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 古代みその研究 
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 ＜きっかけ＞ 
   
  6年前、「どんぐりみそ」をお⼟産にもらった。普段遊びに使っていて、おいしそうだなと思っていた 
 どんぐりが本当に⾷べられるなんて とても感激したし、どうやってこれからみそを作るんだろうと興味 
 を持った。 調べてみると、どんぐりみそは縄⽂時代からあると知った。冷蔵庫もフリーズドライ技術も 
 なかった時代に、⻑期保存が可能になる「発酵」は奇跡だったと思う。どの遺跡から⾒つかっているのか 
 実際に⾏ってみてみたいと思い、縄⽂みそについて書かれた本やサイトに聞いてみた。 すると おどろ 
 いたことに「⾔い伝えです」「そうだといいなと思った」という答えばかり。実際に遺跡の名前が出て 
 も、遺跡の学芸員さんに「ありません」と⾔われる。20件以上取材をしたが、全ては何と根拠がなかっ 
 た。ずっと縄⽂みそを追い続けているが、今でも⾒つかっていない。尋ねた学芸員さんの1⼈は、「みそ 
 は 分解したり溶けてしまうから 残っていない。もし縄⽂みそがあっても、証拠がないから、有ったとも 
 いえない。今は、⽂字として残っている「奈良時代から」という事に なっている。」という。 しかし 
 縄⽂時代 か 奈良時代かというのは、歴史が好きなぼくにとって 1万年もの歴史が変わる重要な事だ。 
  今、⽇本の あちこちで「縄⽂ワークショップ〜みそづくり」「どんぐりみそで 縄⽂⼈になろう」など 
 の講座が たくさん開かれている。その全てが、どんぐり（パウダー）に⽩⽶麹を混ぜて作るというもの 
 だ。まず思ったのは、「精⽶技術の無かった縄⽂時代に、⽩⽶麹は使えなかったのでは︖」という疑問。 
 つまり現代の常識で作っている「縄⽂みそ」と、「縄⽂時代に有ったかもしれない本物のどんぐりみそ」 
 は、 全く別の物ではないのかという事だ。  ⽩⽶がなければ、なにで麹を作っていたのだろう︖ ⽞⽶ 
 だろうか︖ 本当に縄⽂みそはあったのだろうか︖ 

 考古学的には証明できていない「縄⽂みそ」の存在を科学の⾯から検証し、あいまいなままでいる⽇本 
 の歴史を解き明かす事にした。 

 ＜原材料の検証＞     使⽤する材料は全て採集する、または栽培する 

 ＜麹に使⽤する⽶＞ 

 ⽥んぼの農家の⽅にお願いして、2次出穂で不要となった稲穂を収穫させてもらい、麹を作るための⽶を育てた。 

         

      
   芽が出やすいようにもみ殻を外しておく。 １つ１つむくのは⼤変。 それに、ちくちくして痛かった。 
                脱穀機などの道具もない時代に、縄⽂の⼈たちはどうやってむいていたのだろう︖と思った。 
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 ＜どんぐりの種類＞ 
  縄⽂時代にどんなどんぐりが⾷べられていたのか調べたところ、マテバシイ、スダジイ、アラカシ、アカガシ、 
 イチイガシ、ツクバネガシ、シラカシ、ツブラジイ、コナラ、ミズナラ、クヌギ、アベマキ、ブナが 実際に 
 縄⽂時代の貯蔵⽳から⾒つかっている。中でも、⾝近で⼿に⼊りやすいマテバシイを実験に使うことにした。 

 ＜マテバシイの採集＞ 
 遺跡や公園のどんぐりは、⾃由研究に使⽤する⽬的で管理元に許可をもらった。登呂遺跡公園、吉野ケ⾥歴史 
 公園、京⾒塚古墳公園、遠江国分寺跡に落ちているどんぐりを採集した。⾜りない分は地元の公園で採集した。 

      

 ＜塩＞ 
 各地の縄⽂時代の遺跡から、製塩⼟器が⾒つかっている。 
 ⾜の付いた器に海⽔を⼊れ、⾜の部分を⼟にさして、器に海⽔を⼊れ、天⽇⼲ししていたという。 

               
             （↑⽉⽥遺跡から出⼟した製塩⼟器を元に、佐藤迪洋が作画。） 
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 実際に天⽇⼲しをして、塩の結晶を作ってみる。⻯洋海岸に⾏き、海⽔を採集し、塩の結晶を作った。 

 採⽔したばかり（⽔の状態）    1か⽉後         ３か⽉後          6か⽉後 

         
                      じょう発して、だんだん塩の結晶ができてきた。 
    

               
      7か⽉後完成︕         ５００ｍｌの海⽔から、１２ｇの塩が採れた。 

    海⽔の塩分濃度は３．４％といわれているから、少し少ないようだ。 これには、⻯洋海岸に流れ込む 
 ⼤きな川「天⻯川」が関係していると考えた。 川の⽔で塩分濃度がうすまったと考えられる。 

