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武豊町歴史民俗資料館
武豊町の歴史・文化・産業に
関する資料を収蔵し、今日の
町が形づくられるまでの足跡
をテーマごとに展示。

ぎゃらりぃ夢乃蔵
たまり・豆みそ販売のほか、焼
きたてパンを味わうことができ
るカフェや、ガラス工芸作家の
ギャラリーもある。

まちの駅 味の蔵たけとよ
地域交流センター

（武豊町観光協会）
たまり・豆みそを中心に武豊
町の特産品を販売。地元の食
材を使った飲食店もある。敷
地内の地域交流センターでは
昭和初期に栄えた醸造蔵のジ
オラマも見ることができる。

転車台
かつて武豊港駅があった場所
に残る「直角二線式転車台」。
全国で武豊町にしか現存しな
い大変貴重な国の登録有形
文化財。

醸造蔵の町並み　　

247

武豊港（衣浦港）

武豊町
たまり・豆みそMAP
愛知の食文化を支え、また日本に誇るたまり・豆みそが
今でもここで作られています。
醸造蔵が集中するエリアには昔ながらの風景が残り、
その歴史を学び、買ったり食べたりできる施設もたくさん。
ぶらっと出かけてみてはいかがですか。
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醸造蔵が集中する
エリアには、今も黒
壁の建物が多く残
り、明治当時の風景
を偲ばせる。

　カクトウ醸造
（P11・12）
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愛
知
の
食
を
支
え
る

