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はじめに
 日

に

本
ほ ん

人
じ ん

とものづくり

日
に

本
ほ ん

人
じ ん

は、古
ふ る

くから手
て

仕
し

事
ご と

をうやまい、職
しょく

人
に ん

の技
ぎ

術
じゅつ

をみがきあげるこ

とで独
ど く

自
じ

の文
ぶ ん

化
か

をきずいてきました。明
め い

治
じ

維
い

新
し ん

以
い

降
こ う

も、西
せ い

洋
よ う

からの新
あたら

しい技
ぎ

術
じゅつ

を取
と

りいれることで、世
せ

界
か い

有
ゆ う

数
す う

の「ものづくりの国
く に

」となりま
した。

 次
じ

世
せ

代
だ い

へ受
う

けつぐ、たいせつな財
ざ い

産
さ ん

資
し

源
げ ん

にとぼしい日
に

本
ほ ん

で、明
め い

治
じ

以
い

降
こ う

の近
き ん

代
だ い

化
か

を可
か

能
の う

にし、昭
しょう

和
わ

の敗
は い

戦
せ ん

の

あとに復
ふ っ

興
こ う

をとげて高
こ う

度
ど

経
け い

済
ざ い

成
せ い

長
ちょう

時
じ

代
だ い

をむかえることができたのも、
“ものづくりの遺

い

伝
で ん

子
し

”の力
ちから

によるものです。このことは日
に

本
ほ ん

人
じ ん

がほこれ

る、たいせつな長
ちょう

所
し ょ

です。いくつもの世
せ

代
だ い

をこえて伝
つ た

えられてきた職
しょく

人
に ん

魂
だましい

を次
つ ぎ

の世
せ

代
だ い

へとつなげていくことは、いまを生
い

きる私
わたし

たちの役
や く

割
わ り

です。

 職
しょく

人
に ん

たちの仕
し

事
ご と

を知
し

る

このシリーズでは、現
げ ん

代
だ い

にあっても、ものづくりの心
こころ

を失
うしな

わず、日
ひ

々
び

、よ
り良

よ

いものをつくろうとしている会
か い

社
し ゃ

と、そこで働
はたら

く人
ひ と

たちの仕
し

事
ご と

ぶりを

伝
つ た

えています。日
ひ

ごろ何
な に

気
げ

なくつかっている品
し な

物
も の

が、どうやって生
う

みだ

されているかを知
し

ることもできます。一
ひ と り

人ひとりの仕
し

事
ご と

が社
し ゃ

会
か い

とどう結
む す

びついているかに気
き

づくことは、読
ど く

者
し ゃ

のみなさんが将
しょう

来
ら い

の職
しょく

業
ぎょう

を考
かんが

える

上
う え

でもきっと参
さ ん

考
こ う

になることでしょう。

●　●　●　●

なお、このシリーズは、次
つ ぎ

のような６巻
か ん

構
こ う

成
せ い

になっています。

１巻
か ん

 スポーツ用
よ う

品
ひ ん

　２巻
か ん

 楽
が っ

器
き

　３巻
か ん

 食
しょく

の周
しゅう

辺
へ ん

で

４巻
か ん

 伝
で ん

統
と う

工
こ う

芸
げ い

品
ひ ん

　５巻
か ん

 衣
い

類
る い

・かばん　６巻
か ん

 伝
で ん

統
と う

食
しょく

品
ひ ん
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醤
しょう

油
ゆ

は、日
に

本
ほん

の食
しょく

文
ぶ ん

化
か

には欠
か

かせない調
ちょう

味
み

料
りょう

です。大
おお

手
て

メーカーが出
しゅっ

荷
か

額
が く

の半
はん

分
ぶ ん

ほど
を占

し

めるなか、ちば醤
しょう

油
ゆ

は、おいしい醤
しょう

油
ゆ

をたくさんの人
ひと

に知
し

らせたいという考
かんが

えで、
こだわりの醤

しょう

油
ゆ

を数
かず

多
お お

くつくっています。その背
はい

景
け い

には、確
たし

かな技
ぎ

術
じゅつ

力
りょく

があります。

ちば醤
しょう

油
ゆ

の製
せい

品
ひん

の一
いち

部
ぶ

。醤
しょう

油
ゆ

だ
けではなく、た
れなどの調

ちょう

味
み

料
りょう

もある。

私
わたし

たちがつくっています•伝
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統
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食
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品
ひ ん
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県
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市
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そう
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ぎょう

／ 1854（嘉
か

永
え い

7）年
ねん

●従
じゅう

業
ぎょう

員
いん

数
すう

／ 160人
にん＊

ちば醤
しょう

油
ゆ

ほんとうにおいしい醤
し ょ う

油
ゆ

を
知

し

ってほしい

＊パート従
じゅう

業
ぎょう

員
いん

もふくむ。
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介
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─子
こ