 地図作成︓佐藤迪洋 
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  ⽔を蒸発させ塩の結晶を得るのに時間がかかった。 最初は蒸発させて塩を作っていたのが、縄⽂後期になると 
 ⼟器で 海⽔をふっとうさせたり、藻塩焼きへと 移り変わっていった。 天⽇で蒸発させるには時間がかかるし、 
 ⼟器で海⽔をふっとうさせるには燃料が必要となる。縄⽂時代、塩はとても貴重な物だったと実感した。 

 現在、⽇本の塩の⾃給率は１割。9割が輸⼊品で、輸⼊先のオーストラリアやメキシコでは、1〜2年かけてじっく 
 り天⽇⼲しをするという。今回、7か⽉もかかったという実感があったが、これはまだ早い⽅なのかもしれない。 

 ＜麹菌＞ 

  元々みそ作りには、⾃然の稲に⽣息しているコウジカビ（＝麹菌）を利⽤していた。それが、偶然出来の良かっ 
 た麹菌を次の麹つくりの種にする⽅法になっていった。明治以降には⻄洋の純粋培養の技術が⼊ってきて、みそ屋 
 さんは麹の種菌屋さんから麹菌を買ってみそを作るようになっていった。今「縄⽂みそ作り」で使われている麹菌 
 は、当然種菌屋さんが培養したものだし、みそづくり⽤にお店で売られている麹菌も、種麹屋さんが培養したもの 
 になっている。 

  縄⽂時代にみそを作ることができたという事は、天然のコウジカビ（麹菌）を利⽤していたという事。  
  今では当たり前に購⼊することになっている麹菌だが、実際に育てているお⽶から採取し、縄⽂時代の⼈がみそ 
 を作っていた可能性を検証する。 

         

 収穫した⽶を精⽶所に持っていくと、精⽶機の裏にぬか室があるのを発⾒。 精⽶した分のぬかをもらって帰る。 
 実験には⽞⽶を使おうと考えていたが、⾷品ロス削減の意味から、外⽪であるぬかの部分で実験することにした。 

 ＜麹を起こす＞ 
  麹菌の⽣育に最適な環境とは︖複数のみそ屋さん、酒屋さん、醤油屋さんに確認したところ、温度２８〜35度、 
 湿度６０〜９８％と、幅があった。麹菌の培地として、⽶ぬかと⽔の割合を変えて実験、観察してみる。 

 ＜材料＞   ⽶ぬか、⽔ 
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 ＜⼿順＞ 

             
     ⾃分たちが育てたお⽶のぬかと ⽔をはかり、よく混ぜる。 温度と湿度を保ち、培養する。 

               
        ぬか︓⽔＝    ２︓１，    １︓１，    １︓２     の3種類で実験 

         （上から ⽶ぬか︓⽔＝２︓１，１︓１，１︓２の順にトレーを並べた） 

 1⽇後  2⽇後  3⽇後  4⽇後  5⽇後 

 ⾒た⽬変化なし   全てに⼩さな 
 ⽩いカビが⽣えた 

 カビが⽬⽴ってきて 
  においも強烈 

 ⼤きなコロニーが 
   ⾒え始める 

   コロニーが 
  かなり⼤きくなる 
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 5⽇後の様⼦ くわしく 

 ⽶ぬか︓⽔＝２︓１  ⽶ぬか︓⽔＝１︓１  ⽶ぬか︓⽔＝１︓２ 

  全てに同じような⽩いカビが⽣えた。⽔の割合が多い⽅が、コロニーも⼤きい。これは コウジカビなのか︖  
   

  確認のため、みそメーカーに確認をして、麹の写真を⾒せてもらった。 

         （マルコメ株式会社から⾒せていただいた⾒せていただいた画像） 

         
            ⽩⽶麹                       ⾖麹 
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             みそに使われるコウジカビ  

 今回⽶ぬかに⽣えた物が コウジカビかどうか、顕微鏡で観察してみる。 

 ＜カビの観察＞ 

           
           カビの部分を採取して、顕微鏡で⾒てみる。     （NICON  ×1０0倍） 

             

  コウジカビではない   別のカビのようだ。 
  もう少し培養を続けてみる。 
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 6⽇後  7⽇後  8⽇後 

                        カビの量が増えていく。 

     そして、ついに・・・︕ 

                  ⽩いカビの中にコウジカビらしきものを発⾒︕︕︕ 
   

           
 ぬか︓⽔＝２︓１と１︓１の中に、コウジカビらしきものが発⽣した。 
 お⽶の表⽪に、コウジカビがいたという事になる︖︕ 

 この有望そうな麴を「友麹法」で培養してみることにする。 
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              炊きたてのお⽶に、カビのコロニーの部分を⼊れる。  

