
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5．江川英龍氏と「江川酒」 

伊⾖の国市観光協会のホームページなどによると、江川英⿓⽒

は江⼾後期の幕⾂で通称太郎左衛⾨。伊⾖韮⼭代官を務め、現在

ユネスコの世界遺産に登録されている韮⼭反射炉の建造に尽⼒し

た⼈物として知られています。⼀⽅、兵⼠の携帯⾷としてパンに

着⽬し、ヨーロッパ陸軍の兵糧パンを天保 13 年（1842年）に試

作したという記録もあり、パンを⽇本に広めた「パン祖」として

も知られます。 

今回、乾燥酵⺟を試作するにあたって使⽤した酒粕の元となる

「江川酒」は、「最新パン製造法」の現代語訳を依頼に来られた

⽅のうちの⼀⼈、⽯渡⾷品（静岡県⽥⽅郡）の⽯渡浩⼆社⻑の提

案によるものです。⽯渡社⻑は「江川英⿓公を広める会」の会⻑

もされています。ちょうど、現代語訳版の依頼を井上所⻑が受け

ていた時、江川酒の320 年ぶりの復刻が伊⾖市の万⼤醸造で試作

されていました（伊⾖⽇⽇新聞令和3 年2⽉2 ⽇号）。そこで、

⽇本酒の副産物である酒粕に含まれる酵⺟を利⽤できないかとい

うことで検討しました. 

「江川酒」は戦国時代から江⼾時代の初期にかけて江川家で造

られていたお酒で、当時は地⽅の五⼤銘酒として、北条早雲や、

織⽥信⻑、豊⾂秀吉、徳川家康に献上されていたお酒です。しか

し、江⼾中期・元禄11 年（1698年）の財政改⾰で年貢が幕府に

直接納められるようになったために、江川家が醸造に使える⽶が

なくなり製造が中⽌され、「幻の酒」として後世に⾔い継がれて

きました。その味は⾮常に美味といわれ、「信⻑公記」や「太閤

記」にも記載があり、徳川家康は井桁に菊の家紋の由来となる野

菊を与えたと伝えられています。その当時書かれたとされる製法

書「御⼿製酒之法書」によると、⽇本酒醸造で伝統的な「三段仕

込み」とのこと。その⽇本酒醸造の最終段階で濾し取られる酒粕

（写真20）は⾮常に⽩くて柔らかく、⽇本酒の特徴にもなってい

る「⾮常に⽢く酸味が強い」「フルーティーな味わい」が感じら

れるものでした。 

 

 

 

 



 

６．復刻版江川酒からの「乾燥酵母」の調製 

 

乾燥酵⺟を作るにあたって、最初に気がかりだったことは酒粕

中の酵⺟に活性が残っているのかという点でした。そして、半乾

燥酵⺟状態にした時の塊の崩壊性を維持するための⽶粉と⼩⻨粉

の⽐率でした。 

そこで、酒粕発酵液を調製し、酵⺟が発酵する条件を検討しま

した。幸いに酒粕が⽐較的フレッシュだったこともあり、写真21

のようにガス発⽣を確認できました。ガス発⽣確認後は半⽇ほど

冷蔵して、半乾燥処理（低⽔分化）を⾏います（写真 22）。 

 

７．酒粕由来乾燥酵母を使った「玄米パン」 

まず、参考資料（12）上段のグラム表記をベーカーズ％に換算

し、⼩⻨粉100％配合を導き出しました。⼯程は⽣地状態を⾒な

がら直焼きパンとして焼き上げます。ただ、6章で作成した酒粕

由来の半乾燥酵⺟の発酵⼒があまり強くないことが想定されたの

で、参考資料（12）下段の中種製パン法の⼯程⼿順に近い⽅法で

中種⽣地を調製し、それを⽤いて本捏ねを⾏うこととしました。 

 

