
乾
燥
時
に
黒
大
豆
と
春
小
麦
を
混
合
す

る
こ
と
で
、
黒
大
豆
同
士
が
ぶ
つ
か
り

合
う
の
を
防
ぎ
、
皮
切
れ
を
減
ら
す
と

同
時
に
黒
大
豆
は
小
麦
に
こ
す
ら
れ
て

よ
り
光
沢
が
出
ま
す
。
大
粒
で
艶
の
あ

る
黒
大
豆
は
、
煮
豆
料
理
の
材
料
と
し

て
人
気
が
高
く
、
多
く
が
本
州
に
出
荷

さ
れ
て
い
ま
す
。
一
方
、
大
き
さ
や
見

栄
え
な
ど
の
面
で
規
格
外
と
な
っ
た
黒

大
豆
は
、
様
々
な
加
工
品
に
活
用
さ
れ

て
い
て
、
身
近
に
味
わ
う
こ
と
が
で
き

ま
す
。

　
昨
年
の
市
内
に
お
け
る
黒
大
豆
の
作

付
面
積
は
２
３
４
ヘ
ク
タ
ー
ル
で
、
10

年
間
で
２
倍
以
上
に
増
え
て
い
ま
す
。

今
後
、
さ
ら
に
生
産
量
と
加
工
品
の
増

加
が
期
待
さ
れ
ま
す
。

【
詳
細
】
旭
川
食
品
産
業
支
援
セ
ン
タ

ー　
68
・
2
8
2
4

お
い
し
く
て
、

体
に
良
い
黒
大
豆

旭川から
発信　信

　旭川農業高校の食品科学科微生物班
の生徒たちは、平成26年に、発酵食品
の普及と規格外黒大豆（祝黒）の付加
価値を高めることを目的とした「黒大
豆チーム」を結成。ＪＡあさひかわな
ど多方面からの協力も得ながら、試行
錯誤を繰り返し、黒大豆を使ったみそ
のレシピを作り上げました。
　このみそは、昨年６月に、いとげん
味噌工房で「黒大豆味噌」として商品
化。一般的な白大豆みそと比べてカロ
リーが１割低い一方で、ポリフェノー
ルの含有量は1.5倍、天然醸造、無添加
の生みそで昔ながらの深いうま味が特
徴です。生きた酵素の働きで肉や魚が
軟らかくなるため、みそ漬けにも適し

ています。また、
「黒大豆味噌」
を使ったラーメ
ンが「大吉ラー
メン」「らーめ

ん耀」「麺屋くるる」で提供されるな
ど、活用の場も増えつつあります。
　「黒大豆味噌」は、ＪＡあさひかわ
農産物直売所「あさがお」永山店（永
山２の19）、いとげん味噌工房（大町
１の５）で販売しています。

旭川農業高校が開発した
「黒大豆味噌」

旭川農業高校が開発した
「黒大豆味噌」

　
一
般
的
な
大
豆
に
比
べ
、
皮
の
部
分

に
含
ま
れ
て
い
る
ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
が

豊
富
な
黒
大
豆
。
抗
酸
化
作
用
が
高
く
、

食
べ
る
こ
と
で
内
臓
脂
肪
を
減
ら
し
た

り
、
高
血
圧
を
改
善
し
た
り
す
る
な
ど

の
健
康
効
果
が
認
め
ら
れ
て
い
ま
す
。

　
旭
川
で
黒
大
豆
が
生
産
さ
れ
る
よ
う

に
な
っ
た
の
は
、
平
成
の
初
め
頃
。
永

山
地
区
の
2
軒
の
農
家
が
作
り
始
め
た

の
を
き
っ
か
け
に
、
少
し
ず
つ
生
産
者

が
増
え
、
作
付
面
積
が
拡
大
し
て
い
き

ま
し
た
。
平
成
18
年
に
は
、
旭
川
産
黒

大
豆
の
品
種
「
祝
黒
」
の
中
で
も
、
一

定
の
基
準
で
栽
培
・
収
穫
し
た
も
の
を

「
黒
い
恋
人
」
と
し
て
ブ
ラ
ン
ド
化
。

先
進
的
な
技
術
を
使
っ
て
、
収
穫
後
の

質
の
良
さ
で
高
評
価

ブ
ラ
ン
ド
化
の
推
進
も

　
大
豆
は
、
旭
川
の
主
要
農
産
物
の
一
つ
。
中
で
も
、
黒
大
豆
は
ブ
ラ
ン
ド
化
し
て
全

国
に
出
荷
さ
れ
た
り
、
加
工
品
に
活
用
さ
れ
た
り
し
て
、
年
々
、
広
が
り
を
見
せ
て
い

ま
す
。
た
く
さ
ん
の
可
能
性
を
秘
め
た
、
旭
川
産
の
黒
大
豆
を
紹
介
し
ま
す
。

ガラクトオリゴ糖と、
てん菜糖を使用。甘
さ控えめで、軟らか
な口当たり。道の駅
あさひかわ（神楽４
の６）などで販売

〈旭川食品〉
●黒豆甘納豆
　ちょっと甘いもの

粗挽きの黒大豆がたっぷり入っ
たキーマカレーを使用。食べマ
ルシェなどのイベントで販売

〈旭川食品加工協議会〉
●カルツォーネのフリット

衣に黒大豆を加え、糖質を抑え
るとともにサクッとした食感に
（永山４の10）

〈とり丸亭〉
●まめ粉塩ザンギ

〈いとげん味噌工房〉
●黒大豆味噌

様
々
な
加
工
品
も
誕
生

黒大豆をチョコレートや小麦粉の生地に
混ぜ込み、土産物として人気。他にキャ
ラメルもある。新千歳空港などで販売

〈札幌グルメフーズ〉
黒い恋人
●黒豆とうきびチョコ
●黒豆バウムクーヘン

ペースト状にした黒大豆を
使い、豆の風味を生かして
いる。販売は４月下旬～10
月上旬（永山２の19）

〈ＪＡあさひかわ農産物直売所
「あさがお」永山店〉
●黒大豆ソフトクリーム

み　　 そ

熟練の職人が丁寧に
炒って製造。お茶を
抽出した後の黒大豆
は、そのまま食べる
ことができる（永山
３の４）

〈三葉製菓　北かり〉
●黒豆茶

い

炒った黒大豆の香ばしさと
甘さ、粗挽きの食感が特徴。
ヨーグルトやサラダにも合
う。直売所「未ちゃん家（東
旭川町旭正）」などで販売

〈旭正２生活改善グループ〉
●黒大豆粗挽ききな粉

あらび

生地と小豆餡の中に黒大豆
をふんだんに混ぜ込んでい
る。全国菓子大博覧会で金
賞受賞（高砂台２）

〈梅屋〉
●黒玉どら焼

あずきあん

黒大豆の収穫

い
わ
い
く
ろ
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