
｢醤油｣
　今月ご紹介する発酵食品は「醤油」です。

今回は香川県の小豆島にあるヤマロク醤油にお邪魔しました。
熟成させる樽は、杉の木で作った貴重な大樽でした。
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h2-01（148mm×210mm） 



　
高
松
港
か
ら
フ
ェ
リ
ー
で
１
時
間
、小

豆
島
の
草
壁
港
に
到
着
し
ま
し
た
。島
を

車
で
移
動
中
、電
柱
等
に
貼
ら
れ
て
い

る
醤
油
の
看
板
が
た
く
さ
ん
目
に
入
っ

て
き
ま
す
。ド
ラ
イ
バ
ー
さ
ん
に
伺
っ
た

と
こ
ろ
、こ
の
あ
た
り
は
大
き
な
醤
油

屋
さ
ん
か
ら
小
さ
な
醤
油
屋
さ
ん
ま
で

多
数
集
ま
っ
て
い
る
の
で
、『
醤
の
郷（
ひ
し

お
の
さ
と
）』と
い
わ
れ
て
い
る
の
だ
そ
う

で
す
。

　
ヤ
マ
ロ
ク
醤
油
の
近
く
に
あ
る
小
豆

島
八
十
八
箇
所
霊
場
・
十
三
番
目
の
栄

光
寺
を
見
学
し
て
か
ら
、い
ざ
ヤ
マ
ロ
ク

醤
油
に
向
か
っ
て
歩
い
て
行
く
と
、微
か

に
醤
油
の
香
り
が
漂
い
始
め
、目
的
地

が
近
づ
く
に
つ
れ
て
香
り
が
強
く
な
っ
て

き
ま
し
た
。

　　
ヤ
マ
ロ
ク
醤
油
に
到
着
し
、５
代
目
で

あ
る
ご
主
人
の
案
内
で
蔵
の
中
に
入
っ
て

い
く
と
、中
は
薄
暗
く
大
き
な
杉
樽
が

並
ん
で
い
ま
し
た
。直
径
約
２ｍ
３０
㎝
、

高
さ
約
２ｍ
、容
量
が
３２
石（
一
升
瓶
だ

と
３
２
０
０
本
分
の
容
量
）と
い
う
非
常

に
大
き
な
樽
で
す
。こ
の
サ
イ
ズ
の
樽
が

蔵
の
中
に
4０
本
、半
分
の
大
き
さ
の
樽
と

新
し
い
樽
１０
本
を
含
め
て
17
本
、合
計
５７

本
も
あ
り
、こ
の
樽
で
醤
油
づ
く
り
が

行
わ
れ
て
い
ま
す
。

　
樽
を
近
く
で
見
て
驚
い
た
の
が
、樽
の

外
側
表
面
の
状
態
で
し
た
。触
っ
た
ら

崩
れ
て
し
ま
う
の
で
は
な
い
か
と
思
え
る

菌
が
住
ん
で
い
る
蔵

ぐ
ら
い
、年
季
が
入
っ
て
い
ま
す
。良
く

見
る
と
壁
も
似
た
よ
う
な
状
態
で
、そ
の

年
季
の
入
っ
た
樽
や
蔵
自
体
に
も
醤
油

づ
く
り
に
欠
か
せ
な
い
何
百
種
類
と
い
う

菌
が
住
み
着
い
て
い
る
の
だ
そ
う
で
す
。

使
い
始
め
て
か
ら
既
に
１
５
０
年
以
上

経
過
し
て
い
る
と
推
定
さ
れ
る
そ
う
で
、

大
切
に
使
え
ば
、今
後
さ
ら
に
お
孫
さ
ん

の
代
ま
で
使
え
る
そ
う
で
す
。

　
樽
を
上
か
ら
の
ぞ
く
と
、中
に
は
大
豆
、

小
麦
か
ら
で
き
た
麹
に
塩
を
加
え
て
発
酵

さ
せ
た
、も
ろ
み
が
入
っ
て
い
ま
し
た
。

ヤ
マ
ロ
ク
醤
油
で
は
、こ
の
も
ろ
み
づ
く
り

に
２
年
間
か
け
て
、醤
油
を
つ
く
っ
て
い
る

そ
う
で
す
。早
く
つ
く
ろ
う
と
思
え
ば
、

こ
の
工
程
は
