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縄文人の石蒸し料理跡（塩野下弥堂遺跡6000年前）

発
見
さ
れ
た

　

縄
文
式
石
蒸
し
料
理
跡

平
成
３
年
、
塩
野
の
下
弥
堂
遺
跡
の
６
０
０
０
年
前
の
縄
文
の
ム

ラ
か
ら
、
縄
文
ク
ッ
キ
ン
グ
の
ひ
と
つ
を
知
る
重
要
な
手
掛
か
り
が

発
掘
さ
れ
た
。

見
つ
か
っ
た
の
は
、
河
原
石
を
ぎ
っ
し
り
と
集
め
た
穴
で
、
移
植

ゴ
テ
と
ハ
ケ
を
使
っ
て
丁
寧
に
掘
り
だ
さ
れ
た
。

こ
の
石
を
詰
め
た
穴
は
お
そ
ら
く
、
縄
文
時
代
の
石
蒸
し
料
理
の

跡
と
考
え
ら
れ
た
。
そ
の
調
理
手
順
は
お
お
よ
そ
次
の
よ
う
で
あ
る
。

① 

握
り
こ
ぶ
し
大
の
石
を
穴
に
い
れ
る
。

② 

石
が
カ
ン
カ
ン
に
熱
く
な
る
ま
で
そ
の
う
え
で
火
を
焚
く
。

③ 
ホ
ウ
葉
な
ど
木
の
葉
で
包
ん
だ
肉
な
ど
の
食
材
を
石
の
上
に
並
べ
る
。

④ 
そ
の
上
に
土
を
か
ぶ
せ
て
、
一
時
間
蒸
し
焼
き
に
す
る
。

⑤ 

食
材
を
土
の
中
か
ら
取
り
出
す
。

こ
の
調
理
法
は
、
現
在
で
も
パ
プ
ア
ニ
ュ
ー
ギ
ニ
ア
の
人
び
と
が

伝
統
的
に
用
い
て
い
る
も
の
で
あ
る
。

実
際
、
こ
の
方
法
で
調
理
実
験
を
し
て
み
た
と
こ
ろ
、
肉
の
芯
ま

で
火
が
し
っ
か
り
通
り
、
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
蒸
し
焼
き
料
理
が
で
き
た
。

（
右
写
真
）食
材
を
し
っ
か
り
葉
で
包
め
ば
、
土
が
つ
く
こ
と
も
な

か
っ
た
。

石
蒸
し
料
理
に
縄
文
人
の
知
恵
と
工
夫
を
み
た
。

葉っぱに包んだ食材を加熱した
石にのせ、後から土をかけて蒸し
焼きにする
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