
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

フランス料理の主人公はシェフ。 

しかし和食は… 

日本列島そのものが料理人だ。 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

第 1 章「だし：大自然のエッセンス」（50 分） 語り 木村多江 

仏教の肉食禁止令のもと、およそ千年かけて、人びとは肉に代わる“うまみ”を探し

求めました。北に、南に、海に森に。雄大な自然を凝縮したのが「だし」。最新の食

品化学は「だし」の健康面での重要さを証明しています。 

 

第 2 章「しょうゆ：ミクロの世界との対話」（50 分） 語り 奥貫薫 

和食の調味料（しょうゆ・さけ・みりん・みそ）は、１種類のカビ（麹カビ）が生

み出します。特撮を駆使したミクロの映像で、千年にわたり磨かれた職人たちの発

酵の知恵と、麹カビによる和食創成のドラマを浮かび上がらせます。 

 

 

シイタケ栽培の最古の方法を伝える焼畑農家 椎葉クニ子さん 酒の仕込み 

オリゼを撒く 料理 


