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餡の歴史
遣唐使によって伝えられた小豆と「あん」の歴史

美しい日本の四季を鮮やかに彩るさくら餅、水羊羹、おはぎなどの和菓子に欠かせない「あん」は、私た
ち日本人の暮らしの中にしっかりと根づき、行事食としても親しまれ、心なごむ時間を運んでくれます。

この「あん」の原点でもある小豆の赤い色は、古くから邪気を払うと信じられ、赤飯や饅頭など、慶事の
食卓と深く結びついてきました。

日本では、紀元607年、推古天皇の時代に中国から伝来して栽培され、「古事記」や「日本書紀」には、
「神の鼻から小豆が生えてきた」という神話があります。昔の人々の夢や好奇心が「あん」の原料となる
小豆や中国の食文化を運んできたのです。

当時の「あん」は、肉や野菜で係られた肉まんの中身のようなもので、小豆餡の饅頭十四世紀頃が始ま
りとされています。その後、挑山、江戸時代初期に茶道が隆盛期を迎え、多彩な茶菓子が全国的に普
及しますが、砂糖が高価であったため、それを味わうことができたのは一部の人たちだけ。一般庶民に
は塩餡が用いられ、地方では明治時代までその風習が残っていました。

こうして、日本人の繊細な感性に磨かれた伝統の味「あん」は、手づくりの温かさとともに、折りにふれて
私たちの暮らしの中にとけ込できました。

あん



一般的に、「豆」とは、マメ科に属する穀物のことを指します。世界の
マメ科植物はおよそ １８，０００種あると言われていますが、その中で
食用として経済的に重要なものは７０～８０種程度です。このうち、現
在、日本国内の市場で流通している主な種類を分類したものが左図の表
になります。

豆類は、形状や含まれている栄養素の違いにより、2つに大別されます。
まず1つは、高脂肪で油の原料となる大豆や落花生などのグループです。
もう1つは、いんげん豆、えんどう、レンズ豆などの“雑豆”と称される低
脂肪のグループで、形状によりさらに3つに分類されています。

日本で最もよく食べられている豆類は大豆ですが、大豆の主要生産国で
あるアメリカやブラジルでは、ほとんどが油糧・バイオ燃料の原料・家
畜飼料として消費されており、国によって大きな違いがあります。

一方、雑豆類は、高たんぱく質・高食物繊維の優れた健康食材であるに
もかかわらず、日本での摂取量は50年ほど一日平均約1～2ｇと大変低い
です。
日本で大豆と雑豆の摂取量に隔たりがある理由として、雑豆の栄養的価
値が十分認識されていないこと、雑豆加工食品の種類が少ないこと、そ
して料理方法が知られていないことなどが考えられます。

餡の原料は 小豆、インゲン豆、えんどう豆等 雑豆類
です。

栄養価が高く、低カロリー、食物繊維も豊富な「あん」はヘルシーフー
ドとして近年、海外からも高い注目を集めています。餡の持つ魅力を海
外や若い世代に積極的に発信することで、日本の雑豆の普及を、いかに
進めていけるかが今後の課題だと考えています。

出典：厚生労働省 国民健康・栄養調査（1968年～2019年）

豆のいろいろ



小豆

年

北海道産
(供給量)

カナダ産
(輸入量)

中国産
(輸入量)

オーストラ
リア産
(輸入量)

アルゼンチ
ン産

(輸入量)

