
新オフィス外観
（4階部分が協和イタリアーナ社）。

　
美
食
の
国
と
し
て
知
ら
れ
る
イ
タ
リ

ア
。紀
元
前
の
ロ
ー
マ
時
代
か
ら
、恵
ま
れ

た
気
候・土
壌
条
件
を
背
景
に
さ
ま
ざ
ま

な
料
理
が
発
達
し
て
き
ま
し
た
。イ
タ

リ
ア
と
い
え
ば
皆
さ
ん
は
ど
ん
な
料
理
を

想
像
す
る
で
し
ょ
う
か
？
パ
ス
タ
、ピ
ザ
、

リ
ゾ
ッ
ト
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、ワ
イ
ン
、

パ
ル
メ
ザ
ン
や
モ
ッ
ツ
ァ
レ
ッ
ラ
チ
ー
ズ
な
ど

の
発
酵
食
品
も
皆
さ
ん
に
は
お
馴
染
み
か

と
思
い
ま
す
。

　
今
回
は
発
酵
食
品
と
し
て
日
本
で
も

近
年
浸
透
し
て
き
た
バ
ル
サ
ミ
コ
酢
を
ご

紹
介
し
ま
す
。歴
史
は
古
く
、最
古
の
記

録
と
し
て
1
0
4
6
年
、モ
デ
ナ
の
侯
爵

で
あ
る
カ
ノ
ッ
サ
家
の
ボ
ニ
フ
ァッ
チ
オ
が
、

神
聖
ロ
ー
マ
帝
国
ヘン
リ
ー
３
世
の
即
位
の

お
祝
い
に
バ
ル
サ
ミ
コ
を
樽
ご
と
贈
呈
し
た

と
い
う
記
録
も
残
っ
て
い
る
の
だ
そ
う

で
す
。昔
も
そ
し
て
今
も
、バ
ル
サ
ミ
コ

酢
は
F
１
レ
ー
ス
で
有
名
な
モ
デ
ナ
市

を
中
心
と
し
た
エ
ミ
リ
ア・ロ
マ
ー
ニ
ャ
州

（
ミ
ラ
ノ
か
ら
東
へ
２
０
０
ｋｍ
く
ら
い
で

す
）で
し
か
生
産
さ
れ
て
い
ま
せ
ん
。

中
で
も
モ
デ
ナ
産
が
有
名
で
す
が
、瓶
の

ラ
ベ
ル
に「
モ
デ
ナ
」と
記
載
さ
れ
て
い
る

製
品
が
多
い
こ
と
に
お
気
づ
き
に
な
る
で

し
ょ
う
。

今月ご紹介する発酵食品は、イタリアの「バルサミコ酢」です。
ドイツ・ザワークラウト、インド・ナンにつづく海外シリーズ第3弾です。

協和発酵バイオのミラノ駐在員からのレポートをお送りします。

発 酵 食 品 を た ず ね て特集

発酵食品をたずねて特集

Ｐ01-02（148mm×210mm） 

モデナ

ローマ

ミラノ



最前列左、白っぽいネクタイが駐在員の竹内。

右は、3年もの。
左は、10年ものの高級品。

本場の本物の香りを味見。

協
和
イ
タ
リ
ア
ー
ナ 

ミ
ラ
ノ
駐
在
員 
竹
内
慎
よ
り

一
度
モ
デ
ナ
近
郊
の
バ
ル
サ
ミ
コ
酢
製
造
工

場
を
見
学
し
た
こ
と
が
あ
る
の
で
す
が
、

そ
の
際
、1
0
0
年（
！
）と
い
う
長
期
熟

成
品
を
味
見
す
る
機
会
が
あ
り
ま
し
た
。

高
価
な
も
の
な
の
で
ス
プ
ー
ン一
さ
じ
の

み
で
し
た
が
、と
ろっ
と
し
て
い
て
、え
も
い

わ
れ
ぬ
味
だ
っ
た
こ
と
を
覚
え
て
い
ま
す
。

こ
れ
ら
長
期
熟
成
品
の
味
は
滋
養
強
壮

薬
の
よ
う
な
味
に
か
な
り
近
い
も
の
が

あ
り
ま
す
。実
際
に
健
康
の
た
め
毎
日

ス
プ
ー
ン一
杯
バ
ル
サ
ミ
コ
酢
を
食
し
て
い

る
人
も
多
い
