
工場を穿つ工場を穿つ
－味噌の伝統をアーカイブする新しい工場建築のあり方－

日常の当たり前に工場を…

私の地元である長野県諏訪市における味噌の産業を製造工程を明らかにしながら工場を開いていくことで保存し、未来へ紡いでい
く提案である。昭和30年ごろ日本最大の味噌生産地として有名になったこの地域の工場の数は4，5と減少している。これは慢性的な
需要の停滞や担い手の減少などによる味噌離れが原因であると考えられ、これらを補うために工場や蔵は機械化や効率を求めるう
えで閉鎖的になり、味噌の伝統が埋もれていくブラックボックスが町に増加している。諏訪地域の味噌の伝統とは「人と味噌のふれ
あい」、「味噌を介した人々の交流」であると考え、これらの埋もれていく伝統を守り、未来へつないでいく必要があるのではないだろ
うか。スーパーや売り場でなんとなく味噌を選ぶ消費者と、味噌を作り続ける生産者の関係をこの提案により少しずつ変えていき、町
にとって閉鎖的な側面を持つ工場が開かれていくことで人と味噌がより密接にかわりあい、諏訪地域における味噌の伝統を守り、残
していく新しい工場建築の在り方を提案する。
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【コンセプト解説】
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伝統を紡ぐ為に地域と工場が共存する。02 提案

介入の余地の発見03 T 味噌発酵の過程

工場によって分断された山側（住宅地側）と湖側（観光地側）を緩やかにつない

でいく。今までは観光地側にだけ開かれていた工場を住宅地側にも開くことで多

面的に味噌の伝統を残していく。

蔵人と地域の対話のプロセスで段階的に増えていく新しいボリュームと工場の穴

①諏訪地域における伝統を紡ぐ新しい工場建築の提案。 ②分断された湖側と山側をつないでいく。

一般利用の動線

一般利用の動線

従来の一般利用

提案による地域参加

生産ライン

気軽に使える「休

憩所」が欲しい！

子供と使える「活動

スペース」が欲しい！

落ち着いて勉強でき

る場所が欲しいな。

蔵人たちの新しい

休憩所がほしいな。

子供たちと蔵人が交流

できる場所しよう！

味噌についても学べるラ

イブラリーを作ろう！

生産ライン

一般利用の動線

生産ライン

一般利用の動線

休憩所
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タケやみそ既存工場 小さな対話のスペースの設置 店舗カフェ、町の作業場の新設 ライブラリー、小ギャラリー、学習スペース 大ギャラリー

