリニウスの「博物誌」には、エジプトの女

王クレオパトラが宴会の席で、高価な真珠を酢に
入れて溶かして飲んで見せたことが記載されてい
る。酢が真珠や石灰を溶かすことを、当時の人々
は知っていたのである。 
 
（２）中世 
中世には、ワイン、蜂蜜（ミード）、大麦（ビ

ール）や他の原料から作られた酢は、ドイツから
遙か北のアイルランドまで、中央ヨーロッパや北
ヨーロッパで普及した。酢は主に肉や他の食品を
漬けて保存するものとして使用された。 
中世にはヨーロッパ中で多くの変化が起こり、

食糧の生産と消費のような文化も例外ではなかっ
た。酢は調味料として広く用いられ、また、料理
や医療的な特性がよく知られるようになっていた
ことが、文献に頻繁に見られる。酢は、中世の最
も安全な物質の一つであり、その栄養と医療の特
性から、その時代に広く用いられた。ミラノで制
作されたカサナテンセの健康全書（Tacuinium 
sanitatis）には、特に興味深い絵が挿入されてい
る（図3）。その絵は、馬小屋か納屋のような小さ
な建物の屋根の上に置かれた樽から、女性が酢を

水差しに充填している。この絵は、当時の家庭で
の酢作り・保存がどのように行われていたかを示
している。現在でも、酢の樽は屋根裏部屋など高
い場所に主に保管されていることが多い。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図３ 中世ヨーロッパの酢の樽 
（Tacuinum sanitatisより引用） 

 
酢の消毒効果については、いくつかの有名な記
録がある。イタリアの医師トマーソ・デル・カル
ボは、1348年にペストの大流行に遭遇したが、彼
は感染を予防する第一の方法として、手、顔や口
を酢で洗うことを提案した。この提案は、ヨーロ
ッパ中で受け入れられ多くの人々が体に酢をかけ
ることを実行した。1665年イギリスのダービーで
の大流行の際には、市場には酢の壷が置かれ、使
用するコインをその壷に入れて消毒した。 

1791年、ペストがフランスに広がったが、ある
4人組の泥棒は酢を含む消毒剤を用い、それを自分
の体にかけたり風呂に用いたりすることにより、
病気への感染を防いでいた。この調合物は、酢、
ニンニク、ラベンダー、ローズマリー、ミントな
どのハーブで作られており、「四泥棒の酢」とし
てフランスを中心に今日でも作られている。 
 
３－３. 東南アジアの酢と食文化 
酢は東南アジアでも広く使用されているが、地
域ごとに特性がある。米酢は、長年にわたって地
域の料理や文化の一部となっており、非常に広く
使われている。また、最近では健康志向が高ま
り、伝統的でローカルな酢が人気となっている。 
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性から、その時代に広く用いられた。ミラノで制
作されたカサナテンセの健康全書（Tacuinium 
sanitatis）には、特に興味深い絵が挿入されてい
る（図3）。その絵は、馬小屋か納屋のような小さ
な建物の屋根の上に置かれた樽から、女性が酢を
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の酢作り・保存がどのように行われていたかを示
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図３ 中世ヨーロッパの酢の樽 
（Tacuinum sanitatisより引用） 

 
酢の消毒効果については、いくつかの有名な記
録がある。イタリアの医師トマーソ・デル・カル
ボは、1348年にペストの大流行に遭遇したが、彼
は感染を予防する第一の方法として、手、顔や口
を酢で洗うことを提案した。この提案は、ヨーロ
ッパ中で受け入れられ多くの人々が体に酢をかけ
ることを実行した。1665年イギリスのダービーで
の大流行の際には、市場には酢の壷が置かれ、使
用するコインをその壷に入れて消毒した。 

1791年、ペストがフランスに広がったが、ある
4人組の泥棒は酢を含む消毒剤を用い、それを自分
の体にかけたり風呂に用いたりすることにより、
病気への感染を防いでいた。この調合物は、酢、
ニンニク、ラベンダー、ローズマリー、ミントな
どのハーブで作られており、「四泥棒の酢」とし
てフランスを中心に今日でも作られている。 
 
