
秋 田 県

「
秋
田
名
物
、
八
森
ハ
タ
ハ
タ
、
男
鹿

で
男
鹿
ブ
リ
コ
、能
代
春
慶
、檜
山
納
豆
、

大
館
曲
わ
っ
ぱ
」
秋
田
音
頭
の
冒
頭
に

こ
ん
な
歌
詞
が
あ
る
。
歌
詞
の
通
り
秋

田
の
地
名
と
名
物
を
う
た
っ
て
い
て
八
森

か
ら
大
館
ま
で
、
い
ず
れ
も
秋
田
県
北

部
に
位
置
す
る
。

近
年
開
港
し
た
大
舘
能
代
空
港
か
ら

車
で
日
本
海
に
向
か
っ
て
約
40
分
、
秋

田
音
頭
に
歌
わ
れ
た
県
北
部
の
中
央
に

能
代
市
檜
山
町
が
あ
る
。
能
代
平
野
を

流
れ
る
米
代
川
流
域
は
昔
か
ら
稲
作
が

盛
ん
な
土
地
柄
。
北
の
青
森
県
と
の
県

境
に
は
世
界
遺
産
、
白
神
山
地
が
そ
び

え
立
つ
。
訪
ね
た
頃
は
そ
の
頂
が
雪
で

覆
わ
れ
て
い
た
。
白
神
山
地
の
麓
に
広

が
る
東
雲
台
地
は
畑
作
の
歴
史
も
古

く
、
大
豆
生
産
が
お
こ
な
わ
れ
て
い
る
。

檜
山
納
豆
に
使
わ
れ
る
大
豆
も
東
雲
台

地
で
生
産
さ
れ
た
も
の
だ
。

こ
の
地
は
室
町
時
代
、
檜
山
城
を
中

心
に
安
東
氏
が
統
治
し
て
い
た
。
檜
山

納
豆
は
こ
の
頃
か
ら
、
下
級
武
士
が
家

計
を
助
け
る
た
め
に
つ
く
り
は
じ
め
た

と
い
わ
れ
る
。
江
戸
時
代
中
期
以
降
、

檜
山
納
豆
は
家
伝
の
秘
法
と
し
て
3
軒

に
限
ら
れ
製
法
が
伝
授
さ
れ
る
こ
と
と

な
る
。
だ
が
、
そ
の
う
ち
2
軒
は
時
代

が
明
治
に
入
る
と
相
次
い
で
廃
業
。唯
一、

そ
の
製
法
を
引
き
継
い
だ
の
が
西
村
庄

右
衛
門
を
屋
号
と
す
る
現
在
の
元
祖
檜

山
納
豆
株
式
会
社
で
あ
る
。
代
表
取
締

役
で
15
代
目
を
継
承
す
る
の
が
西
村
省

一氏
だ
。

原
料
の
大
豆
は
激
し
い
寒
暖
差
の
も

と
で
育
っ
た
「
リ
ュ
ウ
ホ
ウ
（
商
品
名
は

白
神
大
豆
）」。
そ
の
た
め
他
の
国
産
大

豆
に
比
べ
て
糖
質
を
多
く
含
ん
で
い
る
。

檜
山
納
豆
は
こ
の
大
豆
以
外
の
も
の
を

使
っ
た
こ
と
が
な
い
。
地
元
産
大
豆
へ
の

強
い
こ
だ
わ
り
は
、
納
豆
の
美
味
し
さ

が
大
豆
の
生
産
地
の
水
と
土
壌
で
微
妙

に
変
化
す
る
か
ら
で
あ
る
。

こ
の
大
豆
を
洗
浄
し
、
温
度
な
ど
の

状
況
を
加
味
し
て
水
に
漬
け
る
。
翌
日
、

そ
の
大
豆
を
釜
で
蒸
す
。
次
に
わ
ら
を

蒸
気
殺
菌
し
て
わ
ら
づ
と
を
作
る
。
わ

ら
も
地
元
産
で
自
然
乾
燥
さ
せ
た
も

の
。
そ
れ
を
舟
形
に
し
て
ひ
と
つ
ひ
と
つ

手
作
り
し
て
い
く
。
現
場
を
訪
れ
る
と

畳
の
上
に
ゴ
ザ
が
敷
か
れ
、
熟
練
者
た

ち
が
丁
寧
に
わ
ら
づ
と
を
作
っ
て
い
る
。

西
村
氏
に
よ
る
と
最
初
の
ひ
と
掴
み
で

使
う
わ
ら
の
量
を
決
め
る
の
が
作
業
効

白神山地の麓から原料を調達
秋田県の北部に位置する檜山町。檜
山納豆の原材料は白神山地の麓に広
がる東雲台地や能代平野から調達す
る。東雲台地は古くから水と土が豊
か。激しい寒暖差で育つ大豆は糖質
分が高く、納豆作りに適している。
容器のわらづとも能代平野の稲わら
を使う。