         

         
       2種類作った。               あたたかい場所で発酵させる。 

 ＜翌⽇＞ 

      
    両⽅とも、別のカビが増えてしまった。コウジカビよりも別のカビの⽅が強かったようだ。 
  この後７回実験を繰り返したが、いずれも⻘や⿊など他のカビが増えてしまい、うまくいかなかった。 
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 そして８回⽬の挑戦。 

                                  33度（麹が⽣育しやすい温度）で保温。 

 ＜3⽇後＞ 

    ついに︕コウジカビ（らしきもの）だけが増えた︕︕     麹の花が咲いた💐 

         次の⽇も、コウジカビはどんどん増えていき、フタにも胞⼦が⾶ぶほど元気そう。 

 今度こそコウジカビなのか、顕微鏡で確認する。 
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                       コウジカビ︕       （NICON ×１００）    
  試しに⾷べてみたところ、とても⽢くておいしかった。でも、さらに次の⽇⾷べてみると、苦くなっていた。 
  これはコウジカビではなかったのか︖ 
  確認のため、コウジカビが御専⾨の⼤学教授の先⽣２⼈に、顕微鏡写真を⾒て頂いた。 

 その結果をまとめると、 
 ・コウジカビは４⽇以上育てると胞⼦を作り始めて緑⾊になる。 緑⾊になると急に苦くなる。  
  でも苦いからといって 毒があるという事ではない。 
 ・野⽣のコウジカビには毒があるものとないものがいて、顕微鏡での観察でそれを⾒分けるのは難しい。 
  ⼤学などで「遺伝⼦」などを調べる必要がある。 

  ⾃然のお⽶に、コウジカビが⽣きていることが分かった。 実際に⾷べてみると とても⽢く、発酵のすごさに 
 おどろいた。縄⽂時代の⼈たちも、このように⾃然に⽣えてしまったコウジカビでみそを作ったのだと分かった。 
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 今でも、みそ蔵の中の空気中にいるコウジカビを採取してみそを作っているメーカーもある。このみそメーカー 

 は、カビ毒検査をして、カビ毒がないと分かったものを使⽤している。だからぼくたちが発⾒したこのコウジカビ 
 も、カビ毒検査をすれば使⽤できる事になる。でも⼤学の先⽣たちから、検査をするのは⼩学⽣にはとても難しい 
 ことで、買った麹で実験をするようにアドバイスを受けた。 
  とても残念だ。でも安全を考えると、⼤学の先⽣たちのアドバイス通りにするしかない。 
 みそメーカーのように、毒のないコウジカビを⾃然界から発⾒したと仮定して、ここからの実験には買ったコウジ 
 カビを使うことにする。 

 ＜麹の原料は︖＞ 

 「縄⽂みそを作ろう」というワークショップがたくさんあるが、その全てが⽩⽶麹を使⽤している。今では⽩⽶麹 
 が当たり前になっているが、精⽶技術のなかった縄⽂時代に、⽩⽶を麹に使っていたという事はあり得ない。 
  麹の原料として⽩⽶ではなく何を使っていたのか、⽇本各地の遺跡を⾒学し、出⼟物から推測し、実験に使う。 

      

      
   

         

 遺跡の出⼟物から、⾚⽶、ネコジャラシ、カラスムギ、カラスノエンドウ、ツルマメ、ジュズダマ、マテバシイ、 
 ヤブツルアズキ、ムカゴ、イヌビエ、ギンナン、クリ、クルミ、⽞⽶ 合計14種類の麹を作ってみることにした。 
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 ＜古代雑穀麹作りの⼿順＞ 
 ①古代雑穀の採集、もしくは栽培 
 ➁脱穀 
 ③蒸す 
 ④菌を接種する 
 ⑤培養する 

 ＜①古代⽶の栽培＞   縄⽂時代に栽培されていた⾚⽶は、栽培する。 

       
                      2⽉下旬 種まき   →     2週間後 発芽 

 3⽉ ⽥植え  ４⽉  ５⽉  ８⽉  10⽉ 

            

 ⾚⽶は野⽣に近い稲のため、  雑草と同じでほとんど⼿をかけずに栽培することができた。モミの中は⾚茶⾊い。 
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 ＜①雑穀の採集＞   許可を取り、公園や⽥畑、河原で雑穀を採集した。ネコジャラシ、ジュズダマ、クルミ、 
 カラスムギ、カラスノエンドウ、ツルマメ、ヤブツルアズキ、ムカゴ、イヌビエ、ギンナン、クリ、マテバシイ 

