
発酵食品をたずねて［奈良漬］

特
集

奈良漬作りは、酒粕作り
～ 下 漬 ・ 中 漬 ・ 上 漬 ・ 本 漬 ～
今月ご紹介する発酵食品は｢奈良漬｣です。

今回は奈良県奈良市にある森奈良漬店にお邪魔しました。

h2-01（148mm×210mm） 



　
京
都
駅
か
ら
近
鉄
京
都
線
で
約
４０

分
、近
鉄
奈
良
駅
に
到
着
し
ま
し
た
。

駅
か
ら
東
に
歩
い
て
行
く
と
歴
史
的
建

築
物
や
鹿
が
出
迎
え
て
く
れ
て
、奈
良
に

来
た
の
だ
と
い
う
気
持
ち
に
さ
せ
て
く
れ

ま
す
。

　
森
奈
良
漬
店
は
、東
大
寺
ま
で
続
く

東
大
寺
参
道
の
お
土
産
屋
さ
ん
が
並
ぶ

中
に
あ
り
ま
し
た
。森
奈
良
漬
店
は
開

業
が
明
治
２
年
の
老
舗
で
、当
時
は
東
大

寺
境
内
で
販
売
し
て
い
た
そ
う
で
す
。

　
奈
良
漬
は
酒
粕
を
足
で
踏
ん
で
柔
ら

か
く
し
た
も
の
に
、瓜
や
キ
ュ
ウ
リ
な
ど
の

野
菜
を
数
回
に
わ
た
っ
て
漬
け
て
つ
く
ら

れ
る
発
酵
食
品
で
す
。

奈
良
漬
と
は

　
野
菜
を
塩
漬
け
に
し
た
も
の
を
４
回

も
漬
け
か
え
を
し
な
が
ら
味
付
け
を
し

て
い
く
、と
て
も
作
業
に
手
間
の
か
か
る

食
品
で
す
。

　
森
奈
良
漬
店
の
奈
良
漬
は
、昔
か
ら

伝
わ
る
方
法
で
つ
く
ら
れ
て
い
る
た
め
、

砂
糖
や
添
加
物
を
一
切
使
用
せ
ず
つ
く

ら
れ
て
い
ま
す
。そ
の
た
め
、他
の
奈
良

漬
と
比
べ
る
と
辛
口
だ
と
い
わ
れ
て
い
ま

す
。ま
た
、塩
分
が
低
く
ア
ル
コ
ー
ル
分

が
高
い
と
い
う
特
徴
も
あ
り
ま
す
。

　
社
長
の
お
話
の
中
で「
奈
良
漬
の
塩
濃

度
は
２
〜
4
％
だ
が
、う
ち
で
は
測
定
器

は
使
っ
て
い
な
い
よ
」と
い
う
お
言
葉
が
あ

り
ま
し
た
。数
値
さ
え
あ
っ
て
い
れ
ば
良

い
と
い
う
つ
く
り
方
で
は
、わ
ず
か
な
味

の
違
い
も
妥
協
し
が
ち
で
す
。多
少
数
値

が
合
わ
な
く
と
も
、自
分
で
味
見
を
し

て
良
い
と
思
う
も
の
を
つ
く
る
。こ
う
いっ

た
姿
勢
か
ら
も
、昔
か
ら
の
伝
統
を
受

け
継
い
で
い
る
お
店
な
の
だ
と
い
う
こ
と

が
感
じ
ら
れ
ま
し
た
。

森
奈
良
漬
店
の
奈
良
漬

Ｐ02-03（148mm×210mm） 

酒粕蔵の2階。フォークリフトが無かった時代、ここから酒粕を落とし仕込んでいた。森社長と弊社石川

開業明治2年の老舗。宮内庁への御用の歴史も

発酵食品をたずねて特集



　

