
今
月
ご
紹
介
す
る
発
酵
食
品
は
山
形
県
の

郷
土
料
理
で
も
あ
る「
し
ょ
う
ゆ
の
実
」で
す
。

山
形
県
東
田
川
郡
庄
内
町
の

ハ
ナ
ブ
サ
醤
油
を
た
ず
ね
ま
し
た
。

ハ
ナ
ブ
サ
醤
油
の

「
し
ょ
う
ゆ
の
実
」

発
酵
食
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を
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し
ょ
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の
実
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１
９
０
年
の
歴
史

「
し
ょ
う
ゆ
の
実
」

　
羽
越
本
線
と
陸
羽
西
線
の
２
路
線

が
乗
り
入
れ
、
接
続
駅
で
あ
る
余
目

（
あ
ま
る
め
）
駅
か
ら
徒
歩
10
分
。 

「
し
ょ
う
ゆ
の
実
」
の
の
ぼ
り
が
、

私
た
ち
を
出
迎
え
て
く
れ
ま
し
た
。

　
ハ
ナ
ブ
サ
醤
油
の
創
業
は
江
戸
時

代
、
文
政
６
（
１
８
２
３
）
年
で

す
。
当
時
、
農
業
を
営
ん
で
い
た
７

代
目
佐
藤
新
左
衛
門
さ
ん
の
奥
様

が
、
酒
、
味
噌
、
醤
油
、
酢
な
ど
の

製
造
を
始
め
た
の
が
起
源
で
す
。
先

祖
の
出
身
地
が
福
島
だ
っ
た
た
め
、

屋
号
は
「
福
島
屋
」
。
創
業
当
時
か

ら
「
ハ
ナ
ブ
サ
醤
油
」
の
名
は
使
用

さ
れ
て
い
ま
し
た
が
、
「
ハ
ナ
ブ

サ
」
の
由
来
に
関
す
る
記
録
は
、
残

さ
れ
て
い
な
い
そ
う
で
す
。

　
お
店
の
外
壁
に
貼
ら
れ
た
大
き
な

看
板
は
、
桶
の
蓋
を
半
分
に
切
っ
て

再
利
用
し
た
も
の
で
す
。
社
名
の
上

に
は
、
将
棋
の
飛
車
の
成
り
駒
「
龍

王
」
が
描
か
れ
て
い
ま
す
。
番
頭
さ

ん
の
将
棋
の
腕
に
ち
な
ん
で
藩
か
ら

授
け
ら
れ
、
代
々
受
け
継
が
れ
て
い

ま
す
。

　
明
治
、
昭
和
と
２
度
の
火
災
に
見

舞
わ
れ
、
徐
々
に
事
業
を
絞
り
込

み
、
現
在
は
醤
油
と
味
噌
の
製
造
が

中
心
と
な
り
ま
し
た
。
広
い
敷
地
内

に
は
歴
史
を
感
じ
さ
せ
る
江
戸
時
代

の
建
物
が
残
っ
て
い
ま
す
。
創
業
し

て
１
９
０
年
の
現
在
、
15
代
目
当
主

を
務
め
る
佐
藤
新
一
社
長
と
奥
様
か

ら
、
お
話
を
伺
い
ま
し
た
。

　「
し
ょ
う
ゆ
の
実
」
は
、
醤
油
の

製
造
過
程
で
出
る
搾
り
か
す
に
糀
と

塩
を
加
え
て
作
る
、
庄
内
地
方
の
伝

統
食
で
す
。
醤
油
の
副
産
物
と
し
て

扱
わ
れ
る
こ
と
が
一
般
的
で
す
が
、

ハ
ナ
ブ
サ
醤
油
で
は
創
業
以
来
、
独

立
し
た
工
程
で
製
造
し
て
い
ま
す
。

　
大
豆
は
地
元
、
庄
内
産
で
す
。
麦

炒
り
機
で
大
豆
を
炒
り
、
異
物
を
取

り
除
い
た
後
、
大
豆
を
砕
き
、
豆
の

食
感
を
生
か
す
た
め
、
あ
ら
か
じ
め

皮
を
除
去
し
て
お
き
ま
す
。
皮
を
除

い
た
大
豆
に
精
米
・
精
麦
し
た
米
や

小
麦
を
混
ぜ
合
わ
せ
、
回
転
釜
で
50

分
蒸
し
ま
す
。

　
続
い
て
麹
作
り
で
す
。
種
糀
を
混

❶

❶2月末の大雪の翌日、除雪車が通った「ハナブサ醤油」の前 ❷取材に対応くださった15代目当主、佐藤新一社長
❸月山・五重塔・酒田の鱈鍋・日本海の夕日などのお話を聞かせてくれた、優しい奥様 ❹「しょうゆの実」の原料

