
 
 

 

         今月
こんげつ

のイチオシ食材
しょくざい

 

渡
ど

 佐
さ

 

刺身
さ し み

につけたり、青菜
あ お な

のおひたしや肉
にく

じゃがの味
あじ

つけなど、和食
わしょく

に

欠
か

かせない万能
ばんのう

調味料
ちょうみりょう

の「しょうゆ」。今回
こんかい

は「相川
あいかわ

醤油
しょうゆ

」の伊藤
い と う

謙
けん

市
いち

さんにお話
はなし

を伺
うかが

いました。相川
あいかわ

醤油
しょうゆ

は９０年
ねん

の歴史
れ き し

があり、現在
げんざい

は

１年間
ねんかん

に一升
いっしょう

びんとして、しょうゆを１万
まん

本
ぼん

生産
せいさん

しています。 

○ しょうゆづくりで苦労
く ろ う

すること 

「１.こうじ、２.もろみ、３.火入
ひ い

れ」と言
い

われますが、特
とく

に、よいこうじづくりに気
き

を

つけています。しょうゆこうじの品
ひん

温
おん

管理
か ん り

が大変
たいへん

で、33℃を保
たも

つように調整
ちょうせい

しています。 

 

〇 しょうゆのつくり方
かた

 

しょうゆの基本的
きほんてき

な原料
げんりょう

は、大豆
だ い ず

・小麦
こ む ぎ

・こうじ菌
きん

・塩
しお

・水
みず

です。では、しょうゆはどのようにつくられるのでしょうか？ 
 

① 大豆
だ い ず

と小麦
こ む ぎ

にこうじ菌
きん

を加
くわ

え【しょうゆこうじ】をつくり

ます。ここに食
しょく

塩水
えんすい

を入
い

れ、タンクなどに仕込
し こ

んで 

【もろみ】をつくり、発酵
はっこう

させます。 

② 【もろみ】に【アミノ酸
さん

液
えき

】を加
くわ

え、熟成
じゅくせい

させます。 

③ ②のしょうゆをしぼり【生
き

揚
あげ

しょうゆ】をつくります。 

※最近
さいきん

では、【生
き

揚
あげ

しょうゆ】をびん詰
づ

めする所
ところ

が増
ふ

えました。 

佐渡
さ ど

では相川
あいかわ

醤油
しょうゆ

だけが【生
き

揚
あげ

しょうゆ】を一
いち

からつくっています。 

④ 【生
き

揚
あげ

しょうゆ】を加熱
か ね つ

します。これを【火入
ひ い

れ】と言
い

いま

す。加熱
か ね つ

し、殺菌
さっきん

したしょうゆをびんなどの容器
よ う き

に入
い

れて、

ラベルを貼
は

り、できあがります。  

○ 調味料
ちょうみりょう

を使用
し よ う

する時
とき

に！ 

調味料
ちょうみりょう

のベースはしょうゆです。既製品
きせいひん

に 

頼
たよ

らず、しょうゆをいろいろ活用
かつよう

して、家庭
か て い

の 

味
あじ

をつくってください。 

伊藤
い と う

 謙
けん

市
いち

さん 

 今月
こんげつ

は   を紹介
しょうかい

します！ 

食
しょく

は心
こころ

を満
み

たし、活力
かつりょく

を生
う

みます。 

よくかんで、味
あじ

わって食
た

べて、 

健康
けんこう

に気
き

をつけて、勉強
べんきょう

に励
はげ

んでください。 

仕込
し こ

んだ もろみ は 

約
やく

１年間
ねんかん

発酵
はっこう

させます。 

 


