
 

 

 

 

 

 

 

 

今回私たちは、身近に手に入る調味料である醤油と味噌について取材してきまし

た！そんな醤油と味噌の世界を覗いてみましょう(*^▽^*)♩ 

安来市内には複数のお醤油屋さんがあるのですが、今回伺わせていただいたのは、安来市中津町に

ある矢田醤油店です。飯梨川近くにある田んぼに囲まれたのどかなところです。創業大正９年。歴

史のあるお醤油屋さんです。現在従業員は６名で、仲よく楽しそうに仕事をしておられます。 

 

まずは、矢田醤油店の社長さんが、醤油・味噌の種類やできるまでの 

過程についてお話をしてくださいました。 

醤油について 

＊醤油の種類  
醤油は、地域や風土、住んでいる人たちの好

みによってさまざまな種類があります。 

作り方によって５種類に分類されます。 

それぞれ、色･味・香りが異なり使い方も違ってきます。 

濃口しょうゆ 

全国の消費量の約８割を占める一般的なしょうゆです。風味が良くて、煮物や焼き物

などいろんな料理に合います。 

薄口しょうゆ 

関西で生まれた比較的色の薄いしょうゆで、全消費量の約１割を占めています。特徴

としては色を薄く仕上げるために、こいくしょうゆよりも少し塩が多くなっています。

素材の色を美しく仕上げる煮物などに使われます。 

再仕込しょうゆ（島根県東部では、さしみ醤油として使われています） 

別名甘露しょうゆとも言われ、山陰から九州地方にかけての特産品です。塩水のかわ

りにしょうゆで仕込むのが特徴です。寿司、さしみ、冷ややっこなどのつけかけで使

われるしょうゆです。 

たまりしょうゆ 

濃厚なうまみや独特な香りが特徴です。主に中部地方で作られていて、寿司、さしみ

などのつけしょうゆや、色つやを濃厚に仕上げたい時によく使われます。 
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しょうゆの原料は 

大豆、小麦、塩の

３つ！ 

醤油と味噌 



しろしょうゆ 

特徴はほとんど大豆を使わずに小麦で作られていることです。琥珀色をしていて、甘

味が強いです。主に愛知県碧南地方で作られ、料理には茶碗蒸しやお吸い物などに使

われます。 

 

おいしいしょうゆができるまで 
＊醤油の仕込みは、夏（７月中旬～９月中旬頃）以外は常に！ 

仕込みから約１年間、手間暇をかけておいしい醤油ができあがるそうです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

麹菌の働き 

麹菌が働くと『酵素』

ができます。酵素は大

豆や小麦の成分であ

るたんぱく質やでん

ぷんなどをアミノ酸

やブドウ糖につくり

かえます。 

炒煎 

小麦 

割砕 

大豆 

蒸す 

冷却 

浸漬 

洗浄 

容器に 

つめる 検査 
完成！！！ 

製麹 

火入れ 

発酵･熟成 

圧搾 

＋麹 菌
こうじきん

 

＋食塩水 

大豆と小麦を混ぜ合わせ

る時に、麹菌
こうじきん

を入れてま

ぜ、約 45 時間で醤油のも

ととなる「麹
こうじ

」になります。 

麹に食塩水をよく混ぜ合わせたもの

を「諸味
も ろ み

」といいます。 

ここから約６か月から１年の間、温度

に気を付けたりかき混ぜたりしなが

ら、発酵・熟成していきます。すると、

もともと工場の中にいた、乳酸菌や酵

母が諸味の中で増殖し、香りや酸っぱ

さをつくり、さらに酵素によってつく

られたアミノ酸やブドウ糖が結びつ

くことにより醤油の色がつくられま

す。 

こうして、諸味は味や香り、色がどん

どん良くなっていきます。 

熟成が終わったら諸味
も ろ み

を布

に包んでゆっくりゆっくり

絞り出します。 

火に通して殺菌するととも

に、味や香り、色が良くな

ります。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Q 特に気を使って作業されているところは？ 

①麹をつくる時の温度、湿度の設定。②発酵時の撹拌の回数と時間です。 

Q 時間のかかる作業はどんな作業ですか？ 

麹をタンクに仕込んで発酵･熟成をし圧搾するまでの日数が加温醸造で６か月前後。天然醸造で

必ずひと夏を経て１年前後を要します。この間、諸味の発酵状態を観ながら撹拌の回数と時間を

調整しなければなりません。 

 

味噌について 

＊味噌の種類 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

温度 25～35℃ 湿度 90％以上で保存します 

自然の流れにまかせて１年程度ねかせておきます 

みその原料は 

米麹、大豆、塩の 

３つ！ 

米麹の他に麦麹

や豆麹を使った

味噌があります。 

 



発酵･熟成は温度の影響を受けやすい。温度調

節を機械的に行っている大手の会社に比べ

て、時間はかかるが、おいしい味噌にするた

めには熟成が大切！ 

 