３
ヵ
月
ほ
ど
で
済
ま
す
こ
と

も
で
き
る
そ
う
で
す
が
、ゆ
っ
く
り
時
間

を
か
け
る
こ
と
で
、コ
ク
が
出
て
味
わ
い

深
い
醤
油
が
で
き
る
の
だ
そ
う
で
す
。

小
豆
島
上
陸

発酵食品をたずねて発酵食品をたずねて特集

Ｐ02-03（148mm×210mm） 

志の高い若き五代目、山本康夫社長

発酵・熟成に、ゆっくりじっくり2年の時間をかける
瀬戸内の青空とヤマロク醤油



　
数
あ
る
作
業
の
中
で
も
一
番
の
重
労

働
が
、樽
の
中
の
も
ろ
み
を
棒
で
撹
拌

さ
せ
る「
も
ろ
み
混
ぜ
」。こ
の
作
業
は
、

も
ろ
み
の
発
酵
を
促
進
さ
せ
る
た
め
の

も
の
で
、中
に
い
る
菌
に
空
気
を
触
れ
さ

せ
て
増
殖
を
促
し
ま
す
。こ
の
作
業
で

３
〜
４
キ
ロ
痩
せ
て
し
ま
う
こ
と
も
あ
る

ほ
ど
の
重
労
働
な
の
で
す
。

　
し
か
し
、そ
ん
な「
も
ろ
み
混
ぜ
」よ
り

苦
労
す
る
こ
と
が
あ
る
そ
う
で
す
。そ
れ

は
、蔵
と
樽
の
維
持
。蔵
の
修
理
を
す
る

と
き
、一
気
に
修
理
し
て
し
ま
う
と
壁
に

住
み
着
い
て
い
る
菌
が
い
な
く
な
っ
て
し

ま
う
た
め
、修
理
は
少
し
ず
つ
し
て
い
く

必
要
が
あ
り
ま
す
。そ
の
た
め
、蔵
全
体

を
修
理
す
る
の
に
６
年
も
か
か
っ
て
し

ま
う
と
の
こ
と
。

　
ま
た
、最
近
で
は
、樽
職
人
さ
ん
が
激

減
し
て
し
ま
って
お
り
、樽
の
維
持
が
危
ぶ

ま
れ
る
な
ど
の
問
題
も
あ
る
そ
う
で
す
。

蔵
を
子
供
、孫
の
代
へ
と
繋
げ
て
い
く
た
め

に
、こ
れ
ら
の
問
題
に
ど
の
よ
う
に
し
て

対
応
し
て
い
く
か
。常
に
５０
〜
１
０
０
年

先
を
考
え
な
が
ら
、日
々
仕
事
を
さ
れ

て
い
る
そ
う
で
す
。

　　
２
年
間
か
け
て
熟
成
さ
せ
た
も
ろ
み
は
、

次
に
圧
搾
工
程
に
入
り
ま
す
。ま
ず
は
、

ナ
イ
ロ
ン
の
布
に
も
ろ
み
を
包
み
、自
ら
の

重
さ
で
も
ろ
み
か
ら
醤
油
を
絞
り
ま
す
。

さ
ら
に
機
械
で
プ
レ
ス
し
、ま
だ
も
ろ
み
に

残
って
い
る
醤
油
を
絞
り
、と
れ
た
醤
油
に

火
を
入
れ
て
発
酵
を
止
め
、最
後
に
瓶
に

醤
油
の
味
見

も
ろ
み
か
ら
醤
油
ま
で

詰
め
て
完
成
で
す
。こ
の「
絞
り
」の
工
程
で

２
週
間
、瓶
詰
め
ま
で
は
さ
ら
に
2
週
間

か
か
る
そ
う
で
す
。

　「
絞
り
」の
工
程
を
、自
然
の
重
み
と
機

械
で
プ
レ
ス
の
２
回
行
う
の
に
は
理
由
が

あ
り
ま
す
。最
初
か
ら
力
を
か
け
て
絞
って

し
ま
う
と
、に
ご
り
と
雑
味
が
出
て
し
ま
う

た
め
、ま
ず
は
自
然
の
重
み
で
絞
る
の
で
す
。

そ
の
後
、機
械
で
プ
レ
ス
す
る
こ
と
で
大

豆
の
中
に
残
っ
て
い
る
ア
ミ
ノ
酸
が
絞
り

出
さ
れ
、醤
油
に
旨
み
が
出
て
き
