
蒸した米や小麦・大豆などの穀物に、こうじ菌を付けて増殖させたものをそれぞれ「米こうじ」「麦こうじ」「大豆こ
うじ」などと言います。そのうちの「米こうじ」は、こうじ菌が増殖した状態が花のように見えることから「糀」という
漢字が当てられるようになりました。つまり「糀」＝「米こうじ」のことを指します。 

「米こうじ」から作られる発酵食品には、味噌や米酢・みりんの他、最近話題の甘酒・塩糀・醤油糀などがあり、
それら日本に古くからある発酵食品は今、スーパーフードとして見直されはじめています。 

これらの発酵食品には、豊富な栄養素が含まれており、腸内で善玉菌のえさとなって腸内細菌のバランスを整
えると言われることから、美容や健康のために発酵食品を積極的に摂る活動“菌活”、“腸活”を実践する人も増
えています。 

報道関係者各位 
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総合食品メーカー ヤマモリ株式会社（本社：三重県桑名市陽だまりの丘6-103 / 代表取締役社長：三林 憲忠）は、
2017年2月20日（月）より全国で、美容や健康に良いと言われる「糀」を手軽に摂ることができるレトルトスープ 
「おいしく菌活 糀とコーン／かぼちゃ／じゃがいものポタージュ」を新発売致します。 

甘酒・塩糀・醤油糀などの「糀（こうじ）」が 
「今後食生活に積極的に取り入れてみたい発酵食品」として人気１ 

「おいしく菌活 糀のポタージュ」3品新発売 

  
商品名 

 「おいしく菌活 糀とコーンのポタージュ」 

 「おいしく菌活 糀とかぼちゃのポタージュ」 

 「おいしく菌活 糀とじゃがいものポタージュ」 

内容量 160g（1人前） 

希望小売価格 194円（税込） 

発売日  2017年2月20日（月） 

販売エリア  全国 

商品特徴 

●1袋に塩糀※小さじ約1.5杯分を配合した 

  レトルトスープです。 

  ※蒸した米にこうじ菌を付けて増殖させた米こうじ＝糀に 

    塩と水を加えて発酵させた調味料 

●糀の粒々感と野菜の甘み・旨みが感じられる 

  クリーミーな味わいで、いつものスープ以上に 

   おいしくお召し上がりいただけるよう仕上げました。 

●冷やしても、温めても、そのままでも、季節や 

  気分に合わせて、お楽しみいただける設計です。 

■商品概要 

出典：KKベストセラーズ『一個人』2012年7月号「免疫力を高める発酵食品」 

■「糀（こうじ）」 とは 

参考① 発酵に関わる代表的な微生物 
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数ある発酵食品の中でも、最近話題を集めているのが
「甘酒」など、米こうじから作られる発酵食品ですが、特
に「今後食生活に積極的に取り入れてみたい発酵食
品」として意向が高いのが「塩糀」です。（図表①） 

ただその一方で、インターネットでのレシピ検索数の多
さからも分かるように、調味料として「どのように使えば
よいか分からない」という不満があるのも実態です。 

そこで当社は、毎日の食事の中で（特に洋食のときで
も）美容や健康によいと言われる「糀」を手軽に摂ること
ができる商品として、「おいしく菌活 糀のポタージュ」
シリーズを考案いたしました。 

■「今後食生活に積極的に取り入れてみたい発酵食品」として人気が高い「塩糀」、一方で不満点も  

【お問い合わせ先】  

ヤマモリ株式会社  商品部家庭用グループ 

TEL：0594-33-4072  FAX：0594-33-4076 

担当 / 内山 [m_uchiyama@yamamori.co.jp] 
   神門 [n_jinmon@yamamori.co.jp]   

参考② 米こうじから作られる発酵食品の一例 

＋ 塩 蒸大豆 = 米味噌 米こうじ ＋ 水 ＋ 

＋ 水 蒸米 = 米酢 米こうじ ＋ 酵母菌 ＋ 酢酸菌 ＋ 

＋ 水 （蒸米） = 甘酒 米こうじ ＋ 

＋ 水 塩 = 塩糀 米こうじ ＋                             ※本商品に配合   

図表① 今後食生活に積極的に取り入れてみたい発酵食品は？ 
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出典：当社調べ N＝227 MA 

当社は、明治22年（1889年）に三重県桑名の地で醤油醸造メーカーとして創業。伝統的な醤油を作り続けつつ、
昭和44年 （1969年）にレトルト殺菌装置を自社開発し、自社の醤油を調味料として活かした、日本で初めてのレ
トルト炊き込みご飯の素を発売。醤油醸造メーカーとしてだけではなく、日本最大級のレトルト工場を持つ総合
食品メーカーとして成長してまいりました。 

「おいしく菌活 糀のポタージュ」シリーズは、そんな醤油醸造メーカーとしての「糀をはじめとする日本の伝統的
な発酵食品に、もっと親しんでもらいたい」という思いや、それをより手軽に楽しんでいただくための当社ならで
はのレトルト技術が詰まった商品です。 

■当社ならではの思いと、技術が詰まった商品  

■会社概要 

 社名：       ヤマモリ株式会社 

 ホームページ： http://www.yamamori.co.jp/ 

 本社：       三重県桑名市陽だまりの丘6-103 

 代表者：      代表取締役社長 三林 憲忠 

 創業：       1889年 

 設立：       1951年 

 資本金：      4億3500万円 

 従業員：      450名 

 事業内容：     醤油・つゆ・たれ・レトルトパウチ食品・調理缶詰・飲料等の製造販売 


