
小豆島は佃煮の里
瀬戸内海に浮かび、香川県最北端に
位置する小豆島は、面積 153 ㎢の牛
のかたちによく似た島。古くは温暖
少雨な気候を利用した塩づくりが盛
んで、400年前に塩を使った醤油づ
くりを開始。70年前には醤油を活用
した佃煮づくりが興り、現在島内の
佃煮業者は15社。

ら
ぶ
き
、
お
じ
ゃ
こ
ち
り
め
ん
の
６
品

目
に
厳
選
し
た
。
い
ず
れ
も
素
材
の
吟

味
か
ら
製
法
ま
で
、
地
元
業
者
が
そ
の

ノ
ウ
ハ
ウ
を
十
二
分
に
蓄
積
し
た
も
の

ば
か
り
で
あ
る
。
磨
か
れ
た
醤
油
と
素

材
の
出
会
い
、
融
合
。
こ
こ
に
佃
煮
の

味
が
き
わ
ま
る
わ
け
だ
。

原
料
を
生
か
す
熟
練
工
の
腕

経
験
が
老
舗
の
味
を
つ
く
る

　

製
法
に
も
徹
底
し
た
こ
だ
わ
り
を
み

せ
る
。
認
定
品
の
ひ
と
つ
で
あ
る
「
真

昆
布
佃
煮
」
で
は
、
昆
布
を
み
ば
え
よ

く
５
㎝
の
正
方
形
に
て
い
ね
い
に
切

り
、
釜
で
炊
く
。
一
度
に
炊
く
量
は
、

10
㎏
。
一
般
的
な
佃
煮
の
１
４
０
㎏
に

比
べ
て
明
ら
か
に
少
量
生
産
だ
。「
少

な
い
ぶ
ん
手
間
は
か
か
る
が
素
材
の
す

み
ず
み
ま
で
目
が
い
き
届
き
、
味
の
均

一
性
が
高
ま
る
」
と
、
城
上
氏
は
そ
の

メ
リ
ッ
ト
を
指
摘
す
る
。

　

炊
き
方
で
は
熟
練
の
技
が
冴
え
る
。

「
あ
ま
り
炊
き
す
ぎ
る
と
煮
崩
れ
る
。

逆
に
炊
か
な
い
と
歯
切
れ
が
悪
い
。
色

艶
の
だ
し
方
も
あ
る
。
原
料
の
砂
糖
や

醤
油
を
入
れ
る
タ
イ
ミ
ン
グ
も
あ
る
。

さ
ら
に
、
同
じ
原
料
で
も
日
に
よ
っ
て

わ
ず
か
な
が
ら
変
化
す
る
の
で
微
調
整

が
必
要
。
す
べ
て
を
頭
に
入
れ
て
絶
妙

な
さ
じ
加
減
で
炊
く
わ
け
で
す
ね
。
長

年
の
経
験
が
も
の
を
い
う
世
界
。
そ
れ

が
老
舗
の
味
を
つ
く
る
」（
大
野
氏
）。

　
高
松
港
か
ら
出
た
フ
ェ
リ
ー
は
進
路

を
北
東
に
と
り
、
島
嶼
の
あ
い
だ
を
抜

け
な
が
ら
ゆ
っ
く
り
と
波
の
尾
を
引
い

て
い
く
。
出
航
か
ら
１
時
間
。
目
の
前

に
ひ
と
際
大
き
な
島
影
が
あ
ら
わ
れ

た
。
佃
煮
の
里
、
小
豆
島
で
あ
る
。

　

小
豆
島
は
、
佃
煮
の
年
間
生
産
量
約

４
８
０
０
t
、
昆
布
の
佃
煮
で
は
全
国

シ
ェ
ア
１
割
以
上
を
誇
る
名
産
地
。
そ

の
日
本
有
数
の
佃
煮
ど
こ
ろ
の
最
高
峰

が
「
本
場
の
本
物
」
に
認
定
さ
れ
た
。

　

こ
れ
が
ま
た
熱
々
の
ご
飯
と
実
に
よ

く
合
う
。
口
に
運
ん
だ
瞬
間
、
濃
厚
な

醤
油
の
風
味
と
素
材
の
う
ま
み
が
口
中

で
合
奏
を
は
じ
め
る
。
そ
れ
は
ど
こ
か

懐
か
し
い
調
べ
。
相
棒
の
ご
飯
と
和
音

を
奏
で
、
口
の
な
か
に
溶
け
て
い
く
。

「
よ
う
は
ね
、
昔
の
味
で
す
ね
。
無
添

加
だ
か
ら
ね
。
後
味
が
残
ら
ず
に
、
ま

た
食
べ
た
い
な
と
思
わ
ず
箸
が
出
る
」

と
、
佃
煮
づ
く
り
に
励
む
、
小
豆
島
調

理
食
品
工
業
協
同
組
合
（
安
田
食
品
工

業 

代
表
取
締
役
会
長
）
の
城
上
哲
文

氏
は
い
う
。
無
添
加
。
す
な
わ
ち
化
学

調
味
料
、
合
成
保
存
料
、
合
成
着
色
料

を
一
切
使
用
し
て
い
な
い
、
自
然
そ
の

ま
ま
の
味
だ
。
し
か
し
、
加
工
さ
れ
た

佃
煮
で
そ
れ
を
う
た
う
の
は
、
そ
う
た

や
す
い
こ
と
で
は
な
い
。

　

