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1. はじめに 

青森・岩手両県のいわゆる南部地方で作

られる自家製味噌は「南部玉味噌」と称さ

れる（古沢 1985）。春の彼岸の頃、大豆

を水に浸してからやわらかくなるまで煮

た後、“ツマゴ”と呼ばれる藁靴で大豆を

つぶし、四角錘台に成形した味噌玉を使用

する。これを藁縄で軒下などに約1ヶ月吊

るし、乾燥の過程でひび割れが生じ、そこ

にカビが生えたものを天然の麹菌として

利用する（なにゃとやら研究会 1983; 「日

本の食生活全集 岩手」編集委員会 1984; 

「日本の食生活全集  青森」編集委員会 

1986）。 

農村近代化の過程で、農村の副業が衰

退に合わせて、これら自家製味噌の製造

も減少していった（前田 1986）。一方、

これに対応して味噌を工業的に生産する

業者が生まれ、玉味噌の味を求める消費者

のニーズに合わせて、玉味噌を工業的に製

造していたが(青森県立郷土館 2014; 斎

藤博之 2007)、建物や機械の老朽化によ

り廃業した企業もある（沼沢・星野 2022）。

前報では，この事例として、青森県三戸郡

三戸町の株式会社小野寺醸造元による玉

味噌製造の特徴を示した（沼沢・星野 

2022）。 

その後、岩手県内野田村や宮古市にて、

現在も玉味噌が製造されていることを確

認した（山田 2022）。このうち、野田村

の“かまどやつきや”にて製造し、同社が

運営する“農家食堂つきや”で提供され

る料理に使用される玉味噌（地元ではこれ

を地
じ

味噌
み そ

と称している；https://pa-puru. 

com/?pid=147504090&view=smartphone ，

2022年12月10日閲覧）は、製造した味噌玉

を室内で，藁や薪を燃料に用いて、室内で

乾燥する点が特徴的である（図1）。この

操作は、味噌玉に発生するアオカビの発生

を抑制するためとされる． 

 

https://pa-puru/
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図1. 農家食堂つきやにおける味噌玉の

乾燥過程 

この味噌玉を燻煙乾燥する点が、現在も

味噌玉を製造する他地域、青森県東通村

（星野ら 2022）や後述の岩手県宮古市、

青森県八戸市にて地域住民と再現した味

噌玉（若松ら 2022）とは大きく異なって

いた。 

製造した味噌玉を囲炉裏の上に吊るし

た火棚に簀子
す の こ

を敷き、その上で乾燥させる

方法は、味噌玉の自家製造として青森県

（柳谷ら 1983; 成田ら 1986; 「日本の食

生活全集 青森」編集委員会 1986）・宮城

県・福島県・京都府（岩城 2016）・新潟

県（二国 1978）・栃木県（「日本の食生

活全集 栃木」編集委員会 1988）・群馬県

（ https://kanekoyasaien.com/irori/200

7_3.html; 2022年12月19日閲覧）・山梨県

（「日本の食生活全集 山梨」編集委員会 

1990）・長野県（日本の食生活全集 長野」

編集委員会  1986）・富山県（深井ら 

2015）・岐阜県（吉原 1961; 宮崎 1979; 杉

山 1981; 日本の食生活全集 岐阜」編集委

員会 1990）・三重県（堀 1978; 大川 2018）

奈良県（http://agro-ecology.blogspot. 

com/2018/01/blog-post.html，2022年12月

19日閲覧）など多数の記録がある。 

しかし、上述の農村近代化の過程で、

囲炉裏はガスレンジやストーブに置き

換わっていき、秋田県の名産品であるい

ぶりがっこ（菅原 2017）のようなブラ

ンドを獲得した製品を除き、囲炉裏にか

わる燻煙乾燥する方法は開発されず、衰

退したと考えられる。 

本研究では、農家食堂つきやにおける

玉味噌の特徴を明らかにすることで、燻

煙乾燥による玉味噌の特性を浮き彫り

にすることを試みた。 

 

