
番号 題目 著者 号 頁
1 かまぼこの伝統技法 志水寛 1 3
2 味噌づくり 好井久雄 1 13
3 東アジアの伝統的調味料 石毛直道 1 25
4 いまなぜ伝統食品か―その保持の道
をさぐる

天野慶之 2 1

5 讃岐の手打ちうどん 真部正敏 2 5
6 近江の鮒ずし 小島朝子 3 1
7 宇治茶の製法いまむかし 大西市造 3 11
8 伏見の酒 栗山一秀 3 27
9 食用油の伝統的製法 太田静行 3 34

10 工芸菓子の伝統と技術 吉村進之助 4 23
11 鳴門の灰干しわかめ 渡辺忠美 4 29
12 石臼と伝統食品 三輪茂雄 4 36
13 太地の鯨と伝統食 東玉次 4 42
14 信州の自然凍結乾燥食品―氷餅・角

寒天・凍り豆腐，その産業的背景と
技術移転

松橋鉄治郎 5 22

15 沖縄のとうふよう―歴史と製造技術
の科学的解析―

安田正昭 6 11

16 対馬におけるニホンミツバチの養蜂
とその蜂蜜

大坪藤代・宮川金
二郎

6 20

17 豆腐にみる伝統と科学 渡辺篤二 6 29
18 コンニャクの歴史と製法 川島恒二 6 39
19 茨城の納豆 関愛助 7 10
20 伝統食品「水戸納豆」の今後につい

て
豊田元雄 7 12

21 茨城の郷土料理 中川紀子 7 22
22 にぼし加工の推移と背景 堀口辰司 7 30
23 魚肉の酢漬け・粕漬けについて 下村道子 8 1
24 山梨県の郷土料理「ほうとう」 松本晴美 8 9
25 鰹節製造の100年 神園公夫・渡辺尚

彦
8 19

26 モチ麦（ダンゴ麦）―その性質と利
用―

真部孝明 9 4

27 京都府京北地方に残るダイズの伝統
食―特に糸引納豆，納豆餅，豆腐羹
―

畑明美 9 14

28 最近の日本の米 中西喜次 9 23
29 伊豆諸島のクサヤ 藤井建夫 10 5
30 ハルサメの種類と調理 高橋節子 10 16
31 伝統的製法で行われている壺発酵黒

酢について
小泉幸道 10 31

32 さつまいもとおやつ Barry Duell 10 37
33 ゆばの科学 岡本奨 10 43
34 長野県の伝承料理「エゴ」について 伊藤徳 11 6
35 伝統食品としての乾ノリ 片田實 11 12
36 和三盆糖の風味の秘密 松井年行 12 14
37 醤油について（その１）―江戸時代

の醤油の発達―
茂木孝也・松若昭
夫

12 22

38 伝統食品としてのさしみ 豊原治彦 13 1
39 醤油について（その２）―江戸時代

の関東の醤油―
茂木孝也・松若昭
夫

13 9

40 醤油について（その３）―現代醤油
のルーツ―

茂木孝也・松若昭
夫

13 17

41 江戸時代の暮らしと食についての一
考案

石川寛子 13 29

42 香辛料と薬味の効用 森一雄 13 36
43 農業における伝統の継承 小島慶三 14 25
44 きりたんぽ今昔物語 石川恒男 14 31
45 食品加工に見る伝統食品の課題―漬

物の場合―
今井正武 14 34

46 秋田の魚醤油（しょっつる） 菅原久春 15 1
47 日本古代の乳製品―蘇（酥）と酪 和仁晧明 16 1
48 今に続く加賀の菊酒 矢野俊博 16 6
49 能登の魚醤（イシル） 佐渡康夫 16 16
50 かつお節だしの味 鴻巣章二・道川恭

子
17 1

51 ゴマの歴史と科学 福田靖子 17 9
52 福島県の甘酒文化と麹を用いた食品 鍬野信子・近藤栄

昭
17 15

53 飴の歴史と科学 阿部章蔵 18 1
54 味噌を造りながら世の中を見て 小山庫荷供 18 4
55 明石の活魚 鷲尾圭司 18 12
56 福島の食文化―地域・生活・交流― 野沢謙治 19 1
57 奥州三春藩における賄 原宏 19 8
58 会津の伝統食について 星考光 19 17
59 伊予西条名産「姫貝」について 岡弘康 20 1
60 四国の微生物発酵茶（後発酵茶） 西條了康 20 8
61 イカ墨、タコ墨の呈味成分と抗菌性 山中英明 20 13
62 食酢の今と昔 柳田藤治 21 1
63 アジアの無発酵うまみ調味料「いろ

り」
吉田よし子 22 1

64 「関サバ・関アジ」のおいしさの秘
密

望月聡 22 12

65 鮎うるかについて 高松伸枝 22 18
66 発酵と日本人の知恵 小泉武夫 23 1
67 本州における長寿地帯と食生活の記

録
森一雄 24 1

68 海外における長寿と食の関わり 和仁晧明 24 6
69 沖縄県民の長寿と食生活 山本茂 25 1
70 茶の昔と今 加藤みゆき 25 7
71 北陸文化の成り立ちと現在　永平寺

