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松 平 誠(立 教大学アジァ地域研究所)*

は じめ に

本研究は過去において,極 めて特殊な民族色を

持つものと考えられていた日本食が,実 は幅広い

食としての国際性をもったものであることを,戦

後の展開を中心として,幾 つかの実例を手掛か り

にしつつ確認 しようとした試みである。

現在では,さ まざまな日本食がアジア全域に伝

播 しつつあり,も のによっては,ア メリカや欧州

にも急激な広がりをみせている。そうした現状に

対 し,現 在までに得られた成果をもとに,21世

紀初頭までの状況について報告することにした。

L即 席ラーメン

第2次 世界大戦時まで,日 本食の国際伝播とい

えば,海 外に活躍する日本人のために供給する日

本人による日本人のための食糧を指すものと考え

られていた。しかし,以 後半世紀を経,そ うした

状況は幾つかの食品を先立ちとして,大 きく変わ

りつつある。

田村真八郎によれば,戦 後の日本における食の

三大技術発明は,電 気釜 ・冷凍す り身,そ して即

席ラーメンだという。電気釜はコメを主食とする

この国に,ま ったくあたらしい調理技術を持ち込

んだ。台所にしばりつけられ,調 理以前の極めて

古風な飯炊きに追われていた日本女性は,こ の技

術が実用化されたことによって,台 所からの開放
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の第一歩をふみだしたといえる。その意味で,電

気釜は戦後の食生活をかえる極めて大きな革新で

あった。

1960年 代に起こった家庭電化にはいろいろな

評価があるが,食 の分野でこれほど大きい変化を

もたらした技術はほかにない。そしてその後,コ

メを主食とするところではどこでも,電 気が引か

れるようになると,電 化のさきがけになったのは,

電気釜であり,こ れにともなって日本式の炊飯法

が一般化した。

筆者はベトナム戦争後の北部ベトナムで,長 期

にわたる調査にたずさわったことがある。ハノイ

近郊の農村でも,生 活はかなり貧 しく,全 国の半

分近くに電気が通っていないという状態だった。

そんなある村に電化がもたされたとき,村 の人た

ちがまず買い求めようとしたのは電気釜 とテレビ

だった。これらが生活をかえていくうえで,一 番

大きな力を持つことを知っていたからである。 も

ちろんそれらはすべて,日 本の製品だった。コメ

はインディカ米だが,炊 飯の手順はまぎれもなく

日本式だった。

冷凍す り身に着目した田村は,こ れが魚肉の調

理分野を大胆に拡大したことを高く評価 している。

冷凍技術は日本だけのものではないが,日 本に古

くから優れた魚肉の調理法がいろいろある。四面

海にかこまれて,魚 が豊富に獲 られる環境にあっ

たためもあろう。獣肉禁制の時代が長かったこと

もあろう。魚の調理には独 自の優れた歴史がある。

その技術が戦後,冷 凍技術の大発展と結びついて
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生れたのが冷凍すり身なのである。

