
熊 本 県

熊本県の球磨盆地東端で生産

　

熊
本
市
内
か
ら
Ｊ
Ｒ
鹿
児
島
本
線
、Ｊ

Ｒ
肥
薩
線
と
乗
り
継
い
だ
の
ち
、
九
州

山
脈
を
は
じ
め
と
す
る
山
々
に
囲
ま
れ

た
球
磨
盆
地
を
往
く
ロ
ー
カ
ル
鉄
道
、

く
ま
川
鉄
道
で
さ
ら
に
揺
ら
れ
て　

分
。

東
京
か
ら
ざ
っ
と
８
時
間
。
よ
う
や
く

終
着
駅
の
湯
前
に
降
り
立
っ
た
。

　

手
づ
く
り
の
味
噌
漬
け
で
あ
る
「
市

房
漬
」
を
半
世
紀
以
上
つ
く
り
続
け
て

い
る
下
村
婦
人
会
市
房
漬
加
工
組
合
を

訪
ね
る
と
、
か
っ
ぽ
う
着
姿
の
お
母

ち
ゃ
ん
た
ち
が
笑
顔
で
出
迎
え
て
く
れ

た
。
煎
茶
と
漬
物
の
盛
り
合
わ
せ
が
運

ば
れ
て
く
る
。
つ
ま
む
と
、
歯
ご
た
え

が
抜
群
に
い
い
。
こ
り
こ
り
と
噛
み
し

だ
け
ば
、
野
菜
本
来
の
風
味
が
口
い
っ

ぱ
い
に
広
が
り
、
味
噌
の
香
が
ほ
の
か

に
香
る
。
に
ぎ
り
飯
や
茶
漬
け
と
と
も

に
食
え
ば
格
別
だ
ろ
う
。
茶
請
け
に
も

い
い
。
旅
の
疲
れ
が
す
っ
と
抜
け
た
。

　

同
組
合
の
星
原
陽
子
代
表
理
事
に
そ

う
話
す
と
、「
私
も
た
ま
に
よ
そ
の
漬

物
を
食
べ
る
と
で
す
け
ど
、
自
分
の
つ

く
っ
て
る
の
が
一
番
お
い
し
い
」
と
笑

う
。
星
原
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
こ
の
地
方

で
は
昔
か
ら
家
庭
で
つ
く
っ
た
味
噌
に

野
菜
を
漬
け
こ
む
習
慣
が
あ
り
、
市
房

漬
は
そ
れ
を
そ
の
ま
ま
商
品
化
し
た
も

の
だ
と
か
。
こ
の
た
め
、
い
ま
だ
に
味

噌
か
ら
手
づ
く
り
し
て
お
り
、
漬
物
が

で
き
あ
が
る
ま
で
に
は
足
か
け
１
年
も

の
月
日
を
要
す
る
と
い
う
。

　

も
ち
ろ
ん
、
た
だ
た
だ
時
間
を
か
け

て
い
る
わ
け
で
は
な
い
。
野
菜
は
地
ど

れ
に
こ
だ
わ
り
、大
根
な
ら
身
の
締
ま
っ

た
も
の
、
に
ん
じ
ん
な
ら
発
色
の
い
い

も
の
と
い
っ
た
ふ
う
に
。
味
の
決
め
手

と
な
る
味
噌
は
、
地
元
産
大
豆
と
主
に

熊
本
県
菊
池
市
産
麦
を
使
用
し
て
製
し

て
い
る
。

　

