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(57)【要約】 

【課題】 魯山人納豆を、箸でかき回して製造するのは本当に一苦労で、それは体力と集中力を消耗させ、時間もかかり、

更に箸で納豆を潰してしまうことも多かった。かき回すという意味において、ミキサーなどの一般的な攪拌機の転用が

考えれるが、混ぜながら潰す、細かくする、ホイップする、練り込む、というように相違するものを一体にすることを目

的としており、納豆を潰さないようにかき回す事とは、実のところ目的も考え方も大きく違うので、ミキサーなどの攪

拌機とは別の技術が必要であった。 

【解決手段】 電動モーターを動力として用いて、ミキサーなどの攪拌機とは別の魯山人納豆専用の製造技術を有した

魯山人納豆製造機。 

【選択図】 図５ 



【特許請求の範囲】 

【請求項１】 

電動モーター（１）を動力として用いる魯山人納豆の製造機。 

【請求項２】 

電動モーター（１）を動力として用いる魯山人納豆の製造技術。 

【請求項３】 

請求項２記載の電動モーター（１）を動力として用いる魯山人納豆の製造技術を有することを特徴とした魯山人納豆

の製造機。 

【発明の詳細な説明】 

【フリガナ】 

ロサンジンナットウノセイゾウギジュツトセイゾウキ 

【発明の詳細な説明】 

【技術分野】 

【０００１】 

本発明は、何も加えず約３０５回かき回し、醤油を２回から３回に分けて入れながら更に約１１９回、合計約４２４回

かき回すと納豆特有の粘りがほぼ消え去ることにより出来上がる北大路魯山人が考案したと言われている料理名称魯

山人納豆を、電動モーターを動力として用いた製造機、電動モーターを動力として用いた製造技術、その技術を有した

製造機に関するものである。 

【背景技術】 

【０００２】 

何も加えず約３０５回かき回し、醤油を２回から３回に分けて入れながら更に約１１９回、合計約４２４回かき回すと

納豆特有の粘りがほぼ消え去ることにより出来上がる北大路魯山人が考案したと言われている料理名称魯山人納豆

は、電化した製造機が存在しなかったので、箸でかき回して製造していた。 

【０００３】 

電動モーターを動力を用いて、納豆をかき回すという意味においてミキサーなどの攪拌機の転用が考えられるが、混ぜ

ながら潰す、細かくする、ホイップする、練り込む、というように相違するものを一体にすることを目的としており、納

豆を潰さないように溢れないように納豆特有の粘りがほぼ消え去るまでかき回す事とは目的が違うので、ミキサーな

どの攪拌機とは別の技術的特徴をもった魯山人納豆製造機に関する技術が必要であるが、その技術は存在しなかった

ので、電化した製造機は存在しなかった。 

【発明が解決しようとする課題】 

【０００４】 

何も加えず約３０５回かき回し、醤油を２回から３回に分けて入れながら更に約１１９回、合計約４２４回かき回すと

納豆特有の粘りがほぼ消え去ることにより出来上がる北大路魯山人が考案したと言われている料理名称魯山人納豆

を、箸でかき回して製造するのは本当に一苦労で、それは体力と集中力を消耗させ、時間もかかり、更に箸で納豆を潰し



てしまうことも多かった。 

【０００５】 

よって、電動モーターを動力として用いる魯山人納豆製造機が必要である。 

【０００６】 

しかし、電動モーターを動力として用いる場合、攪拌するという意味においてミキサーなどの攪拌機の転用が考えられ

るものの、混ぜながら潰す、細かくする、ホイップする、練り込む、というように相違するものを一体にすることを目的

とするため、納豆を潰さないように溢れないように納豆特有の粘りがほぼ消え去るまでかき回す事とは目的も考え方

も違うので、ミキサーなどの攪拌機とは別の技術的特徴をもつ、電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技

術が必要である。 

【０００７】 

そして電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術を有することを特徴とする魯山人納豆製造機が必要と

なる。 

【課題を解決するための手段】 

【０００８】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆製造機を成す。 

【０００９】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆製造機を成すため、納豆をかき回すという意味においてミキサーなどの