どものころ、どのような仕
し

事
ご と

につきたいと
思
お も

っていましたか？
大
だ い

工
く

などの職
しょく

人
に ん

になりたいと思
お も

っていました。

─子
こ

どものころ、どのようなことに関
か ん

心
し ん

があり
ましたか？
食
た

べることに関
か ん

心
し ん

があり、食
しょく

に興
きょう

味
み

をもって
いました。

─この会
か い

社
し ゃ

に入
にゅう

社
し ゃ

しようと思
お も

ったきっかけは？
大
だ い

学
が く

時
じ

代
だ い

に醤
しょう

油
ゆ

の醸
じょう

造
ぞ う

について学
ま な

んだので、
そのことをいかしたいと思

お も

い、この会
か い

社
し ゃ

に入
にゅう

社
し ゃ

しました。日
に

本
ほ ん

の伝
で ん

統
と う

産
さ ん

業
ぎょう

でもある醤
しょう

油
ゆ

づくり
にかかわりたいという考

かんが

えもありました。

─入
にゅう

社
し ゃ

してどうでしたか？
わたしは千

ち

葉
ば

県
け ん

の出
しゅっ

身
し ん

ですが、会
か い

社
し ゃ

で働
はたら

きは
じめたころは、同

お な

じ千
ち

葉
ば

県
け ん

でも、こんなにのん
びりとしたところがあるのかと思

お も

いました。

─ここではどのような仕
し

事
ご と

をしていますか？
醸
じょう

造
ぞ う

工
こ う

場
じょう

の工
こ う

場
じょう

長
ちょう

という立
た ち

場
ば

なので、麹
こうじ

づく
りや諸

も ろ

味
み

の管
か ん

理
り

など、醸
じょう

造
ぞ う

工
こ う

程
て い

全
ぜ ん

般
ぱ ん

について、
管
か ん

理
り

と分
ぶ ん

析
せ き

をおこなうことが仕
し

事
ご と

です。

─仕
し

事
ご と

のうえで、とくにたいへんなことは？
自
じ

分
ぶ ん

の考
かんが

えや指
し

示
じ

を、実
じ っ

際
さ い

に醸
じょう

造
ぞ う

工
こ う

程
て い

にたず
さわる社

し ゃ

員
い ん

にじゅうぶん理
り

解
か い

してもらい、しっ
かりと行

こ う

動
ど う

に移
う つ

してもらうということです。

─どんなところにやりがいを感
か ん

じますか？
醤
しょう

油
ゆ

づくりは、微
び

生
せ い

物
ぶ つ

という生
い

き物
も の

が相
あ い

手
て

で
す。気

き

温
お ん

や湿
し つ

度
ど

などにより、ようすが変
か

わりま
す。また、半

は ん

年
と し

以
い

上
じょう

、手
て

間
ま

ひまをかけなければ
醤
しょう

油
ゆ

はできません。とてもむずかしい、たいへ
ん奥

お く

の深
ふ か

い仕
し

事
ご と

です。しかし、そうした環
か ん

境
きょう

で
も、自

じ

分
ぶ ん

自
じ

身
し ん

が目
も く

標
ひょう

としてきた醤
しょう

油
ゆ

をつくるこ
とができたときには、やってきてよかったとい
う達

た っ

成
せ い

感
か ん

が得
え

られます。

─これからめざしていることは？
ちば醤

しょう

油
ゆ

がつくる
醤
しょう

油
ゆ

はおいしいと、
だれからも言

い

われる
醤
しょう

油
ゆ

づくりをめざし
ています。

麹
こうじ

室
むろ

の中
なか

の環
かん

境
きょう

を、パネルを見
み

ながら確
かく

認
にん

する小
こ

坂
さか

さん。

だれからもおいしいと言
い

われる醤
し ょ う

油
ゆ

をめざして

職
しょく

 種
しゅ

：技
ぎ

術
じゅつ

部
ぶ

の部
ぶ

長
ちょう

と醸
じょう

造
ぞう

工
こう

場
じょう

の工
こう

場
じょう

長
ちょう

を兼
けん

務
む

仕
し

事
ごと

歴
れき

：20年
ねん

（1994年
ねん

入
にゅう

社
しゃ

）

経
けい

 歴
れき

：大
だい

学
がく

の農
のう

学
がく

部
ぶ

を卒
そつ

業
ぎょう

後
ご

、入
にゅう

社
しゃ

子
こ

どものときの趣
しゅ

味
み

：プラモデルづくり、弓
きゅう

道
どう

（高
こう

校
こう

時
じ

代
だい

）

※日
ひ

によって作
さ

業
ぎょう

内
ない

容
よう

は変
か

わります。

＊人
にん

間
げん

の感
かん

覚
かく

（視
し

覚
かく

・聴
ちょう

覚
かく

・触
しょっ

覚
かく

・味
み

覚
かく

・嗅
きゅう

覚
かく

）によって、製
せい

品
ひん

の品
ひん

質
しつ

を判
はん

定
てい

する検
けん

査
さ

。

 8:00 製
せ い

造
ぞ う

開
か い

始
し

にあたり、全
ぜ ん

工
こ う

程
て い

の現
げ ん

場
ば

の見
み

回
ま わ

り。
 10:00 休

きゅう

憩
け い

。
 10:15 つゆ・たれ類

る い

の工
こ う

程
て い

のチェックと官
か ん

能
の う

検
け ん

査
さ
＊。

 12:10 昼
ひ る

休
や す

み。
 13:00 各

か く

工
こ う

程
て い

の製
せ い

造
ぞ う

状
じょう

況
きょう

の確
か く

認
に ん

。
 15:00 休

きゅう

憩
け い

。
 15:15 醤

しょう

油
ゆ

の品
ひ ん

質
し つ

検
け ん

査
さ

と官
か ん

能
の う

検
け ん

査
さ

など。
 18:00 終

しゅう

業
ぎょう

後
ご

も、技
ぎ

術
じゅつ

