
｢金山寺味噌｣
　今月はリメイク通信の読者からご要望の多かった

『金山寺味噌』をご紹介します。
和歌山県有田郡湯浅町にある太田久助吟製を訪ねました。
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h2-01（148mm×210mm） 



　

　
新
幹
線
新
大
阪
駅
か
ら
特
急
列
車

「
く
ろ
し
お
」に
乗
り
換
え
、電
車
に
揺
れ

る
こ
と
１
時
間
半
。和
歌
山
県
有
田
郡
湯

浅
町
の
玄
関
口
で
あ
る
湯
浅
駅
に
到
着

し
ま
し
た
。

　
ホ
ー
ム
に
降
り
立
つ
と
目
に
飛
び
込
ん

で
き
た
の
は「
醤
油
発
祥
の
地
」の
文
字
。

今
回
取
材
す
る
発
酵
食
品
は
、醤
油
で
は

な
く
金
山
寺
味
噌
で
す
が
、ど
う
や
ら
何

か
関
係
が
あ
り
そ
う
で
す
。

　
湯
浅
町
の
北
町
・
中
町
・
鍛
冶
町
・
浜

町
・
蔵
町
を
中
心
と
す
る一帯
は
、昔
か
ら

醤
油
蔵
を
中
心
と
し
て
栄
え
て
い
ま
し
た
。

　
今
な
お
残
る
古
い
街
並
み
は
、特
に
価

値
が
高
い
も
の
と
し
て
、国
の
重
要
伝
統

的
建
造
物
群
保
存
地
区
に
選
定
さ
れ
て

い
ま
す
。そ
の一
角
に
は
、江
戸
時
代
に
堀

ら
れ
た
醤
油
船
の
船
溜「
大
仙
堀（
だ
い

せ
ん
ぼ
り
）」も
残
さ
れ
て
い
ま
し
た
。

　
黒
板
塀
が
立
ち
並
ぶ
町
屋
の
中
を
歩

く
と
、ま
る
で
江
戸
時
代
に
タ
イ
ム
ス
リ
ッ

プ
し
た
か
の
よ
う
で
す
。醤
油
蔵
か
ら
は

醤
油
の
香
ば
し
い
香
り
が
漂
っ
て
き
て
い

ま
し
た
。

　　
そ
の
中
に
、年
代
を
感
じ
さ
せ
る「
金

山
寺
味
噌
」の
看
板
を
掲
げ
る
お
店
が
あ

り
ま
し
た
。こ
ち
ら
が
今
回
お
邪
魔
す
る

太
田
久
助
吟
製
で
す
。暖
簾
を
く
ぐ
る

と
、並
ん
で
い
る
金
山
寺
味
噌
が
目
に
入

り
ま
し
た
。

　
金
山
寺
味
噌
は
、い
わ
ゆ
る
嘗（
な
め
）

味
噌
の一
種
で
す
。調
味
料
と
し
て
使
用

す
る
の
で
は
な
く
、ご
飯
に
載
せ
た
り
、酒

の
肴
に
す
る
な
ど
、そ
の
ま
ま
食
べ
る
こ

と
が
で
き
る
味
噌
で
す
。元
々
、お
坊
さ
ん

が
、夏
野
菜
を
冬
に
食
べ
る
た
め
の
保
存

食
と
し
て
作
ら
れ
た
の
だ
そ
う
で
す
。

　
金
山
寺
味
噌
の
起
源
は
、鎌
倉
時
代
に

ま
で
遡
り
ま
す
。紀
州
由
良
の
興
国
寺
の

開
祖
で
あ
る
法
燈
国
師
覚
心
が
中
国
の

径
山
寺（
興
聖
万
寿
禅
寺
）で
初
め
て
食

べ
、鎮
江
市
に
あ
る
金
山
の
竜
遊
江
寺
に

入
っ
て
そ
の
製
法
を
学
び
、建
長
６
年

（
１
２
５
４
年
）に
日
本
に
戻
っ
た
後
、湯

浅
の
水
が
醸
造
に
適
し
て
い
る
こ
と
か

ら
、径
山（
き
ん
ざ
ん
）で
覚
え
た
製
法
を

後
世
に
伝
え
た
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

　
こ
う
し
て
で
き
た
金
山
寺
味
噌
の
溜

（
た
ま
り
）部
分
を
調
味
料
と
し
た
も
の

が
、現
代
に
つ
な
が
る
醤
油
の
原
型
で

あ
る
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。醤
油
製
造

は
、湯
浅
町
の
中
心
産
業
と
な
り
、関
東

銚
子
を
は
じ
め
、日
本
各
地
に
そ
の
製
法

が
伝
え
ら
れ
ま
し
た
。そ
う
し
た
こ
と
か

ら
現
在
、湯
浅
の
地
は「
醤
油
発
祥
の
地
」

と
言
わ
れ
て
い
る
の
で
す
。

江
戸
時
代
に
タ
イ
ム
ス
リ
ッ
プ

金
山
寺
味
噌
の
歴
史

発酵食品をたずねて特集

Ｐ02-03（148mm×210mm） 

黒板塀が立ち並ぶ町屋の通り、醤油の香りが漂う

金山寺醤醸造元の太田さん

醤
油
発
祥
の
地

│
和
歌
山
県
湯
浅
町
│



　
1
5
0
年
程
前
に
作
ら
れ
た
町
屋
は

奥
の
部
分
が
広
く
、ち
ょ
う
ど
仕
込
み

作
業
の
真
っ
最
中
で
す
。ご
主
人
か
ら
早

速
、金
山
寺
味
噌
作
り
に
つ
い
て
実
演
を

交
え
て
講
義
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　
材
料
は
米
、大
豆
、裸
麦
、白
瓜
、丸
茄