た
ま
り
・
豆
み
そ
。

愛
知
県
の
食
文
化
の
特
色
で
あ
る
、色
が
濃
く

深
く
濃
厚
な
味
わ
い
の
料
理
の
数
々
は
、

遠
い
昔
か
ら
伝
承
さ
れ
て
き
た
郷
土
の
味
で
す
。

そ
し
て
そ
の
味
を
支
え
て
い
る
の
は

武
豊
町
の
特
産
物
、「
た
ま
り
」と「
豆
み
そ
」。

独
特
の
風
土
に
根
ざ
し
発
展
し
た
、

愛
知
の
食
卓
に
は
欠
か
せ
な
い
調
味
料
で
す
。

武豊町

名古屋市

知
多
半
島

温
暖
な
気
候
と
ミ
ネ
ラ
ル

を
豊
富
に
含
む
良
質
な
硬

水
が
湧
き
出
る
知
多
半
島

で
は
、古
く
か
ら
こ
の
天
恵

を
活
か
し
た
酒
や
た
ま
り
・
豆
味
噌
な
ど

の
醸
造
が
盛
ん
な
土
地
で
し
た
。
大
豆
の

み
を
主
原
料
と
す
る
豆
味
噌
が
こ
の
地
方

の
特
色
で
、た
ま
り
・
豆
味
噌
醸
造
業
は

慶
長
年
間（
１
５
９
６
〜
１
６
１
５
）に
常

滑
市
大
野
で
宗
林
宗
休
が
開
業
し
た
三

河
屋
が
始
ま
り
と
さ
れ
て
い
ま
す
。
そ
の

後
、半
島
全
体
に
塩
の
産
地
が
あ
っ
た
こ

と
も
相
ま
っ
て
醸
造
技
術
や
知
識
が
広
ま

り
、こ
こ
武
豊
に
も
た
ま
り
・
豆
味
噌
の
醸

造
家
が
相
次
い
で
誕
生
し
ま
し
た
。

豆
味
噌
は
長
期
保
存
が
で
き
る
こ
と
で
戦

国
時
代
に
は
兵
糧
と
し
て
重
宝
さ
れ
、三

河
出
身
の
徳
川
家
康
が
天
下
人
に
な
る

と
江
戸
か
ら
全
国
に
知
ら
れ
て
い
き
、尾

張
徳
川
家
の
保
護
を
受
け
た
た
ま
り
・
豆

味
噌
づ
く
り
は
発
展
し
ま
す
。

明
治
に
入
る
と
江
戸
時
代
に
栄
え
た
知

多
の
酒
造
業
が
灘
酒
に
押
さ
れ
て
減
退

し
、残
っ
た
酒
蔵
や
杉
桶
、道
具
を
再
利

用
し
て
た
ま
り
・
豆
味
噌
づ
く
り
に
移
行

す
る
転
廃
業
者
が
続
出
。そ
こ
に
明
治
19

（
１
８
８
６
）年
に
国
鉄
武
豊
線
が
、３
年

後
に
は
東
海
道
線
全
線
が
開
通
す
る
と

販
路
は
名
古
屋
や
東
京
に
ま
で
拡
大
し

ま
し
た
。さ
ら
に
明
治
32（
１
８
９
９
）年
、

武
豊
港
が
県
下
初
の
開
港
場
と
な
り
、武

豊
は
県
の
産
業
発
展
の
要
衝
と
し
て
の
役

割
も
担
っ
て
大
い
に
湧
き
ま
し
た
。
原
料

の
輸
入
が
始
ま
り
、た
ま
り
・
豆
味
噌
は
日

本
各
地
の
み
で
な
く
海
外
に
も
輸
出
さ
れ

ま
し
た
。景
気
の
い
い
武
豊
に
は
多
く
の
た

ま
り
・
豆
味
噌
蔵
が
集
中
し
て
生
ま
れ
、

昭
和
初
期
に
お
よ
ぶ
最
盛
期
に
は
約
50

軒
も
の
蔵
元
が
軒
を
連
ね
る
一
大
産
地
と

な
り
ま
し
た
。
明
治
40（
１
９
０
７
）年
の

県
内
生
産
量
の
過
半
を
武
豊
町
が
占
め
、

愛
知
は
関
東
の
銚
子
、関
西
の
竜
野
に
並

ぶ
三
大
醸
郷
と
称
さ
れ
ま
し
た
。

昭
和
に
入
る
と
戦
争
に
よ
る
経
営
難
で

武
豊
の
た
ま
り
・
豆
味
噌
蔵
も
激
減
。
さ

ら
に
戦
後
の
日
本
で
は
欧
米
食
文
化
が

浸
透
し
、味
噌
や
醤
油
の
消
費
が
年
々
減

少
し
ま
し
た
。
し
か
し
そ
ん
な
中
、古
来

の
杉
桶
を
使
い
続
け
、先
人
か
ら
伝
承
さ

れ
た
知
識
と
技
術
・
製
法
で
た
ま
り
・
豆

味
噌
づ
く
り
を
行
う
蔵
元
が
里
中
・
小
迎

地
区
に
５
軒
も
残
っ
て
い
ま
す
。

ど
の
蔵
も
３
年
の
長
期
自
然
熟
成
さ
せ
た

商
品
が
主
力
で
、鈴
鹿
お
ろ
し
の
風
が
吹

き
込
み
、雑
菌
の
繁
殖
が
少
な
い
冬
に
仕

込
む
と
そ
の
出
来
は
一
番
と
さ
れ
ま
す
。

近
年
は
日
本
食
ブ
ー
ム
や
健
康
志
向
、ア

レ
ル
ギ
ー
対
応
な
ど
で
グ
ル
テ
ン
フ
リ
ー
の

武
豊
の
た
ま
り
・
豆
味
噌
が
注
目
さ
れ
、

優
れ
た
自
然
健
康
食
品
と
し
て
ア
メ
リ

カ
や
ア
ジ
ア
・
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
を
筆
頭
に
年
々

輸
出
量
を
増
加
さ
せ
て
い
ま
す
が
、地
元

愛
知
の
私
た
ち
こ
そ
が
、た
ま
り
や
豆
味

噌
を
も
っ
と
上
手
に
使
い
、愛
知
が
誇
る

食
文
化
と
し
て
伝
承
し
た
い
も
の
で
す
。

武
豊
の
醸
造
業
、

そ
の
成
り
立
ち
。

明
治
・
大
正
時
代
の
か
ら

活
気
づ
い
た
蔵
と
ま
ち
。

醸
造
の
郷
、

武
豊
町
。

大正時代の武豊駅

武豊町
歴史民俗資料館

い
ま
も
残
る
、
黒
板
塀
の

古
き
良
き
ま
ち
並
み
。
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た
ま
り
の
味
の
最
大
の
特
徴
は

コ
ク
の
あ
る
旨
味
と
ま
ろ
や
か

さ
。
刺
身
や
寿
司
に
そ
の
ま
ま

使
わ
れ
る
こ
と
が
多
い
で
す

が
、加
熱
す
る
と
き
れ
い
な
赤

み
と
照
り
を
出
す
の
で
煮
物

や
照
り
焼
き
に
も
お
す
す
め

で
す
。
色
は
濃
く
て
も
醤
油
に

比
べ
塩
分
が
低
い
の
で
、ま
ろ

や
か
で
素
材
の
旨
味
を
ア
ッ
プ

さ
せ
ま
す
。ひ
つ
ま
ぶ
し
、き
し
め
ん
、手
羽

先
の
た
れ
な
ど
、「
名
古
屋
め
し
」
と
し
て

人
気
が
高
い
こ
の
地
方
独
特
の
食
文
化
は
、

た
ま
り
が
引
き
出
す
美
味
し
さ
が
大
き
な

特
徴
と
い
え
ま
す
。
ま
た
、洋
食
、中
華
、ス

イ
ー
ツ
な
ど
の
プ
ロ
た
ち
に
も
隠
し
味
に
と

重
宝
さ
れ
て
い
ま
す
。

豆
味
噌
が
熟
成
す
る
間

に
、
桶
の
底
に
じ
わ
っ
と

た
ま
っ
た
、黒
く
旨
味
の

濃
い
汁
が
た
ま
り
。一
般
的
に
濃
口
醤
油
は

大
豆
と
小
麦
を
使
っ
て
仕
込
み
ま
す
が
、

た
ま
り
の
原
料
は
基
本
大
豆
の
み
。
加
え

る
塩
水
も
醤
油
に
比
べ
て
２
〜
５
割
少
な

い
た
め
大
豆
の
旨
味
が
強
く
、色
合
い
が
濃

く
と
ろ
み
が
あ
る
の
が
特
徴
で
す
。
低
い
温

度
で
火
入
れ
す
る
の
で
有
用
菌
が
生
き
て

い
て
殺
菌
力
を
発
揮
す
る
た
め
刺
身
に
は

最
適
。
臭
み
を
消
す
作
用
も
あ
り
ま
す
。

大
豆
１
０
０
％
の
発
酵
食
品
で
す
か
ら
栄

養
抜
群
。
さ
ら
に
小
麦
を
使
用
し
な
い
グ

ル
テ
ン
フ
リ
ー
の
調
味
料
と
し
て
も
評
価

さ
れ
、海
外
で
も
需
要
が
増
え
て
い
ま
す
。

豆
味
噌
と
仕
込
み
の
工
程
は
変
わ
り
ま
せ

ん
が
、熟
成
の
度
合
い
を
均
一
に
す
る
た
め

に
た
ま
り
を
循
環
さ
せ
る「
汲
み
掛
け
」
と

い
う
作
業
を
行
い
ま
す
。
塩
分
濃
度
は
味

噌
よ
り
も
少
し
高
く
な
り
ま
す
。

た
ま
り

旨
み
成
分
た
っ
ぷ
り
の
醤
油「
た
ま
り
」。

愛
知
県
武
豊
町
で
つ
く
ら
れ
る
た
ま
り
は

使
え
ば
料
理
の
美
味
し
さ
も
見
た
目
も

格
段
に
ア
ッ
プ
し
ま
す
。

「
た
け
と
よ=

た
ま
り
」と
も
い
え
る
、

武
豊
が
日
本
に
誇
る
調
味
料
。

◉
大
豆
の
旨
味
・
栄
養
が
た
っ
ぷ
り

◉
コ
ク
が
あ
り
、ま
ろ
や
か
な
味

◉
し
ょ
う
ゆ
に
比
べ
て
塩
分
が
低
い

◉
原
料
は
ほ
と
ん
ど
大
豆
で
、

　海
外
で
も
大
人
気

◉
刺
身
だ
け
で
な
く
、

　煮
物
や
照
り
焼
き
に
使
う
と

　旨
味
と
照
り
が
ア
ッ
プ

た
ま
り
の
魅
力
ま
と
め

洗い・吸水
吟味した大豆をきれいに
洗い、水分を吸収させて
水切りします。

桶の筒内にたまったたまりを柄杓で
汲んで石の上からかける「汲み掛
け」。これを3年間繰り返す、たまり
づくりには欠かせない作業。

愛知独特のうなぎ料理「ひつまぶ
し」。たまりとみりんを使った独特
のたれで、外側はカリッと香ばし
く、中はふんわり焼き上げます。

江戸時代から伝わる名古屋名物「きしめん」。独特の平たい
麺と、濃い魚のだしとたまりを使った汁が、クセになる旨味を
作り出しています。

蒸気で大豆をやわらかく
蒸し上げた後冷まします。

蒸し

蒸した大豆で味噌玉をつく
り、種麹をつけて麹菌を繁殖
させ、味噌玉麹をつくります。

麹づくり
種麹

塩水

麹に塩水を加えて
もろみをつくります。

仕込み

もろみを木桶に入れて、汲
み掛けを繰り返し、2～3年
かけて熟成させます。

発酵・熟成

桶底から生引きたまり
を引いたら、もろみを出
して搾ります。

しぼり

完成

濃口醤油
小麦
50％

大豆
50％

たまり
大豆

100％

熟成期間を経てできあがったたまりは、
最初に木桶の底から自然の重力でした
たり落ちる「生引き」を行います。その後
に木桶に残った豆味噌を出し、圧搾機
で絞ったたまりが「しぼり」。「生引き」は
１本の木桶からごくわずかしか取れない
ので極上品とされるのです。

