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川越産発芽大麦と大豆を使用したオリジナル醤油の製造及び販売

東京農業大学 応用生物科学部
食品加工技術センター

大麦の発芽技術、醤油醸造技術の指導、
各種分析の実施

【連携参加者】

連
携
体

【代表者】

醤油製造ノウハウ、
全国への販路ネットワーク

(株)松本醤油商店

オリジナル醤油の開発

 連携体

(株)松本醤油商店においては、川越産の発芽大麦と大豆を活用した醤油づ
くりを行なうことによって、今までにない甘みと旨みを持ち、ドレッシング感覚で
使用できるオリジナル醤油の製造とブランド構築を目指す。山田文夫におい
ては、大麦と大豆の新品種の栽培に取り組み、栽培技術を確立するとともに、
栽培面積を順次拡大していくことで、遊休農地の解消を図っていく。

 連携による効果

 代表企業等の連絡先

農林漁業者 ５年で３００万円の売上高増加、耕作放棄地（休耕田）２０ｈａの解消

中小企業者 ５年で２，４００万円の売上高増加、地元雇用２人の増加

企 業 等 名 ：
Ｔ Ｅ Ｌ ：
E - m a i l ：

株式会社松本醤油商店
049-222-0432
office@hatsukari.com

所 在 地 ：
Ｆ Ａ Ｘ ：
ﾎ ｰ ﾑ ﾍ ﾟ ｰ ｼ ﾞ ：

埼玉県川越市仲町１０－１３
049-226-3501
http://www.hatsukari.co.jp/

連携参加者 東京農業大学 応用生物科学部 食品加工技術センター

農林漁業者 山田文夫 （農業）

中小企業者 (株)松本醤油商店 （食料品製造業）

サポート機関等 埼玉県中小企業団体中央会、地域活性化支援事務局

発芽大麦と大豆の作付面積の増加により農地の活用が図られるとともに、農業経営の安定に貢献すると期待される。

地元産大麦と大豆を使用した地域ブランド「発芽大麦醤油」の確立により、売上高の増加と地元雇用の増加が期待される。

通常醤油は小麦と大豆で製造されるが、本事業では地元川越産の発芽大麦と大豆を使用することで、今までにない甘
みと旨みをもちドレッシング感覚で使用できるオリジナル醤油を製造し、新たな地域ブランドとして販売を展開する。

 連携に当たっての課題や工夫等

地元川越産原料を使用した新たな醤油づくりを検討していた(株)松本醤油
商店は、東京農業大学の技術で開発した発芽大麦を使用して製品化をすす
めるべく、麦と大豆の栽培技術を持ちＪＡの信頼も篤い山田文夫に新たな品
種の生産を依頼した。山田文夫も遊休農地の活用を図ることを模索しており、
連携して事業を開始することとなった。

 連携の経緯

麦および大豆の生産ノウハウとJAいるま野との連携による栽培実績を活かし、新品種の大麦と大豆の本格生産に取り組む。

発芽大麦と大豆を使用したオリジナル醤油を製造し、当社の顧客や小売販売業者に販路拡大する。

発芽大麦と大豆の配合割合や熟成期間の指導、各種分析の実施で、連携の取組を支援する。

山田 文夫

大麦・大豆の生産

大麦・大豆生産ノウハウ

【共同申請者】
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③新たな作目や品種の特徴を活かした需要拡大