や知
ち

識
し き

の習
しゅう

得
と く

。

小
こ

坂
さ か

直
な お

治
は る

さんの1日
に ち

麹
こうじ

室
むろ

の中
なか

に入
はい

り、麹
こうじ

のでき
具
ぐ

合
あい

を確
かく

認
にん

する小
こ

坂
さか

さん。
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料
りょう

でつくられた醤
しょう

油
ゆ

の代
だい

表
ひょう

格
かく

で、ちば醤
しょう

油
ゆ

の看
かん

板
ばん

商
しょう

品
ひん

です。
醤
しょう

油
ゆ

の原
げん

料
りょう

は、大
だい

豆
ず

、小
こ

麦
むぎ

、塩
しお

ですが、「下
しも

総
うさ

醤
しょう

油
ゆ

」は、すべて厳
げん

選
せん

された国
こく

産
さん

の原
げん

料
りょう

を使
つか

って
います。
また、醤

しょう

油
ゆ

は、タンクの中
なか

に入
い

れた諸
もろ

味
み

を、定
てい

期
き

的
てき

にかきまぜながら半
はん

年
とし

ほど置
お

き、発
はっ

酵
こう

を進
すす

め
て熟

じゅく

成
せい

させていきますが（⇨ワンポイント）、「下
しも

総
うさ

醤
しょう

油
ゆ

」の場
ば

合
あい

、諸
もろ

味
み

の発
はっ

酵
こう

と熟
じゅく

成
せい

は、タンクでは
なく、江

え

戸
ど

時
じ

代
だい

の創
そう

業
ぎょう

時
じ

から伝
つた

わる木
き

桶
おけ

を使
つか

い、
1年
ねん

ほどかけておこないます。むかしながらの手
しゅ

法
ほう

で仕
し

込
こ

んでいるので「本
ほん

当
とう

の醤
しょう

油
ゆ

の味
あじ

」がする
といわれ、豊

ゆた

かな風
ふう

味
み

とまろやかな味
あじ

わいが自
じ

慢
まん

だそうです。
そのため、720mlで1000円

えん

ほどと高
こう

価
か

です
が、ちば醤

しょう

油
ゆ

の最
さい

高
こう

級
きゅう

品
ひん

として人
にん

気
き

が高
たか

く、有
ゆう

名
めい

ラーメン店
てん

やミシュラン＊1つ星
ぼし

の焼
や

き鳥
とり

店
てん

など、
「食

しょく

のプロ」にも選
えら

ばれています。

ちば醤
しょう

油
ゆ

のある千
ち

葉
ば

県
けん

香
か

取
とり

市
し

は、かつて下
しもうさのくに

総国
とよばれ、古

ふる

くから醤
しょう

油
ゆ

づくりがさかんでした。
温
おん

暖
だん

な気
き

候
こう

にめぐまれ、原
げん

料
りょう

を手
て

に入
い

れやすく、
消
しょう

費
ひ

地
ち

の江
え

戸
ど

（いまの東
とう

京
きょう

）に近
ちか

かったためです。
ちば醤

しょう

油
ゆ

は、醤
しょう

油
ゆ

、たれ、つゆなどの調
ちょう

味
み

料
りょう

の
ほか、漬

つけ

物
もの

もつくってい
ます。なかでも醤

しょう

油
ゆ

は、
特
とく

別
べつ

な原
げん

料
りょう

でつくられた
もの、特

とく

別
べつ

な製
せい

法
ほう

でつく
られたもの、健

けん

康
こう

を考
かんが

え
てつくられたものなど、
こだわりをもってつくら
れたものが多

おお

くあります。
とくに、旧

きゅう

国
こく

名
めい

をつけた
「下

しも

総
うさ

醤
しょう

油
ゆ

」は、特
とく

別
べつ

な原
げん

最
さ い

高
こ う

級
きゅう

品
ひ ん

の下
し も

総
う さ

醤
しょう

油
ゆ

こだわりの醤
し ょ う

油
ゆ

をつくる
どんなものをつくっているの？

原
げん

料
りょう

と仕
し

込
こ

み手
しゅ

法
ほう

へのこだわりが
生
う

んだ「下
しも

総
うさ

醤
しょう

油
ゆ

」。

「下
しも

総
うさ

醤
しょう

油
ゆ

」を熟
じゅく

成
せい

中
ちゅう

の杉
すぎ

の木
き

桶
おけ

が並
なら

ぶ蔵
くら

（上
うえ

）。高
たか

さが3mほどあ
るので、はしごで2階

かい

に上
あ

がると、周
しゅう

囲
い

が約
やく

10m、容
よう

量
りょう

は約
やく

8000L
といわれる木

き

桶
おけ

を、上
うえ

から見
み

ることができる（右
みぎ

）。

＊ フランスのタイヤメーカーが発
はっ

行
こう

する旅
りょ

行
こう

案
あん

内
ない

書
しょ

。ホテルやレストラ

ンの等
とう

級
きゅう

を独
どく

自
じ

に判
はん

断
だん

し、それを星
ほし

の数
かず

によって格
かく

づけしている。

醤
しょう

油
ゆ
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この巻
かん

では、醤
しょう

油
ゆ

、味
み

噌
そ

、納
なっ

豆
とう

、日
に

本
ほん

酒
しゅ

の4つ
の伝

でん

統
とう

食
しょく

品
ひん

を取
と

り上
あ

げているが、どれも発
はっ

酵
こう

食
しょく

品
ひん

とよばれ、微
び

生
せい

物
ぶつ

（目
め

に見
み

えないくらい小
ちい

さな生
い

き物
もの

）を利
り

用
よう

してつくられた食
しょく

品
ひん

だ。発
はっ

酵
こう

は、そ
の微

び

生
せい

物
ぶつ

の働
はたら

きで有
ゆう

機
き

物
ぶつ

が分
ぶん

解
かい

され、特
とく

定
てい

の物
ぶっ

質
しつ

をつくり出
だ

すこと。醤
しょう

油
