
A l t e r  We e k l y  O r d e r  C a t a l o g u e  

C

オル ター の提 案

本当に安全な食べものを手渡すために
○「だれが・どこで・どのようにつくったか」の情報を
　日本一公開します。

○「国産」「無農薬」にこだわり、日本の伝統食を守ります。

○原料段階・飼育段階からポストハーベスト農薬、
　遺伝子組み換え、放射能汚染、トランス脂肪酸、
　食品添加物などを徹底的に追放します。

○プラスチック容器・レトルト食品を追放します。2026.7月1週号
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　一般の納豆は人工培養された菌を煮大豆に振り
かけ15時間ほどかけて作りますが、今回ご紹介す
る稲わら納豆は、自然栽培した稲わらに棲む天然の
納豆菌を仕込み、倍の30時間かけてできた昔なが
らの作り方に近い稲わら納豆です。発酵が奥までい
き届くように大豆をしっかり蒸して柔らかくするた
め、仕込みはすべて手作業で、発酵したかの見極め
も熟練の勘が必要になります。
　人工培養された納豆菌に比べて時間も手間もか
かりますが、天然の納豆菌はゆっくり優しく発酵す
るため大豆の旨みや風味が濃く感じられ、完成後も
ゆっくり発酵が進むので長く楽しめます。

　発酵を追求していくと天然微生物にたどり着きま
す。それは、私たちの体がそうであるように、自然界
に存在する生き物は、その風土との関係性から生ま
れる、循環と絶妙なバランスから育まれるものだか
らです。その中にこそ発酵の本質があり、見えない波
長レベルで健康への影響や自然とつながる未知な
る可能性も秘めていると感じ、品ものタイトルもそれ
にちなんで「風と土と　稲わら納豆」としました。
　天然の納豆菌は腸内細菌にも良い影響を与えま
す。納豆菌は、生きたまま小腸まで届き善玉菌の餌
となるオリゴ糖などさまざまな有用成分を作り出し
ます。私も稲わら納豆で胃腸の調子が良くなり便通
も改善しました。

　稲わら納豆を仕込んでいただくのは、大阪市中央
区谷町にあるらくだ坂納豆工房の伊戸川 浩一さん。
銘酒居酒屋として関西で有名な「味酒かむなび」の
店主で、20年前お店を訪れた俳優・志賀 廣太郎の
『藁があれば納豆は簡単にできるよ』の一言が納
豆にのめり込むきっかけになり、酒のおつまみとして
出し始めました。その手作り納豆が評判を呼び、い
ろんな方から販売してほしいという依頼が増え、コロ
ナ禍にはじめたテイクアウト営業がきっかけとなり、
2021年に「らくだ坂納豆工房」を立ち上げることに
なりました。去年、私が地元で関わった能登地震チャ
リティ企画で金沢大地さんの大豆で納豆を仕込んで
いただいたのがお付き合いの始まりでした。

豆の甘みと旨みがあって美味しいです。』との声。あ
る方は『私、納豆食べないけどこれはおいしい！ひと
つ買うわ。』そう言っていただき、西川代表も『これ
は昔ながらの味や。』と言ってパクパク食べていた
だき、皆さんの感想は上々で安堵しました。納豆が
苦手な方にも食べやすいお味になっています。

　一般の納豆のような小分けではなく、500ｇがひ
とつの容器に入っています。（長期保存1～2カ月の
場合は冷凍）
　まずは塩をかけて食べてみてください。稲わら納
豆の豊かな風味が口の中で広がります。好きな量を
とれるので、少量食べたり、料理に使ったり自由自
在。私は朝食のパンに乗せてマヨネーズをかけて焼
いて食べるのがお気に入りです。
　あと、個包装していないためゴミが出ないので、
食べていて気持ちがいいです。使った容器は安全性
の高い丈夫なプラスチック（PP）のため、使用後は
タッパーとしてもお使いいただけます。また、リサイク
ルできるため回収も可能です。その際にはラベルを
貼ったまま綺麗に洗ってオルターへ返却ください。な
お、オルター会員さんにお届けする分の容器は、新
品に限定しております。

　自然栽培の稲わらは、去年の米騒動をきっかけ
に、田んぼ初心者の私が自然栽培農家にご指南い
ただき、お客様と一緒に作業をしながら完成させま
した。品種は在来種の「朝日（アサヒ）」または「初
霜（ハツシモ）」になります。できるだけ機械を使わ
ず手作業と道具だけで育てたおかげで、自給の大
切さだけでなく日本人としての本来の暮らし方や精
神性、人間としての在り方に気づくきっかけになりま
した。また、土にいる微生物を活かす不耕起自然栽
培をすることで、外から何か加えなくても自然の中
に発酵があふれていることに気づき、その力強さを
感じられる経験となりました。
　納豆に適した大豆は、大粒で甘みがしっかりした
ものがいい、と伊戸川さんから聞いていたので、ま
ずは地元で採れる大豆を探しました。しかし、求める
大豆ができにくい地域ということもあり、よい生産者
さんとなかなか出会いませんでした。そのなか、去
年のオルターオーガニックＥＸＰＯの際に出店され
ていた北海道のアグリシステムの伊藤社長と出会
い、大粒品種の有機栽培ユキホマレにたどりつきま
した。高品質で安定供給できる規模の会社という安
心感と、土の微生物を活かした有機農法を推奨する
リジェネラティブ思想に取り組んでいることへの共感
が決め手となり、また、思想も含めて理解してもらえ
ないと原料は提供できない、という考え方にも共感
しました。そんな見えない意識も含めて選ぶことは製
品の味にも関わると思っています。

　晴れて完成した試作品をまずはオルタースタッフ
やAC仲間に食べていただきました。
 　『臭みが少なく大粒で美味しかったです。』『大

〈容器のリユースについて〉
　使用後はタッパーとしてお使いいただけます。ま
た、リユースできるため回収も可能です。その際は、他
の食材は入れずに、「食品表示シール」を貼ったまま、
大きめのボールにぬるま湯を張り、容器本体と蓋を
10分ほどしっかり漬けてから、洗い流し、石けんを使
い柔らかいスポンジで洗い、十分乾かしてから返却く
ださい。
　　〈以下の場合は回収不可〉
　汚れや異物が残っているもの・「食品表示シール」
が剝がれているもの・納豆以外の物を入れたもの・容
器が欠けたり割れたり傷のあるもの。

大豆　　アグリシステム　有機栽培ユキホマレ
（転換期間中）

らくだ坂納豆工房の

風と土と稲わら納豆
●原料

納豆菌　ナチュラルマルシェ　北浦 善久
　　　　自然栽培稲わらの天然納豆菌

左から、ナチュラルマルシェ代表の北浦 善久さん、
らくだ坂納豆工房の伊戸川 浩一さん、敏江さんご夫妻

P24で、らくだ坂納豆工房の風と土と 稲わら納豆をご紹介。

自然栽培した稲わらに棲む
天然の納豆菌で作った稲わら納豆

原料はすべてオルター仕様

納豆が苦手な方にも

アレンジ自在

天然の納豆菌からうまれた本物の納豆

本当の発酵食品を

俳優の一言がきっかけ

納豆

その感動的なおいしさ

文責   北浦 善久（オルターAC、ナチュラルマルシェ代表）　　監修　西川 榮郎（オルター代表）

らくだ坂納豆工房


