
 

｜「発酵」という日本発のフードテック｜ 

 

シンポジウム後半には、本日のサプライズゲスト・外村仁氏が飛び入

りスピーカーとして登壇。「フードテック革命 世界 700 兆円の新産業

『食』の進化と再定義」（日経 BP）の監修者であり、日本最大のフー

ドテックイベント「Smart Kitchen Summit (SKS) Japan」の立役者

でもある外村氏に、「SKS Japan2024」の内容を共有いただくととも

に、日本の発酵技術のポテンシャルと世界におけるプレゼンスの現

状、今後の課題について解説いただきました。 

 

―鈴木憲和農林水産副大臣から SKS Japan に寄せられたメッセージ 

10 月 24 日から 26 日にかけて東京都中央区で開催されたグローバル

フードテックサミット「SKS Japan 2024」には、鈴木憲和農林水産副

大臣から次のようなビデオメッセージが寄せられました。 

「私は、12 年間政治に携わり、以前は農林水産省に勤めていました。

日本の農業、とくに米作りを持続可能にするには、守りの姿勢だけで

なく、世界市場への積極的な展開が必要だと考え政治を志しました。 

外務省政務官時代、20 カ国を訪問し、Sushi Rice としてカリフォルニ

ア米が世界中で売られている現状を目の当たりにしました。日本の食

はもっと世界に挑戦できたはずだという思い、同時に、諸外国が日本

食に寄せる信頼の厚さも実感しました。なかでも、発酵食品の歴史

と、メイド・イン・ジャパンに寄せられる信頼は、日本食への尊敬に

つながっています。 

そこで、フードテックに関わる皆様と共に目指したい方向性を 3 点提

案します。 

第一に、世界市場への挑戦です。日本市場は人口減少とデフレの影響

で価格と品質への要求がきわめて高く、そこで勝ち抜ける商品は世界

でも通用するはずです。各国に合わせたブランディングと現地パート

ナーの開拓が重要であり、日本のフードテックは日本経済の大きな成

長要因となるでしょう。農林水産省や大使館を通じ、私も支援させて

いただきます。 

第二に、気候変動への対応です。食料生産は気候変動の影響を最も受

けやすい分野です。フードテックの力でマイナスの影響を克服し、日

本の技術で安全で信頼できる食料を世界に届けましょう。生産現場の

生産性向上だけでなく、バリューチェーン全体の付加価値向上を目指

したいと考えています。 

第三に、農林水産行政のバージョンアップです。新技術を用いた食品

への規制やスタートアップ支援など、国としての政策転換が必要で

す。世界の動きを追うだけでなく、戦略的に日本の食と地域を世界で

稼げるものにしていきたいと考えています。 

ぜひとも、共に日本の食の未来を切り開き、世界の人々を幸せにしま

しょう」 

 

―世界の発酵ブームと日本の現状 

現在、世界では発酵への関心が高まっています。ハーバード大学やス

タンフォード大学、コーネル大学といった米国の一流大学で、発酵関

連の講座やラボが新設されたり、発酵をテーマにしたフードハッカソ

ンが開催されたりと学術的にもビジネス的にも注目を集めています。 

背景には、「ガストロノミー、ウェルビーイング、サステナビリティ」

という 3 つのキーワードがあります。発酵は、味覚の探求だけでな

く、健康増進、環境問題解決にも貢献する技術として認識され始めて

いるのです。 

しかしながら、この世界的な発酵ブーム

において、日本のプレゼンスは驚くほど

低いのです。英語で書かれた日本発の発

酵関連の書籍は皆無であり、国際的なカ

ンファレンスでの登壇者や審査員もごく

わずか。発酵の本場であるにもかかわら

ず、情報発信という点で大きく遅れをと

っている現状があります。 

 

