
今「
麹（
糀
）」が
注
目
さ
れ
て
い
ま
す
。

発
酵
食
品
の
文
化
が
、静
か
な
ブ
ー
ム
と

な
っ
て
い
る
よ
う
で
す
。

２
号
連
続
で「
麹
」を
取
り
上
げ
た
と
こ
ろ
、

「
塩
麹
」の
ご
要
望
を
多
数
頂
戴
し
ま
し
た
。

そ
こ
で
、「
麹
」の
緊
急・追
加
特
集
で
す
。

 「
豆
種
菌
」

熱
血
指
導
の

発
酵
食
品
を
た
ず
ね
て﹇
塩
麹
﹈

特集
ま
め

　
た
ん

　
き
ん

01-02（148mm×210mm） 



 

四
月
号
、五
月
号
と
二
ヵ
月
連
続
で
お

送
り
し
ま
し
た
麹
特
集
。今
月
は
麹
特

集
の
第
三
弾
と
し
ま
し
て
、発
酵
食
堂

「
豆
種
菌（
ま
め
た
ん
き
ん
）」で
開
催
さ

れ
て
い
る
麹
教
室
の
体
験
レ
ポ
ー
ト
を
お

届
け
し
ま
す
。

　　東
急
東
横
線
、祐
天
寺
駅
よ
り
徒
歩

５
分
。地
図
を
頼
り
に
向
か
っ
た
先
は
、

閑
静
な
住
宅
街
で
し
た
。そ
の
中
に
、

ツ
タ
が
絡
む
ま
る
で
古
い
校
舎
の
よ
う

な
た
た
ず
ま
い
の
建
物
が
あ
り
ま
し
た
。

看
板
も
表
札
も
見
あ
た
り
ま
せ
ん
が
、

そ
っ
と
ド
ア
か
ら
中
を
覗
く
と
、「
発
酵

食
」の
文
字
が
見
え
ま
す
。こ
こ
が
今
、

テ
レ
ビ
や
新
聞
、雑
誌
の
特
集
で
取
り

上
げ
ら
れ
る
発
酵
食
堂「
豆
種
菌（
ま

め
た
ん
き
ん
）」で
す
。

　通
常
、お
店
が
開
く
の
は
夜
の
時
間
。

発
酵
食
品
を
使
っ
た
美
味
し
い
料
理
を

味
わ
え
る
と
、女
性
を
中
心
に
大
変
人

気
の
お
店
で
す
。今
回
は
、お
店
の
も
う

一
つ
の
顔
と
し
て
人
気
の
発
酵
教
室「
麹

教
室
」を
体
験
し
て
き
ま
し
た
。講
義

が
始
ま
る
１１
時
半
に
は
受
講
者
２３
名
が

お
店
の
中
で
ぎ
っ
し
り
。配
布
さ
れ
た
テ

キ
ス
ト
を
手
に
、い
よ
い
よ
待
ち
に
待
っ
た

「
麹
教
室
」の
始
ま
り
で
す
。

隠
れ
家
へ

真剣な眼差しで聞き入る受講者。
発酵の構造と文化を少しでも吸収しようとメモを取る

発酵食品をたずねて
特
集

Ｐ03-04（148mm×210mm） 



　
講
師
を
務
め
る
の
は
着
物
姿
が
素
敵

な
是
友
麻
希（
こ
れ
と
も
ま
き
）先
生
で

す
。Ｏ
Ｌ
を
経
て
８
年
前
か
ら
、料
理
の

道
へ
。お
寿
司
好
き
、魚
好
き
だ
っ
た
こ

と
か
ら
、す
し
屋
で
修
行
し
ま
す
。そ
の

後
、目
黒
に
魚
料
理
専
門
の
料
理
教
室

を
持
ち
、そ
の
傍
ら
こ
こ「
豆
種
菌
」で
も

講
師
を
さ
れ
て
い
ま
す
。「
豆
種
菌
」と

の
出
会
い
は
２
年
前
、和
の
調
味
料
＝
発

酵
食
品
の
魅
力
に
引
き
寄
せ
ら
れ
た
の

が
き
っ
か
け
と
の
こ
と
。先
生
の
自
己
紹

介
の
後
、ホ
ワ
イ
ト
ボ
ー
ド
を
使
い
な
が

ら
、「
発
酵
は
す
ば
ら
し
い
！
」「
麹
菌・麹

と
は
」「