たまりの
「生引き」と「しぼり」

どう違う？

うなぎの焼き方は大きく関東風と関
西風に分かれます。愛知では焼く前
に頭を落とすところは関東風、関西
風に腹開きで蒸さずに焼きます。関
西風の焼き方にたまりを使うのは中
京風（名古屋風）と呼ばれています。

愛知のうなぎ、
焼き方は何風？

た
ま
り
が
で
き
る
ま
で

愛
知
の
食
と
た
ま
り

「
た
ま
り
」の
歴
史

「
た
ま
り
」っ
て
何
？

醤
油
に
は
５
つ
の
種
類
が
あ
り
、た
ま
り
は

醤
油
の
種
類
の
ひ
と
つ
で
す
。
保
存
の
た
め

に
食
物
を
塩
漬
け
し
、発
酵
・
熟
成
さ
せ
た

中
国
の「
醤
」
が
醤
油
の
ル
ー
ツ
と
い
う
説

が
あ
り
、日
本
で
も
縄
文
時
代
末
期
に
は

醤
が
存
在
し
て
い
た
と
さ
れ
て
い
ま
す
。
奈

良
時
代
に
は
穀
類
を
原
料
と
し
た「
穀
醤
」

が
塩
・
酢
・
酒
と
並
ん
で
宮
中
の
晩
餐
で
供

さ
れ
た
と
文
献
に
記
さ
れ
、室
町
時
代
前

後
に
醤
油
と
い
う
言
葉
が
誕
生
。こ
の
頃
作

ら
れ
て
い
た
の
は
、醤
油
の

中
で
も
た
ま
り
に
近
い
と

い
わ
れ
ま
す
。
後
に
濃
口

や
薄
口
と
い
っ
た
醤
油
が

生
ま
れ
ま
し
た
。
た
ま
り

は
現
代
の
醤
油
の
原
型
と

も
い
え
る
、
長
い
歴
史
を

持
つ
調
味
料
な
の
で
す
。

ひ
し
お

こ
く
ひ
し
お

大
豆
の

旨
味
と
栄
養
が

た
っ
ぷ
り
！

もろみを布で包み圧搾機で搾る
と、たまりが滴り出てきます。
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畑
の
肉
と
い
わ
れ
る
大
豆
は
タ
ン
パ
ク
質
が
豊

富
で
栄
養
満
点
の
食
材
。
大
豆
１
０
０
％
が

原
料
の
豆
味
噌
が
体
に
い
い
の
は
間
違
い
な

し
。
発
酵
食
品
な
の
で
乳
酸
菌
や
酵
素
も
多

く
含
み
、高
い
抗
酸
化
性
が
生
活
習
慣
病
の

改
善
や
老
化
防
止
に
も
期
待
大
。
色
が
濃
い

の
で
塩
分
が
多
そ
う
で
す
が
実
は
塩
分
は
控

え
め
。
長
い
熟
成
期
間
を
経
て
完
熟
し
た
製

品
は
ほ
と
ん
ど
変
質
し
な
い
た
め
、多
量
の
塩

は
必
要
あ
り
ま
せ
ん
。一
食
に
一
杯
の
味
噌
汁

を
飲
め
ば
健
康
維
持
が
で
き
る
と
い
う
デ
ー

タ
も
あ
り
、豆
み
そ
パ
ワ
ー
に
脱
帽
で
す
。 豆

み
そ

味
噌
の
歴
史
の
中
で
一
番
古
い
と
い
わ
れ
、

東
海
地
方
が
一
大
生
産
地
と
な
っ
た
豆
味
噌
。

武
豊
で
は
、木
桶
を
使
っ
た
古
来
製
法
を
守
り
続
け
、

今
も
天
然
醸
造
で
生
産
さ
れ
て
い
ま
す
。

大
豆
1
0
0
％
の
底
力
、

武
豊
の「
元
祖
」み
そ
。

洗い・吸水
吟味した大豆をきれいに
洗い、水分を吸収させて
水切りします。

こってりとした甘い味噌だれがクセに
なる「味噌カツ」。たれに深いコクが出
るのは豆味噌の力です。

愛知郷土料理の代表ともえいる「味噌煮込みうどん」。グツグ
ツ煮込んでも味が落ちない豆味噌ならではの料理です。

麹菌が味噌玉のなかまで生育
した味噌玉麹は、表面の麹の
花が鶯色になります。

蒸気で大豆をやわらかく
蒸し上げた後冷まします。

蒸し

麹づくり
種麹

塩水

麹に塩水を加えて
もろみをつくります。

仕込み

もろみを木桶に入れ、重石
を載せて2～3年かけて熟
成させます。

発酵・熟成

豆
味
噌
は
た
ま
り
の
生
み
の
親
な
の
で
仕
込

み
の
工
程
は
変
わ
り
ま
せ
ん
が
、味
噌
も
ろ
み

の
塩
分
濃
度
は
た
ま
り
よ
り
豆
味
噌
が
少
し

低
め
で
す
。た
ま
り
の
よ
う
に
汲
み
掛
け
は

し
ま
せ
ん
が
、水
分
が
少
な
い
の
で
重
石
を
多

く
載
せ
て
熟
成
さ
せ
ま
す
。

豆
み
そ
が
で
き
る
ま
で

す
ぐ
れ
た
健
康
食
品

大
豆
の
底
力
で
こ
の
地
方
に
根
づ
い
た
豆
味

噌
は
、煮
込
ん
で
も
香
り
や
味
の
変
化
が
少

な
く
、逆
に
煮
込
め
ば
煮
込
む
ほ
ど
お
い
し
く

な
り
、特
に
肉
や
魚
介
の
旨
味
を
高
め
て
引

き
出
し
な
が
ら
全
体
の
味
を
調
和
さ
せ
る
調

理
特
性
を
持
ち
合
わ
せ
て
い
ま
す
。そ
の
特

性
を
活
か
し
た
の
が
郷
土
料
理
、味
噌
煮
込

み
う
ど
ん
、味
噌
カ
ツ
、味
噌
お
で
ん
な
ど
味

噌
仕
立
て
の
料
理
で
す
。

郷
土
の
食
を
育
て
た
み
そ

武
豊
産
の
豆
み
そ
と
は
？

高
温
多
湿
な
東
海
地
方
で
は
、米
や
麦
の
味
噌
に
比
べ

酸
化
し
に
く
い
大
豆
の
味
噌
づ
く
り
が
広
ま
り
ま
し

た
。
戦
の
際
の
重
要
な
栄
養
源
、保
存
食
と
し
て
珍
重

さ
れ
て
い
た
こ
と
も
、名
武
将
ゆ
か
り
の
愛
知
に
豆
味

噌
文
化
が
残
っ
た
理
由
の
ひ
と
つ
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。な