 野外で採集した雑穀 
 ⽣息状況  外⽪と実  ⼤きさ 

 カ 
 ラ 
 ス 
 ノ 
 エ 
 ン 
 ド 
 ウ 

 ３〜４年⽣当時の 
 ぼくの⼿に乗せている 

 ジ 
 ュ 
 ズ 
 ダ 
 マ 
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 カ 
 ラ 
 ス 
 ム 
 ギ 

 ヤ 
 ブ 
 ツ 
 ル 
 ア 
 ズ 
 キ 

 イ 
 ヌ 
 ビ 
 エ 

 ク 
 リ 

 ギ 
 ン 
 ナ 
 ン 
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 ク 
 ル 
 ミ 

 ツ 
 ル 
 マ 
 メ 

 ム 
 カ 
 ゴ 

 ネ 
 コ 
 ジ 
 ャ 
 ラ 
 シ 

 マ 
 テ 
 バ 
 シ 
 イ 
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 ＜➁脱穀＞ 

                

  雑穀の殻はしっかり実を守っていて、⽯で割ったのでは実がつぶれてしまうし、細かすぎて⾶んで⾏っ 
 てしまったり、殻が指に刺さったりして痛かった。雑穀を⾷べることの難しさを実感した。 
  雑穀を⾷べていた縄⽂時代の⼈たちは⼤変だったと思う。 

 ＜③蒸す＞ 

                   →    

                       吸⽔させる         

      ⼟器を作ったが、磐⽥は野焼き禁⽌だったため、仕⽅なくおなべで蒸すことにした。 

                                    
                                  蒸しあがった雑穀 
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 ＜④コウジカビを接種する＞ 

     →  
                                         5⽇経っても麹菌が繁殖しない 

      →       
     追加で麹菌を接種する     追加接種後1週間たっても繁殖しない   味⾒すると酸っぱかった。 
                                      酵⺟の繁殖が強かったようだ。 

  雑穀は⼤切な種。種を守るため、雑穀の外⽪は頑丈だし、抗菌作⽤もある。最初に⾏った⽶ぬか実験で成功した 
 のは、⽶ぬかには⽶粉がついていてそれにうまく繁殖したのだと思う。元気な種の外⽪は抗菌作⽤もあるし、頑丈 
 だ。外⽪をつけているままではコウジカビは繁殖しない。外⽪や薄⽪を取り除いて再実験することにした。 

 ＜薄⽪を取り除いて再実験＞ 

    →  
 １ｍｍしかない雑穀の⽪をむくのは        麹菌接種直後             1週間後 

  無理なので、ハサミで切る。                
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 麹菌を接種した1週間後の雑穀  
 ⽞⽶  ⾚⽶  ネコジャラシ  カラスノエンドウ  カラスムギ  ジュズダマ  マテバシイ 

 イヌビエ  クリ  ギンナン  ヤブツルアズキ  ツルマメ  クルミ  ムカゴ 

 ＜結果＞ 
 ・外⽪を取り除くことで、コウジカビが繁殖しやすくなった。そして、どの雑穀にもコウジカビは繁殖した。 

 ＜みそを仕込む＞     

 できた雑穀麹とどんぐりを合わせ、みそを仕込む 

            
     古代の⼈と同じように⽯で割る。殻が刺さったり⾶んで⾏ってしまったりして⼤変だった。 

      
   ⾍⾷いや、カビが⽣えてしまっているものの⽅が多かった。採集しても、全て⾷べられるわけではない。 
      冷蔵庫もレトルト技術もなく、旬の物を⾷べるしかない縄⽂の⼈たちは⼤変だったと思う。 
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            洗って３⽇間吸⽔させる。              1⽇じっくり煮込む。 

 →    
                       2倍以上にふくれあがった。 

             チャック付き密閉袋に雑穀麹とどんぐり、塩を⼊れる 

 古代雑穀みその変化     

 仕込当⽇  1週間  1か⽉  2か⽉  ４か⽉  半年  1年  1年半  1年10か⽉ 

 1週間 

 ネコジャラシ  コーヒーに近い⾹り。塩⾟いが、深みのあるうまみ。 

 ジュズダマ  すっぱい酢飯のような⾹り。⽢みと⾹りの絶妙なバランス。 
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 カラスノ 
 エンドウ 