醸
造
と
は
」「
麹
の
３
大
効
果
」

と
発
酵
の
基
本
か
ら
丁
寧
に
ま
た
テ
ン

ポ
よ
く
講
義
が
進
ん
で
い
き
ま
し
た
。

　
麹
と
は
蒸
し
た
米・麦・大
豆
な
ど
の

穀
物
に
微
生
物
で
あ
る
麹
菌
を
繁
殖
さ

せ
た
加
工
品
で
す
。

　
麹
に
は
①
消
化
・
吸
収
率
ア
ッ
プ
、

②
美
味
し
さ
ア
ッ
プ
、③
栄
養
価
ア
ッ
プ

の
３
つ
の
効
果
が
あ
り
ま
す
が
、な
ん
と

いって
も
一押
し
は
②
の
美
味
し
さ
ア
ッ
プ

で
す
。麹
の
も
と
と
な
る
麹
菌
は
、大
豆

な
ど
の
た
ん
ぱ
く
質
を
旨
味
で
あ
る
ア

ミ
ノ
酸
に
分
解
す
る
プ
ロ
テ
ア
ー
ゼ
と
、

米
な
ど
の
デ
ン
プ
ン
質
を
甘
味
で
あ
る

ブ
ド
ウ
糖
に
分
解
す
る
ア
ミ
ラ
ー
ゼ
の

２
つ
の
酵
素
を
持
っ
て
い
ま
す
。こ
の
２
つ

の
酵
素
の
働
き
に
よ
り
、麹
に
漬
け
込
ん

だ
肉
や
魚
は
旨
味
が
増
し
、麹
は
蒸
米

よ
り
も
甘
く
な
る
の
で
す
。

麹
教
室
ス
タ
ー
ト

　
さ
て
、講
義
の
後
、今
日
の
実
習
は
塩

麹
作
り
で
す
。生
の
米
麹（
７０
〜
８０ｇ
）を

ビ
ニ
ー
ル
袋
に
入
れ
、ビ
ニ
ー
ル
袋
の
上
か

ら
塊
が
な
く
な
る
ま
で
強
く
し
っ
か
り

ほ
ぐ
し
ま
す
。塩（
レ
シ
ピ
は
２０ｇ
＝
塩

分
濃
度
約
１２
％
）を
加
え
、混
ざ
っ
た
ら
、

プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
の
容
器
に
移
し
ま
す
。こ

こ
で
水
を
ひ
た
ひ
た
に
な
る
量（
レ
シ
ピ

で
は
７０
〜
８０ｇ
）を
入
れ
て
よ
く
混
ぜ
ま

す
。教
室
で
は
通
気
性
の
あ
る
キ
ャ
ッ
プ

を
使
用
の
た
め
、蓋
が
で
き
ま
す
が
、通

常
は
ラ
ッ
プ
を
か
け
、常
温
で
夏
は
３
〜

５
日
、冬
は
１
週
間
く
ら
い
待
ち
、指
で

簡
単
に
潰
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
ら
完
成
で

す
。で
き
あ
が
っ
た
塩
麹
は
冷
蔵
庫
で
保

存
す
れ
ば
い
つ
で
も
料
理
に
使
う
こ
と
が

で
き
ま
す
。

　
塩
麹
ブ
ー
ム
で
い
ろ
い
ろ
な
レ
シ
ピ
が

紹
介
さ
れ
て
い
ま
す
が
、塩
分
濃
度
は
そ

れ
ぞ
れ
で
、低
い
も
の
で
７
％
、高
い
も
の

で
は
３０
％
の
も
の
も
あ
り
ま
す
。塩
分

濃
度
は
、塩
辛
さ
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、

発
酵
速
度
や
雑
菌
な
ど
他
の
菌
の
繁
殖

に
も
関
わ
り
ま
す
。ま
た
、同
じ
よ
う
に

作
っ
て
も
作
る
場
所
や
保
管
場
所
な

ど
、環
境
に
よ
っ
て
も
で
き
あ
が
り
の
状

態
は
変
わ
る
の
で
す
。ま
さ
に
生
き
物
で

す
ね
。先
生
か
ら
も「
常
温
の
期
間（
発

酵
過
程
）中
は
、毎
日
１
回
