
熊 本 県

熊本県南部の球磨盆地が産地

　

南
九
州
の
深
い
山
間
部
を
、
鹿
児
島

空
港
か
ら
高
速
バ
ス
で
１
時
間
ほ
ど
駆

け
ぬ
け
熊
本
県
南
部
の
人
吉
へ
。
そ
こ

か
ら
、
く
ま
川
鉄
道
で
小
一
時
間
、「
市

房
漬
の
き
り
し
ぐ
れ
」
の
ふ
る
里
で
あ

る
球
磨
地
方「
湯
前（
ゆ
の
ま
え
）」は
、

い
わ
ば
人
吉
の
奥
座
敷
に
位
置
し
、
空

路
で
の
ア
ク
セ
ス
は
鹿
児
島
経
由
が
最

短
と
な
る
。

　

平
成
20
年
度
に
、
市
房
漬
で
本
場
の

本
物
の
認
定
を
受
け
た
下
村
婦
人
会

市
房
漬
加
工
組
合
を
訪
ね
た
。
同
組
合

は
、
味
噌
か
ら
手
作
り
す
る
無
添
加
の

味
噌
漬
物
を
60
年
以
上
も
世
に
出
し
て

い
る
農
家
の
主
婦
を
母
体
に
発
展
し
た

婦
人
団
体
で
、
す
で
に
県
内
外
で
も

よ
く
知
ら
れ
る
。
星
原
代
表
理
事
に
ま

ず
「
市
房
漬
の
き
り
し
ぐ
れ
」
と
い
う

美
し
い
ネ
ー
ミ
ン
グ
の
由
来
を
き
い
て

み
た
。
こ
の
土
地
は
、
年
間
1
0
0
日

近
く
も
朝
霧
に
包
ま
れ
る
山
里
で
あ

り
、「
細
か
く
刻
ん
だ
漬
物
を
し
ぐ
れ
に

見
立
て
た
ん
で
す
ね
。誕
生
し
て
か
ら
、

か
れ
こ
れ
40
年
近
く
に
な
り
ま
す
。
レ

シ
ピ
も
名
前
も
、
産
み
の
親
は
山
北
幸

会
長
（
現
婦
人
会
の
会
長
で
、
婦
人
会

の
前
身
の
野
菜
共
同
加
工
部
の
リ
ー

ダ
ー
）
で
す
。
お
い
し
く
食
べ
や
す
い

と
評
判
よ
く
、
今
で
は
学
校
給
食
に
も

使
わ
れ
て
い
ま
す
よ
」
と
説
明
し
て
く

れ
た
。
供
さ
れ
た
「
市
房
漬
の
き
り
し

ぐ
れ
」
の
脇
に
は
梅
の
花
が
一
枝
添
え

ら
れ
て
い
る
。
そ
の
心
遣
い
に
目
を
細

め
て
、
箸
の
先
で
つ
ま
め
ば
、
し
ぐ
れ

状
に
、
ほ
ろ
ほ
ろ
と
。
口
に
運
べ
ば
、

す
っ
き
り
し
た
風
味
と
柚
子
の
香
り
が

鼻
腔
に
抜
け
て
い
っ
た
の
だ
っ
た
。

　
「
市
房
漬
の
き
り
し
ぐ
れ
」
の
誕
生

は
、
昭
和
45
年
に
市
房
漬
が
生
活
雑
誌

の
取
材
を
受
け
た
際
の
問
い
「
切
れ
端

は
ど
う
し
て
い
る
の
か
？
」
が
き
っ
か
け

に
な
っ
た
。
ふ
る
里
の
食
材
を
丹
精
込

め
て
手
作
り
し
て
い
る
市
房
漬
、「
刻
め

ば
、
子
ど
も
か
ら
お
年
寄
り
ま
で
、
食

べ
や
す
く
な
る
。
そ
う
だ
、
も
っ
た
い
な

い
、
全
て
を
生
か
し
き
ろ
う
」
と
、
女
性

な
ら
で
は
の
発
想
で
工
夫
考
案
さ
れ
た

ふ
り
か
け
状
の
漬
物
な
の
で
あ
る
。
現

在
で
は
売
れ
行
き
も
よ
く
、
き
り
し
ぐ

れ
用
の
野
菜
の
生
産
を
町
内
に
呼
び
か

け
て
調
達
し
て
い
る
と
い
う
。

　

