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　マルヤナギの売れ筋商品で、最も消費量が多いのは蒸しサラダ豆だ。大
豆・青えんどう・赤いんげん（レッドキドニー）・黒大豆・ひよこ豆の5種が
70gの中に彩り良くミックスされている。「内科医100名が評価」「99％の医師
が推奨」※の文字が、「たんぱく質＆食物繊維がとれる！」より先に目に入る。
※AskDoctorsマークとは、エムスリー株式会社が、登録医師による商品やサービスの評価を行い、一定の基
準を満たした場合にのみ付与される認証マーク。「おいしい蒸し豆」シリーズは、2025年11月に実施された
AskDoctorsの評価において、内科医100名中99％の推奨意向を獲得し、「AskDoctors医師の確認済み商品」
マークを取得。

　蒸し豆は「おいしい蒸し豆」「大容量蒸し豆」「おやつ蒸し豆」でシリーズ
分けされ、豆商品としては煮豆以外にも豆と寒天を合わせたデザート「豆ふ
るる」など、幅広い商品展開だ。
　マルヤナギ製造品が、市場の70％を占める蒸し豆シェアNo.1（2025年1-10
月調べ）なのもうなずける。
※蒸し豆メーカーシェア：KSP-POS全国2025年1－10月　煮豆カテゴリーデータをもとにマルヤナギ小倉屋
にて調査。NB商品とグループ会社商品、マルヤナギ製造のPB商品の合計。

　ちなみに「蒸し黒豆」は60g、大豆・黒大豆・輸入豆3種が入る「蒸しサラ
ダ豆」は70g、トヨムスメの「蒸し大豆」は90gが1袋の内容量でいずれも同じ
売価となっている。2026年4月時点では、原価の違いを内容量で調整し、均
一価格で販売。「スーパーに並ぶ日常の食を支えたい」という考えが、消費者
マインドをとことん尊重する。

おいしい蒸し豆シリーズ3種 直売店『まめむぎマルシェ』

●「蒸し豆」に込める社会貢献の意義	 ●
　蒸し豆の開発は、2000年頃より始まった。当時は煮豆が市場の中心となっ
ていた中で、「高い温度で長時間、高熱でボイルする水煮大豆を、もっとおい
しくできないのか？」と考え、蒸し豆開発の原点となった。
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　大豆から始まった開発は、黒大豆、小豆、輸入物のひよこ豆や青えんどう、
赤いんげんと増えていった。水洗いした豆を最適な状態まで水戻しし蒸すこ
とで、家庭で水煮にした豆と比較し、賞味期限を伸ばすことができる。密封
後に加熱殺菌を行うことで、調理後の温度変化や雑菌による腐敗の影響を受
けにくい。常温配送ができることも、安価に流通させるには不可欠だ。
　豆により戻し時間や蒸し時間を変えて、最適な食感に仕上げる。種類の異
なる豆をミックスした蒸しサラダ豆は「豆ごとに事前の下処理を変えて仕上
がりの食感が最適になるよう調整し、彩りや分量を決めて比率合わせし袋に
詰めています」という手間のかけよう。
　マルヤナギの蒸し豆に惹かれる由縁は、この仕上がりの食感にもある。缶
詰や紙パックで販売されている豆のように、豆のデンプン質が流出してドロ
ドロした中に豆粒が浸ることがなく、瓶詰め製品や豆の甘煮製品特有の介護
食のようなヤワヤワ食感は無い。
　水煮にすると茹で汁に流出する栄養素や豆の旨みは、蒸すことで豆粒の中
に濃縮され、水煮より「濃い豆の味」に感じる。手間をかけずに少量使いが
でき、味・食感ともにおいしい蒸し豆が受け入れられないはずがない。

おやつ蒸し豆シリーズ　そのまま食べられる
「ほの甘」「うま塩」仕立て

寒天デザート 豆ふるる　あずきはミルクと抹茶
味の2タイプ。希少な紅大豆は紅茶味が絶妙

●業界シェアNo.1の気概	 ●
　蒸し豆は2004年の発売開始から10年は、利益のとれる事業ではなかった。
それでも事業を断念することはなかった。「蒸し豆は水煮より価値があると信
じて製造を続けました。生産性を上げたら利益が出るようになると考え、販
売量を増やすために社員が店頭で試食販売を続け、この20年間に5,600店舗で
実施しました」と、柳本専務にお聞きした。
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　一時期はマルヤナギの従業員が、毎日どこかで試食販売を行っていた。そ
の積み重ねが、2016年頃からの蒸し豆販売額急増につながった。2018年まで
は水煮豆のほうが蒸し豆より販売額が多かったが、その後、蒸し豆の販売額
が水煮豆を上回るようになり、2025年には圧倒的な差を出している。
　2016年は国連の定める「国際豆年」であり、私が初めてマルヤナギ「おい
しい蒸し豆」の蒸し大豆・蒸しサラダ豆・蒸し黒豆を口にした時期である。
あの頃は、売っている店を探して買いに行っていたのだが、今ではおおかた
の食品スーパーで蒸し豆が手に入るようになった。
　柳本専務いわく「自分も試食販売を何度も経験しました。来店客数が1日に
400～450人の店舗で、日に700パック販売したのが最高記録です」「無人販売
だとせいぜい1日に10パックほどの販売数の店に、自分が試食販売で行くから
300パック仕入れてください、と事
前交渉したようなこともあります。
700パック売るためには、店舗に700
パック以上ないと販売できませんか
ら」と、笑っておられた。
　栄養価が高く、おいしくて手間い
らずに使える蒸し豆は、今や自社売
上構成で煮豆や佃煮と肩を並べる事
業に拡大したという。

