
天野社長

【
甘
酒
】

寒
さ
が
強
ま
る
こ
れ
か
ら
の
季
節
に

温
か
い
甘
酒
は
い
か
が
で
す
か
。

今
月
ご
紹
介
す
る
発
酵
食
品
は
「
甘
酒
」
で
す
。

東
京・神
田
明
神
前
に
店
を
構
え
る
株
式
会
社
天
野
屋
に

お
邪
魔
し
、甘
酒
造
り
の
お
話
を
伺
い
ま
し
た
。

特集【
神
田
明
神
前
の
甘
酒
】

　御
茶
ノ
水
駅
を
出
て
、神
田
川
の
上
に
か

か
る
聖
橋
を
渡
る
と
、右
手
に
江
戸
幕
府
の

官
学
所
で
あ
っ
た
湯
島
聖
堂
が
あ
り
ま
す
。

さ
ら
に
足
を
進
め
る
と
神
田
神
社（
神
田
明

神
）の
鳥
居
が
見
え
て
き
ま
し
た
。こ
の
鳥

居
の
た
も
と
に
甘
酒
で
有
名
な
天
野
屋
が

あ
り
ま
し
た
。

　
天
野
屋
の
歴
史
は
古
く
、
創
業
は
１
８
４
６

年
。ペ
リ
ー
が
浦
賀
に
来
航
す
る
7
年
前

の
こ
と
で
す
。お
話
を
伺
っ
た
社
長
の
天
野

さ
ん
は
６
代
目
で
、跡
取
り
と
な
る
息
子

さ
ん
も
職
人
と
し
て
働
い
て
い
ら
っ
し
ゃ
い

ま
し
た
。

【
米
糀
造
り
】

　甘
酒
造
り
は
ま
ず
、４
日
間
か
か
る
米

糀
造
り
か
ら
始
ま
り
ま
す
。１
日
目
は
、

お
米
を
水
に
浸
し
ま
す
。２
日
目
、そ
の
お

米
を
せ
い
ろ
で
40
分
か
け
て
蒸
し
ま
す
。

10
段
に
積
み
上
げ
ら
れ
た
せ
い
ろ
か
ら
は

蒸
気
が
こ
ぼ
れ
、蒸
し
あ
が
っ
た
お
米
の
いい

香
り
が
漂
っ
て
き
ま
す
。

　
蒸
し
米
を
体
温
ぐ
ら
い
ま
で
冷
ま
し
た

後
、麹
菌
を
植
え
付
け
、地
下
に
あ
る
土
室

（
む
ろ
）へ
落
と
し
ま
す
。

蒸し上がったお米蒸し上がったお米をほぐしながらさます

お米をせいろで蒸す

Ｐ03-04（148mm×210mm） 



雪のようにはらはらと降る蒸し米。土室の中は湿度が高まり、カメラのレンズも濡れるほど。

【
神
秘
的
な
地
下
の
土
室（
む
ろ
）】

　明
治
37
年
に
作
ら
れ
た
地
下
６
メ
ー
ト

ル
の
土
室（
む
ろ
）に
行
く
と
、天
上
に
開
い

た
ひ
と
つ
の
穴
か
ら
、麹
菌
を
植
え
付
け
ら

れ
た
蒸
し
米
が
間
隔
を
お
い
て
は
さ
ら
さ

ら
と
降
っ
て
き
ま
す
。そ
れ
は
ま
る
で
雪
の

よ
う
。電
球
に
照
ら
さ
れ
た
レ
ン
ガ
の
壁

の
表
面
に
は
そ
こ
に
生
き
る
酵
母
が
白
く

見
え
ま
す
。１
０
０
年
の
歳
月
が
経
っ
た
今

も
、こ
の
土
室
で
米
糀
を
造
り
続
け
て
い
る

の
で
す
。

　先
ほ
ど
ま
で
土
室
全
体
に
立
ち
込
め
て

い
た
蒸
し
米
の
蒸
気
は
いつ
の
間
に
か
消
え

て
い
ま
す
。夏
は
涼
し
く
、冬
は
暖
か
い
こ

の
土
室
の
室
温
は
、年
間
を
通
し
て
15
〜

18
℃
と
一
定
に
保
た
れ
て
い
ま
す
。こ
の
環

境
が
米
糀
造
り
に
欠
か
せ
な
い
の
で
す
。

　蒸
し
米
の
山
は
床
場
と
呼
ば
れ
る
場
所

で
毛
布
に
ふ
っ
く
ら
と
包
ま
れ
ま
す
。い
よ

い
よ
発
酵
の
工
程
で
す
。

【
麹
菌
の
活
躍
】

　