ミャンマー
産

(輸入量) 計

2004 56,100 7,609 40,323 - - 104,032

2005 68,000 12,042 34,756 - - 114,798

2006 66,200 12,580 33,680 - - 112,460

2007 64,200 12,713 31,105 - - 108,018

2008 56,700 17,212 26,056 - - 99,968

2009 60,600 11,215 23,322 - - 95,137

2010 64,900 11,273 24,197 - - 100,370

2011 57,700 13,010 19,573 - - 90,283

2012 62,000 13,858 15,317 - - 91,175

2013 46,000 14,073 19,634 - - 79,707

2014 59,500 11,625 15,357 - - 86,482

2015 62,300 11,440 12,143 - - 85,883

2016 41,600 12,192 14,359 - - 68,151

2017 62,400 15,910 10,750 - - 89,060

2018 59,900 10,022 9,936 - - 79,858

2019 55,200 12,752 8,916 - - 76,868

2020 63,400 13,912 8,866 - - 8 86,186

2021 49,600 11,967 7,723 - - 52 69,342

2022 47,800 12,949 8,822 - - 124 69,695

2023 29,000 13,382 7,868 150 250 273 50,923

2024 45,300 12,438 11,864 320 498 349 70,769

2025 7,429 6,856 128 100 458 14,971
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中国産 (輸入量) オーストラリア産 (輸入量)

アルゼンチン産 (輸入量) ミャンマー産 (輸入量)

計

元データ参照元
国内供給量（生産量）:
農林水産省「作物統計調査」: 全国の豆類に関する作付面積、収穫量などの統計データ。e-Stat 政府統計の総合窓口 - 作物統
計北海道農政事務所: 北海道の農産物に関する詳細な統計データ。

輸入量:財務省「貿易統計」: 品目（HSコード）別、国別の輸出入実績データ。
財務省貿易統計ウェブサイト



白いんげん

年

北海道産
手亡

(供給量)
カナダ産
(輸入量)

中国産
(輸入量)

ミャン
マー産
(輸入量)

米国産
(輸入量)

ペルー産
(輸入量)

その他
(輸入量) 計

2004 8,940 13,320 10,215 2,752 6,560 449 2,907 45,143

2005 10,600 11,544 9,879 4,288 5,885 1,012 2,360 45,568

2006 10,200 10,985 10,541 3,991 5,342 985 1,857 43,901

2007 8,760 12,563 11,326 3,115 4,120 1,230 2,133 43,247

2008 8,240 13,878 10,030 3,546 3,980 1,105 2,544 43,323

2009 9,150 10,542 9,560 4,650 4,521 970 2,333 41,726

2010 9,690 11,230 8,988 5,123 5,011 1,050 2,011 43,103

2011 8,420 12,455 7,654 4,890 4,870 995 1,870 41,154

2012 8,810 11,987 8,112 5,340 4,990 1,120 1,955 42,314

2013 6,310 13,010 8,540 5,560 5,210 1,300 2,100 42,030

2014 8,020 12,870 7,980 4,980 5,340 1,250 2,050 42,490

2015 8,200 12,500 7,500 5,100 5,150 1,100 1,980 41,530

2016 5,130 13,100 8,200 5,400 5,400 1,200 2,200 40,630

2017 8,400 12,900 7,800 5,200 5,300 1,150 2,100 42,850

2018 8,100 12,700 7,600 5,000 5,200 1,000 2,000 41,600

2019 7,500 12,500 7,400 4,800 5,100 950 1,900 40,150

2020 8,600 12,800 7,200 4,600 5,000 900 1,800 40,900

2021 6,700 12,600 7,000 4,400 4,900 850 1,700 38,150

2022 6,500 12,400 6,800 4,200 4,800 800 1,600 37,100

2023 7,200 12,200 6,600 4,000 4,700 750 1,500 36,950

2024
 (推定値) (未発表) 4,534 303 5,892 1,732 78 (集計中)

2. 白いんげん豆 (White Beans)
白いんげん豆は、国内では北海道産「手亡豆（てぼうまめ）」が主です。輸入品は多様で、HSコード「0713.33」の中から「白いんげん豆」として分
類されるものを国別に集計しています。特定の品種（例: バター豆、ベビーライマ豆）ごとの公式な長期統計は存在しないため、輸出国を基準としてい
ます。
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北海道産手亡 (供給量) カナダ産 (輸入量)

中国産 (輸入量) ミャンマー産 (輸入量)

米国産 (輸入量) ペルー産 (輸入量)