３－３. 東南アジアの酢と食文化 
酢は東南アジアでも広く使用されているが、地
域ごとに特性がある。米酢は、長年にわたって地
域の料理や文化の一部となっており、非常に広く
使われている。また、最近では健康志向が高ま
り、伝統的でローカルな酢が人気となっている。 
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（１） タイ 
タイでは、酢は「Namsomsiachu」として知ら
れる。主な用途は、ニンジン、唐辛子、ベビーコ
ーン、キュウリ、玉ねぎ、などの野菜を酢漬けに
する。一方、タイの食卓には、トウガラシを漬け
込んだ蒸留酢が、他の調味料（砂糖、トウガラ
シ、ナンプラー（タイ魚醤））とともに置かれて
おり、人々はそれぞれ自分の好みの味をつけて食
べている。酢がタイの食生活に重要であることが
窺える。また、最近では健康酢の志向が高まり、
伝統的でローカルな酢が人気となっている。例え
ば「もろみ酢」は、泡盛蒸留粕を絞って作られた
もので一般的な酢とは異なるが、酢酸はほとんど
含まれずクエン酸やアミノ酸が多く含まれてお
り、健康に良いとされ人気が高まっている。近年
では、天然のコーン酢も注目されている。 
 
（２） インドネシア 
インドネシアの酢は、中国から導入された。イ

ンドネシアの酢（cuka）は非常に酢酸濃度が高
く、使用する際に水で希釈する。伝統的なインド
ネシアの酢は、トロピカルフルーツビネガー（マ
ンゴー、グアバ、パイナップルなど）であり果物
そのものから作られている。例えばマンゴー酢
は、新鮮な完熟マンゴーと精製水を混合し、陶器
の壷で数か月発酵させて作られる。果実風味をつ
けた酢も多く作られ、マンゴー、グアバ、パイナ
ップル、リンゴ、ジャックフルーツ、ランブータ
ン、マンゴスチン、樹液、イチゴ、ブドウ、ミッ
クスフルーツなどの風味酢がある。 
 
（３） フィリピン 
酢はフィリピンの食文化においても重要であ

る。市販されている酢（suka）の多くは、サトウ
キビ等から作られた蒸留酢である。フィリピンを
代表する料理の一つである、アドボと呼ばれる料
理にも酢を用いられる。豚肉や鶏肉（あるいは両
方）を、酢をベースとしたタレにまず漬け込み、
その後、にんにくや他の調味料とともに煮込んで
いく。酢に漬けることにより、室温で調理する際

に雑菌が増えることを抑制している効果もある。 
 
４．酢の製造法の変遷 
 
４－１．酢酸製造の科学 
酢の成分は酢酸である。この酢酸は、酢酸菌の
働きにより、アルコールから作られる。すなわ
ち、糖から酢を作るには、酵母菌が働いて糖をア
ルコールに変える工程（アルコール発酵）と、酢
酸菌が働いてアルコールから酢酸を作る工程（酢
酸発酵）に大きく分けられる。 
アルコール発酵については、糖からアルコール
（エタノール）と炭酸ガス（二酸化炭素）が生成
される。アルコール発酵で重要なのは、その反応
に空気（酸素）を必要としないことである。一
方、酢酸発酵については、大量の空気が必要であ
る。アルコールと酸素を用いて酢酸と水ができ
る。酢酸菌は、液体の表面に膜（菌膜という）を
張り、その膜の中で生育及び酢酸発酵をする。 
 
４－２．自然発酵法 
最初にできた酢は、もちろん意識的に作られた
ものではなく自然にできたものである。酒を放置
している間に、知らないうちに酸っぱくなってい
たのを見出したのである。樽などに棲みついた微
生物によって、空気に触れている酒の表面で発酵
が起きてお酒が酢になっていたのである。なお、
酢を生産する際に微生物が棲みついた容器を用い
ることは時代が下っても行われており、後述する
福山酢においても必ず使用済みの壷を用いてお
り、新しい壷の場合は最初に黒酢を入れておくと
いう操作が必要とされている。 
 
