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奈
良
時
代
か
ら
連
綿
と

　

つ
く
り
た
て
の
葛
き
り
は
、
向
こ
う
が

透
け
て
見
え
る
ほ
ど
の
透
明
感
だ
。
箸
で

持
ち
上
げ
る
と
、
は
ね
返
す
よ
う
な
弾
力

が
あ
る
。
黒
蜜
に
つ
け
て
ひ
と
口
す
す
り
、

も
ち
も
ち
し
た
食
感
と
ほ
ん
の
り
香
る
後

味
を
楽
し
ん
だ
―
―
。

　

全
国
的
に
知
ら
れ
る
「
吉
野
葛
」
と
は
、

奈
良
県
吉
野
地
方
お
よ
び
そ
の
周
辺
で
製

造
ま
た
は
加
工
さ
れ
た
葛
で
ん
ぷ
ん
を
指

す
。
マ
メ
科
の
多
年
生
植
物
「
葛
」
の
根

を
、
冬
か
ら
早
春
に
か
け
て
何
度
も
水
に

晒
し
て
不
純
物
を
取
り
除
く
こ
の
地
方
独

自
の
水
晒
し
製
法
を
「
吉
野
晒さ

ら
し」

と
呼
ぶ
。

そ
の
歴
史
は
古
く
、
奈
良
時
代
に
ま
で
さ

か
の
ぼ
る
と
い
う
説
も
あ
る
。

　

葛
根
湯
な
ど
漢
方
薬
に
も
用
い
ら
れ
る

葛
は
、
そ
も
そ
も
各
地
で
見
ら
れ
る
一
般

的
な
植
物
だ
。
か
つ
て
は
家
庭
で
葛
の
根

を
砕
い
て
根
に
蓄
え
ら
れ
た
で
ん
ぷ
ん
を

取
り
出
し
、
飢
饉
に
備
え
る
保
存
食
で
、

江
戸
時
代
に
は
そ
の
製
法
を
記
し
た
本
も

出
版
さ
れ
て
い
た
ほ
ど
だ
。

　

吉
野
葛
が
今
日
ま
で
連
綿
と
続
い
て
い

る
の
は
急
峻
な
地
形
で
米
が
つ
く
れ
な
か

っ
た
食
料
事
情
も
あ
る
と
指
摘
す
る
の
は
、

一
般
社
団
法
人 

吉
野
ビ
ジ
タ
ー
ズ
ビ
ュ

ー
ロ
ー
の
田
中
敏
雄
さ
ん
だ
。

「
他
の
地
域
と
違
っ
て
新
田
開
発
も
ま
ま

な
ら
な
か
っ
た
吉
野
で
は
、
山
の
幸
に
頼

る
し
か
な
か
っ
た
の
で
す
。
し
か
も
吉
野

山
は
熊
野
三
山
へ
続
く
修
行
道
の
北
の
起

終
点
で
す
。
吉
野
に
は
修
験
者
（
山
伏
）

を
迎
え
入
れ
る
集
落
が
点
在
し
て
い
ま
す

の
で
、
保
存
が
効
く
葛
は
彼
ら
に
振
る
舞

う
貴
重
な
食
料
で
も
あ
っ
た
の
で
す
」

　

自
ら
も
修
験
者
で
あ
る
田
中
さ
ん
は
、

幼
い
こ
ろ
か
ら
鍋
に
葛
を
入
れ
、
今
も
冬

に
は
葛
湯
を
飲
む
。
自
然
と
と
も
に
生
き

る
吉
野
の
人
た
ち
に
と
っ
て
、
葛
は
文
字

通
り
生
命
線
だ
っ
た
の
だ
。

気候と純度の高い水が育む吉
よ し の

野葛
く ず

水は食文化にさまざまな影響を与え

てきました。それぞれの土地の気候

や地勢に水がからむことで、独特で

多様な食が生まれてきたといえるで

しょう。新連載「食の風土記」は、そ

んな水と風土が織りなす各地の食の

今を訪ねます。初回は、葛根から絞

り出したでんぷんを何度も水で晒し

て精製していく「吉野葛」です。

食の風土記 1

吉野葛
（奈良県）

吉野葛を用いた「葛きり」。しっかりつかまないと
はね返されてしまいそうなくらい弾力は強い
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水
は
「
洗
う
た
め
」
の
も
の

　

地
下
水
が
豊
富
な
う
え
、
夏
は
暑
く
、

冬
は
寒
い
吉
野
地
方
。
こ
れ
ら
の
条
件
が

吉
野
葛
を
育
ん
で
き
た
。
暑
い
夏
に
し
っ

か
り
で
ん
ぷ
ん
を
蓄
え
た
葛
の
根
。
そ
れ

を
晩
秋
に
掘
り
起
こ
し
、
根
を
砕
く
。
根

は
髪
の
毛
の
太
さ
ぐ
ら
い
の
繊
維
の
集
合

体
。
そ
れ
を
ほ
ぐ
し
て
11
月
半
ば
か
ら
翌

年
の
4
月
初
旬
に
か
け
て
水
槽
で
水
洗
い

を
繰
り
返
し
、
沈
殿
、
攪
拌
す
る
こ
と
で

白
度
を
高
め
て
い
く
。
真
冬
は
日
中
も
氷

点
下
な
の
で
、
水
や
水
槽
に
雑
菌
が
繁
殖

し
に
く
い
と
い
う
利
点
も
あ
る
。

　