―世界の発酵ブームと日本の現状 

日本から世界に発酵を発信するには、例えば、San-J International, 

Inc.の佐藤隆社長が行っているように、英語の発酵メディアやオープ

ンハウスを展開することが考えられます。われわれも、3 年前からミ

シュラン星付きシェフを日本に招き、発酵現場を見学するツアーを実

施しています。シェフたちは日本の発酵調味料や技法を自身の料理に

取り入れ、周囲にも広めてくれるため、参加者がエバンジェリスト化

する好循環を生んでいます。昨年は金沢で開催し、日本の発酵食に関

する英語の記事も増加しました。 

2024 年の SKS Japan では、フジワラテクノアートの藤原副社長と狩

山専務に登壇いただき、「発酵技術企業が打ち出す：微生物インダス

トリーを共創で」というテーマでセッションを展開してもらいまし

た。また、「日本の食産業が目指すべきグローバリゼーションへの

道」をテーマにしたセッションでは、日本の食ビジネスの海外展開を

支援する最新情報を提供しました。 

今月 11 月 25 日、米国市場への販路開拓に悩む事業者にとってヒント

となるであろう書籍「日本企業が成功するための米国食農ビジネスの

すべて 商流の構築からブランディングまで」（翔泳社）が発売されま

す。米国の食品流通チャネルを詳細に分析した書籍ですので、米国で

のビジネス展開を検討されている方はぜひ読んでみてください。 

人材育成の面では、このほど、京都芸術大学に「食文化デザインコー

ス」が開設されました。これは、ビジネスパーソンからシェフまで、

働く人が食を学び直し、学位を取得できる機会を提供する、日本で初

めての試みです。 

世界最先端の食の都・スペインのサンセバスチャンにある「バスク・

カリナリー・センター（Basque Culinary Center）」の日本拠点も、

2024 年末から始動します。世界屈指の美食科学のアカデミアとして知
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られる同センターが、初の国際拠点として、東京に「東京ガストロノ

ミイノベーションキャンパス（Gastronomy Innovation Campus 

Tokyo）」を開設したのです。コワーキングスペースやカフェも併設さ

れていますので、東京に行かれる際は立ち寄ってみてください。 

 

―まとめ 

日本の発酵技術・発酵産業には、単なる経済効果だけでなく、健康、

環境といった地球規模の課題解決にも貢献できる力があります。発酵

業界に携わる皆様には、日本の発酵は世界を幸せにできるドライバー

であることを自覚いただき、フードテックとしての日本の発酵をアピ

ールいただければと思います。来年の「SKS Japan」は、10 月 23 日

から 25 日の 3 日間の日程で開催予定です。ぜひご参加ください。 

 

 

総合討論 

麴菌の固体培養が生み出す未来 

―地域資源の可能性とグローバルな展望― 

 

総合討論には、大阪大学麹菌育種工学寄付講座教授の楠本憲一氏、株

式会社ぐるなびイノベーション事業部新規事業推進室の澤田和典氏、

株式会社樋口松之助商店取締役研究室長の山下秀行氏、株式会社フジ

ワラテクノアート専務取締役の狩山昌弘氏が登壇。コーディネーター

は岡山大学微生物インダストリー講座教授（特任）の神崎浩氏が務

め、時折、外村氏にも発言いただきながら、「麴菌の固体培養が生み

出す未来―地域資源の可能性とグローバルな展望―」をテーマに活発

な討論が交わされました。 

 

 

神崎: 本日は、「麴菌の固体培養の社会実装」をめぐる活発な議論を期

待しております。ぜひとも、未来のモノづくり、地域活性化、

国際的な展望など、多岐にわたる視点でご意見を伺いたいと思

います。 

まず、地域資源のアップサイクルという点で、岡山大学では、

オリーブの搾りかすやワインの搾りかす、タイの有色米などを

用いた麴菌の固体培養に取り組んでいます。これらの麴は、新

たな生物活性や成分変化を示しており、食品や化粧品素材の開

発を目指しています。タイの有色米を用いた実験では、ポリフ

ェノール量や酵素活性の増加も確認されました。 

また、フジワラテクノアートとの共同研究では、主に飼料とし

て使われているコーングルテンミールで麴菌を固体培養するこ

とで、二酸化硫黄濃度を低減し、機能性成分を増加させようと

試みています。これは特定産業技術研究支援センターのプログ

ラムにも採択され、麴菌の固体培養の社会実装に向けた取り組

みが加速しています。 

 