この新しい分野は関係者以外にあまり知られて

いないが,日 本が生んだ食の革新として,魚 肉の

利用範囲を非常に大きく拡大 している。

富士総合研究所が2000年 の暮れに発表した調

査によれば,20世 紀 に世界をうならせた 「メイ

ド・イン ・ジャパン」の第一位は,イ ンスタント

ラーメンだったという。この調査は関東地区の成

人男女2000人 を対象に,日 本で発明され,世 界

で愛されているもの,文 化,技 術 ・産業について

おこなったものだが,結 果は意外にも自動車やカ

メラではなく,大 衆化に貢献 した物や技術に票が

集まったのである。

今日では国際食と呼ぶにふさわしいインスタン

トラーメンをつくりだしたのは,安 藤百福である。

若いころから新しい事業に強い興味を抱いていた

かれは,な かでも3分 間ですぐ食べ られる手軽で

しかも保存の利く麺に目をつけ,研 究所とは名ば

かりの小屋に籠もって制作に情熱を傾けた。

1958年 にようや くのことでできあがったチキ

ンラーメンは,敗 戦から立ち上がろうとする日本

人に幅広く受け入れられた。戦後生活様式の象徴

は時間との闘いだったといわれる。敗戦によって

経済のどん底に突き落とされ,原 料に乏 しく,知

恵と働 きによってしか立ち上がる術のなかった日

本が,世 界経済のなかで先進国に追いつ くには,

悠長な生活ではとても太刀打ちできない。こうし

て,手 軽で安 く,し かも早いことが,競 争に勝ち

抜く生活の基本となった。そしてインスタントラ

ーメンは,食 の面でそれにぴったりの発明だった

のである。

即席ラーメンを日本食国際化の代表とするのは

奇異な観もあるが,こ れはまったくの日本食であ

る。中国には元々わが国でいうラーメンという食

品はない。そして,日 本の生んだラーメンを,戦

後,さ らに食の時間革命のモデルとして作り替え

たのが,即 席ラーメンなのである。これこそ,戦

後日本食の国際伝播課程におけるひとつの典型 と

いってよかろう。なぜかといえば,電 気釜もまた

冷凍すり身もすぐれた革新のモデルではあるが,

単一の食品として,日 本から発信された国際的な

食文化の具体的なあらわれとしては,即 席ラーメ

ンの果たした役割がずば抜けて大 きかったからで

ある。

現在では,全 世界で440億 食のラーメンが消費

されているといわれる。その大部分が即席ラーメ

ンである。

1980年 代後半から急速な経済成長を実現した

韓国も,そ の近代化過程で,日 本が戦後体験 した

ような生活様式の変革をへなければならなかった。

ここでも激しい時間との闘いがうまれ,そ うした

状況のなかで,そ れまでののんびりした食の風景

が,都 市を先立ちにして失われていった。即席ラ

ーメンはここで も新たな食の風景を生み出す うえ

に際だった役目を果たすことになったのである。

今,ソ ウルのデパートへ行けば,そ の食品売場

には,「辛ラーメン」をはじめとしてたくさんの

韓国ブランド品が山積みになっている。もはやこ

の国の人たちに,即 席ラーメンが日本で発明され

た戦後生まれの食品だという感覚はまったくない。

それほどに即席 ラーメンはこの国の日常にすっか

り溶けこんでいる。日本とちがうのは,街 の飲食

店にはいってラーメンを注文すれば,ま ちがいな

く袋を開け,三 分間湯につけてできあがった即席

ラーメンが運ばれて くるだろう。それほどに,こ

の国では,ラ ーメンといえば即席ラーメンなので

ある。

アジア各国だけでなく,ラ ーメンの袋は世界中

でみることができる。数年前,東 京銀座で,世 界

の即席ラーメンを展示した催 しがあった。会場に

張り巡らされた数100の ラーメン袋には度肝を抜

かされたし,こ れが世界の国々でつ くられ,消 費
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されている現実に改めて認識を新たにさせられた。