２
日
目
、朝
麹
菌
を
植
え
付
け
た
蒸
し

米
を
、そ
の
夕
方
、さ
ら
に
麹
菌
を
均
一
に

付
着
さ
せ
る
た
め
、蒸
し
米
の
山
を
崩
し

て
、く
っつい
た
米
粒
と
米
粒
を
手
で
丁
寧

に
も
み
ほ
ぐ
し
、空
気
の
通
り
を
よ
く
し

ま
す
。朝
、体
温
ぐ
ら
い
だ
っ
た
蒸
し
米
を
、

42
℃
ぐ
ら
い
ま
で
上
昇
さ
せ
る
た
め
の
大

切
な
手
入
れ
な
の
で
す
。

　３
日
目
、一
次
発
酵
し
た
米
を
床
場
か
ら

37
〜
40
℃
に
温
度
管
理
さ
れ
た
発
酵
室
に

移
し
、そ
こ
で
20
時
間
発
酵
さ
せ
ま
す
。

蒸
し
米
の
表
面
に
麹
菌
が
繁
殖
し
て
い
き

ま
す
。そ
の
間
、職
人
さ
ん
が
手
入
れ
を
２

回
行
い
ま
す
。発
酵
状
態
は
職
人
さ
ん
の

手
に
伝
わ
る
感
覚
で
な
い
と
わ
か
ら
な
い
と

の
こ
と
。決
し
て
そ
の
状
態
を
文
章
に
す
る

こ
と
は
で
き
な
い
の
で
す
。

　４
日
目
の
朝
、甘
酒
の
素
と
な
る
１
５
０

キ
ロ
グ
ラ
ム
の
米
糀
が
出
来
上
が
り
ま
す
。

　

大切な麹菌

麹菌をまぶし地下の土室（むろ）へ

Ｐ05-06（148mm×210mm） 



【
優
し
い
甘
さ
】

　

美
し
い
乳
白
色
の
甘
酒
。米
粒
が
ゆ
ら
ゆ

ら
漂
っ
て
い
ま
す
。極
上
の
甘
酒
は
、コ
ッ
プ

に
注
い
で
10
分
以
上
経
っ
て
も
分
離
沈
殿
し

な
い
の
だ
そ
う
で
す
。

　
べっ
甲
飴
の
よ
う
な
甘
い
香
り
に
引
き

寄
せ
ら
れ
、天
野
屋
特
製
甘
酒
を
一
杯
い

た
だ
き
ま
し
た
。と
て
も
優
し
く
さ
っ
ぱ

り
し
た
自
然
な
甘
さ
で
す
。お
米
の
中
に

潜
ん
で
い
た
甘
み
が
、麹
菌
に
よ
っ
て
最
大

限
に
引
き
出
さ
れ
て
い
ま
す
。米
粒
の
大

部
分
は
溶
け
て
い
ま
す
が
、わ
ず
か
に
形

を
留
め
て
い
る
も
の
も
あ
り
ま
す
。少
し

と
ろ
み
の
あ
る
乳
白
色
の
液
体
の
中
に
入

り
混
じ
っ
た
米
粒
が
、口
の
中
で
広
が
り
、

そ
れ
を
舌
で
つ
ぶ
す
と
す
ぅ
ー
っ
と
溶
け
て

い
き
ま
す
。そ
れ
は
、と
て
も
不
思
議
な
食

感
で
、優
し
い
甘
さ
と
と
も
に
ど
こ
か
懐
か

し
さ
を
感
じ
る
、癒
さ
れ
る
一
杯
で
し
た
。

甘酒

昨年の賑わうお正月風景

氷甘酒（夏季限定）

蒸し米をまとめる

寝かせて麹菌の活躍に委ねる

【
伝
統
あ
る
甘
酒
造
り
】

　