 すっぱい酢飯のような⾹り。塩⾟いが、枝⾖のコクがある。 

 カラスムギ  すっぱい酢飯のような⾹り。すっぱいが、うまみあり。 

 ⾚⽶  すっぱい酢飯のような⾹り。塩⾟いが、深みのあるうまみ。 

 ⽞⽶  すっぱい酢飯のような⾹り。塩⾟いが、イカのようなうまみ。 

 ２か⽉半 

 イヌビエ  酒粕の⾹り。アルコールのくらくらする感じがある。 

 ヤブツルアズキ  酒粕の⾹り。⾵味もよく⽢い。 

 ツルマメ  ⽢みがありおいしい。 

 クルミ  みその⾹り。うまみのあるみそ。 

 ムカゴ  お酒の⾹り。かなりおいしい。 

 シイ  みその⾹り。塩⾟いみそ。⽢みあり。 

 クリ  クリの⾹り。クリのみそ。 

 ギンナン  ギンナン＋みその⾹り。ギンナン＋みその味。 

 3か⽉ 

 イヌビエ  お酒の⾹り。塩⾟いが、⽢みとうまみがある。 

 ヤブツルアズキ  少したくあんの⾹りがする。少し塩⾟いが、たくあんの味に近い。 

 ツルマメ  たくあんに砂糖を混ぜたような⽢い⾹り。少し塩⾟いが、たくあんの味に近い。 

 クルミ  ⾹りは弱い。クルミの味がする。すっぱくて塩⾟い。たくあんの⽢味。 

 ムカゴ  少したくあんの⾹り。うまみがある。 

 シイ  みその⾹り。塩⾟い。たくあんのような⽢みが出てきた。 

 クリ  ⾹りは弱い。味はクリ。クリのホクホク感もある。すっぱい。 

 ギンナン  ギンナンの⾹り、ギンナンの味。ギンナンみそペースト。 

 5か⽉ 

 イヌビエ  フルーティーな⾹り。砂糖は⼊っていないのに、⽢みがある。 

 ヤブツルアズキ  フルーティーな⾹り。砂糖は⼊っていないのに、⽢みがある。少し塩⾟い。 

 ツルマメ  ⾖の⾹りはほぼしない。砂糖は⼊っていないのに、⽢みがある。 

 クルミ  クルミの⾹りはほぼしない。砂糖は⼊っていないのに、⽢みがある。 

 クリ  クリの⾹りはほぼしない。砂糖は⼊っていないのに、⽢みがある。 

 ギンナン  ギンナンの⾹りはほとんどしない。味はギンナン⾵味。⽢みあり。 
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 8か⽉⽬ 