狩山: フジワラテクノアートは、91 年の歴史を持つ醸造機械メーカー

です。微生物は、非常に複雑なバイオプロセスを持っていま

す。そんな微生物を大量培養し、バイオプロセスをコントロー

ルすることで有価物を生産できれば、人類のモノづくりに革新

をもたらすと考えています。例えば、コーングルテンミール

は、高タンパクであるにもかかわらず、ほとんど飼料としてし

か使われていません。そのような未利用資源を固体培養によっ

てアップサイクする試みは、食糧問題解決の糸口となる可能性

を秘めています。 

私たちは、微生物インダストリープラットフォームとして、微

生物プロセス、機能性評価、事業化までを一貫してサポート

し、社会実装を推進していきます。アカデミアや他企業との連

携も強化し固体培養技術の普及に貢献したいと考えています。 

山下: 樋口正之助商店は、種麴メーカーとして多様な麴菌を提供して

います。麴菌の多様性は発酵食品の複雑さに大きく影響し、遺

伝子分類だけでは捉えきれない特性があります。セルフクロー

ニングのような技術で麴菌の潜在能力を引き出し、セルラーゼ

などの酵素活性を高める研究も進展しています。 

近年、地産地消の流れから地域固有の麴菌へのニーズも高まっ

ており、遺伝子解析による安全性の担保も重要です。また、海

外からの麴への関心も高く、適切な培養方法や安全性の知識普

及が急務です。 

大量生産には、フジワラテクノアートさんのような高度な製麴

機械が不可欠になるでしょう。多様な原料と麴菌の組み合わせ

で、さらなる可能性が広がると確信しています。 

神崎: ありがとうございます。産業用麴菌と実験室菌株の違い、安定

性と再現性、海外での麴菌への関心の高まりなど、重要な論点

が提起されました。 

楠本: 野外採取菌株の商業利用には、トキシン産生性の評価と、いか

にして野外の菌を胞子にして販売できるかが重要になると思い

ます。長い時間をかけて育まれてきた既存菌株と野外由来菌株

の間を埋める作業も、今後の課題となりそうです。 

澤田: 先日、偶然観る機会を得たドキュメンタリーで、野生の稲穂か

ら麴菌を採取して酒造りに使っている酒蔵の取り組みを知りま

した。野生の麴菌活用事例として興味深く見たのですが、安定

性の確保が課題になることには思い至りませんでした。 

日本の種麴メーカーで育まれてきた実用菌株は、300 年、500

年、あるいはもっと長い歴史を経て今に引き継がれてきたもの

です。その歴史の長さは、安定性を支えるだけでなく、海外に

アピールできるポイントにもなると思います。 

楠本：麴菌は、元々は大陸の発酵文化から流入してきたものでしょ

う。しかし、おそらく 2000 年ほどの時間をかけて日本で醸され

続けてきた結果、今のような麴菌株と醸造技術が発展してきた



わけです。澤田さんがおっしゃるとおり、歴史の重みはぜひと

も発信すべきですね。 

狩山: 麴菌は長い歴史の中で安全性を担保しつつ、機能性が強化され

てきました。食品である以上、安全性はかなり重要です。セル

フクローニングやゲノム編集技術で機能性向上を目指しつつ、

安全性を確保したうえで海外へ発信していく必要があります。 

外村: 発信に関してですが、日本企業には真面目な製造業者が多く、

良質なモノや技術を提供することに焦点が偏りがちです。ユー

ザーの顔が見えなかった時代はそれで良いのですが、世界が

SNS でつながれるようになった現代では、ユーザー向けに発信

する視点も必要です。 

例えば、種麴屋さんは「世界最古のバイオテクノロジー」を提

供している自負を胸に、最終製品に種麴の名称も表示するな

