
発酵食品をたずねて［かんずり］

特
集

旨味と風味の唐辛子
～ 雪 晒 し ・ 手 返 し ・ 寒 ざ ら し ～
今月ご紹介する発酵食品は｢かんずり｣です。

今回は新潟県上越地方妙高市にある、（有）かんずりにお邪魔しました。

さ ら

h2-01（148mm×210mm） 



　
長
野
駅
で
新
幹
線
か
ら
降
り
、妙
高

号
で
新
井
駅
に
向
か
う
途
中
、電
車
の
窓

か
ら
見
え
る
景
色
が
目
的
地
に
近
付
く

に
つ
れ
真
っ
白
な
銀
世
界
に
な
っ
て
い
き
、

雪
国
に
来
た
な
と
実
感
さ
せ
ら
れ
ま
す
。

　
上
越
地
方
は
戦
国
時
代
に
上
杉
謙
信

の
本
拠
地
だ
っ
た
こ
と
も
あ
り
、妙
高
市

は
妙
高
山
関
山
神
社
や
鮫
ヶ
尾
城
跡
な

ど
謙
信
ゆ
か
り
の
地
が
あ
る
こ
と
で
も
有

名
な
場
所
で
す
。

　
か
ん
ず
り
は
妙
高
市
特
産
の
唐
辛
子

の
発
酵
調
味
料
で
す
。唐
辛
子
を
塩
漬

け
に
し
て
、雪
に
さ
ら
し
、す
り
潰
し
た

も
の
を
柚
子
・
米
糀
・
塩
な
ど
を
混
ぜ
た

後
熟
成
さ
せ
て
つ
く
ら
れ
ま
す
。

　「
か
ん
ず
り
」と
い
う
名
前
は
、寒
い
と

か
ん
ず
り
と
は

こ
ろ
で
つ
く
ら
れ
る
こ
と
か
ら「
寒
造
里
」

と
名
付
け
ら
れ
た
と
い
う
説
と
、寒
い
と

こ
ろ
で
唐
辛
子
を
す
り
鉢
で
す
り
つ
ぶ
し

た
こ
と
か
ら「
寒
ず
り
」と
名
付
け
ら
れ

た
と
い
う
説
の
２
つ
の
説
が
あ
り
ま
す
。

　
い
つ
頃
か
ら
食
べ
ら
れ
て
い
た
の
か
、明

確
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。あ
る
説
で
は
上
杉

謙
信
が
行
軍
の
際
、寒
さ
を
凌
ぐ
た
め
に

食
べ
て
い
た
と
も
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

　
か
ん
ず
り
は
、今
か
ら
約
５０
年
前
に
商

品
化
さ
れ
ま
し
た
。商
品
化
さ
れ
る
前
は

そ
れ
ぞ
れ
の
家
庭
で
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
か
ん

ず
り
を
つ
く
って
酒
の
肴
な
ど
に
し
て
い
ま

し
た
が
、か
ん
ず
り
好
き
だ
っ
た
先
代
が
、

味
と
そ
の
名
称
を
後
世
に
残
そ
う
と
商

品
化
に
踏
み
出
し
た
の
だ
そ
う
で
す
。

か
ん
ず
り
の
歴
史

Ｐ02-03（148mm×210mm） 

雪、雪、雪。降り積もった雪の上に赤い唐辛子を撒く

塩漬けから取り出した唐辛子。冷たい水で洗い、雪にさらす（右）

発酵食品をたずねて特集



　