その他 (輸入量) 計

元データ参照元
国内供給量（生産量）:
農林水産省「作物統計調査」: 全国の豆類に関する作付面積、収穫量などの統計データ。
e-Stat 政府統計の総合窓口 - 作物統計北海道農政事務所: 北海道の農産物に関する詳細な統計データ。
輸入量:財務省「貿易統計」: 品目（HSコード）別、国別の輸出入実績データ。
財務省貿易統計ウェブサイト



赤いんげん

年

北海道産金時
(供給量)

中国産
(輸入量)

その他
(輸入量) 計

2004 12,100 10,544 1,560 24,204

2005 13,800 9,890 1,322 25,012

2006 13,200 10,123 1,450 24,773

2007 11,800 9,560 1,280 22,640

2008 11,100 8,980 1,105 21,185

2009 11,500 8,540 1,050 21,090

2010 12,300 8,880 1,230 22,410

2011 10,900 8,120 1,110 20,130

2012 11,200 7,980 1,090 20,270

2013 8,130 8,450 1,320 17,900

2014 10,500 7,880 1,250 19,630

2015 10,800 7,540 1,150 19,490

2016 6,810 8,100 1,300 16,210

2017 11,100 7,700 1,200 20,000

2018 10,700 7,400 1,100 19,200

2019 9,900 7,200 1,000 18,100

2020 11,300 7,000 950 19,250

2021 8,900 6,800 900 16,600

2022 8,600 6,600 850 16,050

2023 9,200 6,400 800 16,400

2024 (推定値)(未発表) 303(集計中)

3. 赤いんげん豆 (Red Kidney Beans)
赤いんげん豆は、国内では北海道産「金時豆（きんときまめ）」が大部分を占めます。輸入品は主に中国産ですが、その他、カナダや米国からも少量
の輸入があります。
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北海道産金時 (供給量) 中国産 (輸入量) その他 (輸入量) 計

元データ参照元
国内供給量（生産量）:
農林水産省「作物統計調査」: 全国の豆類に関する作付面積、収穫量などの統計データ。
e-Stat 政府統計の総合窓口 - 作物統計北海道農政事務所: 北海道の農産物に関する詳細な統計データ。
輸入量:財務省「貿易統計」: 品目（HSコード）別、国別の輸出入実績データ。
財務省貿易統計ウェブサイト



あんの製造工程 生あん（小豆）

8

釜入れ
・仕込み
・本炊き

洗浄 選別

材料入荷 計量

粉砕

さらし

しぼり

品質確認

入荷した小豆を計量
目視にて選別し、洗浄機に流し込む

不純物、土壌菌の除去 豆の選別

①つけ込み・豆を釜に入れ、95℃～100℃の湯につけ込む
②前炊き・つけ込んで硬く締まった豆をやわらかくする
③渋きり・豆から出た「あく」の除去、数回渋きりをする
④本炊き・豆を炊き上げる

炊きあがった豆を粉砕機に入れて砕く
ふるいにかけて「あん」を抽出

「あん」を大型水槽に入れ、水にさらす
攪拌しながら油分等の不純物を除去

専用圧縮機にて「あん」をしぼる

目視による品質確認
0℃前後にて保管



あんの製造工程 粒あん（小豆）

9

洗浄 選別

材料入荷 計量

製造②
練り上げ（味付け）

梱包

品質管理

検品 出荷

入荷した小豆を計量
目視にて選別し、洗浄機に流し込む

不純物、土壌菌の除去
豆の選別

炊きあがった小豆、材料（砂糖など）を釜に入れ攪拌する
熱（80～90℃）を加えながら、硬さ、糖度を確認。状態を見て仕上げる

⋆練り上げ時間 45分～90分（商品に応じて）

定量を量り、ケースに梱包。または充填機にて定量をパック詰め
⋆この際、異物混入の無いように細心の注意を図り、梱包又はパックする

①ケース商品：常温（15℃～25℃）にて粗熱の除去⋆12時間以上
②パック詰めの商品：殺菌工程 [ボイル30分]→[冷却40分以上]
⋆ボイル 90～100℃の熱湯 冷却 45℃以下の冷水

