
　　　　　　　　　　　　　龍野のしょう油
１．しょう油の材料　
　　　　　　　　

　しょう油の原料は大豆・小麦・塩ですが、うす口しょう
油は、そこに米が加わります。これらの原料は、安全で
品質のよいものだけを選んで使います。　　

　大豆→自然のままの丸大豆を使っている。
　　　　しゅうかくした後、かんそうさせただけの大豆　
　　　　 を使う。
　
　小麦→小麦の多くは北海道産のもので、たんぱく質と　
　　　　あま味がバランスよくふくまれた上等の小麦。　
　　　　
　
　
　塩　→昔は、赤穂の塩を使っていた。
　

　

　米　→ばんしゅう平野でとれる。むしてあま酒にして　
　　　　使う。

　その昔・大豆も小麦も米もばん州平野でとれた塩は、
赤穂でとれた物だから、原料がちかくですぐに手にはいっ
た。

　水　　　　うすくちしょうは、「色のうすさ」が、大切なこ

とです。そのためにかかせないのがなめらかでまざ
りものが少ない揖保川の水です。この揖保川の伏流
水をしょう油作りに使用してます。この水は鉄分が
少ないので色をこくしないことができます。さら
に、このような水の方がだしのおいしさを出やす
く、にものなどによくあいます。

　伏流水とは、川の地面の下をながれている水。水が土の中を、とお
っている間にきれいになる。
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２．しょう油ができるまで

　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

３．龍野のしょう油の歴史
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　 鎌倉時代、（かまくらじだい、約７００年前）中国から仏
教（ぶっきょう）といっしょにみその作り方が伝えられた時い
っしょに伝わりました。そのみそのたまりじるを食物といっし
ょににるとおいしい料理が、できることがわかりました。これ
がしょう油の始まりとされています。そしてこの作り方が龍野
にも伝えられました。
　安土桃山時代、（あづちももやまじだい、約４３０年前）け
いろう山の上にあったお城のけらいがしょう油造りを始めまし
た。
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　江戸時代に、（えどじだい約２５０年
ほど前）今までとちがう、うすい色のう
す口しょう油を作ることができました。
おとのさまが用事で京都にいくたびに、
おいしい龍野のしょう油の話をしたので
京都や大阪の方まで伝わりました。京都
にある天皇家（てんのうけ）にまで伝わ

り、天皇も食べ、とてもおいしかったので「き
くのもん」と「菊一」（きくいち）という称号
（しょうごう）をもらいました。
　日本のしょう油会社の中でもこんなしょう油
会社はないそうです　

４．しょう油の秘密
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　①めぐまれた場所
　　水は揖保川のきれいな水、あこうのいい塩、ばんしゅうのいいお
　 米が手にはいりしょう油を作るのにいい所です。実は、揖保川の水
　 は、なん水でしょう油作りにてきしているそうです。特にうす口し
　 ょう油には、かかせない材料だそうです。
　　こう水だと色がこくなってしまい、おいしさが半げんするそうで
　 す。
　
　②すきまなく作られているしょう油だるはどう作るか　　
　　答えは、大工さんみたいに、けずっていたからでした。なので、
　すきまがないみたいにみえたのでした。それには、正直板と言うも
　のを使います。昔はプラスチックやかんが、なかったため木で作る
　必要がありました！　　　　　　　　　　　　　　

　③昔の人は、たるをどう洗っていたのか
　　それは、たるの口から小石をいれてたるをごろごろ回すことでよ
　 ごれを、とっていたらしいです。なぜ石をつかうかというと石は、
　 ちょうどいい大きさだからです。たるは作るのにお金がかかりま　
　 す。だから、何度も洗う必要があったのです。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

４３０年続いてつかう道具
は、手作りのものから機械
にかわってきたけれどしょ
う油の作り方は今も昔もか
わりません。
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　④しょうゆ作りの材料である麦　　　　　　
　　　これは、こがさないようにするのが大変だそうです。
　　昔は、まきをくべてしていました。
　　　うす口しょう油には、あま酒が入っているそうです。　　　　
　 めずらしいことには、しょう油、もろみなどの
　　はん売機がありました。　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　→
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　龍野しょう油豆知識　　　　　　　

　　　　　　　　　　しょう油の会社は全部で、１４社あり、そのうち１
３社は、小会社で、その小会社は、一から十までやるのではなく共同
の工場を作り、もろみを作ってしぼるまでは、そこで作っています。
全国ではしょう油会社は、１０００社あり、１位がキッコーマン２位
がヤマキしょう油、３位がヒガシマルでその中でもうすくちしょうゆ
は、日本一で日本の６０％がヒガシマルです。しょう油作りで気を付
けていることは、えいせいてきにしておいしいしょう油を、作ること
らしいです。

　
５．しょう油の行え
　まずは、運び方です。料理会社には、一とうかんに入れたものを送
り、多く使う所はタンクローリーで運ぶそうです。主に使う所は、フ
ァミレス類、かまぼこなど・調味料を作る会社です。一か月に２００
０リットル～８０００リットルも使うそうです。
　普通の家庭用は、ペットボトルに入れたものがあります。
　昔は、船で揖保川をわたって作られたしょう油を運んだそうです。

　

　ぼくは、はじめしょう油は日本だけに
しかないのかと思っていたけれどそれは
ちがってしょう油は、アメリカ、ヨーロ
ッパ、東南アジアなどにも出荷されてい
ました。
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　　　　　　　　　　　　　感想
　僕は、しょう油は、日本だけかと思ったけどヨーロッパなどに出荷されて
いたのでびっくりした！！
　しょう油を使うところで２０００～８０００リットルも、使うなんて知らなかった。
（Ｋ．Ｔ）

　僕は、最初２００年ほど続いているのだと思っていたから、４３０年続いて
いると聞いてびっくりしました。
　しょう油の歴史をやっていろいろなことをしりました。
よかったとおもいます。（Ｓ．Ｕ）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　ぼくは、見学に行ってわかったことはタルを石で洗うとは知りませんでし
た。あとタルが大きくて人が落ちることがあると聞いてびっくりしました。完
（Ｋ．Ｈ）

　ぼくは、このしょう油の材料をやってよかったことは、しょう油の使われ
ている材料が知れてよかったです。そして、また見学とかいきたいです。
（Ｒ．Ｓ）
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