ど、製品のユーザーにその価値を示してはどうでしょうか。業

界全体で力を合わせて、日本発の「種麴バイブル」や「発酵バ

イブル」のようなものを出すのもいいですね。 

澤田: たしかに、日本酒では「きょうかい 4 号」というように酵母は

前面に出ているのに、麴はあまり注目されていませんね。麴を

より PR することで、麴の食文化も広がりを見せそうです。 

狩山: 種麴メーカーがお持ちの多様な種麴ライブラリと、把握されて

いる機能性は、業界全体の安心の基盤となっています。種麴メ

ーカーは、醸造業界になくてはならない存在ですね。 

神崎: 種麴の重要性について意見が交わされました。 

今回のシンポジウムのキーワードのひとつは「社会実装」です

が、固体培養の社会実装には、大規模生産による低価格化を目

指す方向性と、地域特性を活かした高付加価値化の両方の方向

性があると思います。 

大規模生産の方では、未利用資源を活用して有用物質を大量に

生産できるということで、原料を無駄なく活用できる SDGs の

観点からも優れた技術だと思います。一方で、吟醸酒のような

比較的少量で繊細なモノづくりで価値を生める技術でもありま

す。固体培養の新たな活用法として、面白い素材などはありま

すか？ 

山下: 麴の特徴のひとつが、原料の旨味を引き出す力を持っているこ

とです。 

神崎先生が紹介されていたタイの有色米の分化物には、ポリフ

ェノールなどが豊富に含まれます。先ほど澤田さんの講演で

も、暖かい地域の方が甘いものを好む傾向があるということで

しがので、有色米を醸してつくった甘酒なんか、良さそうです

ね。有色米の付加価値を高める、新たな商品開発の可能性があ

ると思います。 

また、例えばひよこ豆は、海外から相談されることの多い素材

です。今のところ麴との相性が悪く、さらなる研究が必要です

が、試行錯誤の余地はふんだんにあると思っています。 

狩山: フランスなど環境負荷への意識が高い国では、発酵への興味も

さることながら、日本の固体培養技術そのものへの関心も高ま

っています。生産性を高める「ものづくり」という観点から、

日本の持つ技術が求められていると感じています。 

神崎: 昨今は、「学」の領域でもやはり研究成果の社会実装が求められ

ています。産学連携で地域資源の可能性を広げ、麴菌の固体培

養技術を世界に発信していきましょう。 

 

 

｜おわりに｜ 

 

閉会の挨拶で岡山大学環境生命自然科学研究科の廣部宗副研究科長

は、「森林で生産される有機物の多くは、落葉や枯れ枝として土壌に

供給され、主に微生物の作用で分解・無機化されることによって、物

質が循環できています。つまり、森林をはじめとする生態系を動かし

ている駆動力の一つは微生物であるといえます」と、森林生態学の視

点から「微生物による有機物の分解過程」について語りました。 

そのうえで、「そのような微生物が持つ機能に着目し、人の暮らしに

直接関わるところで未利用資源を有効に利活用するための挑戦を継続

しておられる皆様の、ますますのご活躍を祈念しております」と、固

体培養の社会実装に向けた挑戦にエールを送り、シンポジウムを締め

くくりました。フジワラテクノアートでは、直径 20m の世界最大級

の固体培養装置を実用化した実績があります。このような大型の機械

装置を用いて麴菌を生育することにより、飼料酵素のような優良酵素

をより低コストで量産できます。本研究は、フジワラテクノアートが

取り組む固体培養技術の応用例の一部です。わたしたちは、今後も岡

山大学と連携し、さらなる技術開発と社会実装を進めてまいります。 

 

 

 

 

 

 

 


