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糀屋吉右衛門

糀需要拡大に対応する
新設備導入による
売上拡大

事業類型
一般型

ものづくり技術
バイオ

事業の内容　取り組みの経緯・実施内容

事業の概要
　近年発酵製品が健康食として見直され、糀の需要が増えている現状に供給が追い付かなくなっている。販売の機
会損失と受注残を解消するため、伝統の手法を残しつつ最新の製造設備を導入して、すべての需要に即納対応し、
製造能力余裕分を新製品開発や新規需要の取り込みに努め、売上の拡大をはかる。

　当店は、田園風景が広がる風光明媚な近江富士（三上山）の麓に江戸時代後期から続く老舗の糀屋で、『三上の糀屋』
として地元やその近隣のお客様から慕われ、糀や甘酒を中心に地元に密着した商売をさせて頂いている。糀は主に
手作業で製造しており、先代から引き継いだ糀蓋（糀を作る木箱）を使って丹精込めて糀作りに勤しんでいる。
　糀は白米を洗米し、窯で蒸して、糀菌を繁殖させて作っている。糀菌は広がる時に熱を出すため、その熱を上げ
すぎないよう撹拌作業を行って、温度と湿度を調整しながら、48時間の作業を経て製造する。製造された糀は、甘
酒・味噌・漬物や調味料として加工し、幅広く使用されている。
　薪釜に乗せてお米を蒸すことができる分量が60㎏であ
るが、１月から３月の需要期には、１日に２回（または
３回）蒸して、120㎏（または180㎏）製造している。需
要期には発酵用糀室（容量60㎏）、発酵機２台（容量60㎏、
120㎏）をフル稼働して、糀の発酵を行っている。
　当店の糀は、170年以上前からの糀製法の伝統技術を
今も受け継いでいるため、建物全体に糀菌が住みついて
いることと、長年にわたる経験が糀そのものに生かされているため、糀蓋で作る糀は、発酵度合いが程よく、香り

豊かで糖化力に優れている。
　近年、日本食文化に対する注目が増し、それに伴って糀及びその
関連製品への関心も高まっている。しかしながら現在の設備で生産
能力を最大限に高めても、注文に対する平均供給率は約30％で、受
注残納期も約３週間となっていることから需要に全く追いついてい
ないのが現状である。
　そこで、洗米から蒸す、冷却、一次発酵を一括に作業できる大型の
最新式製糀機（300㎏能力）と二次発酵機（容量200kg）を導入して、大
幅な省力化と製造能力の拡大を図り、需要と供給の安定化を目指す。伝統製法の糀室内 手作り箱糀
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事業の成果　取り組みの成果・今後の活動方針
　製糀機の導入にあたって、焼酎醸造向けなどの豊富な実績がある河内式完全製麹装置を選定した。回転ドラム式
の全自動製糀機で、原料米を投入すると、洗米から浸漬、水切り、蒸し、放冷、種付け、床もみ（一次発酵）まで
自動制御される。
　ただし、薪窯で蒸す伝統方式での一次発酵と回転ドラム方式では、発酵条件に違いが生じるので、糀菌の特性に
合わない可能性もあり、伝統方式と全自動製糀機の併用を想定していた。ところが、導入した全自動製糀機ででき
た一次発酵糀が想定以上に良いできで、ムラがなく、伝統方式に勝るとも劣らない良質の糀が大量に安定して作成
できるようになった。これにより、一次発酵までは全量を全自動製糀機に切り替え、大幅な省力化が図られること
になった。薪窯を用いた伝統方式は、持ち込み米から製造する糀などの小ロット特注品専用とし、省力化の効果と
して、特注品を積極的に受注できるようになった。

　糀室での糀蓋を用いた箱糀は、
フワフワと花が咲くような糀に仕
上がり、とても香りが高く、高い
人気を誇っている。発酵機による
機械糀は、温度管理のための風が
あたるので、花が咲くような仕上
がりにはならない。したがって、
二次発酵は糀室と発酵機を併用す
る。すなわち、糀室での箱糀は従

来通りに生産し、大量受注向けの機械糀は200kg発酵機の新規導入により増産化が可能になった。
　大手需要対応のためには、原料米の自動選別機や、異物混入を防ぐための金属探知機、手作業を排する自動詰機
の導入が必要であり、当面は対応できないが、省力化により生じた余力で、糀や甘酒ベースの新しい商品開発に取
り組みたいと考えている。

薪釜を使って手作業で米を蒸す様子

河内式自動製麹装置 200kg容量　二次発酵機

糀室でできた糀 機械糀


