
｢キムチ｣
小誌もおかげさまで、初の海外取材ができるまでになりました。

これもひとえに、この通信誌を毎月お読みくださる皆様の支えあってのことと、
感謝いたしております。これからも、ますます取材と編集に注力して参ります。

今月と来月号の２号連続で韓国発酵食品を特集いたしますのでお楽しみください。

発 酵 食 品 を た ず ね て特集 発 酵 食 品 を た ず ね て特集

h2-01（148mm×210mm） 



　
時
差
も
な
く
、飛
行
機
で
わ
ず
か
２
時

間
半
の
距
離
の
お
隣
の
国
、韓
国
。今
回

は
日
本
か
ら
飛
び
出
し
、韓
国
家
庭
文
化

を
体
験
で
き
る
ユ
ー
ス
フ
ァ
ミ
リ
ー
で
キ
ム

チ
作
り
を
行
な
って
き
ま
し
た
。

　　
ユ
ー
ス
フ
ァ
ミ
リ
ー
は
１
４
０
５
年
に
李

朝
３
代
太
宗
に
よ
り
建
立
さ
れ
た
世
界

遺
産
に
も
登
録
さ
れ
て
い
る『
昌
徳
宮
』

の
近
く
に
あ
り
ま
す
。王
宮
一
帯
は
そ
の

昔
、王
様
に
仕
え
る
両
班（
ヤ
ン
バ
ン
）と

呼
ば
れ
る
貴
族
階
級
が
多
く
住
む
地
域

で
し
た
。今
も
な
お
、１
０
０
年
を
越
え
る

伝
統
的
な
韓
屋（
ハン
オ
ク
）が
数
多
く
残
っ

て
い
ま
す
。

　
ユ
ー
さ
ん
の
お
宅
も
張
り
や
柱
は
１
０
０

年
前
の
も
の
を
そ
の
ま
ま
使
用
し
、３
年
前

に
部
屋
の
内
部
を
改
築
し
た
そ
う
で
す
。

床
は
板
の
間
に
な
っ
て
お
り
、寒
い
冬
に

備
え
、オ
ン
ド
ル
と
呼
ば
れ
る
床
暖
房
が

完
備
さ
れ
て
い
ま
す
。　

　
キ
ム
チ
作
り
体
験
の
前
に
、韓
菓（
ハ
ン

グ
ァ
）と
呼
ば
れ
る
韓
国
の
伝
統
菓
子
と

お
茶
を
い
た
だ
き
ま
し
た
。も
ち
米
の
モ
チ

モ
チ
し
た
食
感
と
ほ
ん
の
り
シ
ョ
ウ
ガ
の
香

り
が
す
る
、ど
こ
か
懐
か
し
さ
を
感
じ
る

甘
い
お
菓
子
で
す
。

　
皆
さ
ん
が「
キ
ム
チ
」と
聞
い
て
思
い
浮
か

べ
る
の
は
、唐
辛
子
で
赤
く
染
ま
っ
た
白
菜

キ
ム
チ
だ
と
思
い
ま
す
が
、こ
の
唐
辛
子
入

り
の
赤
い
キ
ム
チ
に
な
っ
た
の
は
、今
か
ら

２
０
０
年
前
の
話
で
す
。も
と
も
と
は
野
菜

の
塩
漬
け
が
始
ま
り
で
、そ
の
歴
史
は

古
く
２
５
０
０
年
、３
０
０
０
年
前
に
遡

り
ま
す
。

　
真
冬
に
新
鮮
な
野
菜
を
と
る
こ
と
が

で
き
な
か
っ
た
韓
国
で
は
、キ
ム
チ
は
保
存

食
と
し
て
、と
て
も
大
切
な
栄
養
源
で
し

た
。季
節・地
域・風
土・原
料
な
ど
の
違
い

に
よ
っ
て
、さ
ま
ざ
ま
な
キ
ム
チ
が
作
ら
れ

ま
し
た
。そ
の
種
類
は
、現
在
で
も
２
０
０

種
類
以
上
あ
る
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。 

　
そ
し
て
、そ
の
唐
辛
子
は
な
ん
と
、日
本

か
ら
伝
わ
っ
た
の
だ
そ
う
で
す
。今
や
韓

国
の
食
卓
に
、キ
ム