年間440億 食という数は,決 してメーカの誇張で

はないのである。

2.す しの国際化

すしがもっとも早く普及したのはやはり日本が

植民地とした朝鮮 ・台湾である。台湾のすしは日

本のそれとあまり変わらない。台北などの大都市

では,高 級な寿司屋でそれなりのにぎりずしを味

わうことができる。だが,地 方都市や場末では,

手軽な軽食になっているのをみかける。高級店の

品とはちがい,お おぶ りで,ち ょうど江戸期の屋

台にあったにぎりずしを思わせる。

韓国では事情が一変する。この国では都市とい

わず,田 舎といわず,す しは日常目にする食品で

ある。キムバップと呼ばれ,海 苔で飯を巻き,具

が入っている点は,海 苔巻きそっくりである。と

ころが味わってみると,ぜ んぜん違うものだと分

かる。

キムバ ップの飯は酢飯ではない。普通の白飯な

のである。海苔の感じがまるきり違う。わざわざ

胡麻油を塗って,調 味してある。具として盛んに

獣肉,お もに牛肉が使われる。青みの野菜と肉あ

るいはハム ・ソーセージなどが彩りを添えている。

これはもうすしではない。外見こそ同じだが,ま

さしく海苔=キ ムとパップ=飯 とでつくった韓国

の食物になっているのである。

キムバップは大衆的な料理で,飲 食店でも求め

られるが,屋 台でも売っている。うどんやおでん,

そして沢庵もそうだが,駅 のスタンドでも,公 園

のベンチでもよく見かける日本伝来の韓国料理で

ある。

アジアだけはでない。アメリカをはじめとして

西欧諸国の都市でも,す しはめずらしい食べ物で

なくなりつつある。

周知の通り,ア メリカには生の魚を食べる習慣

はない。その土地ですしが日本食の代表となった

のにはもちろん理由がある。その第一は,ア メリ

カにはそれまで対面式で,会 話しながら客の好み

に応 じた料理を目の前でつ くるオーダーメイドの

飲食店がなかったことが挙げられる。当時は日本

でも,寿 司屋でにぎりずしを食べるのは高級料理

で,日 常の食事ではなかった。アメリカ西海岸の

都市に進出した寿司屋も,対 象とした階層はかな

りの上層で,客 単価は普通の飲食店に比べ,か な

り高額であった。

第二は,提 供されたすしが,日 本のそれと同じ

ものでなく,土 地の特性にあわせてアレンジされ

ていたことである。よく知られるカリフォルニア

ロールがその典型である。海苔を食べたことのな

い人たちにあわせ,う らまきという方法を編み出

した人物はいろいろと挙げられている。盛 りつけ

の工夫や客個人だけのためにつくる新しいネイミ

ングなども盛んに採 り入れられ,ア メリカおよび

カナダの西海岸独自のすし文化ともいうべきもの

を生みだした。

第三に,食 についての日米の考え方のちがいを

うまく先取 りした点が見逃せない。すしに先行す

る日本料理のひとつ として,牛 肉の鉄板焼 きがア

メリカ上陸を成功させているが,こ れはおおげさ

にいえば,食 品というより食芸という色彩の濃い

ものだった。鉄板のうえで牛肉を焼 き,野 菜を添

えるのは別に新しいものではない。しいていえば,

たれに日本式の調味料を用いたことくらいしかな

い。これがあたったのは,職 人が焼けた肉を遠 く

から抱り投げて皿に命中させる技にあった。こん

な他愛ないことが,一 時にせよ人気を呼ぶことに,

食文化の違いが反映している。

アメリカ人にすしが広 く受け入れられるように

なったのは,日 本人の考えるような食嗜好の問題

ではない。ことに20世 紀の70年 代以降,政 府の

指導が急激に強められたこともあって,健 康への
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眼差しは一層確かなものになっていった。すしは

