
地域の原料で「醤油」造り！“十勝”の特色を生かす 事業実施主体：(株)折笠農場（北海道）

【取組の成果】【取組の内容】
ペットボトル醤油造り体験とお醤油料理教室の開催（実施回数２

回、累計参加者 211人）
○ 醤油の発祥の地“和歌山県湯浅”の湯浅醤油社長と社員を講
師とする醤油の歴史や知識に関する講義

○ 地域の原料が１年をかけて熟成し、調味料になるまでの過程
を学ぶペットボトルを用いた醤油造り体験

○ 醤油ともろみの料理教室

食文化の継承 令和元年度食料産業・６次産業化交付金 地域での食育の推進事業（食育事例）

地域で受け継がれてきた醤油や
もろみについて、調理法から食べ方
までを学ぶことにより、醤油の価値、

本物の味、伝統調味料の良さ、地域
食材の魅力の再発見につながった。
特に若い世代の消費者が、「地域

食材を活用した調味料や食品」を選
択するようになり、地域食材を活用
した献立が食卓に並び、地域食材
の利用向上につながった。

○ (株)折笠農場がある幕別町は、小麦や大豆の生産が盛んな北海道十勝地域に位置しているが、町
内の20代から30代の若者世代においては、小麦や大豆が日本の食文化の象徴でもある調味料「醤
油」の原料となっていることを知らない人が多い。

○ そこで、大豆と小麦の大規模な生産地“十勝”の特色を生かし、地域で受け継がれてきた醤油ともろ
みの調理法から食べ方までを若い世代に伝えることを目的として、「ペットボトルを用いた醤油造り体
験」、「醤油ともろみの料理教室」を行った。

○ これらの取組により、醤油の価値、本物の味、地域食材の魅力の再発見につながった。

20代から30代の若者世代が参加

醤油の歴史などの講義

もろみの使い方レクチャー

幕別町

醤油のもろみを使用した料理のレシピ

もろみドレッシングを
使用した試食品

醤油造り体験の様子