さ
て
、
当
地
で
は
昔
か
ら
各
家
で
麦

味
噌
を
つ
く
る
食
文
化
が
あ
り
、
こ
れ

を
背
景
に
組
合
で
は
原
料
を
漬
け
込
む

味
噌
か
ら
手
作
り
し
て
い
る
。
味
噌
の

原
料
は
、
大
豆
が
地
元
の
球
磨
地
方
産
、

麦
・
塩
・
麹
は
九
州
産
。一
方
、
原
料

と
な
る
野
菜
は
、
味
噌
漬
の
前
に
１
カ

月
以
上
も
塩
に
漬
け
て
水
分
を
抜
き
野

菜
の
う
ま
味
を
凝
縮
さ
せ
る
。
そ
の
後
、

味
噌
床
に
２
〜
３
カ
月
漬
け
こ
ん
で
味

噌
漬
＝
市
房
漬
が
で
き
あ
が
る
。
そ
し

て
、い
よ
い
よ
「
市
房
漬
の
き
り
し
ぐ
れ
」

の
加
工
プ
ロ
セ
ス
へ
。
味
噌
床
か
ら
取
り

出
し
た
野
菜
を
、
み
じ
ん
切
り
し
て
、

水
で
塩
抜
き
す
る
。塩
抜
き
し
た
み
じ
ん

熊
本
特
産
の
球
磨
焼
酎
を
隠
し
風
味
に
し
た
、お
ふ
く
ろ
の
味

「
自
家
製
味
噌
」か
ら
手
作
り
す
る

お
漬
物
、市
房
漬
の
き
り
し
ぐ
れ

熊本県南部、九州の小京都と呼ばれる
人吉の奥座敷といえる球磨盆地東に、
湯前町は位置している。周囲を九州山
脈の山々に囲まれた盆地で、内陸性の
気候。厳しい冬の野菜保存の必要から
漬物食文化が発達していた風土である。

農事組合法人
下村婦人会市房漬加工組合
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商品情報

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

「市房漬のきりしぐれ」内容量12０ｇ、味噌漬の市房漬（大根、
にんじん、きゅうり、生姜）をしぐれ状に刻んで、地元産の柚子
の皮や山椒の実、球磨焼酎などで調味をほどこした、ふりかけ風
の漬物。細かく刻んであるので、子どもからお年寄りまで食べや
すいとよろこばれている。熊本市内にある鶴屋百貨店や大型ショッ
ピングセンター光の森、熊本県物産展などのイベントでも販売
されている。

市房漬の切れ端を活用した新し
い味覚。もったいない精神と“母
の心”からの発想ですが、「ふり
かけ風漬け物」というしっとりタイ
プになっているのが魅力で、子供
にもお年寄りにも馴染めるうえ、
おむすびやお茶漬けにも合いま
す。柚子、山椒、ごまが風味を
添え、ほろほろとした食感は、霧
の多い当地のおだやかな冬のた 
たずまいを連想させます。

審査専門委員

フードジャーナリスト
食文化研究家
エッセイスト

向笠 千恵子 氏

「
生
か
し
き
る
」が
信
条
、

無
添
加
の
ふ
り
か
け
風
お
漬
物

これからの日本に必要な
「もったいない」の気持ちを
活用したおいしさ

味噌床から取り出した野菜を、みじん切り
して、「しぐれ状」にする。

きりしぐれの材料。味噌床から
取り出した、大根、きゅうり、
にんじん、生姜。

計量して、パックに手作業で詰めていく。 真空パック処理をして、80度で20分の熱
処理を行い、冷却・包装する。

市房漬の名前の由来となった、市房山。
熊本県では第２の高峰で、湯前町のシン
ボルでもある。春はつつじ、秋は紅葉の
名所となり、校歌にも歌われ、出身者も
故郷の思い出と強くむすびついている。