●原材料へのこだわり	 ●
　蒸し豆には北海道産・山形県産などが使われ、別ブランドでは稀少な有機
栽培の小豆や大豆も使われている。ひよこ豆や青えんどう・赤いんげんなど、
主にアメリカやカナダから輸入する豆に比べ、国産比率のほうが高い。
　安定した材料調達のために担当者が産地に出向いて生産者と話し、畑を見
て播種前から買付けの契約を交わすことも行うとお聞きした。「おいしい蒸し
豆　蒸し大豆」には北海道産のトヨムスメを、味わいとサイズ感・価格のバ
ランスで選ばれた。雨風に弱く、コンバイン収穫がしづらい育てにくい豆だ
そう。栽培しやすい品種の大豆もあるが、蒸し豆にしたとき旨みが強く感じ
られるトヨムスメに限定して仕入れる。
　小豆は北海道産で、大豆に比べ安定供給が年々大変になっている。特に別

売り場に立つ柳本専務
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ブランドで販売する有機栽培の小豆は品薄傾向が続いている。「おいしい」に
誠実に、安心安全と安定価格に気を配りながら蒸し豆シェアを伸ばしてきた。
自社サイトに原料産地検索システムも取り入れ、消費者や卸先に情報公開し
ている。
　北海道産の小豆や大豆が兵庫県で蒸し豆に加工され、北海道でも販売され
ている。昨夏、旭川エリアの販売店で関西と同等の価格で売られているのを
見つけたときは、往復運賃を考えると信じられない気がした。大量に販売す
るための流通網の成せる技なのだそう。

●稲盛和夫さんとマルヤナギフィロソフィー、社内外への取り組み	 ●
　マルヤナギ小倉屋の柳本一郎会長、柳本勇治社長、そして健一専務、3人
とも盛和塾で経営学を学んできた。会長と社長は30年来の塾生であり、故・
稲盛和夫さんと膝を突き合わせ叱咤激励を受けながら経営問答を重ねてきた。
それが今の「マルヤナギフィロソフィー」につながっている。会社の社会的
意義と社員のやりがいや心のありようを確認し、皆で心を一つにして進んで
いく旗印となり、企業経営を下支えする。
　2012年には6月4日を「蒸し豆の日」として制定し、2017年に食育ソング「～
むしだいずのうた～　むしまめ まみむめも」を公開。2019年に「伝統食材の
素晴らしさを、次の世代へ」をミッションとして調え提唱してきた。蒸し豆
は今や、マルヤナギの代名詞として周知された感がある。

直売店でも蒸し豆の食育ソングが流れていた マルヤナギスタッフは会社内で、もち麦と蒸し豆
を無料で食べることができる

●PB商品と蒸し豆の海外展開	 ●
　蒸し豆は全国のスーパーマーケットと直営店・まめむぎマルシェ、自社オ
ンラインショップ、他いくつかのネットスーパーで販売されている。生協を
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始めとする数十社のPB商品を作り、日本各地に蒸し豆を届けてきた。
　2019年には米国法人 Maruyanagi Foods North America を設立し、『Eat　
More Beans』の名で豆類を中心とした加工品の販売と輸出入事業を行う。こ
ちらは、マルヤナギ小倉屋の柳本健一専務がCEOとして指揮を執る。蒸し豆
は「STEAMED BEAN SNACK」として販売。とうふ・みそ・しょうゆと並び、
蒸し豆もまた日本らしさを伝える食品として、広く海外に知られていくこと
だろう。
　マルヤナギの蒸し豆レシピで、麻婆豆腐やキーマカレーを作るようになっ
た。豆は袋を開封するだけでそのまま使用できるが、ほかの食材や調味料に
関しては食材を切ったり、調味料を合わせたりして、麻婆豆腐の素やカレー
ルーに頼らないレシピ。「魚介と蒸し大豆の地中海風炒め」や「蒸し黒豆のス
ムージー」「あずきラテ」など、気になるレシピも多数見つけた。伝統食材と
現代の暮らし、和と洋、おいしい笑顔、そこに「豆」があることがこの上な
くうれしい。
　蒸し豆の発売から22年目、真価を信じて製造販売を続けてくださった最初
の10年と蒸し豆愛に、敬意の念を深くした。

※文中の表示価格・内容量はすべて、2026年4月時点のものです。

マルヤナギ小倉屋
神戸市東灘区御影塚町4-9-21

TEL 078-841-1456

https://www.maruyanagi.co.jp
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（公財）日本豆類協会

業界団体コーナー

●はじめに	 ●
　令和8年2月21日（土）13:30～16:30に東京都新宿区にある京王プラザホテル
5階コンコードボールルームで、「和菓子の魅力と健康性」と題したイベント
が全国和菓子協会と（公財）日本豆類協会の共催で行われました。
　このイベントは、和菓子への深い理解醸成による豆類の消費啓発を目的に、
和菓子の魅力（味・風味、文化的背景、製造技術など）と和菓子の主要な原
材料である豆類の栄養性、機能性の高さを一般消費者に知っていただくため、
基調講演、和生菓子（煉切）製造の実演、参加者への和菓子の試食・配布と
いう構成で行われました。
　当日は、4,000名を超える応募者から選ばれた約400名の方で満席となりま
した。

「和菓子の魅力と健康性」
和菓子イベント　於東京

会場入り口の看板 受付の様子

●基調講演	 ●
　細田安兵衛全国和菓子協会会長からの開会あいさつの後、藪光生同協会専
務理事から、「五感で愉しむ和菓子の魅力と健康性」と題して、基調講演が行
われ、
•�和菓子のルーツは、木の実を粉にして水にさらすとあく抜きができること
を覚え、それを丸めて食べたことが始まりと考えられること。
•�和菓子の魅力は、季節ごとの和菓子があることや、見た目の美しさ、菓銘
を聞いて由来を想像できること、ほのかな香り、口溶けの良さなど五感を
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●和生菓子（煉切）製造実演	 ●
　基調講演に引き続き、東京製菓学
校和菓子科教師の森﨑宏さん（優秀
和菓子職）と草苅里穂さんによる和
生菓子の製造実演が本人や藪専務の
説明を交えながら披露され、森﨑さ
んは「四季の生和菓子」4種類（侘