製
法
も
実
に
念
の
入
っ
た
も
の
だ
。

秋
か
ら
春
先
ま
で
か
け
て
仕
込
ん
だ
麦

味
噌
を
半
年
以
上
寝
か
せ
、
そ
こ
へ
地

元
特
産
の
球
磨
焼
酎
を
入
れ
て
、
野
菜

を
漬
け
こ
む
の
だ
が
、
こ
の
際
、
下
漬

け
を
１
週
間
ほ
ど
お
こ
な
っ
て
、
野
菜

と
味
噌
の
な
じ
み
を
よ
く
し
て
か
ら
、

本
漬
け
に
入
る
と
い
う
。
ま
た
、
下
漬

け
前
に
は
、
水
分
を
抜
き
、
食
感
を
高

め
る
た
め
に
野
菜
を
１
カ
月
以
上
も
塩

漬
け
し
た
り
、
本
漬
け
後
も
球
磨
焼
酎

を
使
っ
て
、
て
い
ね
い
に
仕
上
げ
る
な

ど
、
と
に
か
く
手
間
を
惜
し
ま
な
い
。

「
ご
家
庭
の
食
膳
に
の
ぼ
る
と
こ
ろ
を

想
像
し
な
が
ら
つ
く
っ
て
い
ま
す
。
加

工
場
に
は
冷
暖
房
が
な
く
、
夏
は
暑
い

し
、
冬
は
寒
い
。
そ
れ
に
味
噌
の
仕
込

み
な
ど
は
す
ご
い
力
仕
事
。
だ
か
ら
私

た
ち
、
そ
こ
ら
の
男
性
よ
り
よ
ほ
ど
力

持
ち
な
ん
で
す
よ
」
と
組
合
員
の
右
田

エ
リ
さ
ん
が
笑
っ
た
。

　

こ
の
土
地
に
下
村
婦
人
会
が
設
立
さ

れ
た
の
は
、
戦
後
の
混
乱
冷
め
や
ら
ぬ

昭
和
25
年
の
こ
と
。
当
時
、
農
家
に
は

現
金
収
入
が
ほ
と
ん
ど
な
く
、
子
ど
も

が
病
気
に
な
っ
て
も
医
者
に
か
か
る
こ

と
す
ら
ま
ま
な
ら
な
か
っ
た
そ
う
だ
。

そ
ん
な
な
か
、
暮
ら
し
向
き
を
少
し
で

も
よ
く
し
よ
う
と
主
婦
た
ち
が
結
束
。

地
元
医
院
の
夫
人
、
山
北
幸
さ
ん
（
同

組
合
会
長
）
を
中
心
に
婦
人
会
を
結
成

し
た
。

　

そ
の
後
、
彼
女
た
ち
は
藁
ぼ
う
き
や

蠅
た
た
き
を
つ
く
っ
て
売
り
歩
い
た
り
、

養
鶏
を
し
て
卵
を
売
っ
た
り
と
さ
ま
ざ

ま
な
こ
と
に
手
を
染
め
、
最
後
に
地
元

の
食
文
化
、
味
噌
漬
け
に
着
目
し
た
。

山
北
さ
ん
の
自
宅
軒
下
に
四
斗
樽
を
置

き
、
持
ち
寄
っ
た
野
菜
を
漬
け
た
の
が

現
在
の
市
房
漬
の
原
点
と
な
っ
た
。

　

昭
和
32
年
に
は
下
村
婦
人
会
を
母
体

に
同
組
合
の
前
身
と
な
る
野
菜
共
同
加

工
部
も
発
足
。
昭
和
39
年
に
は
市
房
漬

の
名
で
商
標
登
録
を
出
願
。
雑
誌
や
テ

レ
ビ
で
そ
の
活
動
が
紹
介
さ
れ
、
広
く

知
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
て
い
っ
た
。

　

