
岡崎駅

岡崎城

工場入り口の看板

　
愛
知
県
岡
崎
市
。家
康
が
生
ま
れ
た

城
と
言
わ
れ
る
岡
崎
城
を
中
心
と
し
た

岡
崎
公
園
は
た
く
さ
ん
の
観
光
客
で
に

ぎ
わ
っ
て
い
ま
す
。そ
ば
を
流
れ
る
乙
川

の
川
沿
い
は
、桜
や
紅
葉
な
ど
四
季
折
々

の
植
物
を
楽
し
め
る
自
然
豊
か
な
場
所

で
す
。そ
の
岡
崎
公
園
の
す
ぐ
そ
ば
に

「
ま
る
や
八
丁
味
噌
」が
あ
り
ま
す
。

　
八
丁
味
噌
の
名
前
は
、岡
崎
城
か
ら
西

へ
八
丁（
約
８
７
０
メ
ー
ト
ル
）の
距
離
に

あ
る
八
帖
町（
旧
八
丁
村
）の
名
に
由
来

し
て
い
ま
す
。こ
の
地
は
、矢
作
川
の
舟
運

と
旧
東
海
道
が
交
わ
る
水
陸
交
通
の
要

所
と
し
て
栄
え
て
き
ま
し
た
。

　
江
戸
時
代
に
は
、土
場（
船
着
き
場
）

や
塩
座（
塩
の
専
売
）が
あ
り
、舟
運
を

利
用
し
て
味
噌
の
原
料
と
な
る
大
豆
や

塩
を
調
達
す
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。さ

ら
に
、近
く
を
流
れ
る
矢
作
川
の
良
質
な

伏
流
水
に
も
恵
ま
れ
て
い
た
た
め
、味
噌

作
り
の
条
件
が
整
って
い
た
の
で
す
。

　
味
噌
は
、麹
の
種
類
で
分
け
る
と
米・

麦・豆
の
３
種
類
が
あ
り
ま
す
。八
丁
味

噌
は
豆
麹
で
作
る
い
わ
ゆ
る
豆
味
噌
の
部

類
に
入
り
ま
す
。豆
味
噌
は
愛
知
県
、岐

阜
県
、三
重
県
を
中
心
と
し
た
東
海
地

方
で
多
く
食
べ
ら
れ
、赤
味
噌
と
し
て
親

し
ま
れ
て
い
ま
す
。豆
味
噌
は
、米
味
噌

よ
り
も
熟
成
期
間
が
長
い
た
め
、濃
い
赤

茶
色
を
し
て
い
て
、甘
味
は
少
な
く
、渋

味
が
あ
り
、旨
味
が
強
い
の
が
特
徴
で

す
。八
丁
味
噌
は
、一
般
的
な
豆
味
噌
よ

り
も
、さ
ら
に
水
分
が
少
な
く
、熟
成
期

間
も
長
い
た
め
、ほ
の
か
に
酸
味
を
感
じ

る
独
特
の
味
わ
い
が
あ
り
ま
す
。

今月ご紹介する発酵食品は「八丁味噌」です。
愛知県岡崎市にある、まるや八丁味噌にお邪魔し、

「八丁味噌」のお話を伺いました。

発 酵 食 品 を た ず ね て特集八
丁
味
噌
と
は

八
丁
味
噌
の
由
来

発酵食品をたずねて特集

Ｐ01-02（148mm×210mm） 



老舗の暖簾伝統の石積み

横倒しにした時だけ見られる木桶の底の「裏」

広報室長 石原さん

完成した6トンもの味噌

　
大
き
な
桶
の
上
に
、ピ
ラ
ミ
ッ
ド
の
よ

う
に
均
一に
置
か
れ
て
い
る
小
さ
な
石
。

目
の
前
に
い
く
つ
も
並
ぶ
そ
の
光
景
は

圧
巻
で
す
。

　
石
積
み
は
八
丁
味
噌
独
特
の
製
法
で

す
。大
き
さ
や
形
が
違
う
５
種
類
の
石
を

下
か
ら
一つ
ず
つ
積
み
上
げ
て
い
き
ま
す
。

石
は
重
い
も
の
で
ひ
と
つ
６０
㎏
も
あ
り
ま

す
。大
き
な
石
を
ま
る
で
パ
ズ
ル
の
よ
う

に
組
み
合
わ
せ
て
い
き
ま
す
。石
に
は
そ

れ
ぞ
れ
顔
が
あ
り
、「
乗
せ
る
」こ
と
と

「
積
む
」こ
と
は
違
う
の
だ
そ
う
で
す
。

　
石
積
み
終
了
後
、二
夏
二
冬
の
期
間
、

味
噌
を
熟
成
さ
せ
ま
す
。発
酵
が
活
発

な
夏
場
に
な
る
と
６
ト
ン
の
味
噌
は
石
を

持
ち
上
げ
２０
㎝
か
ら
３０
㎝
も
上
昇
し
ま

す
。生
き
て
い
る
味
噌
の
動
き
に
柔
軟
に

対
応
す
る
石
積
み
が
八
丁
味
噌
の
味
を

守
り
続
け
て
い
る
の
で
す
。

　
　