わび

助
すけ

、色づき、朝の花、薔
ば

薇
ら

）を、草

使って愉しめること。
•�原料である豆類は、ビタミンB群、
ミネラル、食物繊維、ポリフェ
ノールなどが豊富に含まれている
こと。
などの内容で和菓子の魅力と健康性
を訴えました。 細田会長あいさつ

森﨑宏さんと草苅里穂さん

藪専務理事講演

四季の和生菓子製造過程

会場の様子

はさみ菊製造過程
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苅さんは「はさみ菊」２種類（上段切り、下段切り）を仕上げ、完成品がスク
リーンに映し出されると会場から驚嘆の声と大きな拍手が寄せられました。
　なお、製造された作品は、和菓子の試食会場に展示されました。

森﨑さん作品

登壇した職人によるアピール

草苅さん作品

登壇した８名の職人と抽選結果

●受け取る和菓子の抽選会の実施	 ●
　実演の後、来場時に来場者に渡した抽選券と引き換え先の和菓子店の組み
合わせを決める抽選会が実施されました。参加和菓子店8店の職人（神楽坂梅
花亭（新宿区）井上豪さん、菓匠 雅庵（目黒区）皆川典雅さん、菓匠 富

とみ

貴
たか

（横
浜市）大

おお

粒
つぶ

来
らい

崇
たかし

さん、和菓子処 茶の子（鎌倉市）松野友美さん、加賀藩御用
菓子司 森八（金沢市）中宮千

ち

里
さと

さん、一心堂（堺市）梶谷英行さん、芦屋柳
月堂玉川（芦屋市）安達文輝さん、蜜屋本舗（呉市）明神宜之さん）がステー
ジに上がり、順次各店舗の歴史・銘菓・出店環境などのアピールを行った後、
くじを引き、引換券と引き換え先店舗の組み合わせが決定しました。

●和生菓子の試食	 ●
　抽選会終了後、来場者は、参加店8店の和生菓子のいずれか１個を受け取
り、試食会場で試食を行いました。試食に当たっては、日本茶インストラク
ター協会の会員による、水出し茶の提供も行われました。
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●参加店ブースにおける和生菓子の製造実演と和菓子の引き換え	 ●
　試食会場の周りに配置された参加店ブースでは、抽選会に登壇した職人に
よる和生菓子（煉切）の製造実演が披露され、来場者は、間近に見るその技
や煉切の美しさに感動するとともに、写真に収めたり、職人との会話を楽し
まれたりしました。
　最後に、来場者には抽選で当たった参加店の和菓子の詰合せをお渡しし、
アンケートと引き換えに小豆の小袋などの手土産もお持ち帰りいただきました。

試食用和菓子

製造実演の様子

試食会場の様子

●おわりに	 ●
　このようなイベントでは、40歳代以下の来場者は通常1割程度ですが、今回
の和菓子イベントでは3割になりました。アンケート結果からも満足度が高い
ことがうかがえ、活気あふれるイベントとなりました。
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一般財団法人全国落花生協会

業界団体コーナー

　一般財団法人全国落花生協会（理事長:根本実）は、令和8年3月31日をもっ
て解散いたしました。
　当協会は、平成元年11月1日に、財団法人全国落花生協会として発足し、
平成25年に一般財団法人全国落花生協会への移行を経て、解散まで37年間に
わたり、落花生・ピーナッツの生産、流通、加工、消費等の振興に取り組ん
できたところです。
　本稿では、設立以来37年間にわたる歩みを、
①財団法人全国落花生協会設立頃の落花生を巡る状況、協会設立に向けた動き
②落花生・ピーナッツの流通、加工、販売を巡る動き
③ピーナッツの貿易を巡る国際情勢、輸入制度や輸入相手国の変遷等の動き
④国内産落花生の生産を巡る動き
の4回に分け、関係者の皆様からご紹介いただきます。
　第1回目は、財団法人全国落花生協会設立頃の落花生を巡る状況や協会設
立に向けた動きについて、平成元年当協会発足当時、農林水産省農蚕園芸局
畑作振興課豆類班担当課長補佐としてご尽力された小栗邦夫氏（現在、公益
財団法人日本農林漁業振興会常務理事）からご紹介いただきます。

●財団法人全国落花生協会の設立頃の思い出	 ●
　私は、平成元年7月から5年3月まで、当時、農林水産省農蚕園芸局畑作振
興課の豆類班担当の課長補佐、いわゆる豆類班長を務めました。
　当時、落花生を取り巻く環境は、日米の貿易交渉の対象品目として厳しい
局面を迎えていました。昭和61年にガット12品目のパネル裁定により、多く
の品目の輸入制限が不当と裁定される中で、落花生と雑豆については、国内
生産調整実施により輸入制限の正当性を主張したものの、適正な輸入量割合
の証明ができず、いわゆる灰色の裁定となっていました。その後、昭和63年8
月には、日米間で、最低輸入枠の拡大などが合意されていました。
　私が着任後、具体的な輸入枠の拡大のため、同じく自由化を拒否したでん
ぷん、乳製品の担当者とともに何度が米国に出張し交渉しました。その結果、

一般財団法人全国落花生協会の
37年間の歩みを振り返って
（第1回）
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平成4年9月には、最低輸入枠7.5万トンとすることで、ようやく合意されました。
　並行して、ガットウルグァイラウンド交渉は、昭和61年から平成元年を合
意目標に進められていましたが、交渉は難航し、私の豆類班長の在任も延び
延びになっていきました。最終的に合意されたのは、平成5年、私が新潟県に
出向した後となり、全ての農産物の関税化とミニマムアクセスの導入が決ま
りました。（合意受け入れに当たって、当時の細川総理大臣の深夜のコメ輸入
受け入れ発表を、新潟県庁で徹夜しながら聴いていたことをよく覚えていま
す。）
　これにより、落花生は輸入割当制度から関税割当制度に移行し、割当枠外
の2次税率の水準をどうするかが、重要な検討課題でありました。