平
成

24
年
度　

本
場
の
本
物
認
定
品
（
Ⅰ
種
）古

く
か
ら
白
神
大
豆
の
み
を
使
用

わ
ら
づ
と
で
包
ん
だ
檜
山
納
豆

昔
な
が
ら
の
製
法
を
踏
襲
し
て
15
代

檜山納豆の名称の由来となった安東氏が築
いた檜山城跡を記す碑。中世の山城跡だ。

炊き立ての白米にネギを加えた納
豆。醤油もいいが、塩で味付けす
るとわらの風味を強く感じられる。

白神山地の麓で生産された大豆
の品種名「リュウホウ」は糖質
の含有率が他の国産より高い。

能代平野は稲作も盛んで地元の稲
わらはわらづと作りに利用される。
天日干しして自然乾燥させる。

元祖檜山納豆株式会社
代表取締役
15 代目西村庄右衛門

西村省一 氏

率
を
高
め
る
コ
ツ
ら
し
い
。
が
、
同
氏
も

ま
だ
ま
だ
修
行
中
と
の
こ
と
だ
。
わ
ら

づ
と
の
端
は
裁
断
さ
れ
、
大
き
さ
が
整

え
ら
れ
て
い
く
。
蒸
し
上
が
っ
た
大
豆
に

納
豆
菌
を
混
ぜ
て
そ
れ
ら
の
わ
ら
づ
と

に
す
ば
や
く
詰
め
込
ま
れ
る
。
24
時
間

ほ
ど
発
酵
室
で
発
酵
さ
せ
る
の
だ
が
、

か
つ
て
は
木
箱
の
室
に
炭
火
を
入
れ
て
半

乾
燥
さ
せ
る
独
特
の
方
法
だ
っ
た
。
今
は

当
時
と
同
じ
環
境
が
発
酵
室
で
も
可
能

と
な
っ
て
い
る
。
最
後
に
冷
蔵
庫
で
こ
れ

も
24
時
間
、
熟
成
さ
せ
、
ラ
ベ
ル
な
ど

を
貼
っ
て
出
荷
さ
れ
る
。
納
豆
菌
は
高

温
に
強
く
、
1
0
0
度
を
超
え
て
も
死

滅
す
る
よ
う
な
こ
と
は
な
い
。
し
か
し
、

雑
菌
に
は
弱
い
た
め
衛
生
管
理
に
は
か

な
り
気
を
使
う
ら
し
い
。
そ
こ
で
失
敗

す
る
と
室
ま
る
ご
と
全
滅
し
て
し
ま
う

こ
と
も
あ
る
と
い
う
。そ
の
た
め
ア
ル
コ
ー

ル
消
毒
、
煮
沸
消
毒
か
ら
白
衣
と
帽
子

清
潔
保
持
な
ど
常
に
徹
底
さ
れ
て
い
る
。

「
大
豆
に
ち
り
め
ん
じ
わ
が
入
る
の
が

良
質
な
納
豆
の
証
拠
で
す
。
大
豆
本
来

の
味
を
堪
能
し
て
ほ
し
い
の
で
大
粒
の
も

の
を
硬
め
で
歯
ご
た
え
の
あ
る
よ
う
に
仕

上
げ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
わ
ら
づ
と
を

使
う
こ
と
で
納
豆
に
ほ
の
か
な
香
り
が
つ

き
、
食
欲
を
そ
そ
り
ま
す
。
納
豆
は
ま

ず
よ
く
か
き
混
ぜ
て
く
だ
さ
い
。
そ
う

す
る
と
栄
養
価
も
高
ま
り
、味
み
も
勝
っ

て
き
ま
す
。
醤
油
を
か
け
て
ご
飯
と
食

べ
る
の
も
い
い
で
す
が
、
塩
と
ネ
ギ
で
も

試
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。
お
酒
の
つ
ま
み

に
も
な
る
私
の
お
気
に
入
り
の
食
べ
方
で

す
」
と
西
村
氏
。

伝
統
を
守
り
な
が
ら

新
た
な
挑
戦
に
も
積
極
的

今
後
の
展
開
と
し
て
は
県
外
に
も
檜

山
納
豆
の
存
在
を
ア
ピ
ー
ル
す
る
機
会

を
増
や
し
て
い
く
