
談
話
室

農林金融2016・8
28 - 418

私は海外の納豆に興味を抱き，これまでラオス北部，タイ北部，ミャンマー，

インド北東部，ネパール東部などの東南アジアとヒマラヤの約60地点で納豆を調

査してきた。東南アジアやヒマラヤでは，日本と同じように糸を引く納豆を米飯

にかけて食べるだけでなく，納豆を潰してセンベイのように平たく乾燥させて調

味料として使ったり，味噌のように熟成させた納豆をチリペーストと混ぜたり，

干し納豆にしてカレーに入れたりしていた。納豆は地域によって多様な形状と利

用方法があり，東南アジアやヒマラヤの照葉樹林帯でも伝統食として人びとに親

しまれている（横山智『納豆の起源』NHKブックス，2014年）。

海外で見た納豆のつくり方は，原料の大豆を蒸煮した後に枯
こ

草
そう

菌
きん

（Bacillus 

subtilis）で発酵させており，それは基本的に日本の納豆のつくり方と同じであ

る。かつて日本では枯草菌が付いている稲ワラでつくった苞
つと

に蒸煮大豆を包んで

発酵させており，海外でも日本と同じく稲ワラを使っている地域も見られた。し

かし，一般的には地元で入手し易い植物の葉（たとえばシダ類やイチジク属）を菌

の供給源として用いて，それらに煮た大豆を包んで発酵させていた。現在，日本

では稲ワラから分離した納豆菌（Bacillus subtilis var. natto）を蒸煮大豆にふり

かけて納豆を生産しているが，日本だけがそのように工業的に納豆を生産してい

る。菌の供給方法に差はあるにしろ，日本でも海外でも発酵に使われるのは枯草

菌であることは変わりない。蒸煮大豆を枯草菌で発酵させた大豆食品を納豆だと

定義すれば，加工形状を問わず，東南アジアやヒマラヤの人びとがつくる納豆は

日本の納豆と同じである。

しかし，近年の日本食ブームの影響で，海外では日本の「納豆っぽい」まがい

物が多く出回っていることが問題視され始めた。問題視されているのは，先に述

べた伝統的に東南アジアやヒマラヤの現地住民によってつくられている納豆で

はなく，日本の納豆をコピーしようとしてつくられた粗悪品である。日本の納豆

業界では，低品質のまがい物が市場に出回ることで，日本の納豆のイメージが低

下することを危惧した。そして，農林水産省は食品の国際規格を決めるコーデッ

クス委員会に対し，納豆の規格策定を求める方針を固めた。納豆の国際規格化

納豆の国際規格化から伝統食とは何かを考える
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は，9月にインドで開催されるコーデックス委員会アジア地域調整部会で審議さ

れる予定である。委員会に提出する納豆の定義は，「蒸煮大豆と納豆菌を主原料

として用い，無塩発酵により粘性物産生を確認できたのち，10℃以下の冷蔵（も

しくはマイナス18℃以下の冷凍）にて流通，販売される食品」というもので，冷凍

品以外の二次加工品には適用しないとする。この定義が委員会で認められれば，

規格通りにつくられたものだけが「納豆」と表示できるようになり，「納豆」の

表示があれば，美味しく高品質の納豆というお墨付きが付く。これは，日本の納

豆製造業者にとって，大きなメリットになるだろう。

その一方で，東南アジアやヒマラヤでつくられている伝統的納豆は，まがい物

になってしまう。海外の納豆は，当然ながら「納豆（Natto）」とは呼ばれていな

いので，「納豆」の語が使えなくなったとしても経済的な不利益は被らない。し

かし，一国の利益だけを考えて，文化的な背景を無視した国際規格に何の意味が

あるのだろうか。納豆を伝統食だと自負する日本人は，企業が生産したパックの

納豆を買って食べるだけで，自らつくって食べている人などほとんどいない。一

方，東南アジアやヒマラヤでは，自分たちで食べるために納豆をつくっており，

それを売る世帯はわずかである。納豆はたくさんつくって，たくさん売るという

ものではなく，楽しくつくって，美味しく食べるもので，日本の各家庭でつくる

自家製漬物のような食品である。家ごとに工夫を凝らしたオリジナル納豆を何世

代にもわたって伝えてきたのである。東南アジアやヒマラヤの納豆と日本の納豆

を比べると，本当の意味で伝統食として機能しているのは，東南アジアやヒマラ

ヤの納豆である。

コーデックス委員会では，各国のコンセンサスを得て規格化を進めるのが原

則である。納豆の国際規格化では，経済的利害だけでなく，食文化に対する各国

の基本的な考え方の相違も浮き彫りになるに違いない。伝統食と見なされている

日本の納豆が，どのような形でコンセンサスを得ることができるのか，また得る

ことができないのか， 9月のコーデックス委員会アジア地域調整部会の結果は，

日本の伝統食について考えるターニングポイントになる。これを機会に伝統食と

は何かについて考え，議論する必要があるのではないだろうか。

（名古屋大学大学院 環境学研究科 教授　横山　智・よこやま さとし）
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