 イヌビエ  ⽢いしょうゆの味。 

 ヤブツルアズキ  ⽢いしょうゆの⾹り。⽢いみその味。 

 ツルマメ  少し塩⾟いが、さわやかな⽢み。⽢いしょうゆの⾹り。 

 クルミ  しょうゆのようなたれのような完成された味。 

 ムカゴ  ⽢いおやつの⾹り。⽢いみそ。 

 シイ  ⽢いしょうゆのような⾹り。しょうゆのようなみりんのような味。 

 クリ  しょうゆのようなたれのような完成された味。 

 ギンナン  ギンナンの⾹りはしない。味はギンナン⼊りの⽢みそ。 

 10か⽉⽬ 

 ネコジャラシ  ⾹りは弱い。ダシのうまみがありおいしい。 

 ジュズダマ  だしのような⾹り。すっぱい⾹りは全くない。⽢みがありおいしい。 

 カラスノ 
 エンドウ 

 草のような⾹り。まろやかで、⾖の⾹りがする。⽢みあり。おいしい。 

 カラスムギ  草のような⾹り。穀物の深い⾹り。おいしい。 

 イヌビエ  草の⾹り＋みその⾹り。酸味はなく、⽢みあり。ヒエのプチプチ感がアクセントになって良い 

 ツルマメ  畳のような良い⾹り。少し梅⼲しに近いまろやかな酸味とうまみ、⽢みがありおいしい。 

 ヤブツルアズキ  畳にしょうゆをこぼしたような⾹り。アズキ⾵味のある、⽢みのあるまさにしょうゆの味。 

 クルミ  ナッツのみそ漬けのような⾹り。ナッツの⾵味がある。 
 おやつのような感覚の⽢味とうまみがある。 

 ムカゴ  畳のような⾹り。すっぱくはなく、おつまみのようなうまみのあるソース。 

 シイ  まろやかなすし飯のような⾹り。すっぱくはなく、おつまみのようなうまみと⽢みがある。 

 クリ  クリ＋畳のような⾹り。おつまみのうまみがある。クリの⾵味がある調味料という感じ。 

 ギンナン  さきいかのような⾹り。ギンナンの⾵味が広がる。みそというよりうま味調味料。 

 ⾚⽶  すっぱい酵⺟のような⾹りだが、酸味はなく、深い味でおいしい。 

 ⽞⽶  少しすっぱい⾹り。焼⾁のタレのような⽢みがある。かなりおいしい。 

 ＜結果＞ 
 ・麹の発酵のおかげで、全ての雑穀に共通して⽢みとうまみが出てきた。 
 ・現代の⼤⾖みそは時間が経つと共に濃い⾊に変化するが、ドングリ⾃体が濃い⾊をしているため、 
  ⾊の変化はほとんどなかった。 
 ・最初はドングリの⾹りがしていたが、段々どんぐりの⾹りはしなくなり、草や畳に似た特有の⾹り 
  （＝つまりこれがどんぐりみその⾹りと思われる）になっていった。 
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 ・最初はその雑穀特有の⾹りと味がしていたが、発酵によりお酒やたくあん、梅⼲し、しょうゆの⾵味へ 
  と変化していった。 
 ・微⼩な雑穀は１ｍｍに満たないものも多く、1粒1粒脱⽪脱穀するのが難しかった。 半分に切って麹 
  発酵しやすくするなどの⼯夫は⾏ったものの、⽪付きのまま使わざるを得なかった。発酵により柔らか 
  くなることを期待していたが、粒の硬さは変わらなかった。プチプチ感が残っていたため⾷べる楽しみ 
  があったのはよかったが、雑穀そのものの⾵味が出にくかったのではないかと思う。 それに対し、 
  ギンナンやムカゴなど⼤きな物は脱⽪しやすかったので、その⾵味がうまく活かせていた。 

 ＜結論＞ 
  ⼝当たり、のど越し、⾵味、味は雑穀により全く違っていた。 
  縄⽂の⼈たちはそれぞれの雑穀の特徴を活かした個性的なみそを作っていた可能性がある。 
  これは、ほとんどが⽩⽶麹みその現代⼈には味わうことのできない感覚だ。 
  好みの雑穀により作り分けることができたとしたら、縄⽂の⼈たちはかなりのグルメだったと 
  推測される。 

 ＜塩分濃度は︖＞ 

  これまで、塩は１４％で実験してきた。しかし、実際に海⽔を採集し、それを天⽇⼲ししたりゆでたりして塩を 
 採るのは、相当な⼿間と時間とエネルギーが必要となることを実感した。やっとできた塩を、縄⽂⼈はこうもぜい 
 たくに使っていたのか︖という疑問がわいてきた。実際、塩の調達が難しかった⻑野県では、塩を使わない保存⾷ 
 「すんき漬け」が伝統⾷となっている。（3年前の研究「カラシナ漬け研究」で、塩を使わない漬物作りに成功し 
 ているので、必ずしも保存⾷に塩分は必要ではないことが確かめられた。）塩が貴重な場合、ぜいたくに使うとい 
 う発想にはならないだろう。 
  そこで、現代のみそより もっと塩分濃度が低かったのではないかという予想の下、塩分濃度 何％でどんぐりは 
 おいしく⾷べられるのか検証する。 

 ＜材料＞ 
 ・どんぐり 
 ・塩 
 （ どんぐりに対する塩分濃度を検証するため、この実験に 麹は使わない ） 

 ＜⽅法＞ 
  どんぐりに、濃度を変えた塩分を加え、味の変化を⽐較する。 
  過去に⾏った「カラシナ漬け研究」の結果から、低すぎる塩分濃度では カビの⽅が勝る事が予想されるので、 
 ⾷品ロス削減の観点から、６％から始める  。 
  ⽐較として、塩を⼊れない０％、６％、１０％、１５％、２０％、２５％、３０％の７つを検証する。 

       当⽇          2週間後         1か⽉後         2か⽉後 
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    塩分濃度⽐較の変化 
 %  当⽇  2週間後  1か⽉後  2か⽉後 

 30 
 % 

 変化なし  変化なし 
 塩分がこすぎたせいか、 
 ⼤量の塩の結晶ができて 
 いる 

 25 
 % 

 変化なし  変化なし 
 塩分が濃すぎたせいか、 
 塩の結晶ができている 

 20 
 % 

 変化なし  変化なし  変化なし 
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 15 
 % 

 変化なし  変化なし  変化なし 

 10 
 % 

 コウジカビとは違うカビ 
 が⽣えてきた。 

 別のカビが元気に育って 
 いる。 

 別のカビが⽬⽴つ。 
 みそには使えそうにな 
 い。 

 6 
 % 

 何と︕コウジカビが 
 ⽣えている︕ 
 麹のいい⾹りがする。  コウジカビだけが⽣えて 

 いる。麹のいい⾹り。 
 2か⽉経っても、コウジ 
 カビだけが元気に⽣え続 
 けている︕麹の⾹り。 
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 0 
 % 

   
 何と︕ コウジカビに 
 おおわれている︕ 

 コウジカビと、別のカビ 
 の両⽅が⽣えている。 
 こうじと別のカビ両⽅の 
 においがする 

 別のカビの⿊い胞⼦が 
 ⽬⽴ってきた。 
 カビくさくて、みそには 
 使えそうにない。 

  ⽣えたコウジカビ 
 （ 顕微鏡 ×１５０倍） 

  別のカビ（×１５０） 

 ＜結果＞ 
 ・６％の塩分ではコウジカビだけが繁殖した。 
 ・０％、１０％ではコウジカビ以外のカビも繁殖した。 
 ・１０％以上だとコウジカビは⾃然に⽣えなかった。 
 （予想外に ⾃然のコウジカビが⽣えたため、⼤学の先⽣たちのアドバイスに従い、味⾒はしなかった） 