か
で
も
武
豊
で
は
、五
つ
の
蔵
が
す
べ
て
、い
ま
な
お
天
然

醸
造
を
基
本
と
し
て
い
る
の
が
特
徴
。
武
豊
が
醸
造
の

郷
と
誇
れ
る
ゆ
え
ん
で
も
あ
り
ま
す
。

完成

◉
大
豆
の
旨
味
・
栄
養
が
た
っ
ぷ
り

◉
塩
分
が
低
く
、

　健
康
に
良
い
成
分
が
い
っ
ぱ
い

◉
食
材
の
旨
味
を
さ
ら
に
ア
ッ
プ

◉
煮
込
む
ほ
ど
に
美
味
し
く
な
る

豆
み
そ
の
魅
力
ま
と
め

自画自賛することをいう「手前みそ」。この言
葉が生まれた江戸時代、味噌汁は日本人の
食事には欠かせないもので味噌は自家製が
一般的でした。各家庭で工夫を凝らした味噌
を「手前どもの味噌は…」と自慢することから
「手前みそ」と言われるようになりました。

味噌の起原は千数百年以上とされ、味噌のなかで
もっとも古いといわれるのが豆味噌です。はじめて味
噌という言葉が記されたのは平安時代。鎌倉時代に
入るとみそ汁が登場し、室町時代に今と同じような
味噌料理が作られるようになったといわれます。

豆味噌の起源は？

ことわざ「手前みそ」の由来は？

無添加にこだわった
製品づくり。

伝統の製法を
守り続けている。

古来の木桶で
今でも作っている。一

二

三

武豊町 醸造蔵の特徴

蒸した大豆で味噌玉をつく
り、種麹をつけて麹菌を繁殖
させ、味噌玉麹をつくります。
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古蔵を再利用した店舗では、
たまり・豆味噌・麹・甘酒製品
や試食コーナーなどもある。

たけとよの
醸造蔵

一

い
ま
に
息
づ
く
文
化
を

体
感
で
き
る
蔵
。

中
定
商
店

熟
成
蔵
に
連
な
る

圧
巻
の
八
尺
桶
。

　
武
豊
町
の
味
噌
蔵
で
使

用
さ
れ
て
い
る
桶
の
多
く
は

六
尺
桶
。
明
治
12
年
か
ら

続
く
中
定
商
店
に
は
、そ
の

大
き
さ
ゆ
え
に
蔵
の
な
か
で

作
ら
れ
た
と
い
う
、巨
大
な
大
杉
の
八
尺（
高

さ
約
2.4
メ
ー
ト
ル
）桶
が
20
本
も
現
存
し
て
い

ま
す
。
容
量
は
六
尺
桶
の
約
2.5
倍
も
あ
り
、

約
13
ト
ン
の
味
噌
が
仕
込
め
ま
す
。八
尺
桶

が
こ
れ
だ
け
の
数
残
る
蔵
は
珍
し
く
、い
ま
も

大
杉
桶
の
な
か
で
国
産
大
豆
を
使
用
し
た

「
宝
山
味
噌
」や「
宝
山
た
ま
り
」が
、三
回
の

夏
を
経
た
３
年
間
、自
然
の
ま
ま
に
じ
っ
く
り

と
熟
成
を
重
ね
て
い
ま
す
。

　「
麹
は
醸
造
物
の
味
や
香
り
を
決
め
る
要
。

有
用
菌
が
働
く
環
境
を
整
え
、菌
の
働
き
を

手
助
け
す
る
の
が
私
た
ち
職
人
の
仕
事
で

す
。木
造
り
で
土
壁
・
瓦
葺
き
と
い
う
蔵
の
構

造
は
、通
気
性
や
温
度
調
節
に
優
れ
、麹
菌
、

乳
酸
菌
、酵
母
と
い
っ
た
良
質
な
菌
を
育
く
む

に
は
う
っ
て
つ
け
の
環
境
で
す
。こ
の
蔵
で
、木

桶
を
使
い
、天
然
醸
造
に
こ
だ
わ
る
の
は
、ひ

と
え
に
旨
い
商
品
を
提
供
す
る
た
め
」。

昔
な
が
ら
の
製
法
に
こ
だ
わ
り
つ
つ
、昔
よ
り

も
塩
分
量
を
控
え
、時
代
に
合
う
よ
り
良
い

た
ま
り
・
豆
味
噌
の
開
発
に
、い
ま
も
余
念
が

あ
り
ま
せ
ん
。豆
味
噌
に
は
渋
み
な
ど
の
ク
セ

が
あ
る
と
い
う
認
識
を
持
つ
他
県
の
お
客
様

か
ら
も
、中
定
商
店
の
豆
味
噌
は
ま
ろ
や
か
で

美
味
し
い
と
好
評
を
得
て

着
実
に
リ
ピ
ー

タ
ー
を
増

や
し
て
い
ま
す
。

先
人
た
ち
の
仕
事
と

文
化
を
伝
え
る
館
。

　
先
人
た
ち
が
使
用
し
た
道
具
や

建
物
を
貴
重
な
財
産
と
し
て
伝
え

た
い
と
、30
年
程
前
に「
醸
造
伝
承

館
」
を
開
館
。
館
内
に
は
当
時
の

道
具
や
貴
重
な
資
料
、商
品
ラ
ベ
ル

な
ど
が
展
示
さ
れ
、た
ま
り
・
豆
味
噌
の

製
造
方
法
も
見
学
で
き
ま
す
。
平
成

28
年
、こ
の
蔵
を
含
む
３
棟
が
、武
豊
の

醸
造
文
化
を
伝
え
る
建
造
物
と
し
て

国
の
登
録
有
形
文
化
財
の
登
録
を
受

け
ま
し
た
。

た
ま
り
・
豆
味
噌
を

も
っ
と
身
近
に
。

　
中
定
商
店
は
、多
様
化
す
る
昨
今
の
食
卓

事
情
を
考
え
、「
体
験
し
、触
れ
る
こ
と
で
身

近
に
感
じ
て
ほ
し
く
て
」手
作
り
味
噌
教
室

の
開
催
に
も
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　「
自
分
で
手
づ
く
り
し
た
味
噌
を