子
、生
姜
と
シ
ソ
を
使
用
し
ま
す
。米
と

裸
麦
、煎
っ
て
半
分
に
割
っ
た
大
豆
は
洗
っ

た
後
、水
に
浸
し
て
お
き
ま
す
。浸
し
た

も
の
を
蒸
し
ま
す
が
、材
料
に
よって
蒸
し

時
間
が
異
な
る
為
、大
豆
と
裸
麦
は
一
緒

に
蒸
し
、米
は
別
に
蒸
し
ま
す
。そ
れ
ぞ

れ
蒸
し
上
が
っ
た
後
、十
分
に
冷
ま
し
た

ら
種
麹
を
入
れ
て
混
ぜ
合
わ
せ
、室
蓋
に

敷
き
詰
め
、２７
℃
〜
３０
℃
の
一
定
の
温
度

に
調
整
し
た
麹
室
に
寝
か
せ
ま
す
。季
節

に
応
じ
て
３
〜
６
時
間
毎
に
、一
番
手
入

れ（
仲
仕
事
）、二
番
手
入
れ（
仕
舞
仕

事
）を
行
い
、新
し
い
空
気
を
入
れ
て
発

酵
を
促
し
ま
す
。

　
麹
室
に
入
れ
て
か
ら
3
日
目
の
朝
、麹

室
か
ら
麹
を
取
り
出
し
ま
す（
出
麹
）。

で
き
あ
が
っ
た
麹
は
ま
だ
温
か
く
、麹
の

香
り
が
ふ
わ
っ
と
香
り
ま
す
。麹
蓋
か
ら

と
り
だ
し
、半
切
り（
大
お
け
）の
中
に
入

れ
、固
ま
っ
て
い
る
麹
を
バ
ラ
バ
ラ
に
す
る

た
め
に
、両
手
を
丁
寧
に
す
り
合
わ
せ
ま

す
。そ
こ
に
砂
糖
、塩
を
加
え
、さ
ら
に
擦

り
込
み
ま
す
。砂
糖
を
加
え
る
と
全
体
に

照
り
が
出
て
キ
ラ
キ
ラ
し
て
い
ま
す
。

　
そ
こ
に
、一
口
大
に
刻
ん
で
塩
漬
け
し

て
お
い
た
白
瓜
と
丸
茄
子
、千
切
り
に
し

た
生
姜
、乾
燥
し
た
シ
ソ
の
葉
を
順
に
加

え
、混
ぜ
合
わ
せ
ま
す
。口
当
た
り
が
悪

く
な
ら
な
い
よ
う
に
、丁
寧
に
両
手
を
す
り

合
わ
せ
な
が
ら
、混
ぜ
合
わ
せ
て
い
き
ま

す
。半
切
り
の
中
で
し
ば
ら
く
味
を
な
じ

ま
せ
、夕
方
ま
で
に
、２
回
か
き
混
ぜ
た

後
、樽
に
詰
め
て
密
閉
し
、上
に
重
石
を

載
せ
、夏
場
は
３０
〜
４０
日
、冬
場
は
７０
〜

９０
日
の
発
酵
工
程
を
経
て
、よ
う
や
く
金

山
寺
味
噌
の
完
成
で
す
。

　
ご
夫
婦
二
人
で
力
を
合
わ
せ
て
毎
月

２０
樽
分
の
金
山
寺
味
噌
を
作