ゆ

の場
ば

合
あい

、微
び

生
せい

物
ぶつ

は、麹
こうじ

菌
きん

、乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

、酵
こう

母
ぼ

、有
ゆう

機
き

物
ぶつ

は大
だい

豆
ず

と小
こ

麦
むぎ

というこ
とになり、発

はっ

酵
こう

によって味
あじ

や香
かお

りが生
う

み出
だ

される。
熟
じゅく

成
せい

は、発
はっ

酵
こう

したものが熟
じゅく

し、そのことで風
ふう

味
み

やうま味
み

が出
で

ることをいう。醤
しょう

油
ゆ

の場
ば

合
あい

は、大
だい

豆
ず

、小
こ

麦
むぎ

、麹
こうじ

菌
きん

を混
ま

ぜ、麹
こうじ

室
むろ

という部
へ

屋
や

でねかせ
て麹

こうじ

をつくり、そ
れに食

しょく

塩
えん

水
すい

を混
ま

ぜ
て諸

もろ

味
み

をつくる。
そして、諸

もろ

味
み

をタ
ンクや木

き

桶
おけ

に入
い

れ、熟
じゅく

成
せい

させてい
く（⇨P9）。

発
はっ

酵
こう

と熟
じゅく

成
せい

ワンポイント

原
げん

料
りょう

にこだわった醤
しょう

油
ゆ

には、「下
しも

総
うさ

醤
しょう

油
ゆ

」のほ
かにも、「有

ゆう

機
き

しょうゆ」があります。有
ゆう

機
き

J
ジ ャ ス

AS
認
にん

証
しょう
＊という制

せい

度
ど

にもとづき、禁
きん

止
し

された農
のう

薬
やく

や
化
か

学
がく

肥
ひ

料
りょう

を使
し

用
よう

しない、有
ゆう

機
き

栽
さい

培
ばい

による農
のう

産
さん

物
ぶつ

を
原
げん

料
りょう

に使
し

用
よう

しています。
製
せい

法
ほう

にこだわった醤
しょう

油
ゆ

には、「再
さい

仕
し

込
こ

みしょう
ゆ『千

ち

波
ば

』」があります。醤
しょう

油
ゆ

は、しぼった諸
もろ

味
み

を加
か

熱
ねつ

して殺
さっ

菌
きん

することで完
かん

成
せい

しますが（⇨P9）、
再
さい

仕
し

込
こ

みの場
ば

合
あい

は、諸
もろ

味
み

をしぼったままの生
なま

醤
しょう

油
ゆ

にふたたび麹
こうじ

を仕
し

込
こ

み、醸
じょう

造
ぞう

します。そのため、
独
どく

特
とく

の風
ふう

味
み

と濃
のう

厚
こう

な味
あじ

が特
とく

徴
ちょう

だそうです。原
げん

料
りょう

の
大
だい

豆
ず

は、有
ゆう

機
き

J
ジ ャ ス

AS認
にん

証
しょう

制
せい

度
ど

にもとづく有
ゆう

機
き

大
だい

豆
ず

を
使
し

用
よう

しています。
本
ほん

来
らい

は醤
しょう

油
ゆ

ではなく、しょうゆ様
よう

調
ちょう

味
み

料
りょう

とよば
れていますが、健

けん

康
こう

にこだわった「四
よん

穀
こく

しあわせ
醤
しょう

油
ゆ

」もあります。原
げん

料
りょう

には、大
だい

豆
ず

と小
こ

麦
むぎ

を使
つか

わ
ず、ごまや、あわ、ひえ、きびといった雑

ざっ

穀
こく

を

こんなこだわりの醤
しょう

油
ゆ

も

＊J
ジ ャ ス

ASは、日
に

本
ほん

農
のう

林
りん

規
き

格
かく

の英
えい

訳
やく

“J
ジ ャ パ ン

apan A
ア グ リ カ ル チ ュ ラ ル

gricultural S
ス タ ン ダ ー ド

tandard”の頭
かしら

文
も

字
じ

をとったもので、有
ゆう

機
き

J
ジ ャ ス

AS認
にん

証
しょう

は、農
のう

林
りん

水
すい

産
さん

省
しょう

の登
とう

録
ろく

認
にん

定
てい

機
き

関
かん

がおこなっ

ている。

人
ひと

が、ホースを使
つか

って空
くう

気
き

を送
おく

りこみ、木
き

桶
おけ

の中
なか

の諸
もろ

味
み

を混
ま

ぜる。

原
げん

料
りょう

、製
せい

法
ほう

、健
けん

康
こう

へのこだわりから生
う

まれた醤
しょう

油
ゆ

。これらのこだ
わりは、消

しょう

費
ひ

者
しゃ

の求
もと

める安
あん

全
ぜん

・安
あん

心
しん

やおいしさにもつながる。

使
つか

っています。大
だい

豆
ず

や小
こ

麦
むぎ

といったアレルギー物
ぶっ

質
しつ

を使
し

用
よう

していないため、体
からだ

にやさしい醤
しょう

油
ゆ

とも
いわれています。

木
き

桶
おけ

の中
なか

で熟
じゅく

成
せい

中
ちゅう

の諸
もろ

味
み

。
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すが、そのほとんどの期
き

間
かん

が、微
び

生
せい

物
ぶつ

による諸
もろ

味
み

の発
はっ

酵
こう

と熟
じゅく

成
せい

（⇨P7）です。ちば醤
しょう

油
ゆ

の職
しょく

人
にん

は、
「酵

こう

母
ぼ

の仕
し

事
ごと

を静
しず

かに見
み

守
まも

り、熟
じゅく

練
れん

の技
わざ

がほんの
少
すこ

し手
て

助
だす

けをする」といいますが、こうした謙
けん

虚
きょ

な姿
し

勢
せい

が、こだわりの醤
しょう

油
ゆ

づくりを実
じつ

現
げん

している
のです。

謙
け ん

虚
き ょ

な姿
し

勢
せ い

で醤
し ょ う

油
ゆ

づくりに取
と