は
混
ぜ
て
、

ペッ
ト
の
よ
う
に
可
愛
が
っ
て
育
て
て
く

だ
さ
い
」と
ア
ド
バ
イ
ス
が
あ
り
ま
し
た
。

塩
麹
作
り

麹
の
美
味
し
さ
ア
ッ
プ
の
秘
密

〜
酵
素
〜

指でつぶすと、ホロホロと崩れる麹

熱血指導の、是友麻希先生

発酵食品をたずねて
特
集

Ｐ05-06（148mm×210mm） 



　
塩
麹
作
り
の
後
は「
鮭
の
塩
麹
漬
け
」

の
実
習
で
す
。鮭
に
振
り
塩
を
し
て
５

分
程
度
置
き
、余
分
な
水
分
を
ふ
き
取
っ

た
ら
、さ
ら
し
を
巻
き
、そ
の
上
か
ら
塩

麹
を
塗
り
、ジ
ッ
パ
ー
付
き
袋
に
入
れ
て

終
了
で
す
。冷
蔵
庫
で
１
〜
３
日
間
漬

け
込
め
ば
で
き
あ
が
り
の
簡
単
レ
シ
ピ

で
す
。

　
さ
ら
に
、「
塩
麹
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
」の
実

演
が
あ
り
、気
が
つ
け
ば
、も
う
お
昼
１

時
で
す
。お
店
の
中
に
美
味
し
そ
う
な

香
り
が
充
満
し
、そ
ろ
そ
ろ
お
腹
も
空
い

て
き
ま
し
た
。

　
一
人
ず
つ
、お
膳
が
配
ら
れ
、さ
あ
、

お
待
ち
か
ね
の
ラ
ン
チ
の
時
間
で
す
。

今
日
の
ラ
ン
チ
は
麹
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ

た「
豆
種
菌
」オ
リ
ジ
ナ
ル
料
理
が
勢

ぞ
ろ
い
で
す
。

　　
先
程
実
習
で
教
わ
っ
た
、鮭
の
塩
麹

漬
け
、塩
麹
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
を
使
っ
た

サ
ラ
ダ
も
あ
り
ま
す
。そ
の
他
に
、３

日
間
塩
麹
に
漬
け
ね
っ
と
り
し
た
食

感
に
様
変
わ
り
し
た
木
綿
豆
腐
や
、

サ
ー
モ
ン・
鯛
の
お
刺
身
が
あ
り
ま
し

た
。お
刺
身
は
２
日
間
塩
麹
に
漬
け

た
も
の
で
、豆
腐
、お
刺
身
ど
ち
ら
も

醤
油
は
つ
け
ず
に
い
た
だ
き
ま
す
。

先
生
の
お
話
の
通
り
、麹
が
持
つ
酵
素

の
力
に
よ
っ
て
旨
味
が
増
し
、特
別
の

味
付
け
が
な
く
て
も
食
材
の
持
つ
美

味
し
さ
を
最
大
限
に
引
き
出
し
た

「
料
理
」に
変
わ
っ
て
い
ま
し
た
。

　　
蒸
し
鶏
は
塩
麹
に
漬
け
た
鶏
肉
を

蒸
し
た
も
の
で
、し
か
も
上
に
か
か
っ
た

ソ
ー
ス
も
麦
で
作
っ
た
塩
麹
で
し
た
。

練
り
ご
ま
や
コ
チ
ュ
ジ
ャ
ン
、ニ
ン
ニ
ク
、

タ
マ
ネ
ギ
、シ
ョ
ウ
ガ
、ゴ
マ
、山
椒
を
加

え
た
ア
ク
セ
ン
ト
が
効
い
た
エ
ス
ニ
ッ
ク

な
ソ
ー
ス
に
仕
上
が
っ
て
い
ま
す
。

　
塩
麹
は
塩
の
代
わ
り
と
し
て
使
用

す
れ
ば
塩
に
は
な
い
甘
味
と
旨
味
が

プ
ラ
ス
さ
れ
ま
す
。ま
た
漬
け
床
と
し

て
使
用
す
れ
ば
食
材
の
分
解
が
進
み
、

身
体
へ
の
吸
収
率
も
ア
ッ
プ
し
ま
す
。

食