使
っ
た
味
噌
汁
を
飲
む
と
、ほ
か
の
味
噌
に
変

え
ら
れ
な
く
な
る
と
い
う
声
を
聞
き
ま
す
。

美
味
し
さ
へ
の
驚
き
だ
け
で
な
く
、愛
着
が
わ

く
の
で
し
ょ
う
。小
さ
な
頃
か
ら
味
噌
や
た
ま

り
の
香
り
や
味
に
馴
染
ん
で
も
ら
え
れ
ば
」。

ほ
か
に
も
、家
庭
で
味
噌
や
甘
酒
、塩
麹
を
作

り
た
い
と
い
う
人
の
た
め
に
、豆
麹
、麦
麹
、米

糀
や
蒸
し
た
大
豆
な
ど
の
原
料
販
売
も
行
っ

て
い
ま
す
。

　
ま
た
、料
理
人
な
ど
か
ら
の
依
頼
を
受
け
、

東
京
や
岡
崎
市
・
碧
南
市
で
も
手
づ
く

り
味
噌
教
室
や
講
習
会
を
開
催
。

中
定
商
店
・
六
代
目
は
、先
代

の
意
志
を
継
ぎ
、さ
ら
に

「
体
験
」を
通
じ
て
、こ
の
蔵

に
息
づ
く
伝
統
と
、た
ま

り
・
豆
味
噌
づ
く
り
の
製
法

を
次
世
代
へ
と
つ
な
げ
る
努
力

を
続
け
て
い
ま
す
。

六代目・中川安憲さん。

合名会社 中定商店
愛知県知多郡武豊町小迎５１
TEL0569-72-0030
9：００～１８：００
（11月～2月は17:30まで）
豆味噌・たまり 醸造伝承館
（入館無料・要予約）
９：３０～１７：００
土日祝・年末年始・お盆休館
www.ho-zan.jp　　　

醸造伝承館。たまり・豆
味噌の醸造用具や資料
を展示しており、用具は直
にふれることができます。

田楽やトンカツなどにそのままつけられる「あまみそ」や、
「おかずみそ」などの加工製品や「あまざけの素」も人気。

昭和11（1936）年につくられた八尺桶。六尺桶の倍以上の味噌・もろみが仕込める。

長期熟成で旨味の濃い「宝山味噌吟醸・豆粒」、貴重な生引きたまり「幻蔵宝山たまり」。
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文政12（１８２９）年創業、
武豊一帯のたまり醸造業
では一番の老舗。

たけとよの
醸造蔵

二

海
を
渡
る
た
ま
り
に

夢
も
仕
込
ん
で
。

丸
又
商
店

海
外
で
も
人
気
の
高
い

オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
た
ま
り
。

　
丸
又
商
店
は
１
８
０
余
年

以
上
も
の
間
、一
貫
し
て
た
ま

り
・
豆
味
噌
の
醸
造
を
行
っ
て

き
た
老
舗
で
す
。現
在
の
看
板

商
品
は「
オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
た
ま

り
」。
30
年
ほ
ど
前
に
先
代
が

顧
客
か
ら
の
要
望
を
受
け
て
、

一
本
の
木
桶
に
仕
込
ん
だ
も
の

が
始
ま
り
で
す
。

　
当
時
の
日
本
で
は
オ
ー
ガ

ニ
ッ
ク
と
い
う
言
葉
を
聞
い
た

こ
と
が
な
い
人
ば
か
り
。し
か

し
、先
代
は
こ
れ
を
き
っ
か
け
に
オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク

に
関
心
を
も
ち
、国
内
で
は
い
ち
早
く
本
格

的
な
有
機
商
品
開
発
に
乗
り
出
し
ま
し
た
。

　
開
発
当
初
、製
品
が
完
成
し
て
も
日
本
に

は
ま
だ
オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
認
定
機
関
が
な
い
時
代

で
し
た
が
、商
社
を
通
じ
海
外
有
機
認
定

団
体
の
認
定
を
得
た
丸
又
商
店
は
、

１
９
８
９
年
、「
オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
た
ま

り
」を
商
品
化
。２
０
０
１
年
、有
機

J
A
S（
日
本
農
林
規
格
）の
発
足

と
同
時
に
、国
内
で
も
有
機
認
定
を

受
け
た
信
頼
の
商
品
で
す
。

　
蔵
元
の
出
口
智
康
さ
ん
は
い
い
ま
す
。

「
オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
と
聞
く
と
食
べ
る
人
の
安
心
・

安
全
や
健
康
に
良
い
こ
と
な
ど
を
イ
メ
ー
ジ

す
る
と
思
い
ま
す
が
、そ
れ
だ
け
で
は
な
く
、

化
学
農
薬
汚
染
か
ら
畑
や
周
辺
の
自
然
環
境

も
守
ら
れ
る
こ
と
も
思
い
出
し
て
ほ
し
い
。子

ど
も
た
ち
に
、希
望
あ
る
未
来
を
残
せ
る
か

と
い
う
こ
と
へ
、つ
な
が
っ
て
い
く
の
で
す
」。

　
一
般
の
醤
油
と
違
い
、原
材
料
に
小
麦
や
大

麦
な
ど
を
一
切
使
用
し
な
い
た
ま
り
は
、元
来

グ
ル
テ
ン
フ
リ
ー
の
食
品
。丸
又
商
店
の
た
ま

り
は
、オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
と
い
う
だ
け
で
な
く
、ア

レ
ル
ギ
ー
を
持
つ
人
々
や
、

食
に
こ
だ
わ
る
健
康
志

向
の
人
々
に
も
支
持
さ
れ
て
、海
外
か
ら
の
注

文
が
増
え
続
け
て
い
ま
す
。

た
ま
り
の
名
産
地
、

武
豊
の
名
を
世
界
へ
。

　
日
本
で
は
、た
ま
り
は
業
務
用
と
し
て
の
生

産
量
が
圧
倒
的
。一
般
の
人
々
が
調
味
料
と
し

て
家
庭
で
消
費
す
る
よ
り
も
、佃
煮
、漬
物
、

煎
餅
な
ど
の
加
工
製
品
を
通
じ
て
た
ま
り
を

口
に
す
る
こ
と
が
多
い
現
状
で
す
が
、

　
「
海
外
で
は
た
ま
り
は
す
で
にT

am
ari

で
通
用
し
、Soy

Sauce

＝
醤
油
と
は
違
う
、

ひ
と
つ
の
調
味
料
と
し
て
認
知
さ
れ
て
い
る
。

実
は
こ
れ
は
と
て
も
す
ご
い
こ
と
」。

繊
細
で
美
し
く
、ヘ
ル
シ
ー
な
和
食
の
人
気
が

追
い
風
と
な
り
、世
界
各
地
で
日
本
の
高
品

質
な
調
味
料
、た
ま
り
が
求
め
ら
れ
て
い
る
の

を
感
じ
て
い
ま
す
。

　
「
た
ま
り
は
こ
の
武
豊
に
根
ざ
し
た
調
味

料
で
あ
り
、世
界
に
自
信
を
持
っ
て
お
す
す
め

で
き
る
特
産
品
。い
ま
は
ま
だ
、メ
イ
ド・
イ
ン・

ジ
ャ
パ
ン
と
ひ
と
括
り
で
す
が
、ワ
イ
ン
が
ボ
ル

ド
ー
や
ブ
ル
ゴ
ー
ニ
ュ
と
い
っ
た
産
地
で
知
ら
れ

る
よ
う
に
、い
つ
か
は
た
ま
り
と
い
え
ば
武

豊
産
、メ
イ
ド
・
イ
ン・タ
ケ
ト
ヨ
、そ

し
て
武
豊
と
い
え
ば
た
ま
り
、と
知

ら
れ
る
よ
う
に
が
ん
ば
り
た
い
」。

　
伝
承
の
味
を
守
り
つ
つ
、よ
り
良

い
製
品
づ
く
り
へ
の
探
究
心
を
持
ち

続
け
る
、そ
ん
な
当
主
の
姿
勢
が
夢

を
実
現
へ
と
導
い
て
い
ま
す
。

九代目当主
出口智康さん。

株式会社 丸又商店
愛知県知多郡武豊町里中152
TEL0569-73-0006
8:00～17:00
www.marumata.com

愛知県産大豆の尾張
のたまり、丸大豆たまり
のほか、たまりを使った
ぽん酢、すき焼きダレ風
の万能調味料もある。 海外向けのたまり商品。

有機ＪＡＳ認定の自信作
「オーガニックたまり」。
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たけとよの
醸造蔵