４－３．表面発酵法 
世界各地で古くから行われてきた酢作りは、
樽・桶・壷などの形態はさまざまであるにせよ、
多くは表面発酵法により行われてきた。酢酸菌は
発酵液の表面部において発酵する。科学的には、
表面で発酵が起こる理由は先に述べた通り酢酸発
酵には酸素が必要なためであるが、その原理が知
られるはるか昔から経験としてこの製造方法を学
んでいたのである。 

原料となるエタノールは比重が軽く、生産物で
ある酢酸は比重が重くなるため、発酵の進行に従
い発酵槽内での上下の対流が自然とおこり、全体
として酢が完成する。 
この方法は古来より伝統的に受け継がれてお

り、現在でも実際に生産に用いられている。例え
ば日本では、鹿児島県の福山地方で生産される福
山酢と呼ばれる黒酢がある。この製法は、4世紀に
中国から伝わった酢の製造技術が受け継がれてお
り、素焼きの壷の中に、蒸し米と麹と水を加えて
壷畑と呼ばれる地面の上に置いておくだけであ
る。特徴的なのは「振り麹」といって、仕込みの
最後に老ねた乾燥麹を表面に浮くように撒く。後
はこの壷の中で、麹菌・酵母・乳酸菌・酢酸菌の
巧妙な菌群の変遷により、糖化・アルコール発
酵・酢酸発酵・熟成が進み酢が完成する。 
 
４－４．連続発酵法 
中世のヨーロッパでは、それまで各家庭で小規

模に作られていた酢の、大規模な工業生産が始ま
った。世界最古の酢生産企業は、1394年にフラン
スのオルレアンで設立された。後に「オルレアン
法」または「遅醸法」「連続方式」と呼ばれる製
造法である。木製の樽で発酵する方法であるが、
酢が必要な酸度と風味に達すると、製品は上部か
ら取り出され、再び新しい新鮮なワインが定期的
に追加されていく。この方法では最初の酢ができ
るまでに数か月間を要するが、その後は発酵が連
続的に行われ、酢が絶えず生産されるようにな
る。ただし、当時の知識では、なぜこの方法で酢
が効率よく生産できるのかはわかっていなかっ
た。フランスでは理解しがたいことを表す表現と
して、現在でも「C’est le secret du vinaigrier」
（それは酢作りの秘密です）という言葉がある。 
ワイン以外の原料からも酢は作られるようにな

った。1641年に設立された英国の大規模な生産会
社では、エールから酢が作られた。モルト酢であ
る。vinegarになぞらえて中世の英国ではalegarと
呼ばれていた。英国では何世紀もの間、酢は主に
穀類から生産されていたのである。 
北米においては、ヨーロッパ人がアメリカを発

見した後、初期の入植者がリンゴから独自の酢を
発明したといわれている。最初にリンゴ果汁を発
酵させてリンゴ酒を作り、その後酢にする。1623
年に、英国の聖職者ウイリアム・ブラックストー
ンが、ボストンにリンゴの木を植え、1635年にロ
ードアイランド州のりんご園を経営したのが最初
とされている。リンゴ酢は米国ではバーモント州
などを中心に今日でも一般に生産されている。 
 
４－５．固定化発酵法 

18世紀になると、原料が空気に触れる面積が大
きいときに酢の産生が迅速に進行することが見出
され、空気にさらされる面積を高めるために、上
部にブナのチップを敷き詰めてその上からワイン
を充填する方法が開発された。ジェネレーターと
呼ばれるこの装置は、タンクにブナのチップを充
填し、発酵原料であるワインを上部から滴下し循
環させる。チップ上に酢酸菌が増殖し、大量の空
気とともに入ってきたワインは酢に変えられてい
く。最下層まで流れたワインは上部に組み上げら
れて再び滴下される。この繰り返しによって食酢
生産のスピードは飛躍的に向上し、「速醸法」あ
るいは「ドイツ法」と呼ばれて、深部発酵法が開
発されるまでは食酢製造の中心にあった。 
 
