


「発酵」は、太古の昔から連綿と続く自然

の営みを生活に摂り込んできた、人間の

知恵です。ただ、その知恵も、近年では純

粋培養と大量生産が繰り返された末、自

然界から簡単には取り出すことができな

い単一の菌で占められていきました。だ

から、それが地球上のどこにでもある「乳

酸菌」と「酵母」から生まれたことも気づ

かないし、誰もが使える、身近な「生活の

知恵」として、暮らしに採り入れようと考

える人は少ないのではないかと思います

■「酒母」に発酵の新しい可能性を見た

……自然酒から飲むマイグルトへ

片山さんは、「質よりも量」の時代が長

く続いてきた酒造業界にあって、業界に「自

然酒」という分野を創りだしたパイオニ

アです。その原点は、お酒の発酵のタネと

いえる「酒母」を、野生の乳酸菌や酵母菌

から取り出すという、古来からの技術に

あります。江戸時代からの技術で、片山さ

んは長い間、人の健康や、自然環境を良く

する秘密はここに隠されているのではな

いかと考えてきました。それは現代のよ

うに乳酸や人工培養の酵母を添加せず、

野生の乳酸菌を育てながら雑菌を抑え、

その中で酸に強い野生の酵母だけを増や

すことでつくられる、力強い「発酵の素」

でした。お酒はこの「酒母」が、蒸米のでん

ぷんをこうじ菌が転換した糖をアルコー

ルに変えるはたらきによって造られるの

です

この「酒母」から発想し、開発したのが、「飲

むマイグルト」（※）です。片山さんは、

2008年、自然酒の蔵元との試行錯誤のすえ、

「モト」の中で酵母が増え始める直前の、

アルコールゼロの甘くて酸っぱい「もろみ」

をヒントに、新しい健康飲料「飲むマイグ

ルト（※）」を商品化しました。それは、お

酒を飲めない人、飲まない人に、酒造の伝

統技術でどんな発酵・醸造食品が提供で

きるか？そんなテーマから生まれた、大

胆かつ斬新な試みでした。お砂糖も乳製

品も一切不使用、甘くて酸っぱいお米由

来の新しい健康飲料「飲むマイグルト」は、

開発から５年を経て、全国の自然食品店

で人気の健康飲料に成長。日本伝統の「酒

母」の中に、お酒造りだけではない、新し

い可能性を開花させたのです

この成功は、「発酵は人と自然が調和す

る原理に直結している」という、片山さん

独自の着想を裏打ちするもので

した。それはお酒だけでなく、食

を含めた生活全般に広がってい

くはずの世界。そして、着想が構

想として片山さんの中に育っ

ていったそのころ、なんとそ

の構想に、その後の具体的で、

しかも楽しく、広がりのある「か

たち」を与えてくれる人物と

の出会いが待っていたのです。

それがウエダ家代表・植田夏

雄さん。2011年のことでした

■心が震える出会い

……ウエダ家のマイグルトは、「観察」

　　という基礎研究が生み出した

この年の6月、あるNPO主催の「ぷくぷく

発酵術」という年間プログラムに講師と

して招かれた片山さんは、同じく講師だっ

た植田さんと出会うことになります。植

田さんのテーマは「野生の菌に生き方を

学ぶ─酵母からCOBO へ」。野生の乳酸菌・

酵母を旬の素材といっしょにビンで育て、

それを発酵食品をはじめ様々に暮らしに

採り入れながら、食や生活、環境のことを

考えていこうよ！という、手づくりでス

テキな講座。12月、その植田さんが、片山さ

んを訪ねてきたのです。片山さんは、この

初めての出会い、植田さんの話す内容に「心

が震えた」といいます

本職がデザイナーという植田さんが発

酵の世界に関わり始めたのはバブル以降

のこと。きっかけは2002年発行の『旬の酵

母で作るパンBOOK』の制作からだそうです。

酵母と初めて関わり、天然酵母パンのおい

しさに病みつきになり、「野生酵母」の存在

に魅せられて、いつしか家族５人（ウエダ家）

で本格的に研究を始めるようになりました。

専門家はまったく介在せず、野生酵母の変

幻自在なふるまいを観察し、育て、使い、学

びながら、ただひたすら、野生酵母に向き

合い続けてきたのです

醸造の技術など知らず、ただひたすらに、

あるがままの姿で、野生の乳酸菌と酵母の

世界を観察し続けてきた植田さん。お米と

米麹と水だけで野生の酵母を引き寄せる

その手法は、図らずも日本酒の酒母造りの

原理と同じものでした。しかしその発酵ダ

ネは「酒母」ではなく、まだお酒になるか、

お醤油になるかの役割を与えられていな

いのです。そこには乳酸菌と酵母が、雑菌

もなく純粋無垢に共生し、まるで神話の

世界のように息づいていました

長年自然酒に取り組み、発酵と醸造の

現場を見続けてきた片山さんは、植田さ

んが模索し探求してきたこの世界こそが

発酵の原理、原点だということを直感し

たといいます

[特集]　ポランの新たな取り組み　その１�

暮らしに発酵取り戻そう！

…（株）片山　片山雄介さんに聞く

味噌に醤油にお酒、お酢も、パンも、お漬物も、ヨーグルト

も…。私たちの食生活は、微生物が豊かにしてくれている

といって過言ではないでしょう。「ウエダ家のマイグルト」

は、そのままなめて良し、発酵のタネとして万能。いわば発

酵の原点のような商品です。その開発の経緯や、これから

について、（株）片山・代表の、片山雄介さん（神奈川県川崎市）

にお話をうかがいました

（※）飲むマイグルト（仁井田本家）

ウエダ家のマイグルト�
開発ストーリー

「マイグルト」でマヨネーズも！

「ウエダ家のマイグルト」は発酵の原点。そのもの
が人や環境によい働きをします。しかも、人が手
を加えることで、「発酵食品」と呼ばれるものなら、
味噌、醤油、お酒にヨーグルト、甘酒、パンも、何に
でも変化してくれるのです。調味料としての用途
も広く、片山本店では、マイグルトのマヨネーズ
を販売しています。全卵、酢、塩、白胡椒、そして「ウ
エダ家のマイグルト」をひと振り。ミキサーにか
けて、菜種油を少しずつ足して頃合いの固さで完
成。塩カドもなく、酸もまろやかで上品な味わい。
お近くにお住まいの方はぜひお立ち寄りください！

【片山本店】〒212-0052神奈川県川崎市幸区古市場1－34
TEL：044-522-6233/FAX：044-544-2445
ホームページ：: http://www.kuranomoto.com/
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