全
国
区
と
な
っ
た
い
ま
も
婦
人
会
結

成
当
初
の
理
念
は
脈
々
と
息
づ
い
て
い

る
と
、
山
北
さ
ん
か
ら
加
工
場
の
監
督

役
を
引
き
継
い
だ
星
原
さ
ん
は
い
う
。

「
奥
さ
ん
（
山
北
さ
ん
）
は
厳
し
さ
の

な
か
に
や
さ
し
さ
の
あ
る
人
で
、
隣

町
か
ら
嫁
い
で
き
た
私
に
は
姑
で
あ

り
実
の
母
の
よ
う
な
存
在
で
し
た
。

だ
い
ぶ
尻
叩
き
も
さ
れ
ま
し
た
け
ど

（
笑
）。
そ
ん
な
奥
さ
ん
が
よ
く
い
っ

て
た
の
が
、『
安
全
で
あ
る
こ
と
』『
ご

ま
か
し
の
な
い
こ
と
』。
市
房
漬
は
無

添
加
で
無
着
色
。
台
所
の
延
長
に
あ

る
も
の
。
食
の
安
全
が
揺
ら
い
で
い

る
こ
ん
な
時
代
だ
か
ら
こ
そ
、
安
全

で
安
心
な
食
品
を
届
け
た
い
。
先
輩

の
残
し
て
く
れ
た
遺
産
に
感
謝
し
な

が
ら
、
次
の
世
代
へ
と
そ
れ
を
引
き

継
い
で
い
き
た
い
で
す
ね
」。

熊
本
の
お
母
ち
ゃ
ん
た
ち
が
丹
精
し
て
つ
く
る
お
漬
物

母
の
知
恵
と
愛
が
た
っ
ぷ
り

素
朴
な
味
噌
漬
け
、
市
房
漬

熊本県南部にある球磨盆地の東、
湯前町の下村地区で、地元主婦た
ちの手によってつくられている。
東には九州山脈、北には八代・球
磨山地、南と西には国見山地があ
り、盆地の中心を東西に県最大の
河川、球磨川が流れる、自然の豊
かな土地。

農事組合法人
下村婦人会市房漬加工組合
代表理事

星原陽子 氏

写真上／同組合は現在 20 種以上の商品を製造。
これまでに数々の賞を受賞している。

写真下右／地面に半分埋め込まれた、陶器製の大きなかめ。蒸した大豆と
麦麹、塩を混ぜ合わせたものを入れ、天然熟成させることで、味わい深い
麦味噌ができあがる。
写真下左／自家製の麦味噌。手前は熟成期間1 年。輪郭のしっかりとした
味噌らしい味。奥は熟成期間4 カ月。まろやかで甘い。組合員は味噌汁に
ももっぱらこちらを好んで使うとか。

写真左／市房漬加工組合の婦人たち。

商品情報

熊本県球磨郡湯前町3116 番地の3
☎0966-43-3827

農事組合法人下村婦人会市房漬加工組合
関連団体

「市房漬」（150g）。原材料は大根、にんじん、きゅうり、
生姜。買った人が持ち帰りやすいようにとの気づかい
から、紐がかけられている。熊本市内にある鶴屋デパー
トのほか、東京でも銀座や有楽町、吉祥寺にある熊本
県の物産館で販売中。生産量は年々増加しており、
2009年は2000kg近くを生産。

市房漬は、熊本県の南部、球磨
盆地の美しい自然の中で、地元
産の原料にこだわり、防腐剤、
着色料を使わない伝統的な技法
で作られています。自前の味噌
作りから始まり、塩漬け、味噌
漬けを何度も繰り返し、球磨焼
酎の仕上げ漬けで風味をつけて
完成するまで約１年間、すべて
手作りで生産されています。紐
かけしたレトロなパッケージも
魅力です。

子
ど
も
の
た
め
、
生
活
の
た
め

農
村
の
母
た
ち
の
思
い
が
結
実

写真上／味噌床でじっくりと熟成を重ねた大根。

45

写真左／加工場にならぶ、野菜を漬けこんだ味噌
床。本漬けの期間は夏場で3カ月、冬場は半年間。

塩漬け、味噌漬けを何度も繰り返し
すべて手作りで生産

審査専門委員

元長崎県窯業技術センター
所長

振角 俊一 氏
※審査専門委員在任期間  
    平成17年度～平成22年度

市房漬
創業当時、集団就職で都会へ出ていった若者たちに郷里を思い

だしてほしいとの願いをこめ、地元の市房山にちなんで名づけられた。

1 カ月以上塩漬けした野菜を塩抜きし、半年以上熟成させた自家
製の麦味噌に 3 カ月～半年間漬けこむ。さらに地元産の球磨焼酎で仕上げ漬
けをおこない、80度の熱処理と真空処理をほどこして完成。

野菜は湯前町内産および宮崎県産を使用（湯前町内産中心だが、
一部に隣県の宮崎産を使用）。味噌の仕込みには球磨産大豆と主に熊本県菊池
市産麦を使用。麹菌も九州産。

作業時は作業服、靴、帽子、手袋を着用。製品室の清浄化や昆
虫類の進入防止に配慮するほか、作業員は衛生安全教育の講習に年 2度参加。

農事組合法人下村婦人会市房漬加工組合（熊本県球磨
郡湯前町 3116 番地の3）

3031


