
 

麴菌をわが国の「国菌」に認定する 

 
 麴菌は、古来わが国の醸造をはじめ、いろいろな食品に用いられており、わが国

の豊かな食文化に貢献してきた。また、高峰譲吉博士が 110 余年前に消化剤タカジア

スターゼを抽出・創製したのも麴菌からである。 

2005 年には、わが国の産学官研究グループによって麴菌（Aspergillus oryzae）の全

遺伝子配列が明らかにされ、今後ますます産業的に重要な菌として医薬品をはじめ、

広い分野で有用物質の生産に用いられるであろう。 

「日本からの麴菌の科学技術と文化の発信は、21 世紀の世界に大きなインパクトを

与えるものと期待される。（一島英治）」 

 この期をとらえ、日本醸造学会は、われわれの先達が古来大切に育み、使ってきた

貴重な財産「麴菌」をわが国の「国菌」に認定する。 

                    平成１８年１０月１２日   日本醸造学会 

 

麴菌とは、 

  わが国で醸造及び食品等に汎用されている次の菌をいう。 

（１）和名を黄麴菌と称する Aspergillus oryzae。 
（２）黄麴菌(オリゼー群)に分類される Aspergillus sojae と黄麴菌の 

白色変異株。 

（３）黒麴菌(あわもり群)に分類される Aspergillus awamori など、及び  
白麴菌 Aspergillus luchuensis mut. kawachii（Aspergillus kawachii）。 

 

 

 

 

注）Aspergillus niger（クロカビ）は、 
黒麴菌とは異なる菌種であり、麴菌には 
含めない。 
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写真は Aspergillus oryzae の頂のう部 
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