
伝統的な調味料白河の醤油文化
［巻頭特集l

原料処理

小麦を炒る

生の硬い状態の大豆と小麦に熱を

加えることで、分解されやすい状態に
するとともに殺菌もします。

大豆を蒸す

圧 搾
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諸味を布に入れて圧搾し火入れとろ過をします。

殺菌と香りを引き立てることが目的で、職人の腕の見せ所。
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昔
な
が
ら
の
木
慕

手
問
暇
か
け
て
造
る
醤
油
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よ
り
、
こ
の
辺
り
は
焼
き
討
ち
さ
れ
歴
史
を

紐
解
く
も
の
が
残
っ
て
お
ら
ず
、
詳
し
い
こ
と

は
わ
か
っ
て
い
ま
せ
ん
。

醤
油
は
麹
造
り
か
ら
手
が
け
て
お
り
、
土

蔵
で
昔
な
が
ら
の
木
桶
を
使
っ
て
仕
込
ん
で

い
ま
す
。
長
年
使
っ
て
い
る
土
蔵
と
木
桶
に
は

独
自
の
乳
酸
菌
や
酵
母
が
棲
み
つ
い
て
い
る

の
で
、
良
質
の
麹
が
そ
れ
ら
の
微
生
物
の
働

き
を
大
い
に
促
し
、
独
自
の
美
味
し
さ
の
も

と
に
な
っ
て
い
ま
す
。

醤
油
は
味
噌
に
比
べ
た
ら
手
間
が
と
て
も

か
か
り
ま
す
。
味
噌
は
仕
込
ん
だ
後
に

1
、
2

回
ひ
っ
く
り
返
す
く
ら
い
な
の
で
す
が
、
醤
油

は
発
酵
を
促
す
た
め
に
も
、
仕
込
ん
だ
後
に

諸
味
を

1
週
間
に

1
回
混
ぜ
る
作
業
が
あ

り
ま
す
。
そ
の
後
圧
搾
と
火
入
れ
を
し
て
製

田舎みそ1kg
¥702（税込）

木
桶
醤
油
の
価
値
を

海
外
に
も
広
め
た
い

国白河市萱根根田4
国8:00~17:00因 日、祝

fl0248・23-3221 

醤油ができるまで

麹造り

~ 

麹菌を加え

醤油麹にする

＋日
醤油造りで特に重要視されている

工程の一つ。約3日かけて麹菌を繁
殖させて酵素を生み出します。

火入れ

国
内
向
け
は
人
口
も
減
っ
て
い
く
た
め
、
今

は
海
外
向
け
の
販
売
に
力
を
入
れ
て
い
ま
す
。

海
外
の
方
の
ほ
う
が
日
本
古
来
の
伝
統
的
な

製
法
で
造
っ
た
も
の
を
評
価
し
て
く
れ
る
傾

向
が
あ
る
と
感
じ
て
お
り
、
手
間
暇
か
け
て

造
っ
た
木
桶
醤
油
の
価
値
を
海
外
の
方
に
も

伝
え
て
い
き
た
い
で
す
。

塩水

発酵・熟成

諸昧（もろみ）

塩水と麹を混ぜたものが諸味です。

最も長く時間を過こす工程で、乳酸
菌や酵母菌が大豆や小麦を醸します。

完

長いものだと原料処理から2~3年
かけて醤油になります。

＼＼比べてみた！ ／／ 

醤油の「色」「香り」「味」

ヤマボシ醤油
吟J:

