
今
回
取
り
上
げ
る
発
酵
食
品
は

小
麦
で
ん
ぷ
ん
を
発
酵
さ
せ
て
作
る「
く
ず
餅
」で
す
。

東
京
都
江
東
区
亀
戸
に
あ
る「
船
橋
屋
」を
訪
ね
ま
し
た
。

 「
く
ず
餅
」

船
橋
屋
の

も
ち

発
酵
食
品
を
た
ず
ね
て﹇
く
ず
餅
﹈
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東
京
都
江
東
区
亀
戸
に
あ
る
学
問

の
神
様
と
し
て
有
名
な
亀
戸
天
神

は
、
大
宰
府
天
満
宮
を
模
し
て
造
ら

れ
、
鳥
居
や
太
鼓
橋
な
ど
随
所
に
そ

の
面
影
を
残
し
て
い
ま
す
。
鳥
居
を

く
ぐ
る
と
社
殿
ま
で
真
っ
直
ぐ
に
参

道
が
伸
び
て
い
ま
す
。
ま
た
、
左
手

前
方
に
は
、
鮮
や
か
な
青
空
に
向

か
っ
て
そ
び
え
る
ス
カ
イ
ツ
リ
ー
を

眺
め
る
こ
と
が
で
き
、
新
旧
の
建
造

物
を
同
時
に
楽
し
め
る
ス
ポ
ッ
ト
と

な
っ
て
い
ま
す
。

　
江
戸
時
代
か
ら
亀
戸
の
五
尺
藤
と

言
わ
れ
た
境
内
に
あ
る
藤
棚
は
東
京

随
一
と
言
わ
れ
て
お
り
、
毎
年
４
〜

５
月
に
か
け
て
藤
ま
つ
り
が
開
催
さ

れ
、
多
く
の
観
光
客
で
賑
わ
い
ま

す
。
そ
ん
な
亀
戸
天
神
の
門
前
近
く

に
店
を
構
え
る
の
が
「
船
橋
屋
」
で

す
。

　
船
橋
屋
の
創
業
は
１
８
０
５
年
、

江
戸
文
化
２
年
に
な
り
ま
す
。
下
総

（
船
橋
）
出
身
で
あ
っ
た
初
代
店
主

が
、
故
郷
で
採
れ
る
良
質
な
小
麦
を

用
い
て
作
ら
れ
た
の
が
く
ず
餅
で

す
。
当
時
よ
り
、
亀
戸
天
神
に
訪
れ

る
多
く
の
参
拝
客
に
親
し
ま
れ
、
今

日
ま
で
２
０
０
年
以
上
の
歴
史
と
共

に
受
け
継
が
れ
て
き
ま
し
た
。

　
く
ず
餅
と
言
う
と
、
植
物
の
葛
を
用

い
た
透
明
な
葛
餅
を
連
想
さ
れ
る
方

も
多
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

関
西
で
く
ず
餅
と
言
え
ば
、
葛
粉
か
ら

作
ら
れ
る
葛
餅
を
指
し
ま
す
が
、
関
東

で
は
今
回
ご
紹
介
す
る
「
小
麦
で
ん
ぷ

ん
」
か
ら
作
ら
れ
る
く
ず
餅
を
指
し
ま

す
。
ど
ち
ら
も
き
な
粉
や
黒
蜜
を
か
け

て
食
べ
る
と
い
う
点
で
は
同
じ
で
す

が
、
そ
れ
ぞ
れ
の
地
域
で
別
に
進
化
し

た
食
べ
物
で
す
。

　
関
東
の
く
ず
餅
は
小
麦
粉
か
ら
精

亀
戸
天
神

江
戸
創
業
の
元
祖
く
ず
餅

発
酵
食
品
の
関