材
の
旨
味
が
引
き
出
さ
れ
る
、ま
さ

に
万
能
調
味
料
と
言
え
る
で
し
ょ
う
。

塩
麹
の
魅
力
は
こ
う
し
た
と
こ
ろ
に

秘
め
ら
れ
て
い
る
の
で
す
ね
。

豆
種
菌
オ
リ
ジ
ナ
ル

発
酵
塩
麹
定
食

米麹の粒自体もつぶれる程、思いっきり力を入れて揉み、塩と水を混ぜて発酵・熟成を待つ

さまざまな料理に使えて便利な塩麹。
しかも美味しい

発酵食品をたずねて
特
集

Ｐ07-08（148mm×210mm） 



　
約
３
時
間
の
今
回
の
麹
教
室
、丁

寧
な
講
義
と
実
習
、ま
た
実
際
に
美

味
し
い
料
理
を
い
た
だ
い
て
、麹
の

パ
ワ
ー
と
魅
力
を
十
分
に
堪
能
で
き

ま
し
た
。

　
さ
ら
に
実
習
で
作
っ
た「
塩
麹
」と

「
鮭
の
塩
麹
漬
け
」
の
お
土
産
付

き
で
す
。

　
お
土
産
の
鮭
は
４
日
後
の
夕
食
に

い
た
だ
き
ま
し
た
。焼
い
て
も
し
っ
と

り
と
し
て
い
て
、旨
味
が
濃
縮
さ
れ
て

い
ま
す
。こ
の
美
味
し
さ
に
は
ま
っ
て

し
ま
い
ま
し
た
。で
き
あ
が
っ
た
塩
麹

は
魚
や
鶏
肉
な
ど
の
漬
け
床
に
使
っ

た
り
、調
理
の
際
、少
し
プ
ラ
ス
し
て

使
う
な
ど
し
て
い
た
ら
あ
っ
と
い
う
間

に
な
く
な
っ
て
し
ま
い
、新
し
い
塩
麹

を
作
っ
た
ほ
ど
で
す
。

麹
の
魅
力

　
手
作
り
の
塩
麹
は
塩
分
の
量
を
調

整
で
き
る
良
さ
が
あ
り
ま
す
。今
は

市
販
品
の
塩
麹
も
た
く
さ
ん
あ
り
ま

す
が
、塩
分
が
高
い
も
の
が
多
い
の
で

く
れ
ぐ
れ
も
分
量
を
注
意
し
て
、麹

料
理
を
楽
し
ん
で
み
て
く
だ
さ
い
。

　「
豆
種
菌
」の
発
酵
教
室
は
４
月
よ

り
日
本
発
酵
食
品
協
会
と
し
て
新
た
に

ス
タ
ー
ト
し
ま
し
た
。今
回
受
講
し
た
麹

教
室
の
他
に
、甘
酒
、味
噌
、醤
油
教
室

や
そ
の
他
に
も
さ
ま
ざ
ま
な
教
室
を

開
講
中
。６
月
か
ら
は
発
酵
マ
イ
ス
タ
ー

養
成
講
座
も
始
ま
り
ま
し
た
。普
通
の

料
理
教
室
で
は
物
足
り
な
い
方
、発

酵
の
魅
力
を
堪
能
し
た
い
方
は
、ぜ
ひ

受
講
し
て
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。

発酵食品をたずねて
特
集

Ｐ09-10（148mm×210mm） 
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発酵食堂 豆種菌（まめたんきん）のご紹介

■所在地
〒153-0053 東京都目黒区五本木１丁目6-3
■連絡先
TEL ０3-3710-9804

■営業時間
18：00～23：00（ラストオーダー22：00）

■URL
〈豆種菌紹介ページ〉 http://www.e-e-co.com/shop/mametankin.html
　〈発酵教室のご紹介〉 http://ch-re.jp/mametankin/
■交通アクセス
東急東横線祐天寺駅 下車徒歩５分

※お問合せ等は、上記番号まで直接お願いいたします。