その方向によく合致 した料理として歓迎されたの

である。

アメリカの日本す しレストランに時代を画した

のは,1977年 に発表されたアメリカ上院の 「栄

養問題特別委員会」報告であったとされる。それ

はアメリカ人の脂肪,糖 分,塩 分取りす ぎを憂え,

つぎの 「六つの栄養目標」を掲げて国民に具体的

な改善を求めたものである。

それは野菜,穀 物,果 物を多 く取り,牛 肉を鶏,

魚に換え,脱 脂乳を飲み,バ ター,卵 などコレス

テロールの多い食品を避けるようにすすめた。こ

れがきっかけになって,栄 養バランスが最適とさ

れた日本食に対するアメリカ人の興味がおおきく

なった。84年 にはナチュラルフーズの売上げが

33億 ドルに達したというが,こ の勢いに乗って,

ニューヨークのす しレストランも次々に開店して

いった。

また,す しそのものが大衆化し,上 層階層の独

占物でなくなった。この時期から,西 海岸でも東

海岸でも,す しはテイクアウトで買える手軽なラ

ンチとして,一 般にも受け入れられるものとなっ

た。

しかし,こ の時期以降,す しレス トランには,

衛生の面で至極難 しい問題を投げかけられること

にもなった。87年,ア メリカ食品医薬品局は,

レストランの生鮮魚介類について,一 部を除き,

熱処理または冷凍処理する方針を発表している。

また92年 にはニュー ヨーク保険局が,73.9℃ 以

上の熱処理を施していない食品は直接手で調理,

サービスすることを禁ずるという衛生基準をだし

ている。手袋を嵌めなければすしを握れなくなる

ことも,ま んざら冗談でなくなっているのである。

90年 代に入り,日 本ではバブルがはじけ,長

い経済の冬がはじまった。しかしアメリカでは,

日本人客が少なかった高級店こそ撤退したが,こ

れ以後,す しの人気が消えたわけではない。すし

は健康志向のランチとして,拡 がりをみせている

のである。それにはすしロボットの発明によるす

しづくりの自動化も大 きく寄与している。職人を

排除し,機 械が握るすしは高級感こそないが,す

しの単価を半値以下に下げることを可能にし,大

衆的な持ち帰 り食品として,人 気を呼ぶことにな

った。

日本と事情が異なるのは,こ の時期のす し大衆

化が,す ぐには回転寿司に結びつかなかったこと

であろう。周知のように,日 本では回転寿司の発

明はすしの性格を一変させるほどの革新的な出来

事であった。日本では回転寿司が寿司の代名詞に

なりつつあるといっても過言ではあるまい。とこ

ろがアメリカでは事情が違った。原因はこの国特

有の衛生中心主義である。例えばカリフォルニア

州では,す しやすし飯は 「危険食品」に分類され,

保管する場合には,常 に5℃ あるいは60℃ 以上

を維持しなければならない。調理中は常温でも許

されるが,二 時間を限度としてそれを超えれば保

管温度を保たなければならない。カリフォルニア

ではベルトに載せて回転させるのが非常にむずか

しいのである。実物でなく,す しの写真を回して

いる店もあるというが,こ れでは回転寿司の魅力

は薄れてしまう。

ニューヨークでも,カ リフォルニアでも,ま だ

回転寿司の店は数店にすぎない。しかしパリでも

ロンドンでも,ニ ューヨークにみられるような栄

養と衛生に偏った食感覚はない。だから回転寿司

も,ア メリカでの受け取られ方とはちがう安直な

ランチとして,西 欧の大都市にその場を得つつあ

る。

すしは確実に世界のものになりつつあるといえ

よう。即席ラーメンが戦後日本がうんだもっとも

大きな食の発明だとすれば,す しは日本独自の食

品が国際化した最大の実例なのである。
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3.近 代の曙で,世 界進出を試みた会社