　この間、米国ではアメリカンピーナッツ協会が米国政府に様々な要請をな
されており、米国側の強い姿勢のバックボーンとなっていることを痛感しま
した。このため、国内においても、落花生関係者の意向を集約して行動して
いくべく体制強化が求められ、新たな組織の設立の機運が高まってきました。
　同じ豆類の小豆、いんげん豆などのいわゆる雑豆については、すでに、輸
入割当制度の円滑な運用、国産豆類の振興のため、雑豆輸入基金協会と日本
豆類基金協会が設立され、運営されていました。落花生のついても、同様な
組織の必要性が検討されてきた経緯もありました。

　このため、業界関係者の意向を踏まえ、関係各団体の協力をお願いしなが
ら、具体化が進められていきました。
　特に、公益財団の設立にあたっては、基本財産3億円以上が求められたので、
寄付金を広くお願いする必要があり、関係団代の代表者に団体内の意思統一
をお願いしました。
　生産者側の出山弘全国落花生協会会長（千葉県経済連・成田市農協組合長）、
実需者側の日本煎豆落花生協同組合連合会の赤坂英重理事長（赤坂屋）、全
国落花生豆菓子協同組合連合会理事長の染谷誠一理事長（幸月堂製菓）、全
国バターピーナツ加工協同組合の瀧下繁理事長と、輸入商社側の大粒種落花
生商社協議会の澤野進理事長（東邦物産）、小粒種落花生輸入商社協議会の
砂山裕理事長（東食）には、各団体内の意向の取りまとめに大変ご尽力いた
だいた結果、平成元年11月に、財団法人全国落花生協会が設立されました。
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　また、各団体の代表者以外にも、金澤茂氏（日煎連副理事長）、長谷川芳雄
氏（出由本店）、池辺恒雄氏（池辺食品）、上原久旺氏（川越屋）、鈴木伝四郎
氏（でん六）、田畑繁氏（タバタ）、有馬英夫氏（有馬芳香堂）、田村正雄氏（田
村商店）、竹村秀毅氏（マメシン）、櫛田昌弘氏、吉田一郎氏（吉田ピーナツ）
などの皆様に大変お世話になりました。
　すでに他界された方が多いと思いますが、改めて感謝申し上げます。

　近年は、一般財団法人全国落花生協会の評議員として、各種の会合に参加
させていただいてきました。中でも、毎年秋の作況調査及び需給懇談会は、
豆類班長時代は、忙しさにかまけて一度も参加できませんでしたが、今に
なって参加できたことに、感慨深いものがあります。
　協会は解散されても、多くの関係者の方々が引き続き落花生業界を盛り上
げていっていただくことをお願いいたします。

（参考）一般財団法人（財団法人）全国落花生協会歴代理事長

役職 氏名 所属 在職期間

財団法人
全国落花生協会理事長

出山　弘 成田市農業協働組合
組合長 平成元年〜平成5年

谷　旬 成田市農業協働組合
組合長 平成5年〜平成17年

根本　実 富里市農業協働組合
代表理事組合長 平成17年〜平成25年

一般財団法人
全国落花生協会理事長 根本　実 富里市農業協働組合

代表理事組合長 平成25年〜令和8年
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（公財）日本豆類協会

豆類協会コーナー

　（公財）日本豆類協会では、豆類のすぐれた栄養成分、機能性成分、豆類を
食べることによって得られる健康効果等について、イベントや料理雑誌、オ
ンラインメディア等において広報活動を行ってきたところですが、その内容
はあちらこちらに散在しており、わかりやすくまとめられた資料はありませ
んでした。
　今回ご紹介する「豆の魅力に迫る」は、その内容をイラストやグラフ、身
近なトピックも交えながら一般の方にもわかりやすく解説し、小冊子として
まとめたものであり、上記の加藤先生、蒲池先生の監修の下、編集・出版し
ました。学術的なデータはもとより、“腸活”やあんこ＝スーパーフード、あ
ずきのルーツは日本にあった！などのマメ知識も充実しており、大人ばかり
でなく、子どもでも楽しく学べる内容になっていますので、一度手に取って
見ていただければ幸いです。
　この冊子は、当協会ホームページのトップページ、ライブラリー内の一般
向け資料に掲載していますので、内容をご覧いただいた上で、ご希望の方は
一般向け資料請求フォームから申し込んでいただくことで入手できます。ご
不明な点は、以下までお問い合わせください。

（公財）日本豆類協会　担当：穴井

電話：03-6268-8627　FAX：03-6268-8628　Email：t-anai@mame.or.jp

新しい消費啓発冊子
「豆の魅力に迫る」のご紹介

豆の魅力に迫る（Ａ5判　4色刷24ページ）
監修：�加藤淳（ホクレン農業協同組合連合会農産事業

本部農産部特任技監・農学博士）
　　　蒲池桂子（女子栄養大学栄養クリニック教授）
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後沢　昭範
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●連年記録更新の猛暑、危ぶまれる1.5℃目標の達成	 ●
　昨年11月にブラジルで「国連気候変動枠組条約 第30回締約国会議（COP30）」
が開催され、難航の末、気候災害対策のため、途上国向けの資金拡充を盛り
込んだ合意文書を、いわば強引に採択して閉幕しましたが、産油国等の反対
で“化石燃料からの脱却の加速”については言及を避け、これに対しEUは賛
同せず、そもそも米国は会議に参加せず、という状況で、歯切れが悪く、具
体的な成果も乏しいものでした。
　こんなことでは、10年前の「パリ協定」で掲げた目標“化石燃料からの脱
却により世界の気温上昇を産業革命前から1.5℃以下に抑制”の達成も危ぶま
れます。公式の掛け声はそれとして、“1.5℃目標の達成は、もはや無理…”
という専門家筋の見方が定着しつつあるとの報さえ聞こえます。
　因みに、猛暑に悩まされた昨年の世界平均気温の上昇レベルは1.55℃でし
た。年々の振れがあるので、これだけでアウトという訳ではありませんが、
ギリギリの崖っぷちに来ているのは確かです。1.5℃を超えると、排出削減だ
けでは対応が難しくなります。
　また、「COP30」開催直前のレポートですが、国連環境計画（UNEP）の

