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《今回の日本一》

・しょうゆの出荷量



しょうゆは黒潮に乗って紀州から銚子へ、そして江戸で開花。

千葉県で造られるしょうゆは、

出荷量日本一！

▲江戸時代のしょうゆ造りの様子を描いた「下総国醤油醸造図」

▲しょうゆの空樽を満載する高瀬船。日本でも最大級の大型輸送船で
　利根川中流域や江戸川の浅瀬に対応できるよう、独特な構造で作ら
　れていました。

　世界の人々を魅了する和食に欠かせない調味料といえば、しょうゆ。
かける、まぜる、つける、そして、煮る、焼く、さらに隠し味にと、さまざまな料理
にオールマイティーな役割を果たす万能調味料。そんなしょうゆの出荷量日本一を誇る
のは千葉県です。2012年（平成24年）の出荷量は、284,438sで、第2位の兵庫県の118,382sから2.4倍もの差をつけ
て第1位となっています。〔※グラフ1〕
　千葉県でしょうゆ造りが始まったのは、江戸時代の初期、
1616年（元和2年）のことです。とりわけしょうゆ醸造が盛んな
野田・銚子周辺は、しょうゆ造りに適した温暖多湿な気候に恵ま
れ、また大量消費地の江戸と、利根川・江戸川の水運で結ばれて
いたことが飛躍的な発展につながりました。現在でも、大手しょ
うゆメーカー３社（キッコーマン・ヤマサ・ヒゲタ）が千葉県内に
あり、それに続き県内中小20社が切磋琢磨して自社の特徴を
活かした戦略で「しょうゆといえば千葉県」の位置を不動のもの
にしています。

　しょうゆは、中国の宗で修行をしていた禅僧が帰国し、紀州
（現・和歌山県）で造ったのが始まり。黒潮の流れもあり、紀州の
人々と交流が盛んだった銚子にもその製法が伝わってきたと
言われています。銚子は利根川の河口にあり、太平洋沖では黒
潮（暖流）と親潮（寒流）が交わるため、夏は涼しく、冬は暖か。
年間を通じ適度な湿度と良質な水にも恵まれていたため、こう
じの生育に適した湿度、もろみの熟成に欠かせない暖かさ、そ
して水と、しょうゆ造りに最適な環境が整っていました。

　また利根川に近く、当時、物流の主役だった船を自由に使う
ことができました。そのため、しょうゆの原料である大豆や小
麦、塩なども手に入れやすく、最大の消費地だった江戸に出来
上がったしょうゆを運ぶのもスムーズだったことは言うまでも
ありません。このように、銚子には紀州から伝わったしょうゆ造
りに必要な条件のすべてが揃っていました。それが、この地で
しょうゆ醸造が発展し、千葉県をしょうゆ出荷量日本一にした
理由の1つです。
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●しょうゆの出荷量（平成24年）
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　　　 千葉県のしょうゆ　　
　　 出荷量国内シェア

　 35.24％



NHK朝の連続ドラマの舞台になった歴史あるしょうゆ醸造所

※

インタビューインタビュー

老舗御用達のプロ好みのしょうゆは
粋でいなせな江戸の食文化と共に

ヒゲタ醤油株式会社
銚子工場長
農学博士恵比須省吾さん

　関東で最古の歴史を
誇るしょうゆ醸造所で
あるヒゲタ醤油はしょう
ゆ造り400年の伝統技
術を今も守り続けてい
ます。しょうゆは昔から
地域の食文化と密接に
関わってきましたが、関
東にあり、江戸前の寿
司や蕎麦と結びついて
発展してきたヒゲタは、

多くの老舗に代々支持されてきた、いわばプロ好み
のしょうゆという評価をいただいています。実際に
当社のしょうゆが、一般のスーパーの店頭に並ぶの
は出荷量の3分の1から4分の1で、ほとんどがレス
トランや和食店などの業務用として納められてお
り、東京都内のお蕎麦屋さんの多くで当社のしょう
ゆをご使用いただいています。特色は、だしの香り

　1973年（昭和48年）、ア
メリカで初めてしょうゆが製
造されました。鶏肉などを
しょうゆを使って焼く料理が
「テリヤキ」として評判にな
り、しょうゆ=ソイソースの
名は広まり、万能調味料とし
て、アメリカの多くのスー
パーの店頭に並ぶようになりました。その後、寿司をはじめ
とするヘルシーな日本食がブームとなり、アメリカやヨー
ロッパなど世界100カ国以上でしょうゆが人気となり、輸出