目視による品質確認
金属探知機による確認後、出荷（常温またはチルド便）

①前炊き・煮豆機で小豆をやわらかくする（100℃20分）
②渋きり・豆から出た「あく」の除去、２回渋きりをする
③本炊き・豆を炊き上げる（100℃40分）

製造①
炊き込み



あん製造工程 ①

豆煮洗穀
不純物、土壌菌の除去、豆の選別 仕込量にて前炊き、本炊き 時間を変える



あん製造工程 ②

製あん ふるい①
「あん」と「皮」に分ける

製あん
製あん機は２種類使用

製あん ふるい②

六角ふるいからステン
レスマスに落とす



あん製造工程 ③

さらし(白生あん)
仕込量により、水量を変える

さらし
３回さらす(１回に１５分)



あん製造工程 ④

生あんバケット(白生あん)
バケットの中にて粉砕する

しぼり
生あんの種類により、時間を変える



こしあん 工程

練り上がり練り上げ 砂糖加水 練り上げ 生あん



粒あん 工程

砂糖を入れる 炊く 炊く（拡大）



あんの種類①

赤こしあん 粒あん 白こしあん



あんの種類②



「あん」は健康食品。美味しく食べて病気予防。

「あん」の代表的な原料となる小豆は、赤小豆と呼ばれ漢方薬にも使われてい
るヘルシーな自然食品です。漢方の古典「名医別録」によると、「喉が渇く病気
を治し、下痢を止め、利尿を図り、腹脹満するを癒し、吐逆を治す」と記されて
います。
これを現代風に言い換えると「糖尿病、下痢、浮腫を伴う病気、肥満などの病
気に有効」な食品と言えるのではないでしょうか。リュウマチなど関節の腫れ
を癒すのに、小豆入りハト麦粥が役立つとも言われています。昔の人が産後
の女性に小豆粥を食べさせたのは、小豆に含まれるサポニンに産後の血栓を
溶かす作用があるからでした。

そんな小豆を多く使った「あん」は、現代人が不足になりがちな鉄分をはじめ、
ポリフェノール、ビタミンB群、各種ミネラルを豊富に含んだバランスの良い健
康食品です。「甘いモノは体に悪い」と誤解されがちですが、それは偏って摂
取し過ぎているから。蛋白質や食物繊維も多く含まれるなど、古くから日本の
食文化を支えてきた「あん」は、日本人の健康も見守っているのです。

*出典 「日本豆類協会」パンフレット



100g中の成分（無水物換算値）

※財団法人日本食品分析センターの分析結果による



*出典 「日本豆類協会」



*出典 「日本豆類協会」



*出典 「日本豆類協会」



*出典 「日本豆類協会」



*出典 「日本豆類協会」



*出典 「日本豆類協会」



「あん」についての食育授業
講師

真田 慎吾 （株式会社 真田製あん 代表取締役）
中崎 功雄 （株式会社 なかざき生菓子店 代表取締役）
水野 雄介 （株式会社 水野誉十郎商店 代表取締役）

参加者
泉野小学校三年生 児童106名 校長先生、担任

活動内容

自己紹介、活動内容の詳細説明
あんの歴史、原材料、あんが出来るまでの解説、質疑応答

三年生児童106名に、会場にて授業を行い
授業終了後、あん、生菓子の周知を目的として
こしあん200Ｇパック、豆大福を、三年生全児童に配布した。
（令和5年10月24日実施） 26



食育授業の風景

27

世界中の豆の見本 生あん（白いんげん）

質疑応答 予定時間を過ぎても児童の質問は続き、餡の歴史や奥深さに興味津々の様子

餡製品の展示



①作付け面積増のお願い

②北海道品質の維持

③小豆以外の菜豆類の栽培維持

28

北海道生産農家様へ



農林水産省、北海道庁の皆様へ

29

①作付け面積増のお願い

②安定価格の確保

③農家様への情報提供と助成制度の拡充
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