「Emission Gap Report 2025」によれば、各国が現在の政策だけを続けた場合
の気温上昇の見通しは、今世紀末に最大2.8℃、また、各国が提出済みのNDC

（国別削減目標）が完全に
4 4 4

履行されたとしても2.3～2.5℃上昇すると試算され

本棚

「異常気象の未来予測」
立花義裕著
ポプラ社、2025年7月発行、222ページ、
920円
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ています。要は“削減目標自体が不十分！”なのです。
　現実は更に厳しく、世界のCO2排出量は依然として増え続けています。国
別で見ても、排出量第1位の中国（31.4％）と第3位のインド（7.4％）は近年
排出量を急増させており、第2位の米国（13.6％）は条約から脱退、イラン攻
撃に傾注、4位のロシア（4.8％）はウクライナに向けて戦争、第5位の日本

（2.9％）やEU諸国まで来て漸く減少、そして途上国は総じて増加傾向、と
言った具合で、国別削減目標はあっても、何とも心許ない状況です。
　結果として、大気中のCO2濃度は着実に増え続け、今や、産業革命以前

（1750年）の278ppmから52％増、前年より3.5ppm増の423.9ppm（2024年）です。
（※気象庁HP, 2026年1月）

●気懸かりな事象が次々と…	 ●
　随分ストレートなタイトルですが、手に取ると、表紙には〔最高気温が40
度を超える世界でどう生きるか〕、〔豪雨･豪雪･自然災害の頻発〕、〔寒暖差の
激しい冬の到来〕、〔梅雨入り前から猛暑〕、〔食料の価格高騰〕、〔春と秋がな
くなり二季になる〕と続き、裏を返せば〔異常気象が普通になる日〕と、思
わず「勘弁してよ！」と言いたくなる異常気象オンパレードです。とは言え、
此処のところ“夏季の猛暑は3年連続記録更新！”、“各地で頻発する経験のな
い極端気象！”と、残念ながら符合します。
　本書は、〔1.日本に集中する異常気象〕、〔2.なぜ日本に猛暑が来るのか〕、〔3.地
球温暖化による世界全体の水温上昇〕、〔4.なぜ温暖化で豪雨が増えるのか〕、

〔5.温暖化が日本にもたらす冬の異常気象〕、〔6.異常気象で私達の生活はどの
様に変化するのか〕、〔異常気象Q&A〕の6章立で、各章毎、気になる事象が
列挙されています。複雑な気象のメカニズムや基礎理論も、身近な比喩を添
えて分かり易く解説し、関心部分の拾い読みもでも理解が進みます。
　著者は、三重大学大学院生物資源学研究科、地球環境学講座、気象･気候
ダイナミクス研究室教授。専門は気象学、異常気象、気候力学。テレビ番組
等にも出演され、異常気象や気候危機の情報を精力的に発信しておられます。
日本気象学会理事も務められます。
　本書から、特に気になる現象を中心に覗いてみましょう。基本的な原理と
典型的な現象を分かり易く解説します。理解すれども気は晴れない？
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本
棚●なぜ日本に猛暑が来る？	 ●

　連年、夏ともなれば記録更新の猛暑続きですが、原因は“大気と海洋の異
常”にあります。
　まず、大気。それは“偏西風の蛇行”です。地球の中緯度上空で常に吹い
ている偏西風は、地球の南北の温度差と自転が原因で起こります。雲が西か
ら東へ流れ、天気が西から変わるのも、偏西風に依ります。中心部の一番強
い風はジェット気流と呼ばれ、冬季は新幹線並みの風速80m/秒に達します。
偏西風は北側の寒気と南側の暖気の境目に吹いており、南北に蛇行していま
す。そして南北、つまり赤道と北極の温度差が大きいと気流は早く･蛇行は小
さいのですが（短周期蛇行）、温度差が小さくなると気流は遅く･蛇行は大き
くなります（長周期蛇行）。長周期蛇行の幅、つまり波長はおおよそ数千km
です。
　ここで問題は、近年、南北の温度差が小さくなっている事です。温暖化に
よって北極の海氷が急速に溶けて年々縮小しており、その分、太陽光の反射
が減ってエネルギーの吸収が増え、先ず海面水温、そして放射熱で大気も暖
まります。一旦そうなると、タガが外れた様に、海氷は加速度的に減って行
きます。シベリアやアラスカでも同様の現象が起きています。実は、地球上
で北極圏の気温上昇が一番大きいのです。
　一方、海洋。赤道地帯は海が多いのですが、温暖化で海面水温が上がると、
大量の水蒸気が発生し、上空で盛んに巨大積乱雲群を形成します。そうなる
と“雲の日傘効果”によって太陽光が遮られ、海面も大気も温度上昇が抑え
られます。現に、海面水温が28℃を超えると積乱雲が急激に発達し、水温を
下げる事が知られています。一種のサーモスタットです。
　結果として、温暖化によって全体の気温は上昇しつつ、同時に南北の温度
差は縮小するので、偏西風は遅くなり、大きく蛇行します。夏、北へ大きく
蛇行した凸部分に日本列島がはまり込むと、そこは南から張り出した太平洋
高気圧の渦、更に、激しく蛇行する偏西風の先が千切れて取り残されると、
これが“ブロッキング高気圧”として居座り、猛暑が長引く事になります。
近年、夏の記録的猛暑がこれです。
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●蛇行が作り出す異常気象！	 ●
　偏西風の蛇行は、夏の猛暑のみならず、各種の異常気象を引き起こします。
上述の様に、ブロッキング高気圧が居座ると干魃や猛暑が起きますが、逆に、
南に大きく蛇行した凹部分に、日本列島が填まり込めば、そこは北極から張
り出して来た巨大な低気圧の渦、先端が千切れて取り残されると、冷たく巨
大な低気圧の渦“寒冷渦”として居座り、激しい豪雨や雷雨の原因となります。
冬なら、厳しい寒波や豪雪に見舞われます。今年1月下旬の大規模な寒波と豪
雪がそれです。「温暖化なのに？」と言う方も居られますが、温暖化している
とは言え、太陽エネルギーを多く得られない北極（南極も）は相対的に寒い
ので、冬の寒波は来ます。
　実は、異常気象の源である偏西風の蛇行は日本付近が震源になり易いので
す。日本の北にあるオホーツク海は北極海並に冷たい一方、その北の大陸の
シベリアの夏は太陽の熱を吸収してオホーツク海より高温になります。南北
の温度差が逆転し、局地的に東風が吹く事になりますます。高速道路を逆走
する様な事態になって偏西風の大渋滞が起き、大きく蛇行せざるを得ません。
次々と後続の連鎖反応を起こします。近年、オホーツク海が激しい蛇行の震
源となるケースが増えているそうです。

