
生徒は実際に見学できなかったが、質問への回答を聞いたり写真を見たりして、理解を深めた。 

 

 

 

味噌の香りを確かめた生徒たち。「香りが一つひとつ違う！」と驚いていた。 

発酵している段階の豆糀。豆を蒸し、糀菌と塩と合わせて仕込みをす

る。白みそは３、４カ月、茶色の味噌は半年ほどで仕込みが完成する。 

「高校生に味噌を実際に試してもらいたい」と、各生徒に３種類の味噌を頂いた。（左）塩分が最も少ない米糀を使った「白造り」、（右上）冬

季限定の豆糀を使った「赤だし」、（右下）どんな具材にも合うバランスの取れた米糀の「吟醸」。その他にも店頭には十一種類の味噌が並ぶ。 

糀屋商店の「製糀室」は、ステンレス製のものを使用している。この中で糀菌

が育てられる。他の菌が混ざらないよう、衛生管理を徹底して行っているそう。 

糀
屋
商
店
は
、
横
須
賀
に
明
治
四

十
三
年
か
ら
１
０
０
年
以
上
続
く
老

舗
の
味
噌
屋
。
大
豆
、
米
、
麦
を
原
材

料
と
し
た
１
０
種
類
以
上
の
味
噌
を

揃
え
て
い
る
他
に
、
糀
菌
そ
の
も
の

や
甘
酒
も
販
売
し
て
い
る
。 

国
菌
（
国
を
代
表
す
る
菌
）
で
あ
る

糀
菌
を
扱
い
、
味
噌
を
中
心
と
し
た

商
売
を
始
め
た
糀
屋
商
店
は
、
現
在

３
代
目
の
鈴
木
道
賢
さ
ん
が
中
心
と

な
っ
て
お
店
を
守
り
続
け
て
い
る
。

糀
菌
や
味
噌
作
り
に
あ
た
っ
て
は
、

美
味
し
さ
や
健
康
を
追
求
し
、
様
々

な
こ
だ
わ
り
を
持
つ
。
原
材
料
は
全

国
各
地
か
ら
気
候
や
風
土
を
考
え
て

最
善
の
も
の
を
取
り
寄
せ
、
糀
菌
は

良
質
な
も
の
を
保
つ
た
め
に
研
究
セ

ン
タ
ー
に
分
析
を
依
頼
、
健
康
的
な

減
塩
味
噌
を
作
る
た
め
に
塩
分
濃
度

を
調
整
す
る
な
ど
、
味
噌
作
り
の
一

つ
ひ
と
つ
に
妥
協
を
許
さ
な
い
。
ま

た
、
糀
菌
の
作
り
方
や
原
材
料
の
産

地
の
歴
史
に
つ
い
て
も
詳
し
く
、
道

賢
さ
ん
の
話
ぶ
り
か
ら
味
噌
作
り
へ

の
本
気
さ
が
伝
わ
っ
て
く
る
。
そ
の

徹
底
ぶ
り
と
こ
だ
わ
り
が
、
長
い
年

月
を
経
て
も
糀
屋
商
店
の
味
噌
が
愛

さ
れ
続
け
る
理
由
だ
ろ
う
。 

 糀屋商店 
掛川市横須賀 1４３２ 
TEL：0537-48-２４５３ 

営業時間 １０：００～１７：００ 

定休日：毎週火・水・木曜日 

 

そ 

明
治
四
十
三
年
創
業
の
糀
屋
商
店
の
味
噌

み

そ

は 

国
産
の
原
材
料
、
糀
菌
の
管
理
、
減
塩
に
こ
だ
わ
り
続
け
て
い
る
。 

市販の味噌には色んな添加

物が入っているため、腐らな

いし、味は美味しい。けれど、

添加物でごまかしているた

め、「一口だけ」美味しい。うち

で作る味噌は余分なものが

一切入っていないため、本来

の素材の香りがします。また、

一口ではなく「ずっと」おいし

さを感じられるはずです。 

市販の味噌と比べて味や

香りにどのような違いがあ

りますか？（S.Y） 

 

栄醤油醸造さんは年間

どれくらいのお醤油を製

造していますか？（I.A） 

 

・一つひとつにこだわりを持って作られている味噌だ

ということを知りました。また、良い糀菌が味噌作

りにとても大切だということを知り、衛生管理の重

要さを改めて感じました。 

・良いものを作るにはたくさんの苦労があることを知

りました。健康的な味噌だからこそ、長年愛され続

けているのだと思いました。 

 

・味噌の香りが市販のものと比べて濃く感じられまし

た。添加物が入っておらず、塩分も少ないからこそ感

じられる香りなのだと思いました。 

・市販の味噌が腐りにくく香りがしないのは、保存料や

アルコールで無菌化しているためだということを知り

ました。糀屋商店さんの味噌は、糀菌が生きているか

らこそ香りが良く、美味しいのだと思いました。 

「日本史 B」生徒の感想 

「宣伝をしない」がうちのモッ

トーです。それは、お客様が良

い味噌だと思ってくれたら口

コミで広まり、宣伝などせずと

も自然と広まるからです。うち

の味噌は、人の身体に悪い

添加物は一切使用しておら

ず、減塩にこだわっているた

め健康的です。こだわりを持

って作るからこそ、ありがたい

ことに、こだわりのあるお客様

にずっと愛されています。 

材料は全国各地から取り寄せ

ています。それは、気候や風土

により特産品が異なるためで

す。豆は北陸や東北、麦は四

国、米は県内、塩は鳴門など

から仕入れています。おいしさ

を第一に考えて、その産地ま

で出向くこともあります。 

何か商品を広めるた

めの工夫や取組みは

ありますか？（U.R） 

味噌作りのために工夫している点は 

１．糀菌の衛生管理…純粋な糀菌が育つよう、徹底して衛生管理を

行っています。菌は目に見えないため、業者に菌の分析をしてもら

い、データによって菌が正しく育っているかを証明してもらいます。 

２．塩分の計算…減塩味噌にこだわっており、塩分の含有率をなる

べく少なくしています。通常の味噌は１２～１４％、弊社は８～９％で

す。減塩のため腐りやすいですが、腐るのは新鮮、無添加、身体に

良い証拠です。それでも全国各地から注文が来ます。 

味噌を作るにあたり、

どのような点を工夫し

ていますか？（S.U） 

 

 

原材料はどこの産地

のものを使うか決めて

いますか？（I.A） 