と食文化
苅谷泰弘 26 1

72 発酵乳の話 細野明義 26 14
73 納豆の開発 木内幹 26 20
74 加賀野菜と機能性 榎本俊樹 27 1
75 京の食文化のデザインとスローフー

ド
大谷貴美子 28 1

76 タイ・ラオスの昆虫食 渡辺弘之 28 8
77 伝統食品“フグ肝”食について 野口玉緒 28 13
78 沖縄の食生活と健康・長寿 新城澄枝 29 1
79 琉球王朝の菓子について 安次富順子 29 11
80 薬膳からみた京の料理 櫛田壽恵 30 1
81 食酢の健康機能 小泉幸道 31 1



82 予防医学の立場から見た伝統食品の
機能性

矢澤一良 31 8

83 魚の生食文化 畑江敬子 31 18
84 江戸の俳諧と魚食 磯直道 32 1
85 江戸の飲食業 原田信男 32 7
86 江戸時代の魚介類 松下幸子 33 1
87 日本と山梨のワインの歴史 橘勝士 33 10
88 山梨の祭りと食 依田萬代 33 23
89 日本伝統食品研究会の歩み 藤井建夫 34 1
90 海藻の加工調理の歴史と効用 今田節子 34 10
91 現代に通じる食育としての郷土料理 窪田清一 34 16
92 『特別講演の記録』魚醤 石毛直道 34 21
93 魚の発酵食品―塩辛、くさや、ふな

ずし―
藤井建夫 35 1

94 野菜の発酵食品―発酵漬物― 宮尾茂雄 35 10
95 喰い倒れの極意―始末が生んだ浪速

の味―
上野修三 35 17

96 なにわ野菜のたどった道、そしてこ
れから

森下正博 35 22

97 大阪から発した「近代的伝統食文
化」―食の地域偏差を中心に―

野瀬泰申 35 28

98 近代の家族における伝統食と洋食 江原絢子 36 1
99 明治時代における家庭料理としての

洋食、外食としての洋食
東四柳祥子 36 8

100 近代都市と陸海軍の町の食文化 安池尋幸 36 18
101 富山の伝統水産加工品 川﨑賢一 37 1
102 富山の伝承食品 大黒富子 37 9
103 富山を潤す水 深井康子 37 15
104 秋田の食文化のゆくえ 佐々木信子 38 1
105 タイと日本のポルトガル由来菓子 宇都宮由佳 39 1
106 卵黄珠から見た卵料理 峯木真知子 39 11

107
万葉歌と語る奈良時代の食と加工食
品

奥村彪生 40 1

108 日本酒の原点―「菩提酛」の復元と
商品化―

松澤一幸 40 25

109 かつお節の現状 揖斐洸 40 33
110 干し野菜の魅力と新しい活用法 野菜ソムリエ

KAORU
40 41

111 仙台伝統野菜に対する取り組む 大川ゆき子 41 1
112 一ノ蔵―伝統発酵産業と地域貢献 淺見紀夫 41 7
113 宮城の伝統菓子と仙台駄菓子 中澤清彦 41 11

114
江戸を起点とし、現代までの佃煮、
珍味類の産業化への道

武田平八郎 42 1

115 土佐の伝統食 三谷英子 42 17

116
二段階発酵茶・碁石茶の歴史と未来
―幻からの脱皮―

受田浩之 42 27

117
高知の酒造りと「土佐宇宙酒」の開
発

上東治彦 42 31

118
食品流通から見た日本橋界隈：江戸
時代から現代までの発展史

太田泰弘 43 1

119
日+A134本橋界隈の食品流通と国分商
店

老川慶喜 43 7

119
江戸期における醤油の発展と利根川
改修について

田上秀男 43 11

120
江戸時代から現代に続く油問屋発展
し

島田克 43 21

121
新川の誕生と清酒の流通―油問屋の
盛衰と新川を彩どった人々

望月由隆 43 27

122
下関の食文化―天保期長州藩のフ
グ・ウニ・クジラ―

五島淑子 44 1

123
下関の伝統水産食品―先人の知恵と
工夫

福田　翼 44 9

124
”糠床”の魅力―ぬか床とぬか漬け
は何故、皆に好まれるか―

波多野淳子 44 13

125
「ぬか味噌炊き」の科学的アプロー
チ―においについて

宮崎奏幸 44 23

126 冷凍すり身のアレコレ 阿部洋一 44 31
127 石川の発酵食品 小柳　喬 45 1
128 武家社会の食文化 大友佐俊 45 7

129
伝統食品の魅力の見つけ方―ガッテ
ン！の番組作成を通して―

真藤忠春 45 13

130
健康有益性の観点から見つめ直す伝
統的日本食

本間太郎 45 17

131
1975年日本食の曲がり角―発酵食品
のペプチドに注目―

佐藤健司 45 25

132
納豆に多く含まれるポリアミンによ
る健康長寿―基礎的背景からヒト介
入試験まで―

早田邦康 46 1

133
マタギの伝承・・・山の実ガマズミ
の栄養と機能性

岩井邦久 46 17

134 人文学からみた納豆 石塚　修 46 26
135 納豆の製造について 長谷川裕正 46 30
136 津軽の豊かな食文化 北山育子 46 35
137 青森県産食材の機能性　リンゴ 井澤弘美 46 44