こ
と
も
う
な
ず
け
ま
す
。

　
さ
て
肝
心
の
食
材
へ
の
応
用
で
す
が
、

い
ろ
ん
な
料
理
に
使
わ
れ
て
い
る
よ
う
で

す
。最
も
ポ
ピ
ュ
ラ
ー
な
の
が
サ
ラ
ダ
ド

レ
ッ
シ
ン
グ
で
し
ょ
う
か
。オ
リ
ー
ブ
オ
イ

ル
を
た
っ
ぷ
り
か
け
、そ
こ
に
数
滴
の
バ
ル

サ
ミ
コ
酢
入
れ
る
だ
け
で
ぐ
っ
と
風
味
を

増
し
ま
す
。肉
や
魚
な
ど
に
も
よ
く
あ
い

ま
す
。

　
さ
ら
に
、ア
イ
ス
ク
リ
ー
ム
な
ど
の
デ

ザ
ー
ト
に
も
そ
の
ま
ま
か
け
て
出
て
く
る

こ
と
が
あ
り
ま
す
。カ
ル
パ
ッ
チ
ョ
や
生

ハ
ム
に
も
良
く
合
い
ま
す
し
、皆
さ
ん
で

い
ろ
い
ろ
と
お
試
し
に
な
っ
て
は
い
か
が
で

し
ょ
う
か
。お
酢
は
先
人
の
作
り
出
し
た

知
恵
で
す
。重
要
な
食
材
と
し
て
の
地
位

を
占
め
て
い
る
の
は
、古
今
東
西
変
わ
ら

な
い
と
い
う
こ
と
で
す
ね
。

　
バ
ル
サ
ミ
コ
酢
の
原
料
は
ワ
イ
ン
で
す
。

モ
デ
ナ
地
方
で
栽
培
さ
れ
る
ト
レッ
ビ
ア
ー

ノ
種
の
ぶ
ど
う
を
搾
っ
て
ろ
過
し
、ワ
イ
ン

ビ
ネ
ガ
ー
を
加
え
て
、澱
を
取
り
上
澄
み

液
を
樽
で
発
酵
さ
せ
熟
成
さ
せ
ま
す
。

熟
成
す
る
に
つ
れ
て
樽
に
使
用
さ
れ
る

木
の
種
類
も
変
わ
って
き
ま
す
。オ
ー
ク
、

ク
リ
、ト
ネ
リ
コ
、ク
ワ
、ビ
ャ
ク
シ
ン
、ニ
セ

ア
カ
シ
ア
、サ
ク
ラ
の
木
樽
に
毎
年
移
し

替
え
ら
れ
ま
す
。

　
バ
ル
サ
ミ
コ
の
語
源
と
な
っ
て
い
る

〝
　
　
　
　
〞は
英
語
で
い
う
〝
　
　
　
〞

（
あ
の
タ
イ
ガ
ー
バ
ー
ム
の「
バ
ー
ム
」で
す
）、

つ
ま
り
芳
香
の
あ
る
と
い
う
意
味
で
す

が
、こ
の
樽
の
木
か
ら
出
て
く
る
香
り
を

言
って
い
る
の
で
す
。

　
種
類
と
し
て
は
、樽
熟
成
な
が
ら
熟
成

期
間
が
短
く
、着
色
料・香
料・カ
ラ
メ
ル

を
入
れ
る
こ
と
を
認
め
ら
れ
て
い
る「
ア

チ
ェ
ー
ト（
酢
）・バ
ル
サ
ミ
コ
」と
、樽
熟
成

で
指
定
さ
れ
た
工
場
で
作
ら
れ
添
加
物

を
一
切
加
え
な
い
古
く
か
ら
伝
わ
る
伝
統

方
式
で
作
ら
れ
た「
ア
チ
ェ
ー
ト・バ
ル
サ

ミ
コ・ト
ラ
デ
ィ
ツ
ィ
オ
ナ
ー
レ・デ
ィ・モ

デ
ナ
」の
二
つ
に
分
け
る
事
が
で
き
ま
す
。

後
者
は
特
に
、最
低
12
年
の
熟
成
期
間
が

定
め
ら
れ
、い
わ
ゆ
る「
本
物
」の
バ
ル
サ
ミ

コ
酢
と
言
え
る
の
で
す
が
、高
価
で
、実
際

に
普
段
レ
ス
ト
ラ
ン
な
ど
で
見
か
け
る
も

の
は
前
者
の
い
わ
ゆ
る「
普
及
品
」で
す
。

balsam
o

balm

発酵食品をたずねて特集

Ｐ03-04（148mm×210mm） 