2. 農家食堂つきやの概要 

つきやは、創業者である小野寺信子氏

の別宅の屋号である（陳・永田 2019）。

同氏は、近隣の主婦らにより自らの畑で

収穫した作物を利用し、餅・団子・おに

ぎり・総菜などを製造し、農産品直売所

で販売する“かまどのつきや”を震災

前に創業した。震災後、自身の別宅をボ

ランティアの休憩場所として提供した

ことをきっかけに、野田村の郷土料理を

普及させるため、2015年に農家食堂つき

やを開店した（陳・永田 2019）。 

 

3. 農家食堂つきやの味噌玉の特徴 

2021年 3月 17日および 2022年 3月 14日

に農家食堂つきやを訪問し、玉味噌に発

生する菌類を分離するため味噌玉を試

料として頂き、施設を見学した。この際、

小野寺信子氏から玉味噌は同氏が地域

技法の再現を試みているが開発途上で

あること、かまどのつきや名で販売して

いる味噌（手づくりみそ・同 黒豆味噌；

https://www.pa-puru.com/?mode= 

srh&cid=&keyword=%A4%C4%A4%AD%A4%E4，

2022年12月11日閲覧）では味噌玉を原料

としておらず、農家食堂つきやで提供し

ている料理にのみ使用しているとのこ

とであった。 

同氏に玉味噌を製造する理由を尋ね

http://agro-ecology.blogspot/
https://www.pa-puru.com/?mode=
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たところ、豆腐田楽（固めに作られた豆

腐を串に刺し、炭であぶって焼き豆腐にし、

自家製のにんにく味噌を塗ってさらにじ

っ く り 焼 き 上 げ た も の ；

https://www.noda-kanko.com/feature/ky

oudoryouri/dengaku.html，2022年12月11

日閲覧）には地味噌が合うため、製造を

開始したとのことであった。同様な事例

は、青森県東通村での味噌貝
か

焼き用の玉

味噌の自家製造がある（岩城 2016; 星野

ら 2022）。 

農家食堂つきやで製造した乾燥後の

味噌玉を図2に示す。味噌玉は釣鐘型で

藁縄にて室内に吊るされていた。一部の

味噌玉の表面はひび割れていたが、表面

に菌類は確認できず、わずかに底面の藁

縄の結び目の接した個所に菌糸がみら

れる程度であった。  

味噌玉のひび割れは表面にとどまり、

内部まで達してはいなかった（図 3）。

これは大豆を原形が残らない状態まで

つぶすため、味噌玉内部の密度が高くな

っていることによるためと判断した。製

造者からの聞き取りによって、岩手県久

慈市・野田村周辺では、このような製法

が主流との説明を受けた。  

 

図2. 農家食堂つきやにて製造された味

噌玉の完成品 

 

 

図3. 農家食堂つきや（上）および山小

屋フィールド・ノートにて製造された味
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噌玉（下）の内部 

 

味噌仕込みは、砕いた味噌玉に水・塩・

米麹を加え、クッキングペーパーを敷いた

上に重石を置いた後、蓋をする。原料の状

態を考慮しながらおこなうため、配合は年

によって異なるとのことであった。この玉

味噌は、市販の米味噌などに比べ、さっぱ

りとした味わいで、農家食堂つきやにて豆

腐田楽や味噌汁に使われているとのこと

であった。 

一方、宮古市江繋にある山小屋フィー

ルド・ノートでは、ツマゴによる煮大豆

の粉砕に準じた方法により味噌玉を作

成している（https://note.com/ 

hanako_uchida85/n/nb8c05059f94a ，

2022年12月12日閲覧）。 

このため宮古の味噌玉には、大豆の粒

形が一部残り、味噌玉の表面から内部ま

でひび割れが達していた。  

また、このひび割れを通じて侵入した

と考えられるアオカビなど多様な菌類

がその内部に確認された。  

 