❷

❸
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種
類
い
ろ
い
ろ

「
お
か
ず
み
そ
」

ぜ
合
わ
せ
、
室
に
入
れ
て
２
日
間
。

そ
の
後
、
５
０
０
キ
ロ
グ
ラ
ム
の
タ

ン
ク
に
移
し
、
ひ
た
ひ
た
よ
り
少
な

め
の
塩
水
を
加
え
ま
す
。
２
日
〜
１

週
間
に
１
回
、
発
酵
の
状
態
を
確
認

し
な
が
ら
手
入
れ
を
行
い
、
３
ヵ
月

以
上
発
酵
さ
せ
ま
す
。

　
最
終
工
程
の
火
入
れ
工
程
を
見
せ

て
い
た
だ
き
ま
し
た
。
釜
か
ら
は
湯

気
が
立
ち
昇
っ
て
い
ま
す
。
見
た
目

は
ま
さ
し
く
醤
油
の
も
ろ
み
で
す
。

香
り
も
醤
油
、
食
感
は
醤
油
と
味
噌

の
間
と
い
っ
た
と
こ
ろ
で
し
ょ
う

か
。
砂
糖
な
ど
で
味
を
調
整
し
60
度

を
保
ち
な
が
ら
、
大
豆
・
米
・
麦
の

原
形
を
な
る
べ
く
留
め
る
た
め
、
重

さ
80
キ
ロ
グ
ラ
ム
の
「
し
ょ
う
ゆ
の

実
」
を
下
か
ら
す
く
い
上
げ
る
よ
う

に
静
か
に
、
約
25
分
攪
拌
し
ま
す
。

こ
れ
を
柄
杓
で
す
く
っ
て
、
20
リ
ッ

ト
ル
ず
つ
小
分
け
し
、
殺
菌
の
た

め
、
ア
ル
コ
ー
ル
を
加
え
ま
す
。
そ

の
後
、
充
填
機
に
注
ぎ
１
２
０
グ
ラ

ム
ず
つ
の
パ
ッ
ク
に
し
て
商
品
は
完

成
で
す
。
こ
の
よ
う
に
し
て
、
１
日

２
０
０
０
袋
を
全
て
手
作
業
で
行
っ

て
い
ま
す
。

　
２
０
１
０
年
10
月
末
に
こ
の 

「
し
ょ
う
ゆ
の
実
」
が
、
人
気
テ
レ

ビ
番
組
の
「
ご
当
地
調
味
料
・
ご

飯
の
友
」
ラ
ン
キ
ン
グ
で
１
位
に

選
ば
れ
ま
し
た
。
全
国
に
名
が
知

ら
れ
る
こ
と
と
な
り
、
現
在
ハ
ナ

ブ
サ
醤
油
を
代
表
す
る
商
品
と

な
っ
て
い
ま
す
。

　
運
ば
れ
た
お
膳
の
上
に
は
、
ど
れ

も
美
味
し
そ
う
な
料
理
が
い
っ
ぱ
い

で
す
。
こ
れ
ら
は
「
し
ょ
う
ゆ
の

実
」
の
ほ
か
、
ハ
ナ
ブ
サ
醤
油
で
作

ら
れ
た
「
お
か
ず
み
そ
」
を
使
っ
た

料
理
の
数
々
。
メ
イ
ン
と
な
る
の

は
、
豚
バ
ラ
と
タ
マ
ネ
ギ
の
炒
め
物

で
す
。
豚
バ
ラ
と
タ
マ
ネ
ギ
を
炒

め
、
火
を
止
め
た
後
「
し
ょ
う
ゆ
の

実
」を
少
量
加
え
混
ぜ
合
わ
せ
る
の

だ
そ
う
で
す
。
焼
き
ナ
ス
、
冷
奴
の

上
に
も
、
「
し
ょ
う
ゆ
の
実
」
が

乗
っ
て
い
ま
す
。
ア
サ
ツ
キ
の
酢
み

そ
和
え
、
菊
み
そ
の
味
噌
汁
、
ス

ナ
ッ
プ
え
ん
ど
う
に
添
え
ら
れ
て
い

❶熟成が進むと色が濃くなる ❷手前のストーブとやかんに注目。温度・湿度の管理に注意を払う
❸よく見ると、プツ、プツと発酵で泡が出ているのが分かる ❹丁寧な手作業で最後の火入れをする佐藤社長
❺小さなパックに充填し、粗熱をとってから封緘する
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魔
法
の
ひ
と
さ
じ