　
か
ん
ず
り
の
材
料
と
な
る
唐
辛
子
で

す
が
、地
元
で
育
て
て
い
る
Ｓ
３０
、八

房
、鷹
の
爪
と
い
う
３
つ
の
品
種
が
使
わ

れ
て
い
ま
す
。Ｓ
３０
は
昭
和
３０
年
代
に

品
種
改
良
し
て
つ
く
ら
れ
た
オ
リ
ジ
ナ

ル
の
品
種
で
、鷹
の
爪
と
比
べ
る
と
辛
さ

が
抑
え
ら
れ
て
い
る
の
が
特
徴
で
す
。

　
大
き
さ
も
５㎝
ほ
ど
の
鷹
の
爪
と
違
っ

て
、Ｓ
３０
は
約
2０㎝
の
大
き
な
唐
辛
子
で

す
。こ
の
よ
う
に
違
っ
た
品
種
の
唐
辛
子

を
使
う
こ
と
で
、か
ん
ず
り
の
味
に
深
み

を
持
た
せ
る
こ
と
が
で
き
、辛
さ
と
旨

味
の
あ
る
独
特
な
風
味
の「
か
ん
ず
り
」

と
な
る
の
だ
そ
う
で
す
。

　
ま
ず
、秋
口
に
収
穫
し
た
唐
辛
子
を

水
で
洗
い
、塩
漬
け
に
し
て
お
き
ま
す
。

　
次
に
雪
晒
し（
唐
辛
子
を
雪
の
上
に
撒

く
）を
３
〜
４
日
か
け
て
行
い
ま
す
。

　
そ
の
後
、雪
か
ら
回
収
し
た
唐
辛
子

を
す
り
潰
し
て
、柚
子
、米
糀
、塩
な
ど

と
混
ぜ
て
３
年
も
の
間
、倉
庫
の
中
で

熟
成
・
発
酵
さ
せ
ま
す
。こ
の
間
、容
器

を
置
く
場
所
に
よ
っ
て
温
度
の
違
い
で

発
酵
の
段
階
に
差
が
出
る
た
め
、何
度

か
場
所
を
入
れ
替
え
て
発
酵
が
均
一
に

進
む
よ
う
に
調
節
し
ま
す
。ま
た
、発
酵

を
促
す
た
め
年
に
一
度
、容
器
の
中
の
唐

辛
子
を
か
き
混
ぜ
て
空
気
を
入
れ
る

「
手
返
し
」を
行
い
ま
す
。長
年
の
経
験

で
こ
の
手
返
し
の
感
触
で
発
酵
の
進
み

具
合
が
わ
か
る
の
だ
そ
う
で
す
。ま
さ
に

職
人
の
技
で
す
。

　
こ
の
作
業
を
二
年
く
り
返
し
、三
年

目
の
最
後
に
倉
庫
か
ら
外
に
出
し
、冬

の
寒
さ
に
さ
ら
す「
寒
ざ
ら
し
」の
作
業

に
入
り
ま
す
。こ
の
作
業
に
は
、か
ん
ず

り
の
味
を
引
き
締
め
る
効
果
が
あ
る
と

い
い
ま
す
。そ
の
作
業
の
後
、瓶
に
詰
め

て
か
ん
ず
り
の
完
成
で
す
。

社長の背中。右は取材中の弊社石川

取材に応じてくださった、東條邦昭社長

塩漬け後、洗うと水が黒く濁る。灰汁が出るとのこと（左）　二人一組の「手返し」の呼吸は職人の技（右）

３
種
類
の
唐
辛
子

発酵食品をたずねて特集

か
ん
ず
り
の
作
り
方

Ｐ04-05（148mm×210mm） 



　
作
り
方
の
な
か
で
出
て
き
た「
雪
晒

し
」に
つ
い
て
詳
し
く
お
話
を
聞
い
て
み

ま
し
た
。

　
雪
晒
し
は
そ
の
名
の
通
り
唐
辛
子
を

雪
に
晒
す
作
業
の
こ
と
を
い
い
ま
す
。

雪
晒
し
に
は
唐
辛
子
の
ア
ク
と
塩
味
を

抜
き
、甘
み
を
増
し
、さ
ら
に
繊
維
を

柔
ら
か
く
す
る
効
果
が
あ
り
、よ
り
美

味
し
い
か
ん
ず
り
を
つ
く
る
こ
と
が
で

き
る
の
で
す
。

　
雪
晒
し
を
始
め
た
き
っ
か
け
は
偶
然

で
し
た
。軒
下
で
乾
燥
さ
せ
て
い
た
唐

辛
子
が
雪
に
落
ち
、数
日
後
そ
れ
を
拾
っ

て
食
べ
て
み
た
ら
美
味
し
く
な
っ
て
い
た

の
で
、そ
れ
以
来
こ
の
方
法
で
か
ん
ず
り

を
つ
く
っ
て
い
る
の
だ
そ
う
で
す
。

　
雪
晒
し
を
し
て
い
る
畑
を
見
せ
て
い

た
だ
き
ま
し
た
。真
っ
白
な
雪
の
上
に

真
っ
赤
な
唐
辛
子
が
撒
か
れ
る
と
、ま

る
で
雪
の
上
に
赤
い
じ
ゅ
う
た
ん
を
敷

い
て
い
る
よ
う
な
と
て
も
美
し
い
光
景

で
し
た
。そ
