手づくり味噌工房によるコミュニティ・ビジネスの可能性検討

椎名洋一
調査目的

味噌は元来地域コミュニティや家族の中で伝えられ作られてきた。しかし、近代的な都市生活の中で地域コミュニティは失われ、味噌づくりは伝えられなくなった。しかし、近年の収縮する経済社会の中で雇用の場が「会社」から「地域」へと向かっていること、コミュニティの中で「安全」で「安心」な食を確保したい生活者ニーズが確実に高まりを示していることなどから、コミュニティ・ビジネスのあり方が問われ始めている。本調査では、実家が大豆販売を行ってきたため、味噌に着目したコミュニティ・ビジネスの可能性について検討する。

以下に示す調査を実施した。

1. 小泉糀屋（ヒアリング調査）

2. 味噌の作り方（ヒアリング調査）
3. 味噌工房ビジネスの方向性（考察）
1. 小泉糀屋（ヒアリング調査）

(1)糀屋をはじめたきっかけ

· 先代の急逝し、100年以上続いた「小泉糀屋」が危機になった。そこで今のご主人がインターネットでの販売を考え今のかたちになった。最初は糀、味噌の作り方を叔父さんに教えてもらいながら合資会社としてスタートした。今でも合資会社のスタイルをとっている。

· 設備は先代が使っていたものを修復し利用している。

· ネット上の販売だけではなく、電話、FAX、また直売も行っている。（完全に個人販売）
· 手前味噌づくりセットも販売しているが、味噌の売り上げのほうが多い。
· メールマガジンを発行している。（月２回約８０００通）また「楽天市場」にも出店しておりそこでは4000人のメールアドレスを持っている。（将来的には１００００通にしたいのこと）
· 販売先は主に関東近辺。味噌は地域によって味が違うため地元でしか売れない。
· 年間５，６ｔの味噌を販売している。
· 味噌の種類は1種類である。
· 価格は　味噌１kg　￥1500　米糀１kg \1100 麦糀1kg￥900　

手前味噌セット￥2420～5300

(2)味噌の作り方

· 秋から冬にかけて仕込み、ひと夏熟成させて秋に出荷する。

· 味噌作りは糀づくりが一番大変で、3日間時間も関係なく室の温度管理などをしないといけない。「小泉糀屋」では米糀、麦糀の2種類を作っている。（違う麹菌を使っている）2種類の糀をブレンドし味噌を作っている。

・大豆を煮て潰すのが重労働のため、手前味噌セットでは豆を煮て潰してあるものも売っている。

· 川崎駅西口商店街で味噌作り講習会をやったときは、参加者15人、一人3キロの味噌を作った。（参加者には手前味噌セットを買ってもらう）またお店のほうでも定期的に講習会を行っている。小学校での味噌作り体験では、学校によっても異なるが大体1学年が参加し一人５００ｇを作る。

· 今は味噌中心の販売だが、いずれは糀を中心に売っていきたい。

· 経営的に見れば　大量生産できない、原料こだわりたい　→　商品が高くなる

ため値段の設定や販売の仕方に苦労する。また売り上げは安定しているが、今年の9月に「楽天市場」に出店するなど、新しい試みをしているため経費、人件費がかさむ。

→売り上げを上げていかなくてはならない。

· 今の社員は自分を入れて3人、アルバイトは4人だが実働6人で経営している。

· この商売をやる上で一番大切なことは自分の健康管理。

2. 手前味噌の作り方

基本的に味噌は秋から春にかけて作る。
(1)材料 (5 kg の場合） 

a. 大豆1.5 kg 

b. 米麹1.5 kg 

麹屋さんから購入します。スーパー等でも売っていることもあります。また、c. 塩650 g 

マグネシウムやカリウム等の微量成分を含む荒塩を使います。純度99％以上の精製塩でもかまいませんがその時は多少使用料を減らしたほうが良いでしょう。

d. 水 

大豆の浸漬に大豆の三倍程度、また、大豆を煮る場合にも浸漬大豆の二倍程度必要。水道水でよいのですが鉄分の多い水は好ましくないと言われています。こだわる人は市販のミネラルウォーターを使うとよいでしょう。

(2)道具 

a.ポリ樽、カメ等の容器 

味噌を熟成させる容器として使います。光を通さないものを使います。

b.すり鉢あるいはミキサー 

煮た大豆をつぶすのに使います。なければビニル袋の中に入れて手や足でつぶすという方法もあります。

c.ざる 

煮た大豆の水きり用です。

d.ビニル袋 

味噌を入れて熟成させます。大きめのもを数枚用意して下さい。

e.鍋、圧力鍋 

大豆を煮るために使います。

f.ボール、半切り、ビニルシート等 

塩と麹を混合するときに使います。

g.重石 

味噌熟成中に重石をかけます。味噌の重さの六割くらいがいいようです。

(3)作り方 

1.浸漬 

水洗いした大豆を三倍程度の水に漬けるます(10-12時間）。大豆は吸水し、二倍強の重量になります。漬け過ぎは味噌の品質を落とすと言われています。

2.大豆を煮る 

漬けておいた大豆をざるにあけ、水をきり鍋に大豆と水を入れます。煮る時間は3時間程度。この間、大豆が水面から出てしまうと均一に煮ることができないので水加減に注意。圧力鍋を使うと、時間を短縮できます。もし、オートクレーブを使える環境にあるなら、ざるにあけた大豆を115℃、30分程度蒸煮すればOK。指で軽くつぶせる程度が煮上がりの目安です。