さ
て
、い
よ
い
よ
甘
酒
造
り
も
大
詰
め
で

す
。米
糀
と
同
量
の
１
５
０
キ
ロ
グ
ラ
ム
の

お
米
を
せ
い
ろ
で
蒸
し
ま
す
。蒸
し
米
と
出

来
上
が
っ
た
米
糀
と
合
わ
せ
、熱
湯
で
濃
度

調
整
し
、60
℃
の
部
屋
で
10
時
間
寝
か
せ

ま
す
。こ
の
間
、麹
菌
は
ア
ミ
ラ
ー
ゼ
と
い
う

酵
素（
化
学
反
応
を
助
け
る
物
質
）を
分

泌
し
、蒸
し
米
に
含
ま
れ
る
デ
ン
プ
ン
を
ブ

ド
ウ
糖
に
分
解
し
ま
す
。こ
れ
を
糖
化
と

呼
び
ま
す
が
、甘
酒
が
甘
い
の
は
こ
の
糖
化

に
よ
っ
て
分
解
さ
れ
た
ブ
ド
ウ
糖
が
多
く

含
ま
れ
る
か
ら
な
の
で
す
。

　
５
日
目
の
朝
、常
温
の
部
屋
に
移
し
、

３
日
間
寝
か
せ
ま
す
。こ
の
３
日
間
の
間
に

糖
度
が
４８
度
ま
で
上
昇
し
ま
す
。米
糀
造

り
か
ら
数
え
て
約
１
週
間
後
、今
日
も
ま

た
、１
０
０
年
続
く
伝
統
あ
る
甘
酒
が
完

成
し
ま
し
た
。

Ｐ07-08（148mm×210mm） 

蒸し米を丁寧にもみほぐす



天野屋は弘化三年の創業。濁酒の製造をはじめた初
代がのちに、糀、甘酒、納豆、味噌の製造も兼ねるよう
になりました。糀を作るのには、天然自然温度湿度が適
度な地下土室（むろ）が一番良いようです。「富士山に
肩をならべる甘酒屋」と俳句にある通り、江戸時代に入っ
て甘酒は多くの人々に愛好されましたが特に、当店のも
のは、「明神甘酒」の名称のもと広く皆様方の御愛顧
をつないでいるものです。

●所在地

　〒101-0021　東京都千代田区外神田2-18-15
●電話番号

　03-3251-7911
●営業時間

　平日9時～18時 
　祭日・日曜日9時～17時 
　※12月2週目～4月2週目の日曜日まで、冬季は無休で営業いたします。
　　大晦日から元旦は、年越し営業いたします。
●休業日

　4月3週目～12月1週目の各日曜日
    及び夏期休業日
　

天野屋のご紹介

【
夏
こ
そ
甘
酒
】

　冬
の
イ
メ
ー
ジ
が
強
い
甘
酒
で
す
が
、

俳
句
で
は
夏
の
季
語
に
分
類
さ
れ
ま
す
。

冷
や
し
た
も
の
や
温
め
た
も
の
を
暑
気

払
い
に
飲
む
習
慣
が
あ
っ
た
の
だ
そ
う

で
す
。
江
戸
時
代
に
は
江
戸
、
京
都
、

大
阪
な
ど
で
夏
に
は
多
く
の
甘
酒
売
り
が

町
を
に
ぎ
わ
し
て
い
た
そ
う
で
す
。
暑
い

夏
の
栄
養
補
給
、
水
分
補
給
の
た
め
に
欠

か
せ
な
い
飲
み
物
だ
っ
た
の
で
す
ね
。

　お
寺
や
神
社
な
ど
で
振
舞
わ
れ
る
甘
酒
。

今
年
の
お
正
月
も
天
野
屋
の
前
に
は
美
味

し
い
甘
酒
を
求
め
て
大
勢
の
甘
酒
フ
ァ
ン

が
訪
れ
る
こ
と
で
し
ょ
う
。

Ｐ09-10（148mm×210mm） 