る
の
は
、
ゆ
ず
み
そ
と
マ
ヨ
ネ
ー

ズ
。
も
ち
ろ
ん
、
ご
は
ん
の
上
に
は

「
し
ょ
う
ゆ
の
実
」
で
す
。

　「
新
し
い
ご
飯
の
お
供
を
」
と
い
う

観
点
か
ら
「
お
か
ず
み
そ
」
が
次
々

と
開
発
さ
れ
て
い
ま
す
。
「
と
う
が

ら
し
み
そ
」
「
ゆ
ず
七
味
み
そ
」

「
し
ょ
う
が
み
そ
」
「
ね
ぎ
み
そ
」

「
カ
レ
ー
み
そ
」
「
ご
ま
み
そ
」
。

ご
飯
に
添
え
る
の
は
も
ち
ろ
ん
で
す

が
、
炒
飯
や
炒
め
物
、
お
肉
料
理
の

味
付
け
に
も
ぴ
っ
た
り
で
す
。
旬
の

野
菜
の
和
え
物
な
ど
、
こ
の
「
お
か

ず
み
そ
」
が
あ
れ
ば
料
理
の
レ
パ
ー

ト
リ
ー
が
増
え
る
こ
と
間
違
い
な
し

で
す
。

　
奥
様
い
ち
お
し
の
「
し
ょ
う
ゆ
の

実
」
を
使
っ
た
料
理
は
、
温
か
い
ご

飯
の
上
に
半
熟
の
目
玉
焼
き
、
さ
ら

に
そ
の
上
に
「
し
ょ
う
ゆ
の
実
」
を

乗
せ
た
も
の
。
生
卵
＋
し
ょ
う
ゆ
＋

ご
飯
の
い
わ
ゆ
る
卵
か
け
ご
飯
も
美

味
し
い
で
す
が
、
こ
の
「
半
熟
の
目

玉
焼
き
」
と
い
う
の
が
ポ
イ
ン
ト
な

の
だ
そ
う
で
す
。
茶
碗
の
中
で
ぐ

ち
ゃ
ぐ
ち
ゃ
に
か
き
混
ぜ
て
い
た
だ

き
ま
す
。
半
熟
状
態
の
黄
身
の
ま
ろ

や
か
さ
と
「
し
ょ
う
ゆ
の
実
」
の
う

ま
み
が
合
わ
さ
り
、
絶
品
で
す
。
食

欲
が
わ
か
な
い
時
、
元
気
が
な
い
時

で
も
、
こ
れ
さ
え
あ
れ
ば
パ
ワ
ー
を

も
ら
え
る
、
そ
ん
な
一
品
で
す
。

　
キ
ュ
ウ
リ
や
ナ
ス
の
浅
漬
け
も

「
し
ょ
う
ゆ
の
実
」
と
和
え
る
だ
け

で
簡
単
に
美
味
し
く
で
き
ま
す
。
和

え
て
す
ぐ
の
も
の
、
２
〜
３
時
間
漬

け
た
も
の
、
一
晩
漬
け
た
も
の
、
漬

け
時
間
は
お
好
み
で
。
魔
法
の
ひ
と

さ
じ
を
、
ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
。

社長の奥様の「しょうゆの実」を使ったお料理の数々。ご飯によし、冷奴によし。半熟目玉焼きにもピッタリでした

文
　：
加
藤
真
紀
子

（
学
術
研
究
企
画
室
）

写
真
：
佐
竹
香
代

（
通
信
販
売
事
業
室
・
本
誌
編
集
長
）

ハナブサ醤油のご紹介

■住所
〒999-7781
山形県東田川郡庄内町余目字町161
■TEL＆FAX 
0234-43-3012
■ホームページ 
http://www.hanabusas.net/
※JR余目駅から徒歩で約10分
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