
ミツカン展示室（常設展示室Ⅲ） 

 

 ミツカン展示室では、19 世紀に中埜酢店（現在のミツカンホールディングス）が酢の製造で使用していた道

具類が展示されています。これら 323 点すべてが 2016 年に重要有形民俗文化財に指定されました。 

 

 知多半島での酒造りは、17 世紀初頭ごろに始まりました。豊富な米の収穫量と質の良い水に支えられ、18

世紀半ばには酒の需要が高まりました。半田からの海上輸送によって江戸（現在の東京）へ容易にアクセス

できたことから、知多の酒蔵は酒造りの一大拠点として発展していきました。18 世紀になると、半田の酒蔵は

年間約 9,000 キロリットルの酒を生産し、これは半島全体の生産量の半分以上を占めていました。しかし 

1804 年から 1817 年にかけて、灘や今津（現在の兵庫県神戸市・西宮市）から高品質な酒が大量に出

回るようになり、酒の価格が急激に下落しました。この不況により、多くの酒蔵が操業を停止することとなりまし

た。 

 

 この頃、江戸では新しいスタイルの寿司が生まれます。初期の寿司はすべて発酵食品で、生魚を塩・米ととも

にゆっくり発酵させ、発酵に用いた米の上に魚を載せて提供していました。ただし、その発酵米は食べられていま

せんでした。19 世紀初頭になると、早寿司と呼ばれる新しい寿司が登場し、魚も米も発酵工程が省かれて提

供されそのまま食べられるようになりました。ご飯は発酵させる代わりに酢と塩で味付けし、エビ、ヒラメ、キス、コハ

ダ、サヨリなど江戸湾（現在の東京湾）の魚介がその上に載せられました。安価で手早く作れる早寿司は“ファ

ストフード”として人気を博し、現在の握り寿司の原型とされています。そのサイズは現在の２～3 倍もありまし

た。 

 

 半田出身でありミツカン創業者の中埜又左衛門（1756–1828）は、1804 年に江戸を訪れた際に早寿

司に出会いました。当時、江戸の寿司屋は米酢の不足に悩まされており、これが又左衛門に商機をもたらしま

した。彼は酒粕から酢を造り、酒造業で築いた流通網を使って江戸へ出荷することを思いついたのです。酒粕を

発酵させると、でんぷんはブドウ糖に、たんぱく質はアミノ酸に変わり、甘味と旨味のある酢になります。米が贅沢

品だった時代、酒粕を原料とする酢はより安価な代替品でした。 

 

 こうして又左衛門が作った風味豊かで手頃な価格の赤酢は、江戸の寿司屋にとって欠かせない調味料となり

ました。江戸で需要が高まる中、又左衛門は生産量と販売を拡大するために工場や倉庫を建設しました。こう

してミツカンとその酢は、以来ずっと日本料理を支え続けています。 


