
令和5年度食文化ストーリー
金山寺味噌/径山寺味噌のすばらしさを伝承・継承

ストーリー① 歴史的背景

和歌山県の各地で醸造されている金山寺味噌は、鎌倉時代より保存食として醸
造が始まり、室町時代には金山寺味噌の醸造過程から樽に滲み溜まった汁が、
美味であったことから醤油へと発展したことでも知られている。
工業的には、江戸時代初期より産業奨励により盛んに生産されるようになった。
近畿の朝食が、粥だったことから土産物として大変重宝されたと文献に書かれ
ている。
金山寺味噌の醸造方法は、江戸期に確立されたとされているが、その後も不易
流行の如く、少しづつ変化している。現在のような食べやすくしかも安定的に
醸造される背景には、高品質に麹を造るための種麹。食べやすく、保存にも寄
与している砂糖が、手に入りやすくなった頃からのことであったと考えられる
。なお、伝来説については、国内外で調査の余地が残されている。

註；金山寺味噌と径山寺味噌は、同じ醸造方法で同じ読みで「きんざんじみそ」と言います。以降は、金
山寺味噌と表現することをご理解下さい。

ストーリー② 和歌山県内で醸造される金山寺味噌の特性

①米・裸麦・大豆は、すべて麹にする。
大豆は、乾燥して皮をむき二つ割れにして麹にする。大豆を蒸煮する一般の
味噌と大きく違う点である。

②野菜をふんだんに入れ熟成醸造している。
金山寺味噌に使用される野菜は、瓜、茄子、生姜、紫蘇 などの夏野菜が使用され、
大きめに刻まれた野菜が、ふんだんに入っている。



③そのまま喫食する味噌、おかず味噌であること。

調味料としての味噌ではなく、料理をすることなく食べることが出来る

完成されたい一品である。和歌山県の地域性から食べられている茶粥やご

飯などともとに食べられている。

④香味芳醇でなめらかな味わい、野菜由来の様々な風味と食感

醤油の素であることから、日本人に親しみやすい少し甘みのある醤油の味

わいに加えて生姜や紫蘇の風味を感じることが出来る。また瓜・茄子・生

姜 それぞれの野菜の食感が、味わいに相乗効果を与えている。

⑤手仕事による醸造。

醸造過程が、一般の味噌と比べて遥かに複雑で，工程が多く、経験や五感

に頼る工程が多いことから手仕事による製造を行っている醸造者が、多い

こと。

ストーリー③ 醸造方法



ストーリー④ 食べ方・付け合わせ・レシピ

○ 温かいご飯や和歌山県や近畿地方などでも食される茶粥（和歌山県では、

ご飯や米に粉状にしたほうじ茶葉を綿袋に入れ、水と炊く）とともに食す

るのが、最も多い。

○ 大根，人参，レタスなどの生野菜につけて。

○ 焼き魚の箸休めに、しらすなどの小魚と和えて。

他にもお豆腐とともに食するなど付け合わせとして食されている。

上記以外から県民などのアンケート調査から得られた食べ方につい

て紹介する。

卵焼きに入れる。

お刺身につける。

鶏肉（おそらくサラダチキン）と。

焼いたパンにバターと合わせる。

パンに野菜やチーズをはさんで。

クリームチーズやマヨネーズと和えてソースとして

他にも調味料として利用するなど様々な食べ方を紹介下さいました。

◎ 高校生向けの食育事業においてもスープパスタの調味料として数種類の

ソースを考えて下さいました。

紀州味噌工業協同組合

温かいごはんと 茶粥と灰干しサンマ
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