　
八
丁
味
噌
と
い
え
ば
、名
古
屋
名
物
の

味
噌
煮
込
み
や
、味
噌
か
つ
、ど
て
煮
な

ど
、さ
ま
ざ
ま
な
料
理
に
使
わ
れ
て
い
ま

す
が
、今
回
は
他
に
は
な
い
料
理
を
出
し

て
い
る
岡
崎
の
老
舗
料
理
店「
味
く
り
げ

（
　
　
　
　
　
　
）」に
足
を
伸
ば
し
ま
し
た
。

八
丁
味
噌
を
使
っ
た
料
理

伝
統
の
石
積
み

　
ま
ず
、は
じ
め
に
味
噌
麹（
豆
麹
）を

作
り
ま
す
。大
豆
を
洗
い
、水
に
浸
し
、水

を
切
っ
た
後
、蒸
気
で
蒸
し
、適
温
ま
で

下
が
っ
た
ら
、丸
め
て
味
噌
玉
を
作
り
、

麹
菌
を
ふ
り
か
け
ま
す
。麹
室
の
中
で
待

つ
こ
と
４
日
間
。麹
菌
が
ど
ん
ど
ん
増
え
、

味
噌
玉
が
真
っ
白
に
な
る
と
味
噌
麹
の
完

成
で
す
。

　
出
来
上
が
っ
た
味
噌
麹
を
大
き
な
木

桶
に
入
れ
、塩
、水
を
加
え
て
混
ぜ
合
わ

せ
ま
す
。

　
大
桶
の
中
に
職
人
さ
ん
が
入
り
、表
面

を
均
一に
し
た
後
、直
接
足
で
踏
み
固
め

て
余
分
な
空
気
を
抜
き
ま
す
。そ
れ
を

何
度
も
何
度
も
繰
り
返
す
の
で
す
。大

き
な
木
桶
の
中
に
は
６
ト
ン
の
味
噌
が
入

り
ま
す
。均
一に
発
酵
が
進
む
よ
う
に
、上

部
と
下
部
は
塩
や
水
の
量
を
微
調
整
し

な
が
ら
の
作
業
で
す
。味
噌
麹
が
桶
いっ
ぱ

い
に
な
っ
た
ら
、上
に
布
を
か
ぶ
せ
、石
積

み
の
作
業
に
な
り
ま
す
。

八
丁
味
噌
の
作
り
方

0564-22-3254

発酵食品をたずねて特集

Ｐ03-04（148mm×210mm） 



八丁味噌ビーフシチューと八丁味噌メロンパン
味くりげ（0564-22-3254）

　い
た
だ
い
た
の
は
八
丁
味
噌
ビ
ー
フ
シ

チ
ュ
ー
。と
っ
て
も
軟
ら
か
い
国
産
牛
の
す

ね
肉
。口
の
中
で
ト
ロ
ト
ロ
に
溶
け
て
し

ま
い
ま
す
。和
と
洋
が
う
ま
く
調
和
し
、

八
丁
味
噌
の
味
と
香
り
が
生
か
さ
れ
味

に
深
み
が
増
し
て
い
ま
す
。も
う
一つ
は
予

約
限
定
の
八
丁
味
噌
メ
ロ
ン
パ
ン
。外
側
の

ク
ッ
キ
ー
部
分
が
カ
リ
ッ
と
香
ば
し
く
、わ

ず
か
に
残
る
八
丁
味
噌
の
風
味
が
後
を

引
く
感
じ
で
す
。

　二
夏
二
冬
を
経
て
よ
う
や
く
で
き
た

八
丁
味
噌
は
、新
し
い
料
理
と
な
っ
て
私

た
ち
の
口
を
楽
し
ま
せ
て
く
れ
ま
し
た
。

　今
や
、八
丁
味
噌
は
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
を
中

心
に
約
２０
カ
国
に
輸
出
さ
れ
て
い
る
そ
う

で
す
。八
丁
味
噌
は
日
本
だ
け
で
な
く
、

世
界
中
の
人
々
に
も
愛
さ
れ
て
い
る
の
で

す
ね
。

　江
戸
時
代
か
ら
続
く
伝
統
製
法
の
歴

史
に
重
み
を
感
じ
な
が
ら
、職
人
さ
ん
と

微
生
物
が
作
り
上
げ
た
八
丁
味
噌
を

ゆ
っ
く
り
味
わ
い
た
い
と
思
い
ま
し
た
。

（
文・加
藤

　写
真・佐
竹
）

延元二年（1337年）、八丁の地で開
祖弥治右衛門が醸造業を始める。戦
国時代には、徳川家康の兵食となり珍
重されました。今も創業以来の伝統製
法を頑固に貫き通しています。主な製
品は、豆味噌（商標「八丁味噌」）赤だ
し味噌、田楽味噌、みそ煮込みうどん、
味噌漬物など。

■所在地　
　〒444-0923　

　愛知県岡崎市八帖町往還通52

■連絡先
　TEL 0564-22-0222(代)

　FAX 0564-23-0172　

　E-mail info@8miso.co.jp

■工場見学に関するお問い合わせ
　maruya02@8miso.co.jpまで

　お問い合わせください。

■交通のご案内
　お車の場合　
　東名高速「岡崎Ｉ・Ｃ」より15分

　電車の場合
　名鉄「岡崎公園前駅」より徒歩1分

　名鉄「東岡崎駅」より車で5分

　愛知環状鉄道「中岡崎駅」より徒歩1分　

株式会社まるや八丁味噌のご紹介

Ｐ05-06（148mm×210mm） 