攪拌機の転用が考えられるものの、混ぜながら潰す、細かくする、ホイップする、練り込む、のように相違するものを一

体にすることを目的としており、納豆を潰さないよう納豆特有の粘りが消え去るまでかき回す事とは目的も考え方も

違うので、ミキサーなどの攪拌機とは別の技術的特徴をもつ、電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術

を成す。 

【００１０】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術として、攪拌部又は器部を回転させる。 

【００１１】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術として、納豆が潰れにくく溢れない形状の攪拌部を成す。 

【００１２】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術として、納豆が潰れにくく溢れない材質の攪拌部を成す。 

【００１３】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術として、納豆特有の粘りがほぼ消え去るまでかき回したとこ

ろで回転を停止させるには、タイマーによる制御装置を成す。 

【００１４】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術として、納豆特有の粘りがほぼ消え去るまでかき回したとこ

ろで回転を停止させるには、攪拌抵抗を感知するセンサーによる制御装置を成す。 

【００１５】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術として、納豆特有の粘りがほぼ消え去るまでかき回したとこ

ろで回転を停止させるには、回転回数による制御装置を成す。 

【００１６】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術として、様々な大きさの市販のカップ納豆容器に対応出来る

攪拌部を成す。 

【００１７】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術として、市販のカップ納豆容器をそのまま使用できる攪拌部

と、付随する機構を成す。 

【００１８】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術として、攪拌部、器部、器部ベースは、製造完了後に付着してし

まった納豆粒の残りや、発生する臭いに対しての清掃や交換などのメンテナンス性を成す。 

【００１９】 

以上の電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術を有することを特徴とした魯山人納豆の製造機を成

