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前田 廉孝（慶應義塾大学大学院経済学研究科） 

20世紀初頭における塩の需要拡大と関東州塩業 

 

○ヤマサ醤油の概要 

 ・19世紀初頭 江戸市場向け有力醸造家の地位を確立。 

   都市向け大醸造家←（二重構造）→周辺市場向け中小醸造家 

 ・1900年頃、銚子醤油醸造業において隔絶した地位を確立。 

 ・1864年 幕府より「最上醤油」の称号を与えられる。 

  …高品質の醤油；大豆・小麦・塩を同量ずつ使用。 

 

○1900年代日本内地塩市場で流通した塩の種類 

  ①日本内地塩（煎熬塩） ②台湾・関東州塩（天日塩）③イギリス・ドイツ塩（岩塩） 

  …日本内地塩はNaCl含有率が低く、苦汁分が多い（資料1）→購入から仕込みまでにタイムラグ発生。 

 

○原料塩の日本内地塩から輸移入塩へのシフト 

  ～1898年 赤穂塩のみ（資料2）。 

  1899年  ドイツ塩の本格的使用の開始（資料2）。 

  1900年～ 台湾塩移入開始（資料2）。 

  1907年～ 関東州塩移入開始。 

  1914年  原料塩購入方針変更、日本内地塩を再び主原料に。 

 ～1899年 輸移入塩使用開始の要因 

      ①原料在庫の圧縮（小麦・大豆と同様）（資料3）。 

      ②1896年下期～1898年上期 塩価高騰（資料4）。 

      ③1898年 赤穂塩の品質低下。 

 

 1900年 ドイツ塩から台湾塩へのシフト要因 

     ・台湾塩はドイツ塩より100斤あたり40銭ほど安価。 

 

 1907年～ 台湾塩から関東州塩へのシフト要因 

      ①塩化ナトリウム含有率の高さ。 

      ②価格。 

 

 1914年～ 日本内地塩の使用再開 

      ・原料塩の変更によって、味が変化。 

・日本内地塩による「口当たり」の良さ＝「価格の相違にはかえがたし」。 

      …塩専売制度によって日本内地塩が安定的に供給される環境が整備されていたことが背景に。 

 

○総括 

 原料塩の品質評価法⇒塩化ナトリウム含有率…化学工業、塩専売制度でも採用。 

 醤油醸造業者の生産の大前提＝味の維持…東京の消費者の嗜好性にマッチするよう長年かけて調整。 

                →味の変化は決して好ましいことではない。 

 ⇒醤油醸造業者の原料塩選択；消費者の嗜好性が多分に影響を与えた。 

  原料塩生産地の多様化；各醸造業者が長年販売先としてきた消費者が持つ嗜好性に規定された味を維持

しながらも、原料在庫の圧縮や原料調達費の低減を進める中で生じた結果。 
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