
　最近、健康に効果があると発
は っ

酵
こ う

食品が注目されています。鮒
ふ な

ずしなど発
は っ

酵
こ う

の長い
歴史がある滋賀では、ユニークな発想で発

は っ

酵
こ う

の力を活かした新しい味わいが次
つ ぎ

々
つ ぎ

に
登場しています！ 日常の食事に発

は っ

酵
こ う

を意識して取り入れてみませんか？

　

発は
っ

酵こ
う

の
世
界
に
足
を
踏ふ

み
入
れ
た
の

は
、
25
年
ほ
ど
前
、
地
元
の
余よ

呉ご

湖こ

畔は
ん

に「
日
本
発は

っ

酵こ
う

機
構
余よ

呉ご

研
究
所
」が
設

立
さ
れ
た
ご
縁え

ん

で
、
小こ

泉い
ず
み

武た
け

夫お

先
生
を

は
じ
め
と
す
る
発は

っ

酵こ
う

学
の
先
生
方
に
出

会
っ
た
こ
と
が
き
っ
か
け
で
し
た
。

　

先
生
方
と
お
話
し
さ
せ
て
い
た
だ
く

中
で
、
和
食
の
味
付
け
の
ベ
ー
ス
と
な

る
醤し

ょ
う

油ゆ

や
酢す

、
酒
、
み
り
ん
、
鰹か

つ
お

節ぶ
し

な

ど
が
発は

っ

酵こ
う

に
よ
り
つ
く
ら
れ
て
い
る
こ

と
を
改
め
て
認
識
し
、
発は

っ

酵こ
う

の
魅み

力り
ょ
く

に

引
き
込こ

ま
れ
て
い
き
ま
し
た
。
先
生
方

よ
り
、
発は

っ

酵こ
う

に
つ
い
て
の
ヒ
ン
ト
を
い

た
だ
き
な
が
ら
手
探
り
で
工
夫
を
重
ね

て
い
く
こ
と
で
、

発は
っ

酵こ
う

の
奥お

く

深ぶ
か

さ

に
気
付
か
さ
れ

て
い
き
ま
し
た
。

　

そ
の
中
で
、

小こ

泉い
ず
み

先
生
か
ら

の
勧す

す

め
も
あ
り
、

２
０
０
４
年
に

「
徳と

く

山や
ま

鮓ず
し

」を
開

業
す
る
こ
と
に

な
り
ま
し
た
。

小こ

泉い
ず
み

先
生
の「
鮒ふ

な

ず
し
は
す
ば
ら
し
い

発は
っ

酵こ
う

食
。
滋
賀
が
全
国
に
誇ほ

こ

れ
る
も
の
」

と
い
う
お
言
葉
を「
徳と

く

山や
ま

鮓ず
し

」で
も
発
信

し
て
い
け
れ
ば
と
考
え
て
い
ま
す
。

　

鮒ふ
な

ず
し
を
は
じ
め
と
す
る
発は

っ

酵こ
う

料
理

を
提
供
す
る
に
あ
た
っ
て
、
色い

ろ

々い
ろ

と
考

え
続
け
て
い
ま
す
。
現
代
に
合
う
発は

っ

酵こ
う

料
理
と
は
ど
う
い
う
も
の
な
の
か
？ 

先

人
の
方か

た

々が
た

の
知ち

恵え

や
経
験
を
基
に
、
他

府
県
の
方
や
次
の
世
代
、
外
国
か
ら
の

お
客
さ
ま
の
好
み
に
つ
い
て
も
考
え
て

い
く
こ
と
が
重
要
だ
と
思
わ
れ
ま
す
。

　

か
つ
て
は
関
東
の
人
だ
け
が
食
べ
て

い
た
納
豆
は
、
今
で
は
日
本
全
国
で
食
べ

ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
て
き
ま
し
た
。
鮒ふ

な

ず

し
も
同
じ
よ
う
に
、
全
国
の
皆み

な

さ
ま
に

お
い
し
さ
を
知
っ
て
い
た
だ
く
に
は
ど
う

す
れ
ば
良
い
か
を
考
え
続
け
て
い
ま
す
。

　

発は
っ

酵こ
う

食
品
は
、
同
じ
条
件
で
つ
く
っ

て
い
る
と
思
っ
て
い
て
も
、
菌き

ん

の
状
態

や
僅わ

ず

か
な
変
化
に
よ
っ
て
味
が
違ち

が

っ
て

き
ま
す
。
現
代
に
合
う
鮒ふ

な

ず
し
を
実
現

し
て
い
く
の
は
容
易
で
は
な
い
と
感
じ

て
い
ま
す
が
、
だ
か
ら
こ
そ
魅み

力り
ょ
く

的
で

面
白
く
、
や
り
が
い
が

あ
る
と
感
じ
て
い
ま
す
。

　

年ね
ん

齢れ
い

を
重
ね
た
今
、
次
の
世
代
の
た

め
に
何
が
で
き
る
の
か
を
考
え
る
よ
う

に
な
り
ま
し
た
。
そ
の
一
つ
と
し
て
、

滋
賀
県
の
も
つ
豊
か
な
自
然
と
食
材
を

守
る
こ
と
が
大
事
だ
と
思
っ
て
い
ま
す
。

　