チ
が
並
ば
な
い
日
は
な

い
ほ
ど
最
も
身
近
な
発
酵
食
品
で
す
が
、

日
本
と
の
関
係
な
く
し
て
は
語
れ
な
い
の

で
す
ね
。

発酵食品をたずねて特集

Ｐ02-03（148mm×210mm） 

伝統的な韓屋（ハンオク）の中庭。後ろで取材メモを持っているのがライターの加藤

韓
屋（
ハ
ン
オ
ク
）に
て

キ
ム
チ
の
歴
史



右上から時計回りで、白菜・ネギとミナリ（セリ）・ダイコン・発酵させたエビのアミ色彩に富む食材は、韓国の食文化ならでは

　
い
よ
い
よ
キ
ム
チ
作
り
の
始
ま
り
で
す
。

今
回
作
る
の
は
、白
菜
キ
ム
チ（
ベ
チ
ュ
キ
ム

チ
）で
す
。

　
使
用
す
る
白
菜
は
既
に
塩
漬
け
が
終

わ
っ
た
も
の
を
用
い
ま
し
た
。キ
ム
チ
作
り

で
１
番
大
変
で
難
し
い
作
業
は
、こ
の
白
菜

の
塩
漬
け
だ
そ
う
で
す
。

　
白
菜
１
株
を
４
分
の
１
に
切
り
、水
に

５
〜
１０
分
漬
け
、白
菜
の
葉
を
開
か
せ
ま

す
。開
い
た
葉
の
間
に
粗
塩
を
挟
み
、白

菜
が
半
分
漬
か
る
く
ら
い
の
水
を
加
え
、

重
石
を
載
せ
、２
時
間
ご
と
に
柔
ら
か
さ

を
チ
ェッ
ク
し
ま
す
。４
時
間
経
っ
て
も
最

初
と
変
化
が
な
い
場
合
は
、さ
ら
に
塩
を

追
加
し
ま
す
。葉
が
柔
ら
か
く
な
っ
た
ら
、

き
れ
い
な
水
で
２
回
洗
い
ま
す
。う
ま
く
水

が
切
れ
る
よ
う
に
、葉
の
切
り
口
の
断
面

が
下
を
向
く
よ
う
に
２０
分
置
き
、白
菜
の

下
準
備
は
完
成
で
す
。

　
基
本
と
な
る
野
菜
は
、メ
イ
ン
の
白
菜

の
他
に
、ダ
イ
コ
ン
、ミ
ナ
リ（
セ
リ
）、ネ
ギ

を
用
意
し
ま
す
。ダ
イ
コ
ン
は
２
ミ
リ
の

厚
さ
に
ス
ラ
イ
ス
し
た
後
、千
切
り
に
し

ま
す
。ミ
ナ
リ
、ネ
ギ
は
３
セ
ン
チ
の
長
さ

に
切
って
お
き
ま
す
。

　
ボ
ウ
ル
に
切
っ
た
野
菜
を
入
れ
、そ
こ
に

調
味
料
を
加
え
て
い
き
ま
す
。イ
ワ
シ
で

作
っ
た
魚
醤
を
さ
じ
に
９
分
目
、発
酵
さ
せ

た
エ
ビ
の
ア
ミ
、す
り
お
ろ
し
た
ニ
ン
ニ
ク
、

砂
糖
を
そ
れ
ぞ
れ
３
分
の
１
杯
ず
つ
、さ
ら

に
唐
辛
子
を
山
盛
り
１
杯
と
す
り
お
ろ

し
た
シ
ョ
ウ
ガ
を
一
つ
ま
み
加
え
ま
す
。

　
調
味
料
が
野
菜
と
う
ま
く
絡
み
合
う

よ
う
に
手
で
よ
く
混
ぜ
合
わ
せ
ま
す
。塩
は

加
え
て
い
ま
せ
ん
が
、調
味
料（
発
酵
エ
ビ
）

の
塩
気
で
野
菜
の
水
分
が
出
て
、全
体
が

発酵食品をたずねて特集

Ｐ04-05（148mm×210mm） 

キ
ム
チ
作
り
体
験



右記は、調理実習の会場（先生の
お宅）でいただいたパンフレットです。
参考のためそのまま掲載いたします
が、詳しい内容等につきましてはお
答えいたしかねますので、予めご了
承ください。
弊社では仲介等はできかねますの
で、ご容赦いただければ幸いです。
なお今回の取材は、表中のＤコース
（約４０００円）でした。