三

ふ
る
さ
と
の
味
は

た
ま
り
の
味
。

カ
ク
ト
ウ
醸
造

た
ま
り
・
豆
味
噌
づ
く
り
は

一
生
勉
強
、終
わ
り
は
な
し
。

　「
原
料
は
国
産
大
豆
と
粉
砕
し
た
天
日
塩

を
使
い
、麹
に
対
す
る
塩
水
の
量
は
、豆
味
噌

で
は
二
分
半（
25
％
）と
決
ま
っ
て
い
ま
す
。た

ま
り
は
、五
分
、八
分
、十
水
と
濃
度
を
つ
く

り
分
け
、職
人
の
手
で
混
ぜ
合
わ
せ
る
。品
質

の
ば
ら
つ
き
を
な
く
し
、品
質
を
保
つ
た
め
の

作
業
は
、職
人
の
勘
が
た
よ
り
」と
説
明
す
る

の
は
三
代
目
蔵
元
の
永
田
藤
左
工
門
さ
ん
。

息
子
の
尊
士
さ
ん
と
家
族
ぐ
る
み
で
元
気
に

蔵
を
切
り
盛
り
し
て
い
ま
す
。

　
武
豊
の
た
ま
り
・
豆
味
噌
づ
く
り
は
、原
材

料
や
仕
込
み
方
法
に
違
い
は
あ
っ
て
も
、ど
こ

の
蔵
元
も
天
然
醸
造
。
職
人
の
目
と
手
で
し

か
で
き
な
い
作
業
が
多

く
、こ
の
地
の
水
を
使

い
、風
土
を
利
用
し
、自

然
に
ま
か
せ
て
木
桶
の

な
か
で
熟
成
さ
せ
る
伝

統
製
法
を
守
り
抜
い
て

い
ま
す
。

　
「
息
子
に
は
技
術
や

知
識
は
も
ち
ろ
ん
、製
品

づ
く
り
に
懸
け
る
思
い

も
伝
え
た
い
。た
ま
り
・

豆
味
噌
は
生
き
も
の
な
ん
で
す
。私
は
教
え
る

立
場
で
す
が
、40
年
以
上
携
わ
っ
て
も
い
ま
だ

に
学
ぶ
こ
と
が
多
く
、一
生
勉
強
で
す
。自
分
も

ま
だ
ま
だ
熟
成
中
と
精
進
し
て
い
ま
す
」。

　
尊
士
さ
ん
が
後
継
者
と
な
っ
た
い
ま
、藤
左

工
門
さ
ん
は
思
い
を
語
り
ま
す
。

顔
と
顔
を
合
わ
せ
て

地
域
に
親
し
ま
れ
る

蔵
元
。

　
「
カ
ク
ト
ウ
の
味

が
一
番
」
と
、毎
年
お

歳
暮
や
年
賀
の
贈
り

物
に
、商
品
の
指
定

買
い
を
す
る
人
、た

ま
り
を
ま
と
め
買
い

し
、小
瓶
や
ペ
ッ
ト
ボ

ト
ル
に
詰
め
替
え
て
、

都
会
に
い
る
子
ど
も

や
孫
に
送
る
人
。
直

売
も
行
う
こ
の
蔵
に
は
、遠
近
を
問
わ
ず
、定

期
的
に
商
品
を
求
め
に
来
る
人
が
後
を
絶
た

ち
ま
せ
ん
。

　「
お
ふ
く
ろ
の
味
は
う
ち
の
た
ま
り
の
味
。

育
っ
た
味
は
忘
れ
ら
れ
な
い
の
で
し
ょ
う
」。

　
現
在
は
地
元
の
ス
ー
パ
ー
や
問
屋
を
通
じ
て

商
品
を
販
売
し
て
い
ま
す
が
、昔
は
こ
う
し
た

直
接
販
売
か
、配
達
で
製
品
を
届
け
る
と
い

う
小
売
り
販
売
が
中
心
で
し
た
。

　
「
先
代
は
、知
多
半
島
先
端
の
師
崎
ま
で

配
達
に
出
か
け
、別
の
顧
客
様
の
と
こ
ろ
へ
顔

を
出
し
て
は
御
用
聞
き
営
業
を
し
て
い
ま
し

た
。
自
分
が
仕
込
み
、育
て
た
た
ま

り
・
豆
味
噌
を
、自
ら
の
手
で
顧
客

に
直
接
渡
し
な
が
ら
、お
客
さ
ん
が

元
気
に
暮
ら
し
て
い
る
の
か
を
確
認

し
て
い
た
ん
で
す
ね
」。

　
い
ま
な
お
、先
代
か
ら
引
き
継
い

だ
古
く
か
ら
の
顧
客
は「
カ
ク
ト
ウ

さ
ん
が
や
っ
て
来
る
」
と
楽
し
み
に

待
っ
て
い
る
の
だ
と
い
い
ま
す
。

守
り
た
い
、食
へ
の
思
い
。

　
現
代
人
は
高
度
成
長
期
以
降
、合
成
調
味

料
に
舌
が
慣
れ
て
し
ま
い
、素
材
の
本
当
の
味

が
わ
か
ら
な
く
な
っ
た
と
、藤
左
工
門
さ
ん
。

　「
体
に
い
い
は
ず
は
な
い
。自
分
が
つ
く
る
製

品
は
、自
然
食
品
、健
康
食
品
で
あ
る
と
、胸

を
張
れ
ま
す
」。

　
地
元
を
愛
し
、人
を
大
切
に
す
る
藤
左
工

門
さ
ん
の
真
摯
な
生
き
方
が
、そ
の
ま
ま
カ
ク

ト
ウ
の
た
ま
り
や
豆
味
噌
づ
く
り
に
活
か

さ
れ
て
い
ま
す
。

カクトウ醸造
愛知県知多郡武豊町里中133
TEL0569-72-0341
9:00～18:00
日祝定休

左／三代目・永田藤左工門さん、
息子の永田尊士（たかし）さん。

蔵の手提げパッケージ
と手頃さで人気。尾張
本たまりと淡口醤油の
セット。

大正8（1919）年創業。
「先代は98歳、母も93歳
まで長寿をまっとうしまし
た。蔵の酵母菌が体に良
かったのかなあ」。

国産大豆と天日塩使用の看板豆味噌「カクトウ豆みそ」、濃厚でコクのある「特醸尾張本たまり」。

12 11



右／九代目・伊藤冨次郎さん、
孫で十代目を継ぐ伊藤将幸さん。