ま
す
。

　
こ
う
し
て
、長
い
間
熟
成
さ
せ
て
出
来
上

が
っ
た「
菊
醤
」「
鶴
醤
」と
い
う
２
種
類
の

醤
油
の
味
見
を
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　「
菊
醤
」は
、黒
豆
を
原
料
と
し
た
２
年

仕
込
み
の
醤
油
で
す
。色
は
薄
く
、味
は

あ
っ
さ
り
し
て
い
て
、さ
ま
ざ
ま
な
料
理
の

味
付
け
に
使
う
の
が
合
い
そ
う
で
す
。　

　「
鶴
醤
」は
、２
年
仕
込
み
で
で
き
た
醤

油
を
も
と
に
、さ
ら
に
２
年
間
の
再
仕
込

み
を
し
た
も
の
。色
は
濃
く
、コ
ク
と
ま
ろ

や
か
さ
が
あ
り
、刺
身
な
ど
醤
油
そ
の
も

の
の
味
を
活
か
す
料
理
に
よ
く
合
い
そ
う

な
味
で
し
た
。

　「
鶴
醤
」「
菊
醤
」ど
ち
ら
も
お
な
じ
み

の
普
段
の
醤
油
と
比
べ
て
旨
み
が
強
く
、

と
て
も
味
わ
い
深
い
醤
油
で
す
。醤
油
の

中
に
含
ま
れ
る
窒
素
の
数
値
を
測
る
こ

と
で
旨
み
を
表
す
こ
と
が
で
き
る
の
で
す

が
、市
販
の
濃
口
醤
油
で
は
１．５
、そ
れ
に

比
べ
て「
菊
醤
」は
１．７
、「
鶴
醤
」で
は
な
ん

と
２．４
に
も
な
る
そ
う
で
す
。蔵
に
住
み
着

い
た
菌
で
長
い
間
発
酵
さ
せ
る
こ
と
で
、こ

こ
ま
で
ま
ろ
や
か
な
旨
み
が
出
る
と
い
う

の
は
驚
き
で
し
た
。

醤
油
づ
く
り
で
苦
労
す
る
こ
と
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Ｐ04-05（148mm×210mm） 

｢絞り｣の工程蔵の一部分だけを修理し、菌が住み着くのを待つ

布目から少しずつ醤油が染み出す



ヤマロク醤油のご紹介

再仕込み醤油｢鶴醤｣と、丹波黒豆醤油｢菊醤｣

　「
料
理
で
使
わ
れ
た
醤
油
の
４
割
は
捨

て
ら
れ
て
し
ま
う
の
で
す
。本
心
と
し
て
は

も
っ
と
大
事
に
使
っ
て
も
ら
え
た
ら
と

思
っ
て
い
る
の
で
す
。」と
い
う
５
代
目
の

お
言
葉
を
聞
き
、醤
油
に
対
す
る
並
々

な
ら
ぬ
愛
を
感
じ
ま
し
た
。醤
油
を
愛

す
る
人
た
ち
が
つ
く
っ
て
い
る
か
ら
こ
そ
、

こ
ん
な
に
美
味
し
い
醤
油
が
生
ま
れ
る
の

で
し
ょ
う
。

　　
瀬
戸
内
海
に
浮
か
ぶ
小
豆
島
で
、極
上

の
醤
油
と
、歴
史
を
感
じ
る
重
厚
な
樽
や

蔵
、そ
し
て
そ
れ
を
愛
す
る
素
敵
な
人
た

ち
に
出
会
え
た
旅
で
し
た
。

Ｐ06-07（148mm×210mm） 

■所在地　
　〒761-4411　
　香川県小豆島町安田甲1607
■連絡先
　TEL 0879-82-0666（代）　
　FAX 0879-82-1293
■URL
　http://yama-roku.net/  （通信販売あり）
■交通のご案内
　高松港からフェリーの場合、｢草壁港｣行きが便利です。
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