り
ま
す
。

工
程
は
全
て
手
作
業
で
、ど
れ
も
身
体
全

体
を
使
っ
て
行
う
重
労
働
ば
か
り
で
す
。

ご
主
人
の
額
か
ら
、汗
が
次
か
ら
次
へ
と

吹
き
出
て
い
ま
し
た
。

全てが手作業。底の具材から確実に、均一に混ぜられていく

上は2ヵ月弱。下は4ヵ月熟成させたもの。
色の違いがお分かりだろうか？

白瓜と丸茄子
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Ｐ04-05（148mm×210mm） 

金
山
寺
味
噌
の
作
り
方



　「べ
っ
甲
色
ま
で
出
す
な
。米
・
麦
・
大

豆
の
形
を
残
せ
。」こ
の
言
葉
は
十
分
に

発
酵
し
、熟
成
さ
せ
た
樽
か
ら
金
山
寺

味
噌
を
取
り
出
す
タ
イ
ミ
ン
グ
を
意
味

し
て
い
ま
す
。先
代
か
ら
引
き
継
い
だ

言
葉
の
通
り
、で
き
あ
が
っ
た
金
山
寺
味

噌
は
べっ
甲
色
に
美
し
く
、そ
れ
ぞ
れ
の
材

料
を
目
で
確
認
す
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

口
に
含
む
と
、甘
み
が
口
の
中
全
体
に
広

が
り
ま
す
。舌
で
米
・
麦
・
大
豆
の
食
感
を

楽
し
ん
だ
後
、し
ば
ら
く
す
る
と
、す
っ
と

口
の
中
で
溶
け
て
い
き
ま
す
。ご
夫
婦
の

笑
顔
と
同
じ
、素
朴
な
優
し
さ
が
伝
わ
っ

て
く
る
湯
浅
の
金
山
寺
味
噌
で
す
。温

か
い
ご
飯
に
添
え
て
、キ
ュウ
リ
な
ど
の
野
菜

と
一
緒
に
、い
つ
も
の
食
卓
に
一
品
い

か
が
で
す
か
。

Ｐ06-07（148mm×210mm） 

文

　：加
藤
真
紀
子（
ヘル
ス
ケ
ア
商
品
開
発
セ
ン
タ
ー
）

写
真
：
佐
竹
香
代（
ヘル
ス
ケ
ア
営
業
部
・
本
誌
編
集
長
）

金山寺味噌  醸造元のご紹介

■所在地　
　〒643-0004　和歌山県有田郡湯浅町湯浅15
                     「太田久助吟製」金山寺味噌
■連絡先
　TEL 0737-62-2623（代）　FAX 0737-62-4811
■交通のご案内
　新大阪からJR特急くろしお号で1時間31分。
　取材時は、和歌山駅で前泊し、JR紀勢本線で湯浅へ。
　醸造元は赤いポストが目印。商品の地方発送あり。