東「
く
ず
餅
」

亀戸天神から見る東京スカイツリー。
「船橋屋」からは、徒歩１分。手前の緑は、
４月末頃満開となる藤棚

発酵食品をたずねて特集



製
し
た
で
ん
ぷ
ん
を
乳
酸
発
酵
さ
せ

て
作
り
ま
す
。
発
酵
工
程
を
経
て
作

ら
れ
る
と
聞
き
、
ぜ
ひ
、
そ
の
地
を

訪
れ
た
く
な
り
ま
し
た
。

　
私
た
ち
が
向
か
っ
た
先
は
、
岐
阜

県
羽
島
市
。
こ
こ
で
小
麦
で
ん
ぷ
ん

の
発
酵
工
程
を
見
せ
て
い
た
だ
き
ま

し
た
。

　
精
製
さ
れ
た
小
麦
で
ん
ぷ
ん
と
木

曽
川
水
系
の
地
下
天
然
水
を
１
マ
ス

６
ト
ン
に
も
な
る
木
枠
の
樽
の
中

で
、
微
生
物
の
力
を
借
り
発
酵
さ
せ

ま
す
。
白
く
濁
っ
て
い
る
た
め
、
中

の
様
子
は
わ
か
り
ま
せ
ん
が
、
表
面

に
ぷ
く
ぷ
く
と
気
泡
が
見
え
ま
す
。

ス
コ
ッ
プ
で
す
く
う
と
、
ど
ろ
っ
と

し
て
、
ま
る
で
紙
粘
土
の
よ
う
な
発

酵
中
の
小
麦
で
ん
ぷ
ん
が
あ
り
ま
し

た
。

　
こ
こ
で
１
年
以
上
発
酵
さ
せ
た
小

麦
で
ん
ぷ
ん
は
水
分
を
抜
き
、
袋
詰

め
さ
れ
、
亀
戸
の
船
橋
屋
に
送
ら
れ

ま
す
。
発
酵
小
麦
で
ん
ぷ
ん
は
上
に

浮
く
黄
色
っ
ぽ
い
部
分
（
約
65
％
）

と
、
下
に
沈
む
白
い
部
分
（
約
35
％
）

の
２
種
類
の
も
の
が
で
き
る
そ
う
で

す
。
こ
れ
ら
２
種
類
を
う
ま
く
配
合

し
、
く
ず
餅
の
原
料
と
し
て
使
用
し

ま
す
。

　
場
所
は
変
わ
っ
て
、
亀
戸
船
橋
屋

の
工
場
で
す
。
部
屋
の
中
は
ま
る
で

蒸
し
器
の
中
に
い
る
よ
う
な
状
態
で

す
。
そ
れ
も
そ
の
筈
、
次
か
ら
次
へ

と
く
ず
餅
が
蒸
し
上
が
っ
て
い
ま

す
。

　
亀
戸
の
工
場
で
は
岐
阜
か
ら
送
ら

れ
た
発
酵
小
麦
で
ん
ぷ
ん
を
２
日
間

寝
か
せ
た
後
、
熱
湯
と
混
ぜ
合
わ

せ
、
生
地
を
作
り
ま
す
。
熱
湯
の
量

は
そ
の
日
の
温
度
や
湿
度
に
よ
っ
て

調
整
し
ま
す
。

　
職
人
さ
ん
が
２
つ
に
仕
切
ら
れ
た

木
枠
（
お
よ
そ
１
・
８
リ
ッ
ト
ル
）

の
上
に
そ
れ
ぞ
れ
木
綿
の
布
を
敷
き

詰
め
て
い
き
ま
す
。
そ
の
後
、
機
械

で
先
ほ
ど
の
生
地
を
流
し
込
み
、
す

ぐ
に
蒸
す
工
程
に
入
り
ま
す
。

発
酵
工
程

く
ず
餅
の
作
り
方

❶岐阜県で長期熟成中の小麦でんぷん ❷ぷくぷくと乳酸発酵中の小麦でんぷん ❸発酵樽から水を抜いた状態
❹徹底的に洗浄した船橋屋の工場 ❺生地を作る直前の発酵小麦でんぷん

