
　季節
き せ つ

の温度
お ん ど

変化
へ ん か

を利用
り よ う

して、1年
ねん

間
かん

、ゆっくり

と発酵
は っ こ う

・熟成
じゅくせい

させるよ。

　「生
な ま

しょうゆ」に熱
ねつ

を加
く わ

えて殺菌
さ っ き ん

し

ます。色
い ろ

や味
あ じ

、香
かお

りを整
ととの

えます。

　長
なが

い年月
ねんげつ

をかけて

「しょうゆ」が作
つ く

られてい

ることが分
わ

かったね。

　「しょうゆ」には、５つ

の種類
し ゅ る い

があって、料理
り ょ う り

で使
つか

い分
わ

けるよ。

　出来上
で き あ

がった「こうじ」

に食塩水
しょくえんすい

を混
ま

ぜて「もろ

み」を仕込
し こ

みます。
　３日

み っ か

たつと、こうじ菌
き ん

が増
ふ

えるんだよ。

　大豆
だ い ず

と小麦
こ む ぎ

に「こうじ菌
き ん

」を加
く わ

えて

混
ま

ぜます。「こうじ菌
き ん

」は、おいしさ

の素
も と

をつくる酵素
こ う そ

をたくさん持
も

ってい

ます。

　蒸気
じ ょ う き

で蒸
む

し上
あ

げま

す。しょうゆの旨
う ま

み

成分
せいぶん

を生
う

みます。

　炒
い

って、細
こ ま

かく砕
く だ

きます。甘
あま

みとコク

になります。

　水
みず

に溶
と

かして使
つか

い

ます。雑菌
ざ っ き ん

が増
ふ

える

のを防
ふせ

ぎます。

　しょうゆの原材料
げんざいりょう

は、

「大豆
だ い ず

」「小麦
こ む ぎ

」「塩
し お

」だよ。

　しょうゆは、煮物
に も の

や汁
し る

物
も の

の味付
あ じ つ

けに使
つか

われるなど、日本
に ほ ん

料理
り ょ う り

に幅広
はばびろ

く利用
り よ う

され、日本
にっぽん

の食文化
し ょ く ぶ ん か

の基本
き ほ ん

となる調味料
ちょ うみりょ う

です。

　「もろみ」から「生
な ま

しょうゆ」を搾
し ぼ

ります。

布
ぬの

で「もろみ」を包
つつ

み、

3日
み っ か

かけて搾
し ぼ

り出
だ

します。
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しょうゆ

隊探 検給 食
しょく たん けん たいきゅう

９月の味めぐり（愛媛県）
がつ あじ えひめけん

・ すまし汁 ・ せんざんき

・ たちうお飯 ・ 牛乳

・ レモン風味漬

めし ぎゅうにゅう

じる

ふうみづけ

大豆
だいず

小麦
こむぎ

塩
しお

麹づくり
こうじ

仕込み
し こ

圧搾
あっさく

製成
せいせい

完成
かんせい

こいくち

さいじこみ

たまり

うすくち

しろ

１日目
いちにちめ

３日目
みっかめ