●なぜ温暖化で豪雨が増える？	 ●
　昔は、豪雨と言えば九州か四国だったのですが、今や日本中、至る所で発
生します。海外でも、近年、とてつもない豪雨が発生しており、しばしば大
洪水のニュースが流れます。それもヨーロッパや北米など、これまで比較的
雨が少なかった地域です。
　また、かつての豪雨は、狭い地域に一気に降る“短期集中型”が多かった
のですが、近年は、広い範囲で降り続ける“広域長期型”が特徴とされます。
　更に、近年、日本の豪雨は熱帯級の激しさを見せています。時間雨量50㎜
とか、総雨量1,000㎜を超える例が増えています。中緯度で、これ程多く雨が
降る地域は他にありません。
　日本で豪雨が多い原因は“海の温暖化”です。地球全体で海面水温は上昇
していますが、世界的にも流量の多い暖流“黒潮”の影響で、日本近海は世
界平均の2倍近い速度で上昇しています。大雑把ですが、海面水温の上昇で
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⇒水蒸気が増え⇒上空で雲が増え⇒大量の雨つまり豪雨へと繋がります。
　偏西風の蛇行も関係します。蛇行が激しくなり、遙か上空で“寒冷渦”が
発生すると、下には水蒸気をタップリ含んだ暖かい空気。大気は極めて不安
定になります。下層の軽い暖気は上へ、上層の重い寒気は下へ向かい、気流
は乱れ、激しい積乱雲を作って豪雨や竜巻を起こします。そう言えば、近年

“竜巻情報”が増えました。ここで厄介なのは、寒冷渦は巨大で、且つ動きが
遅い事です。対をなす“ブロッキング高気圧”が同時に発生すると、“降れば
豪雨、晴れれば猛暑”になります。近年、世界中で寒冷渦やブロッキング高
気圧が増加傾向にある様です。
　ノロノロと進路の定まらない迷走台風、いつまでも勢力が衰えないしぶと
い台風、更に、冬の異常気象等々、近年目立つ様になった気象変化について、
何故それらの現象が起きるのか、目から鱗の分かり易い解説が続きます。こ
こまで気候、気象の変化が顕著になると、日本の季節感も変わらざるを得な
くなりそうです。

●日本の四季はどうなる？	 ●
　四季の移ろいこそが、日本人の感性や美意識、そして独自の文化を育んで
来たと言えますが、その四季の様相が大きく変わりつつあります。いま起こ
りつつある変化、これから起こりそうな変化を、本書から抜き出して見ると、
以下の様な感じです。既に多くの方々が肌で感じ、また、予感しておられる
のではないでしょうか。
春…サクラ開花の早期化、短い春。
初夏…�梅雨入り前から猛暑、梅雨の寒は減り、豪雨と猛暑へ極端化、北海道

にも梅雨｡
夏…�冷夏は来ない、40℃超えが当たり前、夜も蒸し暑い、ゲリラ雷雨が増える、
ノロノロ台風や強烈台風の来襲。

秋…厳しい残暑、10月まで暑い、紅葉の遅延。
冬…平均気温は上がるが寒暖差が激しい、時々の大寒波でドカ雪･豪雪。
　残念ながら、思い当たる事ばかり。温暖化に伴う季節の変化は既に確実に
起きている様です。“四季の二季化”さえ聞こえて来ます。
　ここまで変わると、季節の訪れを感じさせる和菓子の世界、季節の食材で
演出する割烹の世界、季語を詠み込む俳句の世界等々、戸惑う場面が増えそ
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うです。

●日常生活も様変わり…必要な教育と意識	 ●
　本書では、異常気象に伴う生活の変化、更に自衛のための対応策について
も言及します。〔屋外でのスポーツイベントを行うなら4月がベスト〕、〔サマー
タイムの導入で生活時間を2時間前倒し〕、〔猛暑日は学校も臨時休校に〕等々。
生活習慣も変わりそうです。
　最後に、著者は〔気候教育〕の重要性を強く訴えます。要約すれば、“日本
の小･中学校、高等学校では、〔気候〕については習うものの、〔気候変化〕に
ついては僅かに触れる程度。喫緊の課題として、本格的･体系的に所要科目に
組み込まなければ。”と言います。ヨーロッパ諸国では市民の関心も高く、意
識の差は学校教育に如実に現れており、カリキュラムにしっかり組み込まれ
ている様です。
　ご参考までに。文科省の、小･中学校、高等学校を対象とした『学習指導要
領』、更に関連通知（『気候変動問題をはじめとした地球環境問題に関する教
育の充実について（2021年）』）によれば、“気候変動は環境教育の一環”とし
て指導される事になっています。
　しかし、現実問題として、各種世論調査等によれば、“若年層における気候
変動問題への関心や理解度は依然として不足している”とのことで、学校教
育段階での“より体系的な〔気候変動教育〕の重要性が増している”とされ
ます。因みに、世界的な調査会社イプソス（本社･仏パリ）が世界各国で行っ
た世論調査 （2025年）では、日本の気候変動対策