丁寧に教えてくださった先生

オ
レ
ン
ジ
に
染
ま
っ
て
い
ま
す
。鮮
や
か
な

自
然
の
色
が
、と
て
も
き
れ
い
で
す
。

　
こ
れ
を
、広
げ
た
白
菜
の
葉
の
内
側
に

ま
ん
べ
ん
な
く
塗
り
つ
け
て
い
き
ま
す
。

葉
の
根
元
は
分
厚
い
の
で
、よ
く
味
が
し
み

こ
む
よ
う
に
す
り
込
み
、具
材
は
根
元
か

ら
３
分
の
２
ぐ
ら
い
の
所
ま
で
敷
き
詰
め

ま
す
。１
番
外
側
の
葉
か
ら
一
枚
ず
つ
、内

側
の
葉
も
同
じ
よ
う
に
繰
り
返
し
ま
す
。

全
て
の
葉
の
間
に
挟
み
終
え
た
ら
、１
番

外
側
の
葉
を
残
し
て
、他
の
葉
を
し
っ
か

り
締
め
な
が
ら
丸
め
上
げ
、具
材
が
外
に

こ
ぼ
れ
な
い
よ
う
に
し
ま
す
。最
後
に
外

側
の
葉
で
き
れ
い
に
ま
と
め
て
い
き
ま
す
。

き
ち
ん
と
ま
と
め
る
と
酸
素
に
触
れ
る
こ

と
な
く
キ
ム
チ
を
長
持
ち
さ
せ
ら
れ
る
の

だ
そ
う
で
す
。形
の
整
っ
た
丸
い
形
が
で

き
ま
し
た
。

　
体
験
終
了
後
、発
酵
が
進
ん
で
少
し

酸
っ
ぱ
く
な
っ
た
キ
ム
チ
入
り
チ
ヂ
ミ
の
試

食
タ
イ
ム
で
す
。材
料
は
、刻
ん
だ
キ
ム
チ

と
千
切
り
に
切
っ
た
ニ
ン
ジ
ン
、タ
マ
ネ
ギ

だ
け
で
す
。確
か
に
少
し
酸
味
は
感
じ
ま

す
が
、ご
ま
油
の
香
り
が
香
ば
し
く
、と
て

も
美
味
し
く
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　
仕
込
み
の
終
え
た
キ
ム
チ
は
、１
日
目

は
常
温
で
、翌
日
か
ら
は
冷
蔵
庫
の
中
で

発
酵
さ
せ
ま
す
。浅
漬
け
の
よ
う
に
す
ぐ

に
食
べ
て
も
い
い
で
す
が
、４
〜
５
日
目
に

な
る
と
乳
酸
発
酵
が
進
み
、ち
ょ
う
ど
食
べ

ご
ろ
だ
と
の
こ
と
で
す
。し
っ
か
り
ビ
ニ
ー
ル

袋
に
包
み
、日
本
に
お
土
産
と
し
て
持
ち

帰
り
ま
し
た
。（
８
月
号
に
続
く
）

 

文
　
：
加
藤
真
紀
子（
ヘル
ス
ケ
ア
商
品
開
発
セ
ン
タ
ー
）

写
真
：
佐
竹
香
代（
ヘル
ス
ケ
ア
営
業
部・本
誌
編
集
長
）

発酵食品をたずねて特集

ユースファミリーのご紹介

Ｐ06-07（148mm×210mm） 

※記事内容は、掲載当時のものです。最新の情報とは異なる場合がありますので、予めご了承ください。