ま
た
、
滋
賀
県
の
中
で
発は

っ

酵こ
う

に
関
わ

る
多
く
の
人
た
ち
の
交
流
を
深
め
、
そ

れ
ぞ
れ
が
情
報
交こ

う

換か
ん

し
て
い
く
こ
と
も

重
要
に
な
っ
て
く
る
と
思
い
ま
す
。
食

材
豊
か
な
滋
賀
県
が
、
発は

っ

酵こ
う

を
き
っ
か

け
の
一
つ
と
し
て
よ
り
盛
り
上
が
っ
て

い
っ
た
先
で
、
次
の
世
代
に
継つ

い
で
い

け
る
よ
う
努
め
て
い
け
れ
ば
と
考
え
て

い
ま
す
。

徳
山
鮓 

店
主

徳と

く

山や

ま 

浩ひ

ろ

明あ

き

さ
ん

知
れ
ば
知
る
ほ
ど
深
い
発は

っ

酵こ

う

鮒ふ

な

ず
し
の
お
い
し
さ
を
全
国
へ
伝
え
た
い

interview

徳山鮓
〒529-0523
滋賀県長浜市余呉町川並1408
TEL. 0749-86-4045
FAX. 0749-86-4050
https://tokuyamazushi.com/

おいしく食べて健康に
滋賀発！いま注目の発酵食品

は っ こ う

運
命
の
出
会
い
に
導
か
れ
て

現
代
に
合
う
鮒ふ

な

ず
し
を

次
の
世
代
の
た
め
に
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　滋賀県では、「発
は っ

酵
こ う

からつながる滋賀プラットフォーム」を令和２年度に立ち上げました。Facebookグループを

中心に運営しており、発
は っ

酵
こ う

を生業とされている方だけでなく、発
は っ

酵
こ う

に関心がある方まで幅
は ば

広
ひ ろ

くご参加いただけま

す。令和３年6月1日時点で会員数は230人を超
こ

えました。滋賀県の発
は っ

酵
こ う

は、鮒
ふ な

ずし以外にも多様な魅
み

力
りょく

を秘めています。そんな魅
み

力
りょく

を一人

でも多くの人に知ってもらうために、プラットフォームは活動してお

り、「発
は っ

酵
こ う

なら滋賀」と思ってもらえることを目指して頑
が ん

張
ば

っています。

「発酵なら滋賀」を目指して

　従来のイメージを一新する、発
は っ

酵
こ う

食品の“進化形”が滋賀で続々と

誕生しています。それぞれ素材や製法にこだわり、幅
は ば

広
ひ ろ

い世代の食

生活にも合う新しいスタイルで発
は っ

酵
こ う

の魅
み

力
りょく

を引き出しています。滋

賀の発
は っ

酵
こ う

食品をぜひ一度お試しください。

　鮒
ふ な

ずしをヒントに考案した「シュワグ

ルト」は、3種類の菌
き ん

を独自にブレンド

して、滋賀県産メインの有機米に比良山

系の湧
わ

き水を加え、発
は っ

酵
こ う

・低温熟成させ

ています。植物性の乳
にゅう

酸
さ ん

菌
き ん

は胃酸や胆
た ん

汁
じゅう

に負けず腸まで届きます。腸内環
か ん

境
きょう

が整

県庁商工政策課お問合せ 077-528-3712TEL 077-528-4870FAX fa0001@pref.shiga.lg.jpe

お米のヨーグルト

シュワグルト
企業組合ビュースパイア  三

さん

科
しな

 美
み

保
ほ

子
こ

さん
住所  高島市安曇川町中央3丁目1-16
tel  0740-20-5905
HP  https://www.jibiestore.jp/

は っ こ う

「発酵からつながる滋賀」
ウェブページ

Facebook Instagram

うと、便通や肌
は だ

など身体全体が整ってき

ます。食事・睡
す い

眠
み ん

・運動で体質を改善し、

真の健康を目指しましょう！

　これまでの漬
つ け

物
も の

とは違
ち が

うという意味

をこめた「次世代漬
つ け

物
も の

」は、現代の食
しょく

卓
た く

に合うことを目指し、おいしくするた

めに発
は っ

酵
こ う

を使っています。例えば鯖
さ ば

の

ぬか漬
づ

け「へしこ」を米油に漬
つ

けた「へし

このオイル漬
づ

け」はアンチョビ風。オイ

次世代漬
つ け

物
も の

10% I am
株式会社共立  平

ひら

井
い

 俊
とし

旭
あき

さん
住所  高島市朽木市場747
tel  050-7120-8736
HP  https://10iam.shop/

ルはパスタソースにも使えます。「塩
し お

麹
こうじ

漬
づ

けサーモン」「鯖
さ ば

の醸
か も

しリエット」も、

漬
つ け

物
も の

の先入観なく食べてみてください。

発
は っ

酵
こ う

の
新たな可能性！

チョコレート 生のカカオ豆を低温調理
した「ローチョコレート」
はビタミン・ミネラル・
酵
こ う

素
そ

な ど の 栄 養 た っ ぷ
り！ 新たな健康食品。

ローチョコレート
ハレトケト
住所  彦根市芹橋2丁目6-54
tel  050-7115-4899
HP  https://haretoketo.com/

「ミード」はハチミツ・水・酵
こ う

母
ぼ

で造
られた醸

じょう

造
ぞ う

酒。さらにフルーツやス
パイスを加えて造られる「クラフト
ミード」醸

じょう

造
ぞ う

所が、滋賀に日本で初め
て誕生しました。

ミード（はちみつ酒）

クラフトミード
ANTELOPE
住所  野洲市永原551
HP  https://antelopebeer.com/
Instagram  @antelope_honeywine※写真はイメージです。

HP Instagram
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