新鮮えのきを使用
した、たまりベース
の傳右衛門なめ
茸。ゆず（ゆず皮
入）とかつお（かつ
おぶし一枚入）の
2種も好評。

たけとよの
醸造蔵

四

最
高
の
麹
で

極
ま
る
旨
味
。

伊
藤
商
店

徹
底
し
た
温
度
管
理
が

麹
づ
く
り
の
要
。

　
た
ま
り
・
豆
味
噌
づ
く
り
の
極
意
と
し
て
言

い
伝
え
ら
れ
て
き
た「
一に
麹
、二
に
炊
き
、三
に

仕
込
み
」。こ
の
三
箇
条
に
あ
る
よ
う
に
、一
番

重
要
な
の
は
味
や
香
り
を
左
右
す
る
麹
づ
く

り
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

　
伊
藤
商
店
は
、武
豊
町
の
醸
造
業
者
の
な
か

で
は
老
舗
。江
戸
時
代
は
文
政
の
頃
、初
代
・
伊

藤
傳
右
衛
門
が
造
り
酒
屋
を
創
業
。後
に
醸

造
技
術
を
活
か
し
、た
ま
り
・
豆
味
噌
づ
く
り

を
試
み
た
こ
と
に
、そ

の
歴
史
は
始
ま
り
ま

す
。酒
造
り
で
培
っ
た

麹
づ
く
り
の
手
法
は
、

香
り
も
味
も
上
等
な

た
ま
り
・
豆
味
噌
を
生

み
出
し
、や
が
て
本
業

へ
と
成
り
代
わ
り
ま

し
た
。

　
現
当
主
、九
代
目
・

傳
右
衛
門
で
あ
る
伊

藤
冨
次
郎
さ
ん
も
そ
の
道
60
年
の
麹
職
人
。

腕
に
よ
り
を
か
け
て
、た
ま
り
・
豆
味
噌
の
基

と
な
る
味
噌
玉
麹
づ
く
り
に
励
み
ま
す
。

　
蒸
し
た
大
豆
を
玉
状
に
し
て
、種
麹
を
付
け

て
麹
室
へ
。季
節
や
天
候
な
ど
で
異
な
り
ま
す

が
、２
日
目
に
は
味
噌
玉
の
表
面
で
麹
菌
の
胞

子
が
育
ち
、花
の
よ
う
に
ふ
わ
ふ
わ
と
咲
き
出

し
ま
す
。や
が
て
3
日
目
を
迎
え
る
と
、玉
の

周
囲
に
び
っ
し
り
と
成
長
し
た
胞
子
は
白
色

か
ら
美
し
い
う
ぐ
い
す
色
へ
と
変
化
。

　「
た
ま
り
・
豆
味
噌
は
麹
菌
や
乳
酸
菌
、酵

母
な
ど
の
働
き
で
つ
く
ら
れ
る
製
品
で

す
か
ら
、そ
の
工
程
は
肉

眼
で
は
見
え
な
い
も
の

で
す
が
、麹
の
花
は
目
で
見
え
る
。生
き

物
を
相
手
に
し
て
い
る
な
と
思
い
ま
す
ね
。室

の
な
か
で
麹
菌
が
動
き
始
め
る
と
熱
を
発
し

て
室
温
が
上
が
り
ま
す
が
、室
温
を
常
時
30

度
に
管
理
し
ま
す
。な
に
よ
り
も
温
度
が
肝

心
で
す
。生
き
物
で
す
か
ら
」。

　
3
日
間
ほ
ど
で
し
っ
か
り
成
長
さ
せ
た
味
噌

玉
麹
。翌
日
は
、早
朝
か
ら
こ
の
味
噌
玉
麹
を

塩
水
と
と
も
に
木
桶
に
仕
込
み
ま
す
。

　
た
ま
り
も
豆
味
噌
も
三
年
熟
成
さ
せ
ま
す

が
、寒
い
時
季
に
仕
込
む
た
め
、し
ば
ら
く
は

菌
の
活
動
は
ゆ
る
や
か
。暑
い
夏
に
向
け
て
活

発
に
活
動
し
、秋
か
ら
冬
は
静
か
に
呼
吸
を
整

え
る
時
期
。「
季
節
の
風
の
通
り
道
を
読
ん
で

つ
く
ら
れ
た
」と
い
う
歴
史
あ
る
蔵
で
、こ
の
周

期
を
繰
り
返
し
、じ
わ
じ
わ
と
熟
成
し
て
出
荷

の
と
き
を
静
か
に
待
ち
ま
す
。た
ま
り
・
豆
味

噌
は
、ま
さ
に
四
季
の
あ
る
日
本
な
ら
で
は
の

調
味
料
と
い
え
る
の
で
す
。

　
伊
藤
商
店
の
蔵
に
は
天
保
年
間
に
つ
く
ら

れ
た
１
８
０
余
年
も
の
の
杉
桶
も
あ
り
、「
江

戸
時
代
か
ら
蔵
や
木
桶
に
住
む
酵
母
は
家
宝

と
し
て
代
々
守
り
続
け
て
き
ま
し
た
。他
に
は

な
い
風
味
を
醸
し
だ
し
て
く
れ
ま
す
」。

伝
統
の
味
を
も
っ
と

身
近
で
手
頃
な
商
品
に
。

　
い
ま
海
外
で
は
、自
然
食
品
と
し
て
た
ま
り

の
需
要
が
増
す
な
か
、日
本
人
に
も
っ
と
日
本

古
来
の
調
味
料
の
良
さ
を
知
っ
て
も
ら
お
う

と
、さ
ま
ざ
ま
な
た
ま
り
を
使
用
し
た
製
品
を

開
発
。
各
地
の
百
貨
店
な
ど
の
催
事
へ

も
出
店
し
て
い
ま
す
。好
評
な
の
が
、

化
学
調
味
料
不
使
用
に
こ
だ
わ

り
、な
め
茸
の
名
産
地
・
信
州
で
製

品
化
し
た「
傳
右
衛
門
な
め
茸
」。

温
故
知
新
の
精
神
で
、良
き
物
の
さ

ら
な
る
進
化
を
促
し
て
い
ま
す
。

合名会社 伊藤商店
愛知県知多郡武豊町里中54
TEL0569-73-0070
9:00～17:00
土日祝定休
www.kuramoto-denemon.com