原料からみると、米味噌、麦味噌、豆味噌の 3 種類とこれらを混合し

た調合味噌に分けることができます。全出荷量のうち、米味噌は 80％、

麦味噌と豆味噌はそれぞれ 5％、調合味噌は 10％を占めています。

米味噌とは大豆に米麹を加えて作ったもの、麦味噌とは大豆に麦麹を

加えて作ったものです。豆味噌は大豆のみを主原料としています。 

 

甘口、辛口というように味噌は味によって分けられます。辛さ加減は

食塩の量によりますが、もう一つの決め手は「麹歩合」です。「麹歩

合」とは原料の大豆に対する米や麦の比率のこと。塩分が一定なら、

麹歩合が高い(麹の量が多い)ほうが甘口になります。 

 

 

味噌は、出来上がりの色によって、赤系味噌、淡色系味噌、白味噌に

分けられます。その色は、大豆などの原料の種類、大豆を煮るか蒸す

か、麹が多いか少ないか、発酵の途中でかき回すかどうかなど、いろ

いろな条件によって違ってきます。 

 

おいしい味噌ができるまで（米味噌） 

＊味噌の仕込みは、冬場！ 

12 月に入ってから年を明けて 3 月いっぱいくらいまでされるそうです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

冷却 

蒸す 

浸漬 

洗浄 

麹 

蒸す 

浸漬 

洗浄 

擂砕 
麹菌 

 

混合 仕込み 発酵 

熟成 
調整 包装 

完成！！！ 

食塩水 

米 大豆 

冷却 醤油や味噌などの発酵食品は、

人の力だけでは作れるものでは

なく、微生物の力がなくてはな

らないもの。だからこそ、すご

く難しいのだそうです！ 

ポイント 

麹･大豆･塩･種水を混合するとき、味の濃さが均

一になるようにしっかり混ぜることも大切！ 

ポイント 



～矢田さんのお話を伺った後、実際に味噌づくりを体験させてもらいました！～ 

味噌づくり体験の様子 

 

 

  

普段では考えられない量

をはかったよ～！！！ 

 

 

慎重に作業を進めていき

ます！ 

 



 

 

 

 

 

 

 

Q 矢田さんの原動力や醤油･味噌づくりの魅力はなんですか？ 

醤油･味噌ともに製品になるまでに主として麹菌、乳酸菌、酵母の 3 種類の微生 

物の働きによって完成するので、それぞれの菌の活動が充分発揮できるように環 

境を作ってやる事です。 

特に、天然醸造の場合には仕込時期によって環境温度と湿度が異なるので良好な 

環境を作るのに苦労するが、だからこそこの仕事に魅力を感じます。 

 

＊矢田醤油店の後を継ぐ矢田さんの娘さんにインタビュー！ 

娘さんは私たちが通う短大の先輩！矢田醤油店を継ぐために大学で勉強を重ね、管理栄養士も取

得！昨年、矢田醤油店へ帰ってこられました。すごいですね！ 
 

Q 仕事に対する思いを聞かせてください！ 

最初は仕事を継ぐなんて、面倒くさいなーなんて思っていたけど･･･醤油ってスーパーやコンビニ

にまで当たり前に、なおかつたくさんの種類が売られている。それなのに『矢田醤油さんのとこじ

ゃなきゃダメ』っていってわざわざ遠くから取り寄せの注文をくれたり、買いに来てくださるお客

様がいる。そのお客様にとって“なくてはならない存在”なんだなってわかった時に『これはこの

先もそんな存在であり続けないといけないなぁ』としみじみ感じて･･･。今まで作り上げてきたも

のがいかに大きい存在か分かったから『継承』って味も大事だけど想いも引き継いでいかないとい

けないんだなぁ。とも感じました。なによりお客様に“美味しい”っていってもらえるのが嬉しい！ 

 

Q 働いているうえで伝えたいこと･･･ 

日本の文化で昔からある醤油や味噌。当たり前の

存在になっているけれど、完成するにあたってど

れだけの手がかけられているのか、知ろうと思わ

ないと分からないことですよね。でも、当たり前

だからこそ意識をして毎日の食事に使ってもらえ

たらいいな！なんでずっと食べられているんだろ

う？発酵食品って？そんな疑問を持つことで、味

噌・醤油はもちろん、食に興味をもってほしい！

と思います。 

 

今回作らせてもらったみそは、全部でこん

なにたくさんできました！！（^ⅴ^）これ

で 180 ㎏分の味噌ができます！900ｇの

商品だと 200 個分になります！ 



最後に 
今回、短い時間ではありましたが、私たちのことを温かく迎えてくださり、醤油や味噌について今

まで知らなかったことをたくさん学んだり、実際に味噌づくりをさせていただいて貴重な体験をす

ることができました。また、矢田醤油店の従業員さんは私たちの先輩ということもあって、将来の

ことや学生時代のお話もしてくださったのでとても楽しい時間となりました。 

取材にご協力いただいた矢田醤油店の皆さんありがとうございました！！！ 

 

矢田醤油店  

島根県安来市中津町 131 

℡：0854-22-2338 