（１）⽔種の調製⽅法 

写真 20）復刻版江川酒から搾られた酒粕  

【工程】  

（表12）生地の調製方法 
 〈酒粕発酵液の調製〉 

〈半乾燥処理〉  

【配合】  

【工程】  

【配合】  

写真 21） 酒粕発酵液の調製時（上）と 
発酵終了時（下）の状態  

写真 22）半乾燥酵母の撹拌直後の状態 

【工程】  

（表13）水種の調製方法 
 〈水種の調製〉 

【配合】  



 

⽔種⼯程は「４．乾燥酵⺟を使ったブリオッシュ」の作り⽅と

同じ⽅法をとりました。 

なお、配合に記載されている⼩⻨粉や⽔などの重量％は、本捏

ねに使⽤する⼩⻨粉 100％の内割配合で表⽰しています。 

 

（２）中種の調製⽅法 

 

⽔種調製の翌朝、中種を調製し、ほぼ終⽇発酵させます。⼣⽅

まで発酵をとった後、中途半端な温度帯ですがやや低めの低温の

発酵室に⼊れて、翌⽇まで発酵を遅延させ、本捏ねを翌⽇に⾏い

ます。 

中種の⽣地はやや硬めの⽣地（写真23上）で、約7時間の発

酵をとることによって膨らみ、10℃で⼀晩置くことによって写真

23下の写真のようになります。 

 

 

 

 

 

 

（３）⽣地調製（本捏ね）以降の⼯程 

「⽞⽶パン」の⽣地は縦型4速ミキサーのうち、低速と中低速

でほぼ滑らかな⽣地を得ることができます。⽣地が完成したら炊

飯発⽞⽶を練り込みます（写真24上）。発芽⽞⽶は⽞⽶よりも

幾分粘りがあるため、⽣地は若⼲硬めに調製します。逆に⽞⽶を

使⽤する場合は、炊飯時の加⽔量を少し増やして炊き、本捏ね時

の加⽔量も⽞⽶だと⽣地にベタつきを⽣じにくいため２％程度増

やすことができます。 

 

● 参考資料（12）：Pain 第68巻 5号（2021年 5月号）「JIBはみ出し授業」現代語訳版より 

【工程】  

【配合】  

（表14）中種の調製方法 
〈中種の調製〉 

写真 23） 中種の調製直後（上）と発酵させ 10℃で 
一晩置いた後（下）の生地状態 



 

2 時間の発酵によって⽣地は膨らみ、分割後、丸めは俵型にし

ました（写真24下）。成形は⽣地を叩いて平にし、上下から⽣

地を1/3 ずつ畳んで、最後に⽣地の上端と下端を合わせて接着さ

せ、軽く⽣地を転がして、ピロー形にします。炊飯発芽⽞⽶が⽣

地表⾯に出てくると、焼成時に⽔分が抜けて硬くなり、⾷感が悪

くなるため、少し太めでクラムを楽しめるパンに成形していま

す。 

成形終了後はキャンバスに載せてホイロをとり（写真25

上）、ホイロ終了後はスライドピールに⽣地を載せ、⽣地表⾯に

カットを施した後に窯⼊れします（写真25下）。 

焼き上がった製品（写真26）はクラスト表⾯に発芽⽞⽶の粒が

⾒られ、発芽⽞⽶の⾷感がカリカリとアクセントとして感じられ

るものの、クラストは薄くて引きも弱く、⽐較的戻りが速い傾向

が⾒られました。クラムはウェット感が⾼く、モチ感が感じら

れ、噛み続けると⻨芽糖の⽢味が強く感じられます。配合中の⾷

塩は1.7%ですが、それでも⼗分にコク味が感じられるパンでし

た。 

 

 

 

【配合】  

【工程】  

（表15）生地の調製方法 
 〈生地配合〉 
 

写真 24） 生地捏ね上げ直後（上）と 
分割丸め終了時（下）の生地状態 

写真 25） 成形終了時（上）と窯入れ直前（下）の生地状態 

写真 26）焼き上がった製品の外観 