旨味やコクがあり、まろやかな「傳右衛門みそ」、
フランス料理の一流シェフも絶賛「傳右衛門溜」。

古い蔵を解体、改装し
たときに出てきたという
古道具の数々も歴史
を伝える。
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国産大豆の深みと
「海の精」のまろや
かな仕上がり「里の
味」、旨味の濃い、
たまりの極上品「ぎ
ん・わらべうた」。

右／五代目を襲名した青木弥右ェ門さん、
左／息子の良之さん。

明治5（1872）年、初代・青木弥右ェ
門が分家し、本家の南側に醸造蔵を
構えたことから屋号は「南蔵」。

たけとよの
醸造蔵

五

切
り
拓
く
精
神
が
、

脈
々
と
宿
る
。

南
蔵
商
店

青
木
弥
右
ェ
門

苦
境
の
な
か
で
見
つ
け
た

逸
品
づ
く
り
の
道
。

　「
南
蔵
」は
創
業
１
４
５
年
の
歴
史
を
も
つ

蔵
元
。蔵
の
発
展
は「
三
代
目
に
よ
る
技
術
革

新
に
よ
る
功
績
が
大
き
い
」と
語
る
、五
代
目

当
主
・
青
木
弥
右
ェ
門
さ
ん
。

　
昭
和
初
期
、世
界
恐
慌
の
影
響
を
受
け
て

経
済
が
停
滞
。日
本
で
も
急
激
な
不
況
が
波

及
、た
ま
り
や
味
噌
も
値
崩
れ
を
起
こ
し
、南

蔵
は
経
営
困
難
に
。し
か
し
諦
め
る
の
で
は
な

く
、窮
地
に
こ
そ
よ
り
良
い
も
の
を
つ
く
れ
ば

必
ず
存
続
で
き
る
と
、さ
ら
な
る
品
質
向
上

を
目
指
し
た
と
い
い
ま
す
。

　
そ
こ
で
必
要
と
さ
れ
た
の

が
徹
底
し
た
品
質
の
管
理
。

す
で
に
手
に
し
て
い
る
職
人

と
し
て
の
勘
や
経
験
の
裏
付

け
と
し
て
、化
学
的
な
デ
ー

タ
の
構
築
を
始
め
ま
す
。
学

問
的
な
管
理
技
術
も
た
ま

り
・豆
味
噌
に
不
可
欠
。そ
れ

以
降
、当
主
を
継
ぐ
者
は
醸

造
を
化
学
的
に
学
ぶ
こ
と
が

習
わ
し
と
な
り
ま
し
た
。

　
原
材
料
も
選
り
抜
き
、厳

選
し
た
国
産
丸
大
豆
１
０

０
％
と
伊
豆
大
島
の
伝
統
海
塩「
海
の
精
」を

使
用
。
徹
底
し
た
工
程
管
理
を
行
っ
て
た
ま

り
・
豆
味
噌
の
三
年
長
期
熟
成
と
長
期
保
存

を
成
功
さ
せ
ま
し
た
。
味
・
香
り
と
も
に
優

れ
、高
品
質
な
製
品
を
つ
く
り
出
す
独
自
の

技
術
を
確
立
し
た
の
で
す
。

父
子
二
代
で
つ
な
ぐ
技
と

揺
る
ぎ
な
い
味
。

　
青
木
さ
ん
の
手
書
き
の
ノ
ー
ト
に
は
、仕
込

み
ご
と
に
異
な
る
大
豆
の
水
分
量
、麹
の
温

度
、も
ろ
み
の
状
態
、仕
上
が
っ
た
製
品
の

旨
味
量
な
ど
、化
学
の

目
で
観
察
し
た
記
録

が
克
明
か
つ
膨
大
に
記
さ
れ

て
い
ま
す
。

　「
味
噌
や
た
ま
り
は
生
き

も
の
と
、ど
の
職
人
も
口
に

し
ま
す
。長
年
父
が
書
き
込

ん
だ
膨
大
な
デ
ー
タ
が
、そ

れ
を
も
の
語
っ
て
い
ま
す
。作
業
は
勘
だ
け
が

頼
り
で
す
が
、父
は
き
ち
ん
と
商
品
の
成
分

分
析
ま
で
行
い
、た
と
え
お
客
様
に
は
わ
か
ら

な
い
レ
ベ
ル
で
も
、納
得
が
い
く
ま
で
品
質
を

保
つ
努
力
を
怠
ら
な
い
。仕
事
へ
の
実
直
な
姿

勢
、勘
の
働
か
せ
方
な
ど
、学
ぶ
こ
と
は
と
て

も
多
い
」。

　
色
も
味
も
濃
い
と
さ
れ
る
た
ま
り
・
豆
味

噌
で
す
が
、南
蔵
の
製
品
は
薄
味
や
素
材
本

来
の
味
を
活
か
す
こ
と
を
モ
ッ
ト
ー
と
す
る
京

都
の
懐
石
料
理
店
を
は
じ
め
、

料
理
人
や
料
理
教
室
の
講
師
な

ど
か
ら「
本
物
」
と
太
鼓
判
を

押
さ
れ
る
ほ
ど
賞
賛
さ
れ
て
い

ま
す
。
ま
た
、海
外
に
販
路
を

広
げ
、注
文
や
問
合
せ
は
引
き

も
切
ら
ず
。
息
子
の
良
之
さ
ん

と
、父
子
二
代
で
一
貫
し
た
そ
の

味
を
守
り
続
け
て
い
ま
す
。

未
来
を
見
据
え
て
、

受
け
継
が
れ
る
意
志
。

　
良
之
さ
ん
は「
た
ま
り
・
豆
味
噌
づ
く
り
は

重
労
働
で
手
作
業
が
ほ
と
ん
ど
。
本
当
に
地

味
な
作
業
の
連
続
で
す
。
伝
統
を
守
る
に
は

昔
な
が
ら
の
木
桶
を
使
っ
た
天
然
醸
造
と
い

う
製
法
は
変
え
ら
れ
な
い
の
で
す
が
、桶
屋
は

現
在
全
国
で
1
社
の
み
。で
も
、木
桶
が
ダ
メ

に
な
っ
た
か
ら
と
伝
統
を
絶
や
す
わ
け
に
は
い

か
な
い
。
今
後
は
木
桶
づ
く
り
か
ら
関

わ
っ
て
行
か
な
け
れ
ば
」と
話
し
ま

す
。

　
時
代
の
変
遷
と
と
も
に
当
主
が

直
面
す
る
困
難
や
課
題
は
変
化

す
る
も
、技
や
味
だ
け
で
な
く
気
概

や
精
神
も
代
々
に
受
け
継
が
れ
、蔵
の

味
が
守
ら
れ
る
の
で
す
。

南蔵商店 青木弥右ェ門
愛知県知多郡武豊町里中58
TEL0569-73-0046
9:00～17:00
土日祝定休
www.minamigura.com

夫婦のようにどんな
料理にもつれそう、
濃厚な仕込みの
「つれそい」と、豆味
噌「里の味」。
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