す。 

【実施例】 

【００２０】 

実施例を図１に基づいて説明する。図１は器部（３）を器部ベース（４）に固定し、電動モーター（１）を動力として

納豆（５）が潰れにくく溢れくい形状、材質による攪拌部（２）を回転させて、納豆（５）を納豆特有の粘りがほぼ消



え去るまでかき回し、納豆特有の粘りがほぼ消え去るまでかき回したところで回転を停止させるのは、タイマー

（６）、攪拌抵抗を感知するセンサー（７）、回転回数（８）のいずれかによる制御装置を有し、ヘッドはヘッドオー

プン可動軸部（９）によって後方へやり、器部（３）を取り出す魯山人納豆製造機の実施例である。 

【００２１】 

実施例を図２に基づいて説明する。図２は攪拌部（２）を固定し、電動モーター（１）を動力として器部ベース（４）

に固定した器部（３）を回転させ、納豆（５）が潰れにくく溢れない形状、材質による攪拌部（２）により納豆特有の

粘りがほぼ消え去るまでかき回し、納豆特有の粘りがほぼ消え去るまでかき回したところで回転を停止させるのは、タ

イマー（６）、攪拌抵抗を感知するセンサー（７）、回転回数（８）のいずれかによる制御装置を有し、ヘッドはヘッ

ドオープン可動軸部（９）によって後方へやり、器部（３）を取り出す魯山人納豆製造機の実施例である。 

【００２２】 

実施例を図３に基づいて説明する。図３は電動モーター（１）を動力として、器部ベース（４）に固定した器部（３）

をギヤ（１０）を介して回転させて、納豆（５）が潰れにくく溢れにくい形状、材質による攪拌部（２）で納豆特有の

粘りがほぼ消え去るまでかき回し、納豆特有の粘りがほぼ消え去るまでかき回したところで回転を停止させるのは、タ

イマー（６）、攪拌抵抗を感知するセンサー（７）、回転回数（８）のいずれかによる制御装置を有し、ヘッドはヘッ

ドオープン可動軸部（９）によって後方へやり、器部（３）を取り出す魯山人納豆製造機の実施例である。 

【００２３】 

実施例を図４に基づいて説明する。図４は電動モーター（１）を動力として器部ベース（４）に固定した器部（３）

をギヤ部（１０）を介して回転させて、納豆（５）が潰れにくく溢れにくい形状、材質による攪拌部（２）で納豆特有

の粘りがほぼ消え去るまでかき回し、納豆特有の粘りがほぼ消え去るまでかき回したところで回転を停止させるのは、

タイマー（６）、攪拌抵抗を感知するセンサー（７）、回転回数（８）のいずれかによる制御装置を有し、ヘッドは上

下移動式ヘッド部（１３）を上へ移動させ、器部（３）を取り出す魯山人納豆製造機の実施例である。 

【００２４】 

実施例を図５に基づいて説明する。図５は電動モーター（１）を動力として、市販のカップ納豆容器用器部ベース

（４）に設置した市販のカップ納豆容器（１１）を、カップ押さえローラー部（１４）で固定し、ギヤ部（１０）を介

して回転させ、器の大きさに対応できる任意設定式攪拌付け根部（１２）を有する納豆（５）が潰れにくく溢れにく

い形状、材質による攪拌部（２）で、納豆特有の粘りがほぼ消え去るまでかき回し、納豆特有の粘りがほぼ消え去るま

でかき回したところで回転を停止させるのは、タイマー（６）、攪拌抵抗を感知するセンサー（７）、回転回数（８）

のいずれかによる制御装置を有し、ヘッドは上下移動式ヘッド部（１３）を上へ移動させ、市販のカップ納豆容器（１

１）を取り出す魯山人納豆製造機の実施例である。 

【００２５】 

実施例を図６に基づいて説明する。図６は電動モーター（１）を動力として市販のカップ納豆容器用器部ベース

（４）に設置した市販のカップ納豆容器（１１）を、カップ押さえベアリング部（１５）で固定し、ギヤ部（１０）を

介して回転させ、器の大きさに対応できる任意設定式攪拌付け根部（１２）を有する納豆（５）が潰れにくく溢れに

くい形状、材質による攪拌部（２）で、納豆特有の粘りがほぼ消え去るまでかき回し、納豆特有の粘りがほぼ消え去る

までかき回したところで回転を停止させるのは、タイマー（６）、攪拌抵抗を感知するセンサー（７）、回転回数

（８）のいずれかによる制御装置を有し、ヘッドは上下移動式ヘッド部（１３）を上へ移動させ、市販のカップ納豆容

器（１１）を取り出す魯山人納豆製造機の実施例である。 

【００２６】 

攪拌部（２）の実施例を図７に基づいて説明する。図７は攪拌部（２）が納豆をかき回す際の、納豆が潰れにくく溢れ

ない傘付き形状の実施例である。 

【００２７】 

攪拌部（２）の実施例を図８に基づいて説明する。図８は攪拌部（２）が納豆をかき回す際の、納豆が潰れにくく溢れ

ない形状の実施例である。 

【００２８】 

攪拌部（２）の実施例を図９に基づいて説明する。図９は攪拌部（２）が納豆をかき回す際の、納豆が潰れにくい溢れ

ない形状の実施例である。 

【００２９】 

攪拌部（２）の実施例を図１０に基づいて説明する。図１０は攪拌部（２）が納豆をかき回す際の、納豆が潰れにくく

溢れないスパイラル形状の実施例である。 