や海外工場での生産が増
加しています。2011年（平
成23年）の海外でのしょう
ゆ生産量は年間約20万s

で、1975年（昭和50年）の約
8千sに比べると約25倍に
も増加しています。

を損なわずに引き立てる
しょうゆです。つゆを大事
にされる有名な老舗のお店でお墨付きのしょうゆだ
ということは当社の誇りでもあります。
　しかし、伝統的なしょうゆ醸造の基本を継承しな
がらも、一方では、時代と共に求められる新しい商品
開発にも取り組んでいます。減塩しょうゆや、だし入
りしょうゆなどは皆さんお馴染みの製品だと思いま
すが、密封ボトルに入ったしょうゆも最近人気です
ね。核家族化に対応した小さなボトルは、空気に触れ
ないので赤いしょうゆの色や香りが60日は変わら
ないという画期的な容器になっています。伝統が息
づくしょうゆですが、進化する和食とともに新たなグ
ローバルスタンダードを目指し、高品質を追求して
いきたいですね。

しょうゆは万能調味料として世界各国で
使われています。
　

▲100年以上前の秋田杉の仕込み大桶（高さ・直径ともに2.6m）は、現在も現役。

2013年8月に販売された
“やわらか密封ボトル”入り
「ヒゲタ 本膳」２００P

▲ヒゲタ醤油　銚子工場

▲昭和の面影が残る事務所入口

いりしょう
　JR成田線の笹川駅から南に1キロメートルほどの田園地帯の一
角に、1724年（享保9年）創業という歴史ある醤油醸造所、入正醤
油（株）があります。正門の奥には、趣きある町家造りの母屋と蔵、そ
して脇には日本家屋の事務所や醸造所、道具蔵などが並んでいま
す。現代から遠くタイムトリップしたような佇まいを感じさせるこの
醸造所は、昭和60年に放映されたNHK朝の連続テレビ小説「澪つ
くし」の撮影が行われた場所でもあります。大正末期から昭和にか
けてのしょうゆ醸造家を舞台にした純愛ドラマは、関東地区で最高
視聴率55.3％を記録する大ヒット作品となり、ヒロインを演じた沢
口靖子さんの出世作になりました。放映から26年が過ぎた今も、醸
造蔵の様子は当時のまま。原料にこだわり、年間を通じて仕込み塩
水をマイナス7度まで下げ、1年間かけてゆっくり熟成と発酵をさせ
ることで、まろやかな味と豊かな風味に仕上げる手法をかたくな
に貫いています。撮影と放映記念に造った『澪つくししょうゆ』は、
「別のしょうゆに替えると、味の違いに気づく」と、日本全国から注
文が寄せられる人気の商品になっています。

創業から290年の技を第13代当主が継承。

千葉県香取郡東庄町笹川い2132
TEL.0478-86-1121

●お問い合わせ／入正醤油株式会社

しょうゆはSoy Source（ソイソース）
として世界中へ。



2013.12（次回発行／2014年1月23日）取材協力・写真提供・撮影協力／ヤマサ醤油株式会社　ヒゲタ醤油株式会社　キッコーマン株式会社　千葉県醤油工業協同組合　入正醤油株式会社
　　　　　　　　　　　　　　千葉県立関宿城博物館　千葉県立中央博物館大利根分館
　

知ってる? 知らない?

●しょうゆ工場見学
　インフォメーション！

し ょ う ゆ を 活 か し た オ リ ジ ナ ル 商 品

?

しょうゆができるまでがよくわかる！

　江戸時代末期には幕府
から品質の高さが認めら
れ「最上しょうゆ」の称号を
与えられたヤマサしょう
ゆ。その伝統の味を継承す
る工場の見学は「工場見学セ
ンター」からスタート。ここ
で、しょうゆの造り方などの
映画を20分ほど鑑賞した

後、しょうゆの原料の大豆と小麦が入っ
た原料サイロや仕込蔵などを見て回る
ことができます。昔使用していた木の樽
などヤマサしょうゆの歴史を伝える展
示品などもあります。見学の後でしょう
ゆソフトクリームもご賞味あれ。

ヤマサしょうゆのコクと香りを封じ込
めた香ばしさ薫る手作りの焼き菓子。
トースターで軽く焼けば、表面はカリっ
と、中はしっとりとさらに美味に！

銚子に誕生して約4世紀。匠の技が生
み出す江戸前のしょうゆ（本膳）のコク
と旨味をスポンジとクリームに活かし
たロールケーキ。しっとりとした生地と
まろやかなクリームにしょうゆ風味が
絶妙にマッチ。

