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オル ター の提 案

本当に安全な食べものを手渡すために
○「だれが・どこで・どのようにつくったか」の情報を
　日本一公開します。

○「国産」「無農薬」にこだわり、日本の伝統食を守ります。

○原料段階・飼育段階からポストハーベスト農薬、
　遺伝子組み換え、放射能汚染、トランス脂肪酸、
　食品添加物などを徹底的に追放します。

○プラスチック容器・レトルト食品を追放します。2020.10月1週号 火 水 木 金
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　奈良県御所市、葛城山麓にある片上醤油、片上 裕之
代表は、オルターの大豆や小麦の生産者、石川県の（株）
金沢大地（拙著「あなたのいのちを守る安全な食べもの
百科」p.22参照）から製造を委託され、金沢大地の農業
部門、金沢農業の有機大豆および有機小麦を原料に、
木桶仕込みのこだわりうすくち醤油を作っています。
　市販のうすくち醤油は、濃口醤油を塩水で薄めたよう
なまずいものも多いですが、片上醤油は仕込み段階から
本来のうすくち仕込みを行い、マイルドでおいしいうすく
ち醤油を作っています。

　片上醤油のうすくち仕込みは、大豆を炊くところから始
まります。白みそ作りと同様な技術を使います。大豆表面
の皮の着色成分を取り除きます。大豆は煮て、煮汁を抜
いてから蒸し釜を使って蒸します。
　小麦は金沢大地のもうひとつの委託先、足立醸造（オ
ルターカタログ2019年2月4週号参照）で浅めの焙煎を
し、粗挽きしたものを使います。片上醤油で、上記の蒸し
大豆と焙煎粗挽きした小麦を蒸したものを合わせたもの
に種麹を植え付け、カビ付けします。種麹も色がつきにく
いうすくち醤油に適したうすくち用麹菌を選びます。
　種麹の育て方にもコツがあります。温度が30℃を超え
ると色が濃くなってアウトとなります。濃口醤油なら30℃
を超えても製品となりますが、うすくち醤油の麹つくりはた
いへん微妙で、ここの温度管理が一番の苦労をするとこ
ろです。25℃以下なら麹菌の活性が失われ失敗となりま
す。
　この工程は大型機械だと温度ムラも大きいので、理想
的なうすくち醤油を作ることは困難といえます。
　片上醤油では小さめのムロ３台で温度ムラをなくす工
夫をしています。手間も心配も濃口醤油の３倍かかります。
　麹つくりは足かけ３日、30℃を超えないよう42～43時
間かけて麹を育てます。

　仕込みは初春３月くらいに行います。それから６ヶ月
～９ヶ月で、製品に仕上がります。通常長期間になると色
が濃くなってしまいますが、ここまでの細心の醸造で着色
の速度が遅く、１年程度の長期になっても色が淡く保た
れています。
　こういったうすくち仕込みを行っているのはほかに国内
でもオルターのもうひとつのうすくち醤油を作っているか
めびしくらいで、全く珍しく、貴重な存在と言えるでしょう。

　片上醤油のうすくち醤油は素材の味を引きたてます。
　醤油らしい香りは控えめですが、バナナやリンゴのよう
なエステル香（果実香）が多くあります、たいへんマイル
ドでありながら複雑で奥行きのある味わいです。木桶を
使った天然醸造の醤油は菌を世話する人の人柄、生活
が反映するとのことです。このような人間くさい発酵こそ
木桶の魅力です。

　片上醤油では昔からある木桶を大切にしています。現
在使っている木桶は大正時代に作られたものです。今後
新しい木桶が必要になる時に備え、国内唯一といえる大
型木桶の製造メーカー、堺の「藤井製桶所」の上芝 雄史
さんに弟子入りをした小豆島のヤマロク醤油さんの木桶
職人復活プロジェクトに参加しています。
　醤油作りには木桶や醤油蔵に住みつく、蔵付きの菌が
大切です。大手メーカーのように大型タンクに単一の菌
を植菌するようなやり方では、奥行きのある、複雑で風味
豊かな味わい深
い醤油を作るの
は無理です。
　蔵にいる乳酸
菌や酵母菌は多
様です。かつて分
析した片上醤油
の菌は乳酸菌が

35種類、酵母菌が５種類いました。木桶もひとつひとつ
クセがあり、蔵全体の菌のハーモニーが片上醤油の風味
を決めています。
　片上醤油では、地元奈良県の大豆や小麦を使った濃
口、うすくち醤油を醸造していますが、オルターでは金沢
大地の有機大豆、小麦を使ったものに限定して扱ってい
ます。

　片上醤油は1931年（昭和６年）創業です。片上 裕之
代表の祖父、片上 茂雄さんが小学校の教師や消防など
の仕事を経て始めました。醤油は戦時中の国策統制物資
の時代です。創業者自身は出征していましたが、無事復員
し、インフレ、物不足の中それなりに経営していました。
　やがて昭和30年代になると物があふれ、同業者との
激しい競争にさらされる中で、孫の片上 裕之さんが継承
するまで後継者不在でした。創業者が80歳近くになって
次男（現代表の父親）が親の面倒をみるために実家に戻
ることになり、裕之さんが高校２年の時、醤油屋の孫に
なったのです。家業の後継のため東京農大の醸造学科
で学ばされ、祖父83歳の時に実家の醤油屋に入ります
が、しばらくすると毎日祖父と喧嘩となりました。祖父と孫
とのギャップはあまりにも大きく、それから１年半後に祖
父は突然引退し、以来一切干渉することをやめました。片
上 裕之代表は、脱脂大豆、味付醤油をやめ、丸大豆を
使った本醸造無添加の醤油へと徐々にシフトしていきま
した。今では、私たちの全国の仲間の団体が応援するま
でになっています。
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有機小麦　　足立醤油において

上記の有機大豆、小麦を合わせて※イオン交換塩のためオルター仕様ではありません。

文責   西川 榮郎（NPO 安全な食べものネットワーク  オルター 代表）
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片上醤油 / （株）金沢大地

醤油

今では珍しく貴重な
うすくち仕込醤油
風味豊かで、マイルドな味

P17で、片上醤油 /（株）金沢大地の国産有機醤油 淡口をご紹介。
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