【００３０】 

攪拌部（２）の実施例を図１１に基づいて説明する。図１１は攪拌部（２）が納豆をかき回す際の、納豆が潰れにくく

溢れない形状の実施例である。 



【００３１】 

攪拌部（２）の実施例を図１２に基づいて説明する。図１２は攪拌部（２）が納豆をかき回す際の、納豆が潰れにく溢

れにくい材質の攪拌部（２）としてゴ厶やシリコンなどの弾性体とした実施例である。 

【００３２】 

市販のカップ納豆容器（１１）を、そのまま使用する場合の実施例を図１３に基づいて説明する。図１３は既存の器部

（３）以外にも市販のカップ納豆容器（１１）を、そのまま使用するための市販のカップ納豆容器用器部ベース

（４）とカップ押さえローラー部（１４）の実施例である。 

【００３３】 

市販のカップ納豆容器（１１）を、そのまま使用する場合の実施例を図１４に基づいて説明する。図１４は既存の器部

（３）以外にも市販のカップ納豆容器（１１）を、そのまま使用するための市販のカップ納豆容器用器部ベース

（４）と攪拌部（２）の実施例である。 

【００３４】 

市販のカップ納豆容器（１１）を、そのまま使用する場合の実施例を図１５に基づいて説明する。図１５は既存の器部

（３）以外にも市販のカップ納豆容器（１１）を、そのまま使用するための市販のカップ納豆容器用器部ベース

（４）とローラー付き攪拌部（２）の実施例である。 

【発明の効果】 

【００３５】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造機が完成した。。 

【００３６】 

電動モーターを動力として用いるミキサーなどの攪拌機のように、混ぜながら潰す、細かくする、ホイップする、練り込

む、といった相違するものを一体にする事とは違い、納豆を潰さないように溢れないように納豆特有の粘りがほぼ消え

去るまでかき回す技術的特徴をもつ、電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術を確立することができ

た。 

【００３７】 

電動モーターを動力として用いる魯山人納豆の製造技術を確立した事で、魯山人納豆製造機が完成し、箸でかき回すよ

りも納豆の粒が潰れにくく、体力も集中力も要せず、時間もかからなくなった。 

【００３８】 

箸でかき回すこと約４２４回、かき回さない状態に比べてアミノ酸は２．５倍、甘味成分は４．２倍になる魯山人納豆

は芸術家にして高至の美食家である北大路魯山人が考案したと言われており、納豆の食し方の一つとして存在してい

たものの体力と集中力を要するゆえ、ほとんど実践されておらず、まさしく幻の納豆の食し方であったが、これだけ手

軽に製造できれば多くの人達が、魯山人納豆の美味しさを知ることとなり、納豆の粘りが嫌いと言っている人達にも受

け入れられる可能性もあるので、魯山人納豆を広める事に称賛でき、更には日本の食文化を守り、日本人の健全な食生

活を守ることも可能であり、納豆の生産量、売上げにも良い影響を及ぼす可能性もある。 

【図面の簡単な説明】 

【００３９】 

【図１】 実施例１の側面図である。 

【図２】 実施例２の側面図である。 

【図３】 実施例３の側面図である。 

【図４】 実施例４の側面図である。 

【図５】 実施例５の側面図である。 

【図６】 実施例６の側面図である。 

【図７】 攪拌部（２）の実施例１を示す側面図である。 

【図８】 攪拌部（２）の実施例２を示す側面図である。 

【図９】 攪拌部（２）の実施例３を示す側面図である。 

【図１０】 攪拌部（２）の実施例４を示す側面図である。 

【図１２】 攪拌部（２）の実施例５を示す側面図である。 

【図１３】 市販のカップ納豆容器を使用する場合の器部ベース（４）と、カップ押さえローラー部（１４）の実施例

２を示す側面図である。 

【図１４】 市販のカップ納豆容器を使用する場合にも対応する攪拌部（２）の実施例１を示す側面図である。 

【図１５】 市販のカップ納豆容器を使用する場合にも対応する攪拌部（２）の実施例２を示す側面図。 

【符号の説明】 

【００４０】 



１ 電動モーター 

２ 攪拌部 

３ 器部 

４ 器部ベース 

５ 納豆 

６ タイマーによる制御装置 

７ 攪拌抵抗を感知するセンサーによる制御装置 

８ 回転回数による制御装置 

９ ヘッドオープン可動軸部 

１０ ギヤ部 

１１ 市販のカップ納豆容器 

１２ 任意設定式攪拌付け根部 

１３ 上下移動式ヘッド部 

１４ カップ押さえローラー部 

１５ カップ押さえベアリング部 

１６ 器部ベース受けローラー部 

【図１】 

【図２】 

【図３】 

【図４】 

【図５】 

【図６】 

【図７】 

【図８】 

【図９】 

【図１０】 

【図１１】 



【図１２】 

【図１３】 

【図１４】 

【図１５】