だしは、厳選したか
つお、宗田かつお、
うるめ、いわしの4
種類の節と真昆布
を合わせて味を極
めた逸品。だし原料
のすべてを100％国産にこだわり、節
も削ったその日につゆにしているとい
うだけに風味も香りも違います。

◎醤油フィナンシェ　
 　5個入…………………￥650（税込）

◎しょうゆロールケーキ　
 　1ロール………………￥750（税込）

◎本つゆ
　 500P
　 ペットボトル　
　1本
　￥420（税込）

しょうゆのはなし

●消臭効果
しょうゆには味だけではな
く、生臭みを消す働きがあ
り、刺身には最適です。

●加熱効果
蒲焼きや焼き鳥の香ばし
い香りは、しょうゆの中の
アミノ酸と砂糖、ミリン等
の糖分が加熱により、メラ
ノイジンとうい芳香物質が

できるためです。照り焼きなどはこの香りを活かしています。

●静菌効果
しょうゆには適度な塩分やアルコール、有機酸などが含ま
れているため、大腸菌などの増殖を止め、死滅させる効果が
あります。しょうゆ漬や佃煮はこの効果で日持ちがします。

●問い合わせ／ヤマサ醤油株式会社  
　　　

しょうゆソフトクリームも販売中！　 
　　　

フレスコ画も楽しめる工場見学！　 
　　　

工場見学センター／TEL. 0479-22-9809 銚子市北小川町2570 
（午前8時30分～午後4時50分　年末年始を除く）
本 社 庶 務 課／TEL. 0479-22-0095 銚子市新生町2-10-1
（午前8時30分～午後4時50分　土・日・祝・お盆・年末年始を除く）

●問い合わせ／ヤマサ醤油株式会社  
　　　工場見学センター／ TEL. 0479-22-9809
　　　　　　　　　銚子市北小川町2570 
午前8時30分～午後4時50分　年末年始を除く
本 社 庶 務 課／ TEL. 0479-22-0095
　　　　　　　　　銚子市新生町2-10-1
午前8時30分～午後4時50分　土・日・祝・お盆・年末年始を除く

● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

　

しょうゆのミラクルパワー

　ヒゲタしょうゆの工場見学は、映画
上映やヒゲタしょうゆの理念を表す
「天地人」のフレスコ画の鑑賞、さらに
しょうゆ造りに関する昔からの道具類
や容器、広告などが展示してあるヒゲ
タ史料館などが楽しめるコースとなっ
ています。所要時間は45分から1時間程度。売店では、ヒゲ
タしょうゆの人気商品からしょうゆ関連の飴やスイーツなど
他では手に入らない買い物もできます。大人から子供まで、
食卓でお馴染みのしょうゆができるまでを学べる貴重なひ
とときが体験できます。

●問い合わせ／ヒゲタ醤油株式会社
　　　　　
銚子事務所　銚子市中央町2-8　TEL. 0479-22-0080
※土、日、祝日、お盆休みはヒゲタ銚子工場
　銚子市八幡町516　TEL.0479-22-5151へ

（午前9時～午後4時　年末年始を除く）

●問い合わせ／ヒゲタ醤油株式会社
　　　　　　　銚子事務所 
　　　　　

●問い合わせ／
　キッコーマンお客様相談センター 
　　　　　銚子市中央町2-8　TEL. 0479-22-0080

※土、日、祝日、お盆休みはヒゲタ銚子工場
　銚子市八幡町516
　TEL.0479-22-5151へ

　7 0120-120-358
　月～金曜日　午前9時～午後5時
　（祝日を除く）

▲幅10m・高さ2.8mの「天地人フレスコ画」。
　

▲史料館内部
　

●対比効果
甘い煮物の仕上げにしょうゆを少量加えると、甘
さが一層引き立ちます。これは、甘さの中に少し
だけしょっぱい味を加えると、主体となる甘さが
より強く感じられる「対比効果」によるものです。

●抑制効果
漬かり過ぎた漬物や塩鮭などの塩辛いものにし
ょうゆをたらすと、塩辛さが抑えられることがあ
ります。しょうゆの中に含まれる有機酸類に塩分
を和らげる力があるからです。

●相乗効果
しょうゆの中のグルタミン酸とかつお節の中のイ
ノシン酸が働きあうと、深い旨味が作られます。
このように混ざり合うことで両方の味が共に強
められることを相乗効果といい、そばつゆや天つ
ゆがこの効果のよい例です。

ホームページでバックナンバーもご覧いただけます。
　
京葉銀行　千葉の日本一
　

▲しょうゆ
　ソフトクリーム
　1個￥250（税込）