り組
く

む
どんな仕

し

事
ご と

場
ば

？

醤
しょう

油
ゆ

づくりは、小
こ

麦
むぎ

と大
だい

豆
ず

を原
げん

料
りょう

として麹
こうじ

をつ
くり、それに食

しょく

塩
えん

水
すい

を加
くわ

えて諸
もろ

味
み

にしてから、発
はっ

酵
こう

そして熟
じゅく

成
せい

へと進
すす

んでいきます。その後
ご

、諸
もろ

味
み

をしぼった液
えき

体
たい

を火
ひ

入
い

れすることで、醤
しょう

油
ゆ

はでき
あがります（⇨右

みぎ

ページ）。
醤
しょう

油
ゆ

ができるまでには、半
はん

年
とし

から1年
ねん

かかりま

酵
こ う

母
ぼ

の仕
し

事
ご と

を静
し ず

かに見
み

守
ま も

る職
しょく

人
に ん

の技
わ ざ

大
だい

豆
ず

、小
こ

麦
むぎ

、麹
こうじ

菌
きん

を混
ま

ぜた原
げん

料
りょう

を麹
こうじ

室
むろ

の

中
なか

に入
い

れ、ほぼ100％の湿
しつ

度
ど

と30℃の気
き

温
おん

を保
たも

ち、

2
ふつ か

日ほどかけて麹
こうじ

をつくる。

製
せ い

麹
き く

2 下
した

は、麹
こうじ

をつくる麹
こうじ

室
むろ

の
内
ない

部
ぶ

。大
だい

豆
ず

と小
こ

麦
むぎ

にまん
べんなく麹

こうじ

菌
きん

が繁
はん

殖
しょく

する
ように、機

き

械
かい

によって定
てい

期
き

的
てき

にかき混
ま

ぜる。右
みぎ

は、
できあがった麹

こうじ

。

大
だい

豆
ず

を蒸
む

し、小
こ

麦
むぎ

を炒
い

り、

それらを混
ま

ぜてから麹
こうじ

菌
きん

を加
くわ

える。

原
げ ん

料
りょう

処
し ょ

理
り

1

機
き

械
かい

で炒
い

られた小
こ

麦
むぎ

が出
で

てくるところ。

蒸
む

し終
お

えた大
だい

豆
ず

が、ベルトコン
ベヤーで送

おく

ら
れ、炒

い

った小
こ

麦
むぎ

が混
ま

ぜられる。

蒸
む

した大
だい

豆
ず

と炒
い

った小
こ

麦
むぎ

に麹
こうじ

菌
きん

を混
ま

ぜる。
左
ひだり

下
した

は、麹
こうじ

菌
きん

の入
はい

った機
き

械
かい

の内
ない

部
ぶ

。

ベルトコンベヤーで運
はこ

ばれた原
げん

料
りょう

が、麹
こうじ

室
むろ

の中
なか

に入
はい

っていく。

醤
しょう

油
ゆ
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充
じゅう

填
てん

のよう
す。完

かん

成
せい

し
た醤

しょう

油
ゆ

が、
ペットボト
ルにつめら
れていく。

生
なま

醤
しょう

油
ゆ

に熱
ねつ

を加
くわ

えて殺
さっ

菌
きん

し、色
いろ

や香
かお

りを

整
ととの

える。この火
ひ

入
い

れの前
ぜん

後
ご

には、不
ふ

純
じゅん

物
ぶつ

を分
ぶん

離
り

した

り沈
ちん

殿
でん
＊させたりするため、生

なま

醤
しょう

油
ゆ

をタンクの中
なか

に

入
い

れ、しばらくのあいだ静
しず

かに置
お

く。

清
せ い

澄
ちょう

と火
ひ

入
い

れ6
さらに機

き

械
かい

でろ過
か

し、にごりなどを取
と

り

除
のぞ

く。完
かん

成
せい

した醤
しょう

油
ゆ

は、びんやペットボトルなどに

つめて出
しゅっ

荷
か

する。

ろ過
か

と充
じゅう

填
て ん

7

タンクや木
き

桶
おけ

に入
い

れられた諸
もろ

味
み

は、定
てい

期
き

的
てき

にかきまぜながら、半
はん

年
とし

から1年
ねん

かけて、発
はっ

酵
こう

か

ら熟
じゅく

成
せい

へと進んで

いく。

発
は っ

酵
こ う

と熟
じゅく

成
せ い

4

諸
もろ

味
み

を布
ぬの

で包
つつ

み、その布
ぬの

を何
なん

段
だん

も重
かさ

ね、

圧
あっ

搾
さく

機
き

という機
き

械
かい

に入
い

れて圧
あつ

力
りょく

をかけ、醤
しょう

油
ゆ

のもと

となる生
なま

醤
しょう

油
ゆ

をしぼり出
だ

す。

圧
あ っ

搾
さ く

5

諸
もろ

味
み

を包
つつ

んだ布
ぬの

を入
い

れ、上
うえ

から圧
あつ

力
りょく

をかける圧
あっ

搾
さく

機
き

。この機
き

械
かい

でしぼり出
だ

された生
なま

醤
しょう

油
ゆ

は、下
した

の管
くだ

を通
とお

してタンクに運
はこ

ばれる。

機
き

械
かい

を使
つか

っ
て諸

もろ

味
み

を布
ぬの

で包
つつ

んでい
るところ。

でき上
あ

がった麹
こうじ

に

食
しょく

塩
えん

水
すい

を混
ま

ぜ、諸
もろ

味
み

にして

からタンクで仕
し

込
こ

む。「下
しも

総
うさ

醤
しょう

油
ゆ

」の場
ば

合
あい

は、木
き

桶
おけ

を利
り

用
よう

して仕
し

込
こ

むことになる。

仕
し

込
こ

み3

諸
もろ

味
み

が貯
ちょ

蔵
ぞう

されているタ
ンクとタンクの内

ない

部
ぶ

。

不
ふ

純
じゅん

物
ぶつ

を取
と

り除
のぞ

くためのタンク。 火
ひ

入
い

れに使
つか

われる殺
さっ

菌
きん

装
そう

置
ち

。

できあがった麹
こうじ

に食
しょく

塩
えん

水
すい

を入
い