おふくろの味と最高に相性が
いいのは、やっぱり熱々のご
はん。ごはんにさっくり混ぜれ
ば、柚子と山椒のほのかな
山里風味が楽しめる。「ふる
里の味わい、いただきます」。
おにぎりにも、おすすめだ。

市房漬（大根・にんじん・
きゅうり・生姜の味噌漬）を
みじん切りにして絞ったもの
を、自家製の醤油と無添加
の醤油を入れて、４０分ほど
炊きあげる。

味噌蔵でゆっくり熟成させてつくる無添加の麦味噌。地元が球磨焼酎の名産地
であることから、焼酎を仕込むのに用いられていた大甕（かめ）を活用している。
この味噌床に球磨焼酎を入れ、野菜を漬け込んだものが、市房漬である。

良い食品づくりの基本理念、「安全で
あること、ごまかしのないこと、味のよい
こと、価格が妥当であること」が、いつも
みんなの目にとまる台に置かれていた。

切
り
野
菜
を
、
砂
糖
と
醤
油
で
煮
詰
め
、

絞
り
機
に
か
け
る
。
そ
れ
と
は
別
に
、

大
釜
で
柚
子
の
皮
・
山
椒
の
実
を
砂
糖

と
醤
油
で
煮
詰
め
て
味
の
ア
ク
セ
ン
ト
を

作
る
。
仕
上
げ
に
、
み
じ
ん
切
り
野
菜

と
味
の
ア
ク
セ
ン
ト
を
混
ぜ
合
わ
せ
た
も

の
に
、
醤
油
・
球
磨
焼
酎
・
ご
ま
を
加

え
て
味
を
整
え
て
、
や
っ
と
で
き
あ
が
る

の
だ
。
地
元
名
産
の
球
磨
焼
酎
は
、
す
っ

き
り
し
た
風
味
の
米
焼
酎
で
あ
り
、
こ

れ
を
味
噌
づ
く
り
や
調
味
の
風
味
付
け

と
し
て
使
っ
て
い
る
の
も
、
な
ん
と
も
贅

沢
で
郷
土
愛
あ
ふ
れ
る
漬
物
で
あ
る
。

手
間
暇
と
愛
情
と
技
を
か
け
て
、
味
噌

を
は
じ
め
、
調
味
料
の
醤
油
や
仕
上
げ

の
段
階
で
も
防
腐
剤
や
着
色
料
な
ど
の

人
工
添
加
物
も
いっ
さ
い
使
わ
ず
、
お
い

し
く
て
安
全
な
食
を
追
求
す
る
。
こ
こ

は
、
母
心
に
満
ち
た
台
所
の
延
長
な
の

で
あ
る
。「
多
く
の
人
に
食
べ
て
い
た
だ

き
、
ほ
ん
と
う
に
遣
り
甲
斐
あ
る
仕
事

で
す
。
こ
れ
か
ら
も
コ
ツ
コ
ツ
、
安
心
で

き
て
、
ほ
っ
と
す
る
お
ふ
く
ろ
の
味
を
、

真
心
こ
め
て
作
っ
て
い
き
た
い
で
す
」と

星
原
代
表
は
柔
ら
か
な
笑
顔
を
見
せ
て

く
れ
た
。

市房漬のきりしぐれ
市房漬をみじん切りにした漬物であり、球磨地方が霧深い土地柄で

あることから、みじん切りの形状を霧に見立てて名づけられた。

無添加で製造。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2～3カ月漬け、みじん切りし、地元産の球磨焼酎
などを使い調味をほどこす。８０度の熱処理と真空パックを経て完成する。

漬物原料（大根、にんじん、きゅうり、生姜）と調味材料（柚子、
山椒の実）は、地元の生産者が直接加工場に持ち込むことが原則である。漬け
こむ味噌の原料は、地元の球磨産大豆と九州産の麦・塩・麹。調味用の醤油は、
九州産のもろみ使用の自家製醤油と地元産の無添加醤油。

作業服、靴、帽子、手袋を着用。作業員は衛生安全教育の講習に
年２度参加している。

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）

4647


