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品 日本一の乾椎茸の産地大分で
磨かれた旨味を凝縮したダシ醤油。

しいたけの香り立つ
便利なダシ醤油
　大分県は乾しいたけの生産量が2位を大

きく引き離してダントツの日本一です。量が多

いだけではありません。日本椎茸農業協同

組合連合会主催の「第68回全国乾しいた

け品評会」で、大分県が団体の部で22大

会連続、54回目の団体優勝を果たしていま

す。大分県内のしいたけ農家は、常に高い

品質を目指して切磋琢磨しているのです。

　その乾しいたけの旨味を凝縮して、誰もが

手軽に楽しめるようにしたのが「しいたけ醬

油」です。「しいたけ醬油」は、中津市山国町

槻木（つきのき）の地元住民たちでつくる加

工グループ「杉の子工房」のメンバーがアイ

デアを出し、中津市の田中醤油とコラボして

作り上げたダシ醤油です。

　椎茸栽培をする槻木地区は英彦山の麓

にあり、寒暖の差が非常に激しく、冬には

50cm以上積雪することもあります。このよう

な環境の中で、切り出して2年間ほど山に

寝かせたクヌギを使い、山国川源流の水と

木陰を吹き渡る自然の風で育つ椎茸は肉

厚で形良く育ちます。ここ槻木の乾しいたけ

も「第56回全国乾燥椎茸品評会」で林野

庁長官賞を受賞しています。

　先祖代々の山を守りながら椎茸を栽培し

ているのは宝珠山幸博さん。「私たちの乾し

いたけからはこんなに美味しいダシがとれる

のだから、槻木の乾しいたけだけを使って

ダシ醤油が作れたら美味しいのではない

か」という日本一の乾しいたけの産地大分

で磨かれた宝珠山さんの発想が、旨味を凝

縮したダシ醤油開発のきっかけとなりました。

　乾しいたけだけを使っているので、椎茸の

香りを存分に堪能できるのが特長です。特

に豆腐や漬物のように味が淡白なものにか

けると味と香りが際立ちます。水で2倍くら

いに薄めて麺つゆとして、また煮物のだし醤

油として使うなど、さまざまな食のシーンでお

使いいただけます。

しいたけ醬油
200mL、500mL



代々受け継がれた椎茸づくりの技と
百年の醤油づくりの伝統が育む美味。
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　ダシ醤油というと鰹節や昆布を使ったも

のが一般的で、椎茸醤油といっても椎茸だ

けを使ったものはあまり見かけません。杉の

子工房から相談を受けた田中社長（田中

醤油店）はかなり悩んだそうです。

　田中醤油店は創業明治38年の老舗の

醸造所です。100年以上にわたる伝統を

大切に守りながらも、新商品開発に挑み続

けています。創業以来引き継いでいる技術

で、じっくりねかせた醤油をベースとして開

発に着手しました。「乾しいたけの旨味の素

は、ほぼ乾しいたけ独自のもの。鰹節や昆

布の旨味とは根本的に違います。それに椎

茸の香りはそれほど強くないので、醤油の

香りに負けないように旨味と香りが立つよう

にとブレンドに気を配りました」と田中社長

は語ります。

　「驚いたのは乾しいたけの質の良さで

す。ダシ醤油などに使う原料は、商品として

出せないものを使うことが多いのですが、

杉の子工房が持ち込む乾しいたけは素晴

らしいものばかりで、ダシをとった後でも美味し

く食べられます。この乾しいたけに負けない

商品を作らなければいけないと、杉の子工

房のみなさんと試行錯誤を重ねながら完成

させました。」と田中社長は続けます。代々受

け継がれる椎茸づくりの技と100年以上の

伝統に支えられた醤油醸造元のこだわりが

「しいたけ醤油」を生み出したのです。

　杉の子工房は、地域のコミュニケーション

を図り、集落を維持することを目的として設立

されました。女性を中心としたグループで、し

いたけ醤油やかりんとうなど、農産物加工品

の開発・製造・販売を行っています。「椎茸を

育てることは、山の環境を守る役割も果たして

います。槻木は過疎化が進んでいますが、何

か地域を代表するようなものが全国に広がっ

ていけば、豊かな山を守れるし、地区も残って

いくと思います。」と杉の子工房のみなさんは

口を揃えます。

　今後は、輸出も視野に入れて販路開拓に

力を入れる「しいたけ醤油」。職人の技と伝

統のコラボから生まれた新しい味をぜひご堪

能ください。