 ＜結論＞ 
  現在は優秀な種麹が市販されており、また腐敗防⽌のため塩分濃度は１５％前後まで⾼くしているが、 
 ⾃然に麹が繁殖できる塩分濃度は6％程度だった。また、縄⽂時代の⽣活状況から推測しても、塩を⼤量 
 に使うというのは考えにくいことであり、塩分濃度は現代のもの（１５％前後）よりはるかに低かったと 
 考えられる。 

 ＜縄⽂時代のみそを作る＞ 
   
 狩りや採集で忙しかった縄⽂時代、今のように⼤⾖と麹の割合を1︓2にするとか、麹だけを作って⼤⾖ 
 に混ぜるといった⼿間をかけていたことは考えにくい。これまで実験してきた実感としては、保存のため 
 塩漬けしていたどんぐりや雑穀に、⾃然にコウジカビが⽣え、発酵していったのではないかという事。 
   
  これまでの研究結果から、縄⽂時代に作られていたと想像されるみそを仕込んでみる。 
  雑穀の割合は、これまで実験してきたデータを元に、ぼくたちのオリジナルブレンドとする。 
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 ＜材料＞ 
 ・どんぐり 
 ・雑穀 
 ・塩（どんぐりの重量の６％） 

 ＜⽅法＞ 
 ①どんぐりと雑穀はゆでる。 
 ➁塩６％を加え、塩蔵する。 
 ③コウジカビを繁殖させる。 
 ④そのまま発酵熟成 

 古代雑穀みその変化        雑穀とどんぐり全ていっしょにし、塩6%と麹菌を接種した物 

   翌⽇    5⽇後    6⽇後    8⽇後    10⽇後 

              5⽇⽬あたりから少しずつコウジカビが増殖していった。（特に 容器右下部分に  注⽬） 

 ＜2週間後の様⼦＞ 

                
                      どんぐりにも雑穀にもコウジカビが⽣えた 
 ＜10⽇後 の状態＞ 
 ・どんぐり＋アルコールの⾹りがする。（アルコールの⾵味が予想以上に強い。） 
 ・酸味はあるが、「すっぱくないまろやかな梅⼲し」の様なうまみがある。塩の少なさは全く感じない。 
 ・単独雑穀の発酵とは違う⾵味がある。 
     

 ＜考察＞ 
    これまでとは違う経過になっているのは、塩分濃度を低くした事が関係していると思われる。塩分濃度14%  を 
 6%に減らしたため、麹菌や酵⺟が活発に働いたのではないか。 活発になった麹菌は、抗菌性物質を⽣成する。 
 これがカビや腐敗を防いでいるのではないかと考えた。つまり、縄⽂時代のみそは塩分濃度が今よりはるかに低く 
 作られていたが、腐りやすかったわけではなく、塩が少ないからこそ⽣まれたコウジカビ（麹菌）の作⽤によっ 
 て、むしろ腐りにくくなっていたのではないか。 
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      次に、複雑な⾵味やうまみを⽣み出している理由も、減塩した事にあると考えた。 麹菌は発酵によりたくさんの 
 種類の酵素を作り出す。⽩⽶だけを麹にする場合と、複数の雑穀を麹にする場合とでは、発酵により⽣成される物 
 が変わったのではないかと予想した。 

   2つの予想を検証するには、雑穀の成分を調べる必要がある。採集した古代雑穀のほとんどは 雑草で、成分デー 
 タはないため、それぞれの原種や 野⽣種、近縁（ネコジャラシはアワ、イヌビエはヒエ、カラスムギはエンバク、 
 ツルマメは⼤⾖・・・など）である  現代の栽培品種の成分で⽐較した。 
                  
        

 ＜⽩⽶と雑穀の成分の違い（「⽇本⾷品成分表 ⼋訂」他⽂献（巻末参照）を元に作成）＞    
 （ゆでた物を選択。⽞⽶以外は⽪付きのデータがなかったので、精⽩のデータを使⽤。１００ｇあたり 単位g） 