く
わ
え
て
こ
の
一
帯
の
地
下
水
は
純
度

が
高
い
。
南
北
朝
時
代
に
創
業
し
、
今
も

吉
野
晒
に
こ
だ
わ
る
株
式
会
社 

森
野
吉

野
葛
本
舗
の
代
表
取
締
役
、
森
野
智
至
さ

ん
は
「
葛
に
と
っ
て
水
は
洗
う
た
め
の
も

の
。
不
純
物
が
あ
る
と
で
ん
ぷ
ん
の
精
製

を
妨
げ
て
し
ま
い
、
白
度
が
下
が
り
、
味

に
も
影
響
が
出
て
し
ま
い
ま
す
か
ら
、
ミ

ネ
ラ
ル
分
は
少
な
い
方
が
よ
い
の
で
す
」

と
語
る
。

吉
野
葛
の
新
た
な
使
い
手
た
ち

　

今
の
よ
う
な
白
色
の
葛
が
重
宝
さ
れ
る

よ
う
に
な
っ
た
の
は
茶
道
の
発
展
と
関
係

が
深
い
と
森
野
さ
ん
は
考
え
て
い
る
。
お

茶
席
で
和
菓
子
が
重
宝
さ
れ
、
葛
に
も
滑

ら
か
な
口
当
た
り
と
透
明
感
が
求
め
ら
れ

る
よ
う
に
な
っ
て
い
っ
た
。
田
中
さ
ん
も

「
吉
野
の
葛
根
は
特
に
き
め
が
細
か
い
と

い
わ
れ
ま
す
」
と
言
う
。
土
壌
の
影
響
か

も
し
れ
な
い
が
、
粒
子
が
細
か
い
吉
野
葛

は
、
口
に
入
れ
る
と
と
ろ
け
る
よ
う
な
食

感
が
あ
る
た
め
、
和
菓
子
店
や
日
本
料
理

店
で
今
も
好
ん
で
使
わ
れ
て
い
る
。

　

京
都
に
近
い
と
い
う
地
理
的
条
件
も
見

逃
せ
な
い
。
日
本
で
最
初
に
林
業
を
生
業

と
し
た
の
が
吉
野
地
方
だ
っ
た
よ
う
に
、

葛
も
山
深
い
地
に
住
む
人
々
が
他
所
に
出

せ
る
数
少
な
い
交
易
の
武
器
だ
っ
た
の
で

は
な
か
ろ
う
か
。
毎
年
冬
に
な
る
と
、
離

れ
て
暮
ら
す
親
戚
や
友
人
に
吉
野
葛
を
贈

っ
て
喜
ば
れ
て
い
る
と
い
う
。

　

伝
統
を
背
景
に
、
新
た
な
使
い
手
も
生

ま
れ
は
じ
め
た
。
透
明
で
は
な
く
、
少
し

霞
が
か
っ
た
よ
う
に
見
え
る
特
性
か
ら
洋

菓
子
の
コ
ー
テ
ィ
ン
グ
に
用
い
ら
れ
、「
日

本
の
美
」
と
し
て
表
現
さ
れ
る
こ
と
が
あ

る
と
森
野
さ
ん
は
言
う
。
田
中
さ
ん
は
30

代
の
若
手
が
手
が
け
る
葛
ま
ん
じ
ゅ
う
や

葛
ラ
ム
ネ
と
い
っ
た
新
し
い
発
想
を
頼
も

し
く
感
じ
て
い
る
。

　

水
と
気
候
、
地
理
に
育
ま
れ
て
き
た
吉

野
葛
。
水
晒
し
製
法
を
守
り
つ
つ
、
新
た

な
一
歩
も
踏
み
出
そ
う
と
し
て
い
る
。

　
（
2 

0 

1 

4
年
11
月
28
日
取
材
）

❶西山工場の内部。設備こそ現代的だが、製法は昔ながらの「吉野晒」。14
の水槽がある　❷サイフォンの原理で水槽から水をくみ出す。水の交換は2日
に1回　❸機械で攪拌しながら葛でんぷんを吸い上げる。細かな網目（最小
60ミクロン）のフィルターを通して不純物を取り除く　❹フィルターを通った葛
でんぷんを別の水槽に投入。地下水は水質や菌の検査を欠かさない　❺沈殿
した葛でんぷん。水が冷たい方が締まりはよくなるという　❻床掘り（とこぼ
り）して取り出した葛でんぷん。葛の根 1トンから葛粉になるのは50kgほど
❼12回晒してようやく乾燥工程へ。手間はかかるが白度の高い葛粉ができる

森野吉野葛本舗は重要伝統的建造物群保存地区「宇陀松山」にある

❶

❷

❸

❹

❺

❻

❼

上：吉野本葛でつくった葛きり
下：きな粉につけて食べる葛もち