改修前の T味噌工場。一部分がカフェ

やショップとして解放されている。

最初の改修となる「蔵人」と「地域」の対話のスペースの設

置。今後両者にとって必要な空間を話し合い交流することで

構想していく。

町の作業場を新設することで、味噌についての作業や小中

高生が放課後に立ち寄れる場所となる。また、味噌以外の

活動も作業することができる。

学習スペース、ライブラリー、小ギャラリーを設置することで学

びの空間を展開していく。中高生を対象とした味噌に関する学び

を得ることができる。フリースペースとしても活用可能。

工場の中に大きなギャラリーを差し込んでいく。工場中を一

望できるこのギャラリー空間は展示機能に合わせて、休憩所

やプレゼン室、作業場、などあらゆる用途で利用される。

作業場１ 学習スペース 学習スペース休憩所

「地域」と「蔵人」、両者の為の小さな公共空間を増やしていく。

工場に新しく空いた穴が増えていき、工場と地域との中間領域として活用され

る。そこが地域・蔵人の場所でありつつも、工場の中を見せるギャラリーとして、

１つの　　に複数の機能を持たせることで、普段の当たり前に味噌の活動を介

入させ、伝統を地域で育んで行く。

蒸米装置 種麹供給機 麹室

仕込み混合機大豆連続蒸煮装置大豆浸漬装置 大豆挽割装置

仕込んだ味噌を夏の土用の頃に

ひっくり返す。

大豆

蒸大豆

米

大豆選別機 大豆洗浄機

大豆を選別

原料貯蔵

原料サイロ

大豆を洗浄

おこわ

冷却

冷却

麹菌種麹

清酒

天然醸造

加温醸造

麹

種水

米を蒸す 種麹を打つ 米麹を作る

大豆を蒸す大豆を漬ける 大豆を砕く

味噌を仕込む

食塩

T味噌

酵母菌「Y-8」株

乳酸菌「TK-1」株

人工的な加温をしない、昔ながらのみ

そづくりの手法。熟成期間6か月以上。

発酵温度をコントロールし、味噌の

安定供給を行う。（30℃）白い味噌や

甘い味噌に適する。

※夏の土用に天地がえしを行う。

味噌を濾す

「蔵ぐせ」
蔵に住む微生物の違いから、つくられる

蔵によって味が違うこと。

霧ヶ峰や北アルプスのきれいな水

米農家

大豆農家

1/1000 ㎜
酒

これ以上の発酵を抑えるととも

に容器に密閉できるようにする。
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引用：「T味噌公式」https://www.takeya-miso.co.jp/

味噌漉し機

米選別機 米洗浄機

米を選別 米を洗浄
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蔵人が味噌をの味を決める。

蔵人が見学者を案内するようす ギャラリー空間（蔵人の休憩所としても利用される） 小上がり：子供を送り迎えする地域の親御さんの居場所 ライブラリ：放課後の小中高生の居場所

b. 諏訪地域のみそ業界の現状

諏訪間欠泉センター

足湯

レンタサイクル

遊覧船乗り場

宿泊施設

公民館

温泉

諏訪市美術館

諏訪花火大会会場

諏訪市文化センター

JR　上諏訪駅

北沢美術館

保育園

公民館

老人ホーム

セイコーエプソン本社

エプソン情報科学専門学校

サンリツ服部美術館

諏訪湖

大見山

諏訪中学校

諏訪二葉高校

a. 対象敷地

Site

旧甲州街道

「T味噌　諏訪工場」　長野県諏訪市湖岸通り 2-3-17　敷地面積：11459 ㎡

様々な施設が集積する地域。モノづくりの町で

あり、湖側には観光施設が多数みられる。工場

を介して湖側と山側が分断されている印象。

①昭和 30 年ごろ、この地域には約 50 社以上の味噌工場・蔵が展開されていた。しかし、

時代背景とともに工場の数は減少した。また担い手不足や生産量減少も懸念されている。

②減少する工場や担い手を補うようにして、町に閉ざされたブラックボックスが増加し、

日常と味噌の伝統を切り離す。

工場

蔵

工場

昭和 30 年頃

現在

蔵 日常

数は大きく減少した。

③味噌を作り出す生産者（蔵人）とそれをスー

パーでなんとなく手に取る消費者の関係は変

わらない。

工場のブラックボックス化 人のブラックボックス化

伝統は切り離されていく。

長野県諏訪市 T 味噌工場01 対象敷地

大豆加工ライン

搬出入

米加工ライン

梱包

蔵人の外部動線

0 5 10 15 30

T 味噌会館

事務所

事務所

管理室

味噌製品の販売や食堂などが備

わっている。

一番倉
天然醸造 二番倉

三番倉

四番倉
五番倉

発酵エリア

温室

Shop

Ferment

加温醸造

発酵エリア
Ferment

大豆を砕く

米の選別

貯米タンク

米の洗浄

米を水に浸す

米を蒸す

種麹を打つ

Rice

仕込み室
Mixing

大豆の選別

大豆 2次タンク

大豆の洗浄

大豆を漬ける

大豆を蒸す

Soy
麹室

麹室

麹室

搬出エリア

搬入エリア

サイロ（大豆、米）
搬入した材料を蓄える。

六番倉：原料倉庫

七番倉：製品倉庫

Stock

駐車場

一般駐車場

排水処理施設貯水槽
工場規模では大量の水を利用するため、付近に

水を使う施設が集約している。

一般利用可能

駐車場

味噌を漉す

梱包エリア

清酒を加える
Packing

引用：「T味噌公式」https://www.takeya-miso.co.jp/

既存配置図　S=1/1600

日常と切り離されていく「味噌の伝統」。紡ぐために工場を開いていく。