根田醤袖

蔵出し別撰醤油

品
が
出
来
上

が
る
の
で
す

が
、
諸
味
も

1

年
半

S
2
年

ぐ
ら
い
は
置

い
て
お
く
の
で
、

原
料
を
仕
入

れ
て
製
品
に

な
る
ま
で
時

間
も
か
か
り

ま
す
。弊
社
で
は

麹
造
り
を

1

番
大
事
に
し

て
お
り
、
麹
を

造
る
際
に
薄

く
盛
っ
て
い

ま
す
。
厚
く
盛

れ
ば
一
度
に
た
く
さ
ん
処
理
で
き
ま
す
が
、
ム

ラ
が
で
て
し
ま
う
た
め
、
効
率
よ
り
品
質
を

重
視
し
ま
し
た
。
昔
な
が
ら
の
造
り
方
を
い

い
原
料
で
手
間
暇
を
か
け
造
っ
て
い
ま
す
。 ▲大きな木桶が並ぶ土蔵は夏でも暑くなりすぎないそう。木桶の中

は諸味が仕込まれている。「木桶は作る人が減って今や貴重なもの。

ヤマボシ醤油さんにも分けていただきました」

fiふ、くしまの酒・昧噌醤油まつり

3/10 
11:00~1a:oo 

会場：ビッグパレットふくしま

多目的ホール・コンベンションホール・屋外展示場

主催：福島県 問合せ先：福島県県産品振興戦略課

間に合う方は行ってみてね）根田醤油・ヤマボシ醤油も参加！

► 3/20 
10:00~11:00 -各種1カップにつきチケット

1枚からお楽しみいただけます！

前売券1,000円(6枚綴り）当日券1,000円(5枚綴り）

※ふくしまの酒コーナー以外では使用できません。

あ
国 白河市鬼越28-3

国11:oo~74:45因 木、第3水
fl 0248-22-1021 

全
国
醤
油
品
評
会
は
、
醤
油
の

品
質
向
上
と
表
示
の
適
正
化
を

図
り
、
消
費
者
の
皆
様
に
良
質

の
醤
油
を
提
供
し
、
合
わ
せ
て

業
界
の
健
全
な
発
展
に
寄
与
す

る
こ
と
を
目
的
に
、
毎
年
開
催

し
て
い
ま
す
。
「
色
」
・
「
香
り
」
．

「
味
」
が
審
査
基
準
に
な
り
ま
す
。

全

国

醤

油

品

評

会

と

は

？

▲初代大槻佐兵衛さん ▲大正時代の蔵

※福島県醤油醸造協同組合は、約60年前に県内の醤
油製造業者が出資し、協業で設立した工場で、醤油の

もとになる「生揚醤油」を生産。この「生揚協業方式」を

始めたのは本県が国内初で、かつては「ふくしま方式」と

も呼ばれ、コスト削減と質の高い醤油の製造につな

がっているという。

route13'9 
国 白河市大観音前6-1

国 11:00~1s:oo 因 月、第2•第4火
合 0248-21-8432

ヽ

毎
日
の
食
卓
に
欠
か
せ
な
い
醤
油
は
、
現
代
に
お
い

て
も
親
し
ま
れ
る
日
本
の
伝
統
的
な
調
味
料
で
す
。

白
河
に
も
江
戸
や
明
治
か
ら
醤
油
造
り
を
続
け
て

い
る
会
社
が
あ
り
、
全
国
醤
油
品
評
会
で
も
そ
の
品

質
を
認
め
ら
れ
て
い
ま
す
。
独
特
で
深
い
風
味
を
も

つ
、
伝
統
調
味
料
の
魅
力
を
の
ぞ
い
て
み
ま
し
ょ
う
。

〇
蔵
出
し
別
撰
醤
油

伝
統
的
な
調
味
料

白
河
の
[

醤
油
文
化

使用！

白
河
の
ソ
ウ
ル
フ
ー
ド
を

支
え
る
ヤ
マ
ボ
シ
醤
油

創
業
は
明
治
5
年
で
私
は

5
代
目
に
な
り

ま
す
。
本
家
が
酒
屋
で
近
所
に
あ
り
そ
こ
で

造
っ
て
い
た
味
噌
と
醤
油
を
、
分
家
と
し
て

始
め
た
よ
う
で
す
。

以
前
は
蔵
が
4
つ
あ
り
、
諸
味
か
ら
造
っ
て

い
ま
し
た
が
、
東
日
本
大
震
災
で
壊
れ
て
し

ま
い
、
泣
く
泣
く
解
体

し
、
新
し
く
工
場
を
造

り
ま
し
た
。
今
は
二
本

※
 

松
に
あ
る
福
島
県
醤

油
醸
造
協
同
組
合
か

き
あ
ず

ら
生
揚
醤
油
を
仕
入

れ
、
火
入
れ
と
独
自
の

配
合
で
醤
油
造
り
を

令^ ..-
べJ噛油を使1/JI 

ベ

新商品の

真空ボトル

600叫
¥650（税込）

今
は
全
国
醤
油
品
評
会
の
最
高
賞
で
あ
る

農
林
水
産
大
臣
賞
を
受
賞
す
る
こ
と
を
目

指
し
て
ま
す
。
令
和

3
年
に
そ
の
次
の
賞
で

あ
る
農
林
水
産
省
大
臣
官
房
長
賞
を
受
賞

し
た
の
で
す
が
、
最
高
賞
は
ま
だ
取
っ
て
い
ま

せ
ん
。
大
正

13
年
に
一
等
賞
を
受
賞
し
た
先

祖
の
賞
状
が
飾
ら
れ
て
い
る
の
で
す
が
、
こ
れ

は
今
で
い
う
農
林
水
産
大
臣
賞
に
値
す
る
の

か
と
思
い
、
約

1
0
0
年
前
に
こ
先
祖
様
が
一

生
懸
命
頑
張
っ
た
証
を
励
み
に
、
品
質
の
い

い
醤
油
を
お
客
様
へ
お
届
け

し
た
い
で
す
。

国 白河市年貢町74

曰9:00~17:00因 日
fl 0248-23-3026 

全
国
醤
油
品
評
会
の

．
最
高
賞
を

H
指
し
て
い
ま
す

し
て
い
ま
す
。

透
明
感
の
あ
る
綺
麗

な
色
と
、
食
べ
物
の
美
味

し
さ
を
引
き
立
て
る
香

り
を
出
す
こ
と
に
こ
だ

わ
っ
て
い
ま
す
。

弊
社
の
醤
油
は
臼
河

の
そ
ば
屋
、
ラ
ー
メ
ン
店
、
食
堂
な
ど
、
老
舗
．

の
飲
食
店
で
使
わ
れ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
割
烹

料
理
店
な
ど
に
は
特
別
な
醤
油
を
造
っ
て
い

ま
す
。