4. 味噌玉から分離された微生物の比較 

農家食堂つきや、山小屋フィールド・

ノートにて製造された味噌玉の表面お

よび内部を切り出し、ポテトデキストロ

ース寒天培地に接種し、15℃で培養した。 

得られた菌株が糸状菌の場合、常法に

基づきDNA抽出をおこない、プライマー

ITS5（ White et al. 1990）および NL4

（O’Donnell 1993）を用いてITS領域を

増幅した。得られた PCR産物は、 ITS5お

よびITS4を用いて、シーケンスをおこな

い 、 国 際 塩 基 配 列 デ ー タ ベ ー ス

（DDJB/EMBL/GenBank）との相同性解析

により、最近縁種を決定した。 

農家食堂つきやの味噌玉表面からは、

接 合 菌 Mucor racemosus 、 子 嚢 菌

Penicillium bialowiezenses、 広 義 の

Cladosporium cladosporioides 近縁種、

Epicoccum mackenziei 近 縁 種 お よ び

Fusarium graminearum 近縁種（いずれ

もバイオセイフティレベルはレベル 1相

当）が分離された。  

一方、味噌玉内部から菌類は分離でき

ず、培養によりその接種源は、粘り気を

帯びた物質におおわれた（図 4）。これ

らを顕微鏡で観察ところ、細菌が多数観

察され、次世代シーケンサーによる DNA

分析の結果、Leuconostoc属と推定され

た。 

 

 

図4. 農家食堂つきやの味噌玉内部から

分離された細菌 

https://note.com/
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上：ホテトデキストロース寒天培地上の

増殖。下：乳酸菌用 BCP加プレートカウ

ント寒天培地での変化。酸が生成した部

分では培地が黄変する。  

 

愛知県，八丁味噌では、納豆状になら

ぬよう、Bacillus属細菌の増殖を抑制す

るため味噌玉とし、その内部は嫌気状態

と な る 。 こ こ で は Enterococcus 

faecalisを主とする乳酸菌が生育する

（好井 1965）。 

Leuconostoc属は乳酸菌を含み、豆腐

など農産加工品の変敗の原因として知

られている（内藤 2010）。このため分

離菌株を乳酸菌用BCP加プレートカウン

ト寒天培地にて、35℃の好気条件で線画

培養すると酸生成による黄変が一部確

認されたが、 MRS寒天培地でシングルコ

ロニーを釣菌後、再び乳酸菌用 BCP加プ

レートカウント寒天培地に接種したが、

酸生成は確認できなかった（結果省略）。 

山小屋フィールド・ノートの味噌玉で

製造した表面および内部からは、接合菌

Mucor nidicola 、 子 嚢 菌 Penicillium 

commune 近縁種を中心に、 P. carneum、

P. glabrum 近縁種、Apiospora mari 近

縁 種 、 Cladosporium cladosporioides 

近 縁 種 、 Epicoccum nigrum ま た は E. 

layenseなど多数の菌類（いずれもバイ

オセイフティレベルはレベル 1相当）が

分離され、この分離法では細菌は分離で

きなかった。 

既報（柴崎・佐々木 1950）にて、味噌

玉の主要な微生物がアオカビPenicillium

属菌やケカビMucor属菌などであることが

明らかとされており、今回も同様の傾向が

確認された。 

農家食堂つきやおよび山小屋フィー

ルド・ノートの味噌玉から分離した菌株

は、いずれもスキムミルクあるいは生ク

リームを含む寒天培地にてクリアゾー

ンを形成し、味噌玉の原料である大豆の

主成分であるタンパク質および脂質分

解能を有することを確認した（結果省

略）。 

しかし、燻煙乾燥した農家食堂つきや

の味噌玉において菌類は、その表面に目

視でわずかに確認できたことから、味噌

玉中の菌類の効果はほとんど無いと判

断した。 

 

5. おわりに 

燻煙乾燥をおこなう農家食堂つきや

にて製造された味噌玉と、この操作が無

い味噌玉の微生物を比較した。燻煙乾燥

にした味噌玉では、目視では表面に菌類

の定着がほとんど見られず、胞子発芽や

菌糸成長が抑制されたと判断した。さら

に大豆を原形が残らない状態までつぶ

すため、味噌玉内部の密度が高くなり、

味噌玉のひび割れは表面にとどまり、内

部まで達してはいなかった。このため味

噌玉内部は嫌気状態となり、細菌のみが

分離されたと推定した。 

味噌玉から分離されるアオカビにはマ

イ コ ト キ シ ン を 生 産 す る 種 が 多 く

（Tsunoda et al. 1997）、これも自家製

玉味噌が衰退する原因となった。農家食堂
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つきやの味噌玉は、糸状菌の発生を抑制し、

仕込み時に無害な麹菌を使用することで

リスクの低い食品製造法を開発したと考

える。今後、詳細不明な味噌玉内部の細菌

の役割について検討を進める必要を感じ

る。 
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