れ、機
き

械
かい

で混
ま

ぜているところ。

＊液
えき

体
たい

に溶
と

けないものが、底
そこ

に沈
しず

みたまること。

100000001000111111

た製
せい

品
ひん

には3つ星
ぼし

が、それぞれ贈
おく

られます。
ちば醤

しょう

油
ゆ

のつくる醤
しょう

油
ゆ

は、全
ぜん

国
こく

醤
しょう

油
ゆ

品
ひん

評
ぴょう

会
かい

で5
回
かい

の農
のう

林
りん

水
すい

産
さん

大
だい

臣
じん

賞
しょう

を受
じゅ

賞
しょう

していることから、日
に

本
ほん

国
こく

内
ない

での評
ひょう

価
か

は高
たか

く、新
しん

聞
ぶん

や雑
ざっ

誌
し

、テレビなど
で紹

しょう

介
かい

され、注
ちゅう

目
もく

されてきました。加
くわ

えて、「お
いしさこそが買

か

うときの決
き

め手
て

」という考
かんが

え方
かた

で
設
もう

けられた世
せ

界
かい

的
てき

な賞
しょう

を受
じゅ

賞
しょう

したことで、さらに
注
ちゅう

目
もく

されるようになりました。
そうしたこともあり、海

かい

外
がい

の和
わ

食
しょく

レストランで
働
はたら

く日
に

本
ほん

人
じん

シェフだけではなく、ミシュラン3つ
星
ぼし

のレストランで働
はたら

くヨーロッパのシェフなどに
も、ちば醤

しょう

油
ゆ

のつくった醤
しょう

油
ゆ

は使
つか

われています。

2013（平
へい

成
せい

25）年
ねん

12月
がつ

、ユネスコの無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん
＊1に「和

わ

食
しょく

；日
に

本
ほん

人
じん

の伝
でん

統
とう

的
てき

な食
しょく

文
ぶん

化
か

」が
登
とう

録
ろく

されました。食
しょく

の分
ぶん

野
や

では、「フランスの美
び

食
しょく

術
じゅつ

」「地
ち

中
ちゅう

海
かい

料
りょう

理
り

」「メキシコの伝
でん

統
とう

料
りょう

理
り

」「ト
ルコのケシケキの伝

でん

統
とう

」の4件
けん

がすでに登
とう

録
ろく

され
ていましたが、和

わ

食
しょく

はそれらにつづき登
とう

録
ろく

された
のです。
このことで、和

わ

食
しょく

は世
せ

界
かい

的
てき

に注
ちゅう

目
もく

されるように
なりましたが、醤

しょう

油
ゆ

は、その和
わ

食
しょく

には欠
か

かせない
伝
でん

統
とう

的
てき

な調
ちょう

味
み

料
りょう

として、それ以
い

前
ぜん

から世
せ

界
かい

に注
ちゅう

目
もく

されていました。それは、ちば醤
しょう

油
ゆ

の「下
しも

総
うさ

醤
しょう

油
ゆ

」が、2007（平
へい

成
せい

19）年
ねん

と2010（平
へい

成
せい

22）年
ねん

の2度
ど

にわたり、「シェフとソムリエが贈
おく

る食
しょく

品
ひん

アワード『優
ゆう

秀
しゅう

味
み

覚
かく

賞
しょう

』」で、2つ星
ぼし

を受
じゅ

賞
しょう

したことでも証
しょう

明
めい

されています。
この賞

しょう

は、味
み

覚
かく

の面
めん

ですぐれた世
せ

界
かい

の食
しょく

品
ひん

や飲
いん

料
りょう

品
ひん

の審
しん

査
さ

や表
ひょう

彰
しょう

などをおこなう、国
こく

際
さい

味
み

覚
かく

審
しん

査
さ

機
き

構
こう

（i
アイ

T
ティー

Q
キュー

i
アイ

）とよばれる組
そ

織
しき

が主
しゅ

催
さい

するもので
す。審

しん

査
さ

員
いん

は、ヨーロッパの一
いち

流
りゅう

シェフ＊2や世
せ

界
かい

的
てき

なソムリエ＊3で構
こう

成
せい

されています。審
しん

査
さ

員
いん

は、
製
せい

造
ぞう

者
しゃ

名
めい

や製
せい

品
ひん

名
めい

は知
し

らされず、1品
ぴん

1品
ぴん

、時
じ

間
かん

をかけて審
しん

査
さ

します。そして、総
そう

合
ごう

評
ひょう

定
てい

で70％
以
い

上
じょう

を獲
かく

得
とく

した製
せい

品
ひん

には1つ星
ぼし

が、80％以
い

上
じょう

を
獲
かく

得
とく

した製
せい

品
ひん

には2つ星
ぼし

が、90％以
い

上
じょう

を獲
かく

得
とく

し

国
こ く

際
さ い

的
て き

な「優
ゆ う

秀
しゅう

味
み

覚
か く

賞
しょう

」で2つ星
ぼ し

を受
じ ゅ

賞
しょう

海
か い

外
が い

への新
あ ら

たな展
て ん

開
か い

もっと見
み

てみよう

＊1 ユネスコ（国
こく

連
れん

教
きょう

育
いく

科
か

学
がく

文
ぶん

化
か

機
き

関
かん

）が、世
せ

界
かい

各
かく

地
ち

の重
じゅう

要
よう

な無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

（芸
げい

能
のう

や祭
まつ

り、社
しゃ

会
かい

的
てき

な習
しゅう

慣
かん

や儀
ぎ

式
しき

、伝
でん

統
とう

工
こう

芸
げい

技
ぎ

術
じゅつ

など）を人
じん

類
るい

の文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

