
豆の輪づくり⑩ 
 京丹波町 野口文雄さん（黒大豆・白大豆生産農家、 
           明美さん 「野ぐっち工房」(みそ加工)) 

『「京都丹波」豆ONEの会』 
 ２０１７年４月 

 

 野口さんは現在、黒大豆と白大豆 

８５ａを栽培しておられ、８月上旬 

から１１月中旬まで「たんくろう」 

「紫ずきん１号・２号」「黒大豆」
「白大豆」の枝豆や黒豆をＪＡや直売
所に出荷、直売もされています。 

 ２８年１１月に「野ぐっち工房」を
開かれ、「黒大豆」や「白大豆」で自
家製みそを製造され、「丹波マーケス 

丹波高原朝採り野菜市」と京丹波 

「味夢の里」の２つの道の駅で初めて
販売されました。 

「黒大豆」みそは皮をむいて 

仕込むことにより白く仕上げ 

る工夫をされていました。 

  

 京都丹波の気候風土に合っているから
大粒となり、おいしく育つのだろう。 
特に土質が重要なポイントだとお話いた
だきました。 

京都丹波産豆の良さ 

※訪問先でのインタビューをもとにまとめました。 

 豆の栽培とみそ加工 

  

 昔からの地域に伝わる食べ方として、
お正月用の「白みそ」を①「そのままで
食べる」②ごはんにのせて「お茶づけに
する」③「おもちに挟んで食べる」。こ
の３つの素朴な味わい方がとてもおいし
くおすすめです。さらに、最盛期に収穫 
  した黒大豆枝豆を茹で冷凍保存して 
  おき、その豆から「ずんだもち」を 
  つくると黒大豆枝豆の風味がいつで 
  も楽しめるとの紹介もありました。 

おすすめ豆レシピ 
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