日本の都市に西洋風の菓子が登場するのは,

1899年 のことである。キャラメル,チ ョコレー

トなど,そ れまでなじみのなかった森永の西洋菓

子は,当 初 まったく相手にされなかったという。

しかし明治期の二つの戦争を通 じて,兵 士をはじ

めとして日本人の食生活に変化が生まれ,都 市を

中心に西洋風が浸透する。そして森永は1912年,

外国販売部をつ くって,中 国 ・満州 ・朝鮮に進出

する。1915年 には輸出用のビスケットを製造 し,

キャラメル ・ドロップ,チ ョコレー トと手を広げ

ていく。24年 にはジャワ,香 港にキャンデース

トアを開設し,昭 和の戦時期へ と歩を進めるので

ある。日本の西洋菓子企業は日本市場に根づ く課

程で,国 の海外政策にいち早 く同調し,め ざまし

いスピー ドで海外進出を果たそうとしていたこと

が分かる。戦前の食の海外展開にはこうした側面

があったのである。

このや り方は,も ちろん戦後は通用 しない。だ

が,森 永とはひと味ちがう発想で戦前から海外進

出をはかっていたものもないわけではない。その

一つに,醤 油を扱う企業がある。

実はアメリカにはじめて上陸した日本食品は醤

油だった といわれる。1868年,は じめてのアメ

リカ移民がハワイに向かったとき,荷 の中に樽詰

めのキッコーマン醤油があったという。翌年には,

移民といっしょに醤油がカリフォルニアへ渡って

いる。これを初めとして,在 米の日本人を目当て

にいろいろの食品が運ばれ,や がてそれらを総称

して 「沢庵貿易」の名ができた。

戦後の1957年,こ の醤油事業はキッコーマン

との共同会社に引き継がれ,日 本占領に従事した

アメリカ兵や戦争花嫁を相手にする商売に移った

らしい。そしてその後,キ ッコーマ ンを先立ちに

アメリカにおける日本食品の本格的な展開がすす

んだのである。73年 にはキッコーマンがウィス

コンシン州に醤油工場を建て,現 地生産が始まっ

ている。製造量 も飛躍的に伸び,1990年 代まで

の20年 間に8倍 に達しているという。

キ ッコーマンは2001年,中 国での現地生産を

発表 している。中国の醤油と比べ,日 本の醤油は

甘口で高級感があることで知られている。市場全

体から見ればごく一部であるが,将 来の中国市場

の伸びを考えた戦略であろう。

現在では,醤 油はすでにニューヨークやパ リの

スーパーマーケットで手軽に買えるありふれた調

味料になっている。味の素などとともに,も っと

も早 く海外に進出した日本食品として,見 逃すこ

とができない。これらは本来,日 本独自の商品と

して市場を広げたものだが,戦 後在外の日本人ば

かりでなく,そ れぞれのや りかたで,海 外にその

市場を確立 した海外進出の老舗である。

ソイソースは海外では,ア ジアでも欧米でも,

日本料理のための特殊な調味料ではなく,そ れぞ

れの国で親 しまれている料理にごく自然に使われ

るようになっている。その意味では醤油は日本の

調味料であるが,ソ イソースはもはや日本を離れ

て国際的な商品となりつつあるといえる。

味の素も,今 ではアジアの調味料である。東南

アジアでは,わ れわれの常識では考えられない使

われ方がみられた りする。料理が見えなくなるほ

ど大量の味の素がかけられ,物 議を醸した例があ

ったことも記憶に新しい。それがサービスとされ

たこと自体,貧 しさの徴ともいえるが,こ れほど

までに普及した味の素は,も はや日本独自な商品

とはいいがたい。

4.ア ルコール飲料

世界の酒は,全 体としてビールへと向かってい

るようである。大量生産が可能で,装 置さえあれ

ばどこででも製造できるから,欧 米だけでな く,
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アジア諸地方でもビール工場が次々と設立され,

ビールは世界の酒の主流になりつつある。製造上

の利点に加え,世 界のアルコールに対する眼差し

は,軽 くて酩酊しないムー ド中心の酒に注がれる

時代になっている。日本でも女性が飲酒の輪に加

わ り,時 にリー ドするようになり,若 者の生活習

慣が変化し,男 性的で乱暴な酒の呑み方が敬遠さ

れるようになって,ア ルコール度が低 く,座 を盛

り上げる酒がもてはやされているのである。

とはいえ,国 内アルコール飲料消費の現状は,

メーカーにとって頭が痛い。会社の付 き合い酒や

接待酒はとみに減っている。夜中に宴会帰りの酔

っぱらいを乗せることが少なくなったと,タ クシ

ーの運転手が嘆いている。その一方で仲間同士の

パーティは依然として盛んであるが,現 在の不況

下では発泡酒を値下げしても,酒 類全体の需要は

上向かない。

国内市場が動きにくい現在,国 内ビール各社は

それぞれのやり方で,ア ジアの最大市場と目され

る中国など海外へ と向かいはじめている。

キリンビールは1996年,マ カオ対岸の珠海市

にあるビル工場を買収して,現 地生産をすすめて

いる。まだ占有率は小さいが,現 地の珠海市と隣

接する中山市では,圧 倒的な強さ発揮 している。

96年 に上海へ進出したサントリーは,現 地市場

の四割を押 さえており,清 涼飲料水やレス トラン

事業にも手を伸ばし,新 製品をもって,無 錫 ・蘇

州 ・南京へ と販路を開拓中である。

中国最大手の青島ビールと合併会社をつくった

のは,ア サヒビールである。昨年は2.5元 の低価

格商品を深せん市 と広州市で発売した。1,2年

のうちに広東省全体で100万 ケースを売る目論見

だという。尚,ア サヒビールはこのほか,カ ナ

ダ・チェコでも現地生産を行っており,タ イでも

計画が進むなど,現 地生産への意欲は盛んである。

独自の方針で臨んでいるのはサッポロビールで,

中国では合弁生産の他,原 料のホップ生産と販売

に力を入れている。2002年 には中国国内ホップ

市場の25%を 占めているが,こ れを3割 にする

のが目標であるという。

どの会社もまだ本腰を入れた進出とはいいがた

いが,日 本のブランドに寄 りかかって販路を開拓

するのではなく,現 地の嗜好性や商習慣を研究し

ながら地道に進まなければ駄 目だ,と いう認識で

は一致しているようである。中国国内のビールメ

ーカーは総数400社 といわれ,地 域に密着した小

規模なものが多い。これが整理統合される過程で,

日本ビール各社の海外進出の成否がきまることだ

ろう。

中国以外のアジアに,新 たな目配りしているの

はキリンビールである。2001年,海 外事業重点

地域をアジア ・オセアニアとし,積 極的な投資を

はじめた模様である。同社は1998年,ニ ュージ

ーランド最大のビール会社,ラ イオンネイサンの

株式45%を 取得 してお り,今 後共同して,ア ジ

ア市場に1000億 円規模の投資をねらい,こ の地

域での業界再編をも視野に入れているという。

酒に対する嗜好性が変化しつつあるなかで,日

本酒の占める国際的な位置にも変化が起こりつつ

ある。日本酒があらたな視点から国際的に見直さ

れはじめたことは,注 目に値する。それには醸造

酒というもの全体との関係が絡んでいるからであ

る。ビールをのぞく世界の醸造酒の割合が落ち,

ワインのように大きな支持をうるものが少なくな

りつつあることは,世 界の趨勢である。そのなか

で,中 国の麹酒とともに日本酒は数少ないサヴァ

イヴァル組のひとつだからである。ワイン ・ビー

ルをのぞいてみると,日 本酒は世界の醸造酒のな

かで大量に生産されているもののひとつといえる。

ブラジルでは,ア メリカの日本食に影響 され,

70年 代からキリンビールのてこ入れによる現地

生産の日本酒 「東麟麟」の本格的な生産がはじま
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り,96年 には年間400キ ロリットルをつ くるま