3.塩切り麹をつくる 

大豆を煮ているあいだにやります。ボール、はんぎり、ビニルシート等を使い、:米麹と塩を均一に混ぜ合わせます。一度に全量を投入せず、何回かに分けて混合した方が均一にしやすいでしょう。この際、塩の一部（10-15%）を残しておくこと。

4.大豆をつぶす 

煮え上がった大豆はざるにあけ、煮汁を切り、熱いうちに大豆をつぶします(冷えるとつぶしにくくなる）。すり鉢でもミキサーを使ってでもよいでしょう。

5.塩切り麹とつぶした大豆を混ぜ合わせる 

塩、麹、大豆が均一になるよう混ぜます。一度に混ぜずに何回かに分けて少しづつ、もみ込むように混ぜ合わせます。パサつくようなら少し、煮汁(なければ温水）を加えて調整すます。

6.仕込み 

ポリ容器等にビニル袋を入れ(二、三枚重ねにする）、その中に混ぜ合わせたものを少しづつまるめ、空気が入らないように詰めていきます。全部詰め終わったら表面に残しておいた塩をまき、空気に触れないようにビニル袋の口を閉じます。落とし蓋をかぶせ、重石(3 kgくらい）を置きます。

7.熟成と切り返し 

直射日光を避け、風通しの良いところに置いて熟成させます。一ヶ月程度するとたまりが上がってくるので、ここで一度切り返しといって味噌をかき混ぜ上下を混合します。さらにもう一度一ヶ月後に切り返しをします。味噌が空気にふれたままにすると色が悪くなるし、産膜酵母といって変質の原因になる菌が生えるので注意。約半年寝かすと手作り無添加天然醸造味噌の出来上がり。

3. 味噌工房ビジネスの方向性（考察）

１．テーマ　

　　～味噌作りから地域活性化へ～

２．起業目的

１９９８年に大店法（大規模小売店舗法）から大店立地法（大規模小売店舗立地法）に変わったこと、また自動車中心の社会になったことにより、中心市街地にある商店街が活気を失っている。このため安心して食べられる食品を提供することにより新しい商店街のカタチをつくっていくことを目標とする。具体的には次の２つを目標とする。

（１）無農薬、無添加の原料を使い、大量生産では出来ない手作りの安全な商品を提供する。

（２）地域の人が商品を作ることにより、地域の食品に対する意識を高めていき、大店舗では出来ない生産者の顔が見える商店街を作ってゆく。

３．中心市街地商店街の現状

· 以前、駅前商店街などは駅前という利便性を活かし市場を独占していたが、消費者の自動車の普及により何も駅前の利便性を求めなくなり、郊外へと商業の中心が移動し、中心市街地は取り残された状態になっている。

· 郊外型の大型ロードサイド店の出店によって、中心市街地は市場を奪われている。価格競合が激しいためほとんどの商店街は価格競争についていけない状態である。

· 中心市街地の商店や商店街は消費者ニーズを汲み上げ、これに対応するという努力に欠けている。
４．事業内容

　　商店街の空き店舗を賃借し、地域の方が作った安心して食べられる味噌を提供する。

（１）地域の方が無農薬丸大豆、手作りの糀、天然の塩を使って味噌を作り販売する。

（２）定期的に手作り味噌作り講習会を開く。

（３）手作り味噌セットを販売する。

５．市場環境

（１）市場規模

商店街の周囲の住民を対象とする。住民の食品に対する関心を上げていくことで市場規模は拡大していくと考えられる。

（２）競合先

無農薬、無添加の食料品販売店はかなりの数ある。しかし消費者は生産者の顔が見えない状況である。

６．対象市場とターゲット

（１）対象市場

質より量の時代から、量より質に変わってきている中で「人の手」で作られたものを提供していきます。スローフード市場を対象にする。

（２）対象顧客

食料品に関心を持ち、顔と顔が見られる関係を大切にする人々をメインのユーザーとしていく。情報を発信していくことによって市場を拡大する。

７．取扱商品、サービスの内容

· 無農薬、無添加の手作り味噌

· 手作り味噌セット

· 手作り味噌講習会

８．販売戦略

工房のＰＲは地域のコミュニティを生かし、口コミで地域に情報を発信していく。また手作り味噌講習会などはインターネットも使い参加者を募る。

販売方法は店舗販売を基本とする。またインターネット販売も行う。手作り味噌講習会では原則的に参加者に味噌を買ってもらう。将来的には、地域の小学校の生涯学習の授業で味噌作り講習会を開く。

９．法的規制

食品衛生法による味噌製造業の営業許可が必要である。

　　　