❶

❹ ❷

❺ ❸

発酵食品をたずねて特集



　
蒸
し
器
は
舟
形
で
６
つ
が
レ
ー
ン

状
に
連
な
っ
て
お
り
、
最
初
弱
め
の

火
か
ら
徐
々
に
強
め
の
火
と
な
る
よ

う
調
整
し
、
12
〜
13
分
か
け
て
蒸
し

上
げ
ま
す
。
蒸
し
上
が
っ
た
ば
か
り

の
く
ず
餅
は
、
熟
練
の
職
人
さ
ん
が

指
の
腹
（
素
手
）
で
弾
力
や
色
合
い

を
チ
ェ
ッ
ク
し
ま
す
。
く
ず
餅
は
弾

力
が
命
で
す
。
発
酵
小
麦
で
ん
ぷ
ん

の
調
合
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、
生
地

作
り
、
蒸
す
工
程
に
お
い
て
も
季
節

や
気
温
、
湿
度
が
影
響
す
る
生
菓
子

で
す
。
そ
の
日
の
状
況
に
合
わ
せ
て

調
整
が
必
要
に
な
り
ま
す
。

　
木
枠
か
ら
外
し
、
冷
ま
し
た
く
ず

餅
は
２
段
に
重
ね
、
台
形
に
カ
ッ
ト

し
ま
す
。
こ
の
台
形
の
形
は
、
「
き

　
工
場
の
見
学
の
後
、
さ
っ
そ
く

お
店
の
方
に
移
動
し
、
き
な
粉
と

黒
蜜
を
た
っ
ぷ
り
か
け
た
く
ず
餅

を
い
た
だ
き
ま
し
た
。
和
菓
子
と

い
う
こ
と
で
黒
文
字
が
出
て
く
る

の
か
と
思
い
ま
し
た
が
、
テ
ー
ブ

ル
に
は
ス
プ
ー
ン
が
あ
り
ま
す
。

最
初
は
、
な
ぜ
ス
プ
ー
ン
な
の
か

な
と
疑
問
に
思
い
ま
し
た
が
、
す

ぐ
に
理
由
が
わ
か
り
ま
し
た
。
き

な
粉
と
黒
蜜
を
た
っ
ぷ
り
絡
め
る

に
は
ス
プ
ー
ン
の
方
が
好
都
合
な

の
で
す
。

　
香
ば
し
い
き
な
粉
の
香
り
と
黒

２
０
０
年
以
上
庶
民
に

愛
さ
れ
た
味

な
粉
と
黒
蜜
が
絡
み
や
す
く
な
る
よ

う
に
」
と
の
こ
と
。
全
体
を
ビ
ニ
ー

ル
で
包
み
、
箱
に
詰
め
て
商
品
の
完

成
で
す
。

　
原
料
の
仕
込
み
は
朝
早
く
か
ら
行

わ
れ
ま
す
。
そ
し
て
作
っ
た
も
の
か

ら
、
す
ぐ
店
頭
に
並
べ
ま
す
。
消
費

期
限
は
わ
ず
か
２
日
間
。
食
感
や
風

味
を
楽
し
む
た
め
に
冷
蔵
庫
に
入
れ

ず
、
常
温
で
保
存
し
ま
す
。
出
来
上

が
る
ま
で
に
か
か
る
日
程
は
全
工
程

で
お
よ
そ
４
５
０
日
、
発
酵
を
経
て

作
ら
れ
る
た
め
、
多
く
の
年
月
を
要

し
ま
す
。
し
か
し
、
出
来
上
が
っ
た

く
ず
餅
の
命
は
わ
ず
か
２
日
間
。
感

謝
し
て
い
た
だ
か
な
く
て
は
と
思
い

ま
し
た
。

❶

❶一瞬の職人業で木枠に布をヨレずに敷く ❷生地を木枠に流し込む ❸一直線状の専用蒸し器
❹くず餅の命「弾力」を厳しくチェック ❺黒蜜が絡むよう台形にカット

❹ ❷

❺ ❸

発酵食品をたずねて特集



亀戸駅錦糸町駅

船橋屋亀戸天神前本店

亀戸駅前店

亀戸天満宮 明
治
通
り

四
つ
目
通
り

京葉道路

天神橋蔵前橋通り

横
十
間
川 アトレ亀戸

LIVIN

丸井

亀戸水神駅
錦糸公園

MAP

※総武線亀戸駅から徒歩約10分

蜜
の
奥
深
い
甘
み
が
プ
リ
ッ
と
し

た
弾
力
と
少
し
酸
味
の
残
る
く
ず

餅
に
絡
み
、
素
朴
な
が
ら
と
て
も

美
味
し
く
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　
明
治
初
頭
に
出
た
か
わ
ら
版

「
大
江
戸
風
流
く
ら
べ
」
で
は
、

こ
の
船
橋
屋
の
く
ず
餅
が
甘
い
も

の
番
付
で
横
綱
に
ラ
ン
ク
さ
れ
た
そ

う
で
す
。
店
内
に
掛
か
っ
て
い
る
お

店
の
写
真
も
明
治
中
期
頃
の
も
の
と

の
こ
と
。
２
０
０
年
以
上
愛
さ
れ
続

け
て
い
る
こ
の
く
ず
餅
を
味
わ
い
な

が
ら
、
当
時
に
タ
イ
ム
ス
リ
ッ
プ
し

た
よ
う
な
不
思
議
な
感
覚
を
覚
え
ま

し
た
。

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

（
通
信
販
売
事
業
室
・
本
誌
編
集
長
）

特集内でご紹介したくず餅のほかに、
こよみ広尾店、オンラインショップ限定の
「くず餅プリン」もご購入いただけます

船橋屋のご紹介

作家・吉川英治による
揮毫「船橋屋」の扁額。
P.5の暖簾も同じ墨蹟

亀戸天神前本店
東京都江東区亀戸3-2-14
TEL 03-3681-2784
URL：http://www.funabashiya.co.jp/

その他の店舗
●亀戸駅前店
　東京都江東区亀戸6-26-3 TEL 03-3637-2784
●柴又帝釈天参道店
　東京都葛飾区柴又7-6-1 TEL 03-5693-2784
●こよみ広尾店
　東京都渋谷区広尾5-17-1 TEL 03-5449-2784
●巣鴨地蔵通り店
　東京都豊島区巣鴨3-19-13 TEL 03-3915-1211
●松戸本土寺参道店（※季節限定営業） 
　千葉県松戸市殿平賀82 TEL 047-341-5710

黒蜜ときな粉をたっぷ
りまぶして、「船橋屋」の
くず餅の完成

※お電話・ＦＡＸ・インターネットでのご注文も可能です
TEL　 0120-8-27848（9：00～17：00）
FAX　03-3684-2784
オンラインショップ
http://www.funabashiya.jp/