として認
にん

定
てい

し、その保
ほ

護
ご

に対
たい

して援
えん

助
じょ

をおこなう制
せい

度
ど

。 

＊2 料
りょう

理
り

長
ちょう

またはコック長
ちょう

。

＊3 レストランで、客
きゃく

の相
そう

談
だん

にのってワインを選
えら

び、サービスをする専
せん

門
もん

職
しょく

。

「優
ゆう

秀
しゅう

味
み

覚
かく

賞
しょう

」の審
しん

査
さ

のようす。シェフ姿
すがた

の審
しん

査
さ

員
いん

たちがテーブ
ルに向

む

かい、きびしい審
しん

査
さ

をおこなっている。

シェフとソムリエが贈
おく

る食
しょく

品
ひん

アワード「優
ゆう

秀
しゅう

味
み

覚
かく

賞
しょう

」で、2つ星
ぼし

を受
じゅ

賞
しょう

した「下
しも

総
うさ

醤
しょう

油
ゆ

」と、2010年
ねん

の受
じゅ

賞
しょう

の証
しょう

明
めい

書
しょ

。

醤
しょう

油
ゆ

11

ちば醤
しょう

油
ゆ

は、めざましく発
はっ

展
てん

するアジアでも醤
しょう

油
ゆ

を販
はん

売
ばい

していくため、「寿
す

司
し

醤
じょう

油
ゆ

」という名
な

の
だし入

い

り醤
しょう

油
ゆ

をつくり、ベトナムとマレーシアの
2か国

こく

に輸
ゆ

出
しゅつ

しています。さらに、アジアを中
ちゅう

心
しん

に世
せ

界
かい

全
ぜん

体
たい

で19億
おく

人
にん

ともいわれるイスラム教
きょう

徒
と

のために、「ハラル醤
しょう

油
ゆ

」とよばれる特
とく

別
べつ

な醤
しょう

油
ゆ

をつくっています。
イスラム教

きょう

は、豚
ぶた

肉
にく

やアルコールを口
くち

にするこ
とを禁

きん

じています。そのため、食
しょく

品
ひん

や医
い

薬
やく

品
ひん

など
は、豚

ぶた

に由
ゆ

来
らい

する成
せい

分
ぶん

やアルコールが製
せい

造
ぞう

工
こう

程
てい

で
使
し

用
よう

されていないことや、そうしたものが使
し

用
よう

さ
れた商

しょう

品
ひん

と保
ほ

管
かん

や流
りゅう

通
つう

の段
だん

階
かい

で接
せっ

していないこと
などが求

もと

められます。ハラル（ハラールともいう）
は、イスラム法

ほう

で「合
ごう

法
ほう

であること」を意
い

味
み

し、
イスラム教

きょう

徒
と

が食
た

べてもよいとされる食
しょく

品
ひん

をあら
わします。ハラルであることを証

しょう

明
めい

するためには、
ハラル認

にん

証
しょう

という制
せい

度
ど

があり、ちば醤
しょう

油
ゆ

の「ハラ
ル醤

しょう

油
ゆ

」は、2013（平
へい

成
せい

25）年
ねん

にハラル認
にん

証
しょう

を取
しゅ

得
とく

しているのです。
そうしたことから、「ハラル醤

しょう

油
ゆ

」は、イスラ
ム教

きょう

徒
と

が使
つか

うことができる醤
しょう

油
ゆ

として、日
に

本
ほん

を訪
おとず

れる外
がい

国
こく

人
じん

が急
きゅう

激
げき

に増
ふ

えるなか、レストランやホ
テルなどからの問

と

い合
あ

わせが増
ふ

えているといいま
す。また、イスラム教

きょう

徒
と

が多
おお

いアジアの国
くに

ぐにに
進
しん

出
しゅつ

した日
に

本
ほん

のラーメン店
てん

などからも、注
ちゅう

文
もん

があ
るそうです。
ちば醤

しょう

油
ゆ

は、こだわりの醤
しょう

油
ゆ

を国
こく

内
ない

向
む

けに製
せい

造
ぞう

していますが、「ハラル醤
しょう

油
ゆ

」の製
せい

造
ぞう

は、海
かい

外
がい

に
向
む

けたそうした取
と

り組
く

みとして、た
いへん注

ちゅう

目
もく

されて
います。

ハラル認
に ん

証
しょう

を取
し ゅ

得
と く

新
あら

たな得
とく

意
い

先
さき

の開
かい

拓
たく

ちば醤
しょう

油
ゆ

のある千
ち

葉
ば

県
けん

は、全
ぜん

国
こく

一
いち

の
醤
しょう

油
ゆ

の出
しゅっ

荷
か

数
すう

量
りょう

をほこり、その割
わり

合
あい

は約
やく

35％に
なります。これは、北

ほく

西
せい

部
ぶ

の野
の

田
だ

市
し

と東
とう

部
ぶ

の銚
ちょう

子
し

市
し

に、キッコーマンやヤマサ醤
しょう

油
ゆ

などの大
おお

手
て

メー
カーの工

こう

場
じょう

があるからです。こうしたなか、ちば
醤
しょう

油
ゆ

は、地
じ

元
もと

のそば店
てん

や水
すい

産
さん

加
か

工
こう

業
ぎょう

者
しゃ

などへの業
ぎょう

務
む

用
よう

の醤
しょう

油
ゆ

の販
はん

売
ばい

を中
ちゅう

心
しん

に、会
かい

社
しゃ

設
せつ

立
りつ

以
い

来
らい

、地
じ

道
みち

な商
しょう

売
ばい

をつづけてきました。
ところが、社

しゃ

会
かい

構
こう

造
ぞう

や経
けい

済
ざい

状
じょう

況
きょう

の変
へん

化
か

などで、
古
ふる

くからの得
とく

意
い

先
さき

の多
おお

くが商
しょう

売
ばい

をやめるようにな
り、新

あたら

しい得
とく

意
い

先
さき

を開
かい

拓
たく

しなければならなくなり
ました。そこで取

と

り組
く

んだのが、広
ひろ