 今回使⽤した植物の名前  栽培品種  タンパク質  脂質  デンプン 

  （⽐較）  ⽩⽶  2.5  0.3  34.5 

 イヌビエ  ヒエ  9.4  3.3  70.5 

 カラスムギ  エンバク  13.7  5.7  56.3 

 エノコログサ  アワ  11.2  4.4  62.2 

 ツルマメ  ⼤⾖  14.8  9.8  0.2 

 ヤブツルアズキ  ⼩⾖  8.6  0.8  16.4 

 マテバシイ  同  2.5  0.8  54.8 

 ジュズダマ  ハトムギ  13.3  1.3  未掲載 

 ヤハズエンドウ  ソラマメ  10.5  0.2  11.0 

 ⼭栗  栗  3.5  0.6  25.8 

 オニグルミ  クルミ  14.6  68.8  0.1 

 ギンナン  同  4.6  1.5  29.3 

 ムカゴ  ⻑芋  2.0  0.3  11.0 

 ⾚⽶  同  3.8  1.3  27.7 

 ⽞⽶  同  2.8  1.0  30.9 

     麹菌（コウジカビ）は、デンプンを糖に分解する「アミラーゼ」や、脂質を分解する「リパーゼ」、 
   たんぱく質をアミノ酸に分解する「プロテアーゼ」をはじめ、たくさんの酵素を⽣成する。  
   現代の「⽩⽶だけを使った麹」に⽐べ、デンプン、タンパク質、脂質 が多い雑穀類をそれぞれ使う事で、 
   多様な酵素が⽣成され 働き、栄養豊富で⾵味豊かなみそに仕上がると考えられる。 

  現在「雑穀みそ」という名で市販されている物があるが、その多くは、⽶麹のみそに雑穀を混ぜた物だそうだ。 
 「精⽩⽶だけを使う場合に⽐べて、雑穀の持つビタミンやミネラルも摂取できる」と宣伝している。 
   しかし 雑穀から麹を起こした物と、単に原材料として加えただけの物では、成分が違ってくる。 
 今回の様に  雑穀を 麹菌で発酵させれば、雑穀の タンパク質、脂質、デンプン といった成分は、うま味や⾵味に 
 変わる。これが、古代雑穀みそが 独特の ⾵味と うまみ を持つ理由 だと思う。 実際、今回作った古代雑穀みそ 
 は、発酵により⽣み出された⾵味とうまみのため、塩の少なさを全く感じなかった。 

 現代のみそは 塩分濃度が１５％前後のため、「半分以下の濃度で 雑菌は防げないのではないか」と⼼配して 
 いた。 しかし、むしろ 活性化した麹菌（コウジカビ）の効果で 雑菌を防げることが分かった。 
 「10％以下では腐敗する」というのが 現代の常識だが、実験の結果、それは違っていた事が分かった。 
 これは、現代 当たり前に 市販のみそを 購⼊して ⾷べていては 想像もつかない 結果だった  。 
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 発酵・熟成させ、できたのが このみそ︕    

  「縄⽂の⼈たちが愛した（と思われる）古代雑穀みそ」 

    

 🌰  ＜縄⽂時代の⼈たちに代わって、古代雑穀麹みそのPR＞  🌰 

 ・複数の雑穀が⼊っているので、様々な栄養をとる事ができます。 
 ・多少の外⽪が残る場合はありますが、⾷物繊維として有効に働きます。そのままお召し上がり下さい。 
 ・⾊が濃いのは、雑穀とどんぐり特有の物で、くさっているわけではありません。 
 ・みそは⽣き物です。時間とともに⾵味や酸味は変化します。 
  カビが⽣えない様 たまにお世話をし、直射⽇光を避け 常温で育てて下さい。 

 ＜感想＞ 
  現在では当たり前の常識「⽩⽶麹」「麹︓⼤⾖の割合」「塩分濃度」・・・１つ１つが「もしかしたら1万年以 
 上前は違うのではないか」と想像し 検証するくり返しだった。はっきり⾔えるのは、1万年以上前と現代では、 
 状況が全く違う。気軽に「ドングリパウダーを混ぜ込めば縄⽂みそ」という簡単な物ではない。「縄⽂みそが遺跡 
 から⾒つかった」という根拠のない情報に始まり、「縄⽂時代にどんぐりみそがあったなんてロマン」「あったら 
 いいな」という現代の⼈たちの希望が、ただの想像なのか夢なのかを、科学の⾯から検証してきた。 
  材料の調達を遺跡や川で⾏い、栽培が始まっていたという古代⽶は栽培し、塩の製造、コウジカビの⾃然界から 
 の分離など 全ての過程を⾃らの⼿で⾏ったことで、縄⽂時代の⼈たちがみそを作れていた可能性が科学的に証明 
 できたと思う。これで⽇本の歴史は、1万年変わることになるだろう。 

 ＜今後の計画＞ 

 ２つある。 

 １つは、みその起源には、今回検証した縄⽂時代説（⽇本発祥説）の他、中国発祥説、韓国発祥説がある。 
 中国発祥と韓国発祥の可能性も検証していきたい。 

  もう１つは、今回の実験で、ぼくたちが栽培しているお⽶とどんぐりから コウジカビが⾃然に⽣えた事から、 
 これに毒がないかどうか検査し、みそに使ってみたい。もしかしたら新種のコウジカビかもしれない。 
 新種コウジカビでみそを作ってみたい。 
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