でになっている。アメリカでは,大 手メーカーが

競って現地生産を行っているが,95年 には六社

の合計で,推 定8000キ ロリットルになる。

アジアの各国に眼を転 じると,韓 国では斗山グ

ループの酒造会社白山が強く,代 表酒 「清河」は

90年 代半ばで,23000キ ロリットル以上をだして

いる。もっとも韓国で一番消費されているのはビ

ール ・焼酎で,清 酒はこの時期の酒類市場の5%

にすぎない。

中国では,日 本の蔵元が独自に日本酒を現地生

産 したり,合 弁会社を作った りしている。だが,

90年 代半ばでは,ま だ合計しても200キ ロリッ

トルに達 していない。ただ,北 京郊外では,日 本

の宝酒造 と合弁の工場がつくられつつある。敷地

延べ1300万 平方メー トル,97年 に試験醸造に入

り,漬 物なども含め,年 間12000ト ンの製造計画

である。

第二次世界大戦後,日 本がめざましい経済成長

を遂げたなかで,食 の分野でも,い ろいろな海外

進出が計られ,国 際化が進んでいるのは事実であ

る。 しかし,21世 紀初頭の今日,日 本人は今後

の日本が進む道について,あ まりに悲観的になっ

ている。

資源に乏しいこの国が,平 和のうちに豊かに生

きて行くには,こ れまでに培ったすべての資産を

未来に向けて活かしてい く努力以外にあるまい。

そして戦後の先輩たちは,食 の分野でも優れた足

跡を残し,わ れわれに手がかりを与えてくれてい

る。これを未来に向けていかしていくのは,現 在

の日本人の使命であろう。
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JapaneseFoodsabroad-AComparativeApproach

MakotoMatsudaira(ResearchCenterofAsianArea,RikkyoUniversity)

ThisreportaimstoclarifytheinternationalityofJapanesefoodsthroughseveral

examplesafterthe2ndWorldWar.

ItisveryimportantthatsomeofJapanesefoodsbeingabroadarealreadynotJapanese

butofsomedifferentcountriesorareas.Forexample,Sushi,atypicalJapanesecooking,has

changedtoatypicalusualKoreancooking,namedKimubappu.Itismadeoftherice,the

driedlaverandvegetables.Anditsometimescontainsthemeatorsausagewhicharenever

usedinJapan.Kimubappuisnevermadewithanysortofthevinegarwhichisabsolutely

necessarywithSushi.

InU.S.A.,Sushiisnowadaysverypopurar,but,thereisnosuchaSushiinJapan.For

example,therollingstylenamedUramakiwhichisusedwiththeCarifornianRollisnot

Tokyo.BecausethestyleisonlymadeinU.S.A.forAmericanpeoplewhohassucha

customofeatingthesea-weed.

Fromthe70's,thestrongmovementofEATHEALTYFOODenlargedtothecountry,

andSushiwhichwasthoughtasanidealNONFATCOOKING,recognizedasverygood

healthyfoodbothintheeastandwestcoastareas.Andnow,wecanbuySushioftake-out

styleforlunchveryeasilyinSanfransisco,inChicagoorinNewyork.

ThemostimportantofJapanconcerningtothefoodafterthe2ndWorldWarwasthe

instant-madenoodle.Nowadays,aboutabout44millionbagsofthevariousinstant-made

noodlearesoldintheworldonlyinayear.

Theinstant-madenoodleseemsverysuitabletothemodernlife-style.Withitwecan

cookthenoodleveryeasilyinonly3minutes.Thecostisverycheap,andittastessogood.

Ithasbeenpleasedwithverypeopleintheworld.Specially,Ithasbeenaccepted

comfortabllybythehousekeepersofvariouscountries.Nowadays,thewivesanddaughters

mustworkoutsidethehouse,andthehousekeepingworksmustbesavedaspossibleas

theycan.Insuchatime,theinstant-madenoodlehasgiventhemhappychances.

Outofthem,therearemanyexampleofJapanesefoodsabroad.Theyarerealsonsof

Japanesefoodsaregoingabroadasnewinternationalfoods.