4 4

への意識は32カ国中･最下位
でした。この辺り、著者の危機意識と重なります。
　気候変動は、あるレベル（tipping point･転換点）まで進んでしまうと止め
処が無くなります。そうなってから慌てても、既に手遅れです。IPCC（気候
変動に関する政府間パネル）が警告するライン（産業革命以降1.5℃の気温上
昇）を超えると、その域に入る可能性が高いとされます。一部の現象につい
ては、既に超えているとの見方もあります。
　まだ何とか間に合う可能性のあるギリギリの段階です。著者の警告が、
刻々と現実味を帯びて来ます。
　それはそれとして、気象庁発表の「暖候期予報」によれば、今年の6月から
8月にかけては、上空の偏西風が平年よりやや北を流れ、太平洋高気圧やチ
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ベット高気圧が日本を覆い、地球温暖化等の影響で大気全体の温度が高く
なっている事もあり、“今夏も全国的に気温は高め”とされ、“猛暑に注意”
が必要な様です。

●【資料箱】	 ●
「気候変動に向き合う！新たな農業」（広報NARO No.38）農研機構

　『NARO』は農研機構の広報誌で、各研究部門の最新の研究成果等を分かり
易く紹介しています（年4回発行）。38号は、〔特集〕として“気候温暖化に適
応する高温耐性の新品種の紹介”、また〔トピックス〕として“栽培アズキの
日本起源説の科学的証明”を掲載しています。naro_no38.pdf
〔特集：気候変動に負けない！未来を救う農研機構の新品種〕
　温暖化条件下でも安定的に高品質な生産が出来る品種の育成が急がれてい
ます。農研機構では、主要作物の品種改良を進めており、成果を新品種とし
て、次々と世に送り出しています。本号では、特に水稲と果樹･野菜について
紹介しています。

（1）水稲…温暖化の影響は、高温登塾による白未熟粒の増加や減収が深刻に
なっています。ポイントは“高温耐性を備えた多収･良食味品種の開発です。
少々気恥ずかしい様な名前もありますが、育成者の思いとそれなりの理由が
凝縮されています。

①にじのきらめき（宮城～熊本）、②秋はるか（東海以西）、③つやきらり（東
海以西）、④恋の予感（関東以西の温暖地および暖地）、⑤しふくのみのり

（東北中部以南）、⑥あきあかね（北陸から関東以西）、⑦笑みの絆（東北南
部、北陸および関東以西）。

•�これらは既に普及し始めており、例えば「にじのきらめき（2018年育成）」
6県で奨励品種、25県で産地品種銘柄に登録され、2024年の栽培面積はお
およそ1万haです。

（2）果樹･野菜…温暖化の影響は、着色不良や品質低下等々、果樹にも及んで
おり、一旦植えると移動が出来ないので、将来を見据えた対応が必要です。
また、野菜栽培の現場でも温暖化の影響による生育不良や品質低下が深刻化
しており、気象ストレスに強く、収量や品質が安定した品種の導入が解決の
鍵です。

https://www.naro.go.jp/publicity_report/publication/files/naro_no33.pdf
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⑧さくひめ（モモ） 、⑨グロースクローネ（ブドウ）、⑩紅みのり･錦秋（リ
ンゴ）、⑪凛

りん

夏
か

（ニホンナシ）、⑫あのみのり2号（ナス）。
•�なお、温暖化も、全体を見渡すと、マイナスだけでなく、温暖化による栽

培適地の拡大も起きています。例えば、北海道で高級ワイン用ブドウ「ピ
ノ･ノワール」が栽培可能になった。ミカンの適地が徐々に北上し、その後
にアボカドの適地が広がっている等々。

※個々の特性や来歴、留意点、名前の由来等は農研機構のホームページから
ご覧下さい。

〔トピックス：アズキの栽培は日本で始まった〕
　和菓子や製餡など、関係者の方々には見逃せない記事と思います。概要を
ご紹介します。

（1）�アズキの起源について、これまでの定説は“大陸から伝えられた”とす
るものでした。

（2）�一方、今から4,000～6,000年前の縄文遺跡から発掘されたアズキが、中
国より大粒であることから、縄文人がアズキを選抜していたと考えられ、
アズキの栽培起源を日本とする説が提唱されました。しかし、それだけ
では科学的根拠としては不十分でした。

（3）�そこで、農研機構と台湾大学のチームは、アジア各地で栽培されている
アズキと、その祖先にあたる野生種のヤブツルアズキ全693系統の全ゲノ
ム解析を実施しました。

　　�途中のややこしい過程は省略して結果だけ言うと、遺伝的に“中国も日
本も栽培アズキは日本のヤブツルアズキと遺伝的に同型であり、中国の
ヤブツルアズキとは明確に異なる”ことが判明しました。このことは“日
本で生まれた栽培アズキが、その後、中国へと広がったこと”を示し、「栽
培アズキの日本起源説」が科学的に裏付けられました。

（4）�なお、一般に、植物の世界では、遺伝的多様性の高い地域が起源地と考
えられ、中国の栽培アズキは遺伝的多様性が高かったのですが、詳細な
核ゲノム配列の解析により、日本由来の栽培アズキと中国のヤブツルア
ズキとの交雑による事が分かりました。

　　�※詳細は、『NARO本号』、更に、農研機構からのプレスリリ－ス（2025.5.30）
をご覧下さい。＊（研究成果） アズキの栽培化が日本で始まったことをゲ

https://www.naro.go.jp/publicity_report/press/laboratory/ngrc/169242.html
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ノム解析で明らかに | プレスリリース・広報
　　�※この成果は国際的な学術誌『Science』にも掲載されました。＊A 

single domestication origin of adzuki bean in Japan and the evolution of 
domestication genes | Science

https://www.naro.go.jp/publicity_report/press/laboratory/ngrc/169242.html
https://www.science.org/doi/10.1126/science.ads2871
https://www.science.org/doi/10.1126/science.ads2871
https://www.science.org/doi/10.1126/science.ads2871
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品名 相手国名
2026年1～3月 2025年4月～2026年3月