予
定
だ
。
こ
れ
ま
で

も
都
内
の
百
貨
店
な
ど
で
物
産
展
に
参

加
し
て
き
た
が
、
よ
り
積
極
的
な
展
開

も
考
え
て
い
る
。
だ
が
、
そ
の
大
部
分

が
手
作
業
に
よ
る
工
程
の
た
め
コ
ス
ト
が

か
か
り
、
量
産
品
の
よ
う
に
は
い
か
な

い
。
そ
の
あ
た
り
に
つ
い
て
西
村
氏
に
尋

ね
た
。

「
ま
あ
、
た
い
へ
ん
な
の
か
も
し
れ
ま

せ
ん
け
ど
、
昔
か
ら
や
っ
て
き
た
こ
と
な

の
で
、
私
た
ち
は
そ
れ
ほ
ど
た
い
へ
ん
と

は
思
っ
て
い
ま
せ
ん
。
た
だ
、
県
外
へ
の

ア
ピ
ー
ル
も
大
事
で
す
が
、
伝
統
を
守

る
こ
と
は
そ
れ
以
上
に
大
事
で
す
。
今

は
従
業
員
と
近
所
の
方
な
ど
に
手
伝
っ
て

商品情報
左から「檜山納豆わらづと 3 本組」(80g×3)、「檜山納
豆わらづと1 本」(80g)。容器のわらづと作りなど大部分が
手作業によって商品が生産されている。

特認者
元祖檜山納豆株式会社
秋田県能代市檜山字檜山町 19-1
☎0185-58-5046

も
ら
っ
て
い
る
わ
ら
づ
と
作
り
も
、
後
継

者
問
題
が
あ
り
ま
す
。
い
ろ
い
ろ
乗
り

越
え
な
い
と
い
け
な
い
こ
と
も
あ
り
ま
す

が
、
よ
り
良
質
の
納
豆
を
作
る
た
め
に

わ
ら
か
ら
納
豆
菌
を
採
取
す
る
こ
と
も

試
み
て
い
ま
す
」
と
西
村
氏
は
話
す
。

伝
統
を
守
り
な
が
ら
、
新
し
い
こ
と

に
チ
ャ
レ
ン
ジ
し
て
い
く
。
15
代
に
わ
た
っ

て
受
け
継
が
れ
て
き
た
老
舗
の
気
概
を

感
じ
た
。

こうして船のくぼん
だ部分に大豆が収納
される。

大豆の容量をボール
で計り、わらづとに
詰め込む。

稲わらを船形に整
え、すべて手作業で
作られる。

稲わらで蓋をして縛
り、その後、ラベル
を貼って完成。

わらづとに包まれた姿は美味しそうであり美しい

檜山納豆
名称の由来／ 1452 年頃から 1602 年に
かけて檜山城を本拠としていた安東氏の
時代に、下級武士が家計の助けに納豆の製
造をはじめたといわれる。江戸時代初期の
作とされる秋田音頭に名物の一つとして
すでに「檜山納豆」の名がでてくる。

製法の特徴／「わらづと」と呼ばれる稲わら
で作った容器をもちいる。わらづとは稲わ
らを舟形にし、そこに蒸した大豆を詰め込
む。さらにわらで蓋をしてわらの紐で縛る。
これらパッケージする工程はすべて手作業
でおこなわれる。稲わらも地元産のものを
使う。

原材料の特徴／秋田の大豆「リュウホウ（品
種名）」、その中でも檜山の地元産で商品名
「白神大豆」を原料として使用。寒暖の差が
大きい白神山地の麓で育つため糖質の含有
率が高い。

品質と安全性／わらづとを使用することで
わらの芳香が漂い、大豆本来の噛みごたえ
のある食感を品質基準としている。また、機
械器具類の消毒、白衣帽子の着用で髪の毛
付着の防止、手洗いや長靴消毒など徹底し
た衛生管理を実施。

特認者＊ ／元祖檜山納豆株式会社 ( 秋田県
能代市檜山字檜山町 19-1)

本場
の本
物

認定

ココ
が特
徴

本場の本物  6869  本場の本物
＊ 特認者とは、当該地域に当該地域食品の伝統的・歴史的製法等を一者のみが受け継いでおり、それが関係者等によって明らかにされ、一般財団法人食品産業センターが特に認めた者をいいます。