最
大
の
関
門
は
味
だ
。
化
学
的
調
整

が
で
き
な
い
た
め
、
原
料
、
と
く
に
〝
醤

油
〞
と
昆
布
な
ど
の
〝
素
材
〞
が
味
の

鍵
を
握
る
こ
と
に
な
る
。
ま
ず
、
醤
油

で
い
え
ば
、
小
豆
島
は
実
に
４
０
０
年

以
上
の
歴
史
を
誇
る
醤
油
づ
く
り
の
本

場
だ
。
特
徴
は
一
般
的
な
醤
油
と
は
一

線
を
画
す
る
、
コ
ク
と
香
り
。
非
常
に

濃
厚
な
の
だ
。
本
場
の
本
物
認
定
品
は

す
べ
て
小
豆
島
産
の
醤
油
を
使
用
。
そ

の
な
か
で
も
と
く
に
選
び
抜
か
れ
た
逸

品
を
使
う
。「
う
ま
い
小
豆
島
の
醤
油

の
味
を
生
か
し
て
こ
そ
、
う
ま
い
小
豆

島
の
佃
煮
が
作
れ
る
」
と
、
佃
煮
を
つ

く
り
続
け
る
小
豆
島
調
理
食
品
工
業
協

同
組
合
の
大
野
英
作
氏
は
語
っ
て
い

る
。

　

そ
し
て
、
素
材
で
あ
る
。
醤
油
は
濃

く
、
上
質
。
よ
っ
て
、「
そ
の
味
に
負

け
な
い
よ
う
な
素
材
を
使
わ
な
け
れ

ば
」
と
、
城
上
会
長
。
た
と
え
ば
、
昆

布
は
「
生
育
し
た
浜
（
浜
格
差
）」
と

幅
や
厚
み
、
う
ま
み
成
分
な
ど
で
判
定

す
る
「
等
級
」
に
よ
り
格
づ
け
さ
れ
る

が
、
安
田
食
品
工
業
で
は
、
最
上
級
の

も
の
を
仕
入
れ
る
。

　

ま
た
、
本
場
の
本
物
の
認
定
条
件
と

し
て
小
豆
島
で
30
年
以
上
つ
く
り
つ
づ

け
て
い
る
素
材
に
限
定
。
昆
布
に
く
わ

え
、
の
り
、
わ
か
め
、
し
い
た
け
、
き
ゃ

大野 英作 氏

商品情報
下段左から、岡田武市商店の「大分仙人どんこ椎茸」( 100g)、 
安田食品工業の「ちりめん山椒」 (100g)、宝食品の「日高昆布」 
( 40g)、 上段左からタケサンフーズの「かつお昆布」 (70g)、
亜味撰の「小豆島生炊きのり」 (110g)、岡田食品工業の 「瀬
戸内海ちりめんくぎ煮」 (70g)。

　

小
豆
島
佃
煮
の
起
源
は
終
戦
直
後
。

「
食
糧
難
の
時
代
。
た
だ
小
豆
島
は
醤

油
だ
け
は
ふ
ん
だ
ん
に
あ
り
、
そ
れ
を

な
ん
と
か
活
用
し
よ
う
と
佃
煮
づ
く
り

が
は
じ
ま
っ
た
。
原
料
不
足
で
、
最
初

は
芋
の
つ
る
で
佃
煮
を
つ
く
っ
た
」と
、

岡
田
社
長
。
そ
れ
か
ら
60
年
。
い
ま
で

は
醤
油
と
肩
を
並
べ
る
一
大
産
業
に
発

展
し
、
小
豆
島
の
代
名
詞
と
な
っ
た
。

　

瀬
戸
内
海
で
淡
路
島
に
つ
づ
き
２
番

目
の
大
き
さ
を
誇
る
小
豆
島
。
そ
の
島

名
と
は
裏
腹
の
広
大
な
大
地
に
伝
わ
る

醤
油
よ
り
い
で
し
佃
煮
。
素
朴
な
味
わ

い
は
、
郷
愁
を
誘
い
な
が
ら
、
今
日
も

胃
の
腑
に
落
ち
て
い
く
。


