
発酵 JAPAN in 九州
2015.11/7, 8 西日本総合展示場新館

11月7日（15:45 ～16:30)

ぬか床診断（研究会 木村会長）

＆
速醸法ぬか床の実演（研究会 会長補佐）

連絡先 北九州小倉ぬか床・ぬか炊き研究会
会長 木村洋 080-5275-6620、TEL/FAX 093-451-0124

Kim_hirosi480620@yahoo.co.jp

ぬか床専門店「槇乃家」代表 波多野淳子
TEL/FAX 093-452-3540

mailto:Kim_hirosi480620@yahoo.co.jp


全国から発酵食品関係
のお店が商品を披露

学生、一般、料理人
参加による、糠床、ぬ
か漬け、糠炊き使用の
アレンジレシピのグラ
ンプリを競った



「発酵ジャパン2015」開会のテープカット

研究会会長



会長は、希望者の糠床を分析、診断

会長補佐は、希望者に速醸床作りを
実演指導し、各自お持ち帰りいただ
く



発酵ジャパン-2015

“ぬか小町”
西南女学院大学の学生さん



研究会会長宅で

糠床体験(山田さんの木樽床)

糠炊きレッスン



“ぬか小町”

糠炊き作りレッスン
糠炊き試食会







「糠炊き」

青魚を熟成糠味噌で

「炊き込む」
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熟成糠床だけで炊き込む Simple is the best

主役調味料 木村式糠炊き 一般調味料は脇役だよ！



糠を焦がさぬよう煮汁を徹底濃縮し、魚の旨味と熟成糠固有の
旨味が融合した「糠」も食する（糠の栄養価値は高い）
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是非、お試しあれ、糠床たっぷり糠炊き



糠床の分析（糠炊きの塩分調整） 調理データ記録（糠炊きの更なる
品質向上へ）

生魚を糠床で炊き込む
調理法は北九州のみ
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“食のチカラ”
（糠炊きを探る）

従来の糠炊きのTV番組と異なり、
糠炊きに新しい視点を導入した新番組

1.発酵熟成糠の有用機能 2.アレンジレシピ

①野菜、コンニャク、ゆで卵の糠炊き
②糠床添加カレールー
③糠炊き炒飯（アレンジメニュー）

波多野淳子さん ①、②； 木村洋さん ③

知られていなかった美味しさ発見

2022.3.19



カレーと糠床との最適配合比率決定のため、
波多野さん、多数回の試行錯誤で健闘



KBC



加熱調理で死んだ乳酸菌に免疫向上能



木村「もう一つ、言っていい？」



「ゴメンクダサイ、鎖国飯」
ウドさんに糠炊き作りを

披露しました

2019.3.15