数量 金額 数量 金額

輸
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
入

小豆
TＱ（0713.32-010）

中国 5,116 1,151,139 10,387 2,265,322
カナダ 2,734 689,526 9,962 2,633,668
アルゼンチン 121 23,027 261 47,912
オーストラリア 10 1,480 131 26,074
計 7,981 1,865,172 20,741 4,972,976

そら豆
TＱ（0713.50-221）

中国 575 152,418 1,283 335,723
イギリス 5 750
カナダ 21 3,461 62 10,108
ペルー 26 9,676 51 21,720
オーストラリア 234 27,900 1,450 193,572
ニュージーランド 43 6,247
計 856 193,455 2,894 568,120

えんどう
TＱ（0713.10-221）

インド 3 851 13 3,368
英国 288 56,198 1,911 351,474
イタリア 100 23,334 130 29,919
カナダ 2,349 324,251 7,332 989,270
アメリカ 422 89,586 2,065 409,658
オーストラリア 126 12,193 420 46,083
ニュージーランド 427 83,379 1,424 267,452
計 3,715 589,792 13,295 2,097,224

いんげん
TＱ（0713.33-221）

中国 401 151,472 1,001 393,574 
ミャンマー 21 3,282 
インド 9 1,939 49 13,093 
フランス 1 460 
ポーランド 69 17,615 174 49,103 
ウクライナ 41 3,366 276 26,899 
カナダ 1,130 224,992 5,626 1,156,354 
アメリカ 603 123,120 2,623 608,592 
ペルー 28 9,161 28 9,161 
ブラジル 15 3,141 296 60,054 
アルゼンチン 21 2,351 508 68,845 
計 2,317 537,157 10,603 2,389,417 

その他豆
（ささげ属、いんげんまめ属）

TＱ（0713.39-221）
TQ（0713.39-226）

中国 438 224,700 1,155 611,006 
タイ 125 17,396 376 50,572 
ミャンマー 166 24,178 5,896 942,212 
インド 2 406 2 406 
ポーランド 108 34,119 
アメリカ 359 73,012 1,055 232,889 
ペルー 506 64,382 2,015 302,285 
計 1,596 404,074 10,607 2,173,489 

加糖餡
（調製したささげ属又は

いんげんまめ属の豆
さやを除いた豆　加糖）

（2005.51-191） 
（2005.51-199）

大韓民国 14 4,743 
中国 9,494 1,757,473 38,080 6,883,888 
台湾 3 1,261 6 2,992 
ベトナム 7 5,526 
タイ 8 2,032 66 15,440 
フィリピン 1 377 4 1,310 
インドネシア 0 1,401 
イギリス 36 7,851 71 15,117 
イタリア 3 555 6 1,067 
アメリカ 6 2,036 29 9,772 
オーストラリア 9 2,858 
計 9,551 1,771,585 38,293 6,944,114 

資料：財務省関税局「貿易統計」より

統計・資料

雑豆等の輸入通関実績
2026年（1〜3月期）・2025年度

（単位：トン、千円）
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編 集 後 記

　米国とイスラエルによるイラン攻撃に端を発するホルムズ海峡の封鎖などで、原油、原
油由来の化学品などへの大きな影響が出ています。政府は日本全体としては供給を確保し
ていると言っていますが、新聞報道を見ている限り、注文しても入荷の確約が得られない、
価格が高すぎて使用できないものが見受けられるなど問題が発生しているようです。食品
の輸送費の増嵩はもちろん、食品の包材不足やそれを原因とする食品価格の増嵩も心配で
す。また、わが国は、各種の化学品などをアジア地域から広く輸入していますので、アジ
ア各国とを結ぶサプライ・チェーンも不安定となってしまっているのではないでしょうか。
早期の解決を強く願います。
　本号が刊行される頃には、通常であれば、北海道の畑作地帯では、「小豆」や「いんげん
豆」の播種も終了し、出芽期となっていると思われますが、昨年のように開花・着莢期に
高温に見舞われると収量が落ちてしまう懸念があります。本号の加藤淳さんの「あずき博
士の豆類歳時記」にあるように「遅まき」をされている地域もあるのでしょうか？　今後の
気象の推移が大いに気になるところです。
　本号では、「Made in Japanの小豆研究」、「第1回 北海道あずきフォーラム開催」、「異常気
象の未来予測」の後半の「資料箱」の三つの記事で共通の話題が取り上げられています。
その共通の話題は、「わが国の栽培アズキの起源」です。私が若い頃には原産地は中国と教
わったものでしたが、アズキの全ゲノム解析で日本が起源であったことが判明したという
研究成果が紹介されています。
　わが国に起源を持つ食用栽培作物は、ウド、ヤマノイモ、セリなどと記憶していました
が、それに「アズキ」が加わったということにビックリしてしまいました。ひょっとして、
大陸からの伝来の記録がはっきりしているもの以外で、全ゲノム解析をしてみると日本が
起源となる作物がまだまだあるのかもしれません。非常に興味深いことです。研究予算が
許すのであれば、もっと頑張って日本起源のものを探して欲しいものです。

（寺田　博幹）
―――――　●　――――――　●　――――――　●　――――――　●　―――――
「豆類時報」の内容をより充実させるために、アンケートを実施いたします。
右の二次元バーコートからアンケートのページに遷移しますので、ご利用く
ださい。なお、アンケート調査にご協力いただいた方から、抽選で50名様に
デジタルギフト（500円相当）を贈呈いたします。アンケートの締切は、7月
末となっています。ご協力をお願いします。