の
場
で
、雪
晒
し
を
終
え
回

収
さ
れ
た
唐
辛
子
を
食
べ
さ
せ
て
い
た

だ
き
ま
し
た
。辛
す
ぎ
る
こ
と
も
な
く
、

塩
味
も
程
よ
く
な
っ
て
い
て
、そ
の
ま
ま

で
も
美
味
し
く
い
た
だ
け
ま
し
た
。

　
最
近
の
暖
冬
少
雪
で
あ
る
と
き
は

雪
が
積
も
ら
な
か
っ
た
た
め
山
の
麓
ま

で
移
動
し
て
雪
晒
し
を
行
っ
た
こ
と
も

あ
る
の
だ
と
か
。こ
の
よ
う
に
か
ん
ず
り

は
雪
や
気
温
な
ど
自
然
が
相
手
の
作
業

な
の
で
苦
労
す
る
こ
と
も
多
い
の
だ
そ

う
で
す
。　

　
し
か
し
そ
ん
な
苦
労
の
中
、今
の
唐
辛

子
が
３
年
後
に
ど
ん
な
味
に
仕
上
が
る

の
か
想
像
し
な
が
ら
仕
込
む
こ
と
が
、か
ん

ず
り
づ
く
り
の
醍
醐
味
の
よ
う
で
し
た
。

雪
晒
し

さ
ら

３
年
発
酵
さ
せ
た
味

　
熟
成
・
発
酵
を
始
め
た
ば
か
り
の
も

の
と
３
年
た
っ
た
も
の
で
味
比
べ
を
さ
せ

て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　
ま
だ
熟
成
の
日
が
浅
い
も
の
は
、酸

味
が
強
く
、辛
さ
が
際
立
っ
て
い
て
、旨

味
や
甘
味
は
ほ
と
ん
ど
感
じ
ら
れ
ま
せ

ん
で
し
た
が
、３
年
熟
成
さ
せ
た
も
の

は
、酸
味
が
抑
え
ら
れ
、新
た
に
旨
味
、

甘
味
、苦
味
な
ど
が
加
わ
り
、味
に
深
み

が
増
し
て
い
ま
し
た
。こ
の
よ
う
に
熟
成
・

発
酵
を
経
て
色
々
な
味
が
合
わ
さ
る
こ

と
で
飽
き
が
こ
な
く
長
く
楽
し
め
る
か

ん
ず
り
に
な
る
よ
う
で
す
。

　
実
際
に
天
ぷ
ら
に
つ
け
て
い
た
だ
い
た

の
で
す
が
、唐
辛
子
の
味
に
微
か
な
柚

子
味
、そ
こ
に
発
酵
の
旨
味
が
合
わ
さ

る
こ
と
で
独
特
の
風
味
が
味
わ
え
る
調

味
料
で
し
た
。か
ん
ず
り
は
、唐
辛
子

を
使
っ
た
他
の
調
味
料
と
比
べ
る
と
辛

さ
は
控
え
め
で
、ど
ち
ら
か
と
い
う
と

風
味
を
楽
し
む
も
の
だ
と
い
う
印
象
を

受
け
ま
し
た
。

発酵食品をたずねて特集

Ｐ06-07（148mm×210mm） 

4日前に撒いた唐辛子を集める

集める時のために、あらかじめ白いネットを敷いてから唐辛子を撒く

好みの調味料に加えたり、そのまま辛さを
アクセントにと、幅広く使える



熟成前（右）と6年ものの貴重なかんずり（左）

（有）かんずりのご紹介

　社
長
お
勧
め
の
か
ん
ず
り
の
使
い
方

を
教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。ご
飯
に
そ
の

ま
ま
、焼
き
鳥
、お
で
ん
の
薬
味
、白
身

魚
、天
ぷ
ら
、う
ど
ん
、マ
ヨ
ネ
ー
ズ
に
混

ぜ
て
な
ど
色
々
な
使
い
方
が
あ
り
ま
す
。

　こ
の
よ
う
に
か
ん
ず
り
は
、さ
ま
ざ
ま

な
料
理
に
使
え
る
万
能
な
調
味
料
で

す
。自
分
で
使
い
方
を
見
つ
け
て
み
る
の

も
面
白
そ
う
で
す
。皆
さ
ん
も
料
理
の

ア
ク
セ
ン
ト
に
か
ん
ず
り
を
使
っ
て
み
て

は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。
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■所在地　
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■連絡先
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●商品等のご注文・お問い合わせは、上記番号まで直接お願いいたします。