４－６．深部発酵法 
さらに革命的な方法として、深部培養が開発さ
れた。この方法では、酢酸菌は培養表面ではなく
発酵培地中に浮遊し、タンクの下部に配置された
通風機から酸素を供給されている。この方法では
酢酸菌を対数的に増殖させることが可能であるた
め、非常に高い酢酸の収率と生産性が得られる。
1954 年にはフリングス社のアセテーターと呼ば
れる高度に自動化された発酵槽が開発され、高速
度・高効率での酢の生産が可能となった。 
 
５．酢酸菌を利用した他の食品例 
 
アルコールを酢酸に変換するのは酢酸菌に機能
によるが、酢酸菌の利用は酢以外にも他の食品に
利用されている。 
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れる高度に自動化された発酵槽が開発され、高速
度・高効率での酢の生産が可能となった。 
 
５．酢酸菌を利用した他の食品例 
 
アルコールを酢酸に変換するのは酢酸菌に機能
によるが、酢酸菌の利用は酢以外にも他の食品に
利用されている。 
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５－１．バルサミコ酢 
現在広く使われている「バルサミコ酢」は、実

際にはほとんどが香りや色を付けた酢であるが、
本来の（伝統的な）バルサミコ酢は、イタリア北
部の特定の地域で伝統的に生産され、単なる酸味
の調味料というよりも、甘味・酸味・こく・独特
の香り、など独自の調味料として多くの料理に用
いられる。熟成チーズ、野菜の煮物、フライやア
イスクリームにもそのままかけて用いられる。 
ブドウの汁を煮詰めたもの（cooked must）を
木製の樽で12年以上保存し、その間に発酵・熟
成・濃縮されて完成する。バルサミコ酢は、酵
母、乳酸菌、酢酸菌などの微生物による発酵・熟
成過程は現在でも正確に理解されていない。 
 
５－２．ナタ・デ・ココ 
酢酸菌は培養表面に菌膜を形成することは前述
したが、ある種の酢酸菌はゲル状の厚い膜を形成
する。このゲルの見た目から「コンニャク菌」と
呼ばれる。 
一方、このゲルは東南アジアでは「ナタ・デ・
ココ」としてデザートとして食されている。日本
でも約30年前に一時期大ブームを引き起こした
が、このゲルの成分はセルロースであり、低カロ
リーデザートとして健康的にも注目されている。 
製造法は、ココナッツのしぼり汁に、種菌を加え
放置しておくだけである。酢酸菌なので酢酸など
の酸も生成するため雑菌が繁殖しにくい。生成さ
れたゲル状の塊を、殺菌・中和・洗浄・カットし
てシロップやゼリーに漬けて食用とされる。 
 
５－３．コンブチャ 
ここ数年では、米国を中心に欧米やオーストラ

リアで健康飲料として消費が伸びている。ダイエ
ット効果があると謳われる場合もある。コンブチ
ャという名であるが、日本の昆布茶とはかかわり
がなく、なぜその名で呼ばれているのかは不明で
ある。これも日本で40年ほど前に流行した「紅茶

キノコ」である。家庭でも簡単に作ることができ
るが、「キノコ」と呼ばれるものはキノコではな
く、酢酸菌や酵母などが混合した菌体や産生され
たセルロースの塊である。この「キノコ」様の塊
に含まれる菌の働きにより、紅茶の糖分が酢酸や
乳酸などに変化して得られる。 
 
６．まとめ 
 
酢は世界各地で種々の原料から生産されている
が、いずれも酒を用いて生産されてきた。従っ
て、酒と同様に各地の文化を形成する役割を果た
してきた。酢の原料・保存する食物は土地や気候
によって異なり、それによってそれぞれの食文
化・歴史が形成されている。 
一方で酢は、自然に存在しているものではな
く、酒から造られる。ヒトの手をかけて作られた
最古の調味料ということができる。酢の生産が微
生物の働きによる発酵であることから、時代を経
るについて知識と技術の進展に伴い、効率的な生
産方法が開発されてきた。しかしながら、酢はそ
れぞれの食文化において依然として重要な役割を
担っているのである。 
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