くチェーン展
てん

開
かい

をおこなっている飲
いん

食
しょく

店
てん

などで使
つか

ってもらえる
ように、たれなどの醤

しょう

油
ゆ

を使
つか

った調
ちょう

味
み

料
りょう

を開
かい

発
はつ

し、
販
はん

売
ばい

することでした。
また、大

おお

手
て

メーカーと同
おな

じ土
ど

俵
ひょう

で戦
たたか

っても勝
か

ち
目
め

がないことから、大
たい

量
りょう

に生
せい

産
さん

した醤
しょう

油
ゆ

を多
おお

くの
人
ひと

びとに安
やす

く売
う

るのではなく、これまでにつち
かった技

ぎ

術
じゅつ

力
りょく

をもとに、原
げん

料
りょう

や製
せい

法
ほう

にこだわった
価
か

値
ち

のある醤
しょう

油
ゆ

をつくり、個
こ

人
じん

に対
たい

して売
う

ってい
こうと考

かんが

えたのです。
その結

けっ

果
か

、醤
しょう

油
ゆ

、たれ、つゆなどを、全
ぜん

国
こく

的
てき

な
チェーン展

てん

開
かい

をおこなう飲
いん

食
しょく

店
てん

などの専
せん

用
よう

の製
せい

品
ひん

として販
はん

売
ばい

することに成
せい

功
こう

し、「下
しも

総
うさ

醤
しょう

油
ゆ

」のよ
うなこだわりの醤

しょう

油
ゆ

の製
せい

造
ぞう

にも成
せい

功
こう

したのです。

新
あら

たな販
はん

売
ばい

ルートを海
かい

外
がい

に求
もと

めて

日
に

本
ほん

人
じん

の食
しょく

生
せい

活
かつ

の洋
よう

風
ふう

化
か

が進
すす

んだことで、醤
しょう

油
ゆ

の消
しょう

費
ひ

量
りょう

は減
へ

っていきました。そこで、ちば醤
しょう

油
ゆ

が考
かんが

えたのは、海
かい

外
がい

の新
あら

たな需
じゅ

要
よう

をとらえること
でした。ひとつのきっかけは、「下

しも

総
うさ

醤
しょう

油
ゆ

」を通
つう

じて新
あら

たな得
とく

意
い

先
さき

となった有
ゆう

名
めい

ラーメン店
てん

など
が、海

かい

外
がい

進
しん

出
しゅつ

にともない、ちば醤
しょう

油
ゆ

に、現
げん

地
ち

で使
つか

う醤
しょう

油
ゆ

を求
もと

めたことです。
そうしたなか、イスラム教

きょう

徒
と

が多
おお

い東
とう

南
なん

アジア
の国

くに

ぐにに進
しん

出
しゅつ

したラーメン店
てん

から、ハラル認
にん

証
しょう

を受
う

けた醤
しょう

油
ゆ

が必
ひつ

要
よう

という話
はなし

を聞
き

きました。そし
て、醤

しょう

油
ゆ

の新
あら

たな可
か

能
のう

性
せい

を求
もと

め、「ハラル醤
しょう

油
ゆ

」
の開

かい

発
はつ

と販
はん

売
ばい

に乗
の

り出
だ

したのです。

新
あ

つねに醤
しょう

油
ゆ

の
新
あたら

しい可
か

能
の う

性
せ い

を求
も と

めて

も
の
づ

くり
の極
ご く

意
い

ハラル醤
しょう

油
ゆ

とハラル認
にん

証
しょう

取
しゅ

得
とく

の証
しょう

明
めい

書
しょ

。

その会
かい

社
しゃ

がつくっている
製
せい

品
ひん

です。

とりあげた会
かい

社
しゃ

の社
しゃ

員
いん

の方
かた

に登
とう

場
じょう

していただ
き、入

にゅう

社
しゃ

の動
どう

機
き

や仕
し

事
ごと

へのやりがいなどをイ
ンタビューしています。
写
しゃ

真
しん

は、インタビュー
にこたえてくださった
本
ほん

人
にん

です。

職
しょく

人
に ん

ファイル

会
かい

社
しゃ

の創
そう

業
ぎょう

からこれま
での歴

れき

史
し

をふりかえり、
ものづくりへのこだわ
りを見

み

ていきます。

ものづくりの極
ご く

意
い

文
ぶん

中
ちゅう

に出
で

てくるキー
ワードや、知

し

っておき
たい重

じゅう

要
よう

な用
よう

語
ご

につ
いて解

かい

説
せつ

しています。

とりあげた会
かい

社
しゃ

がつくって
いるもののすごいところ
や、特

とく

徴
ちょう

などを具
ぐ

体
たい

的
てき

に
紹
しょう

介
かい

します。

どんなものをつくっているの？
とりあげた製

せい

品
ひん

が、どんな
ところで、どんなふうにつく
られているのかを写

しゃ

真
しん

と
いっしょに紹

しょう

介
かい

します。

どんな仕
し

事
ごと

場
ば

？

もっと見
み

てみよう
ふだん、どんなふうに仕

し

事
ごと

をしているのか。ある1
日
にち

を例
れい

にとって、時
じ

間
かん

を
追
お

って見
み

ていきます。

●●さんの1日
に ち

紹
しょう

介
かい

されている会
かい

社
しゃ

の
所
しょ

在
ざい

地
ち

、創
そう

立
りつ

年
ねん

、従
じゅう

業
ぎょう

員
いん

数
すう

です。

この本
ほ ん

の使
つ か

い方
か た

この本
ほん

では、身
み

近
ぢ か

なものや、
知
し

られざる名
めい

品
ひ ん

、
すぐれた品

しな

などをとりあげ、
それをつくっている人

ひと

たちと、
その会

かい

社
し ゃ

を紹
しょう

介
か い

しています。

⇒続きは書籍で

立
ち

読
み

版
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