　
収
穫
し
た
野
菜
を
塩
漬
け
に
し
ま

す
。こ
の
と
き
に
使
う
塩
は
天
然
塩
で

す
。天
然
塩
の
に
が
り
や
マ
グ
ネ
シ
ウ
ム

が
味
に
深
み
を
与
え
る
の
だ
そ
う
で

す
。瓜
を
例
に
す
る
と
、一
度
塩
漬
け
に

す
る
と
瓜
の
水
分
が
出
て
き
て
、容
器

が
水
で
ひ
た
ひ
た
に
な
り
ま
す
。そ
こ

で
瓜
を
取
り
だ
し
、新
し
い
塩
に
漬
け
、

次
の
工
程
を
待
ち
ま
す
。塩
漬
け
は
野

菜
に
味
を
付
け
る
の
は
も
ち
ろ
ん
で
す

が
、野
菜
の
保
存
の
役
割
も
果
た
す
の

で
、そ
の
年
の
野
菜
の
収
穫
量
に
よ
っ

て
、塩
漬
け
に
し
て
保
存
す
る
量
の
調

整
を
し
て
い
ま
す
。

　
一
方
で
は
野
菜
を
漬
け
る
た
め
の
酒

粕
の
仕
込
み
を
し
ま
す
。板
状
に
な
っ
た

酒
粕
で
は
野
菜
を
漬
け
る
こ
と
が
で
き

ま
せ
ん
の
で
、踏
込
み
と
い
う
作
業
を
し

ま
す
。そ
の
名
の
通
り
、酒
粕
を
足
で
踏

む
と
い
う
作
業
の
こ
と
を
い
い
ま
す
。

　
踏
込
み
は
ま
ず
、酒
粕
を
直
径
２ｍ
、

高
さ
２ｍ
の
タ
ン
ク
に
入
れ
ま
す
。タ
ン
ク

の
中
に
人
が
２
、３
人
入
り
酒
粕
を
手
で

砕
き
ま
す
。そ
の
あ
と
に
お
酒
と
水
を

加
え
な
が
ら
、足
で
酒
粕
を
踏
込
み
ま

す
。こ
こ
で
は
中
に
空
気
が
残
ら
な
い
よ

う
に
、念
入
り
に
踏
込
み
を
行
い
ま
す
。

こ
の
踏
込
み
で
す
が
、ひ
と
つ
の
タ
ン
ク

を
仕
上
げ
る
の
に
、ほ
ぼ
一
日
が
か
り
に

な
っ
て
し
ま
う
と
の
こ
と
で
し
た
。し
か

し
、こ
の
踏
込
み
を
怠
っ
て
し
ま
う
と
良

い
酒
粕
が
で
き
な
い
の
で
、念
入
り
に

作
業
を
行
わ
な
い
と
い
け
ま
せ
ん
。大

き
な
タ
ン
ク
の
中
で
踏
込
み
を
さ
れ
て

い
る
の
を
見
せ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
が
、

空
気
を
残
さ
な
い
よ
う
に
踏
み
込
ん
で

い
る
従
業
員
の
方
々
の
姿
は
、ま
さ
に
職

人
の
姿
で
し
た
。

　
踏
込
み
は
３
月
頃
に
行
わ
れ
、そ
こ

か
ら
土
用（
７
月
２０
日
頃
）ま
で
熟
成

さ
せ
て
奈
良
漬
に
使
用
で
き
る
酒
粕
に

仕
上
げ
ま
す
。で
き
た
酒
粕
は
タ
ン
ク

か
ら
小
さ
な
容
器
に
移
し
替
え
ら
れ
ま

す
。こ
こ
で
も
タ
ン
ク
に
人
が
入
り
、酒

粕
を
ス
コ
ッ
プ
で
出
し
て
い
く
の
で
す

が
、力
と
コ
ツ
が
必
要
な
非
常
に
大
変

な
作
業
な
の
だ
そ
う
で
す
。

　
こ
う
し
て
で
き
た
酒
粕
で
、今
ま
で

塩
漬
け
に
し
て
い
た
野
菜
を
漬
け
て
い

く
工
程
に
入
っ
て
い
き
ま
す
。漬
け
る
工

程
は
、下
漬
↓
中
漬
↓
上
漬
↓
本
漬

の
４
段
階
で
、各
工
程
１
〜
２
ヵ
月
か
か

り
ま
す
。な
ぜ
こ
の
よ
う
に
何
度
も
酒

粕
に
漬
け
て
い
く
か
と
い
う
と
、塩
漬

け
に
し
て
お
い
た
野
菜
か
ら
少
し
ず
つ

塩
分
を
抜
い
て
い
く
と
い
う
理
由
か
ら

で
す
。野
菜
か
ら
酒
粕
へ
は
塩
分
が
、

酒
粕
か
ら
野
菜
に
は
旨
味
が
移
動
し
て

い
き
ま
す
。

搾って板状になった酒粕を手作業でばらしてタンクに埋めていく「中漬」から瓜を取り出す。酒粕を手作業で拭い取り、1ページ写真「上漬」の工程へ。酒粕を塗り付け直す手際の良さは見事

空気を残さないよう、丁寧に踏み込んで、良い酒粕に仕上げる

奈
良
漬
の
つ
く
り
方

発酵食品をたずねて特集

Ｐ04-05（148mm×210mm） 



　下
漬
で
は
、前
回
の
中
漬
で
使
用
さ

れ
た
酒
粕（
塩
濃
度
が
高
い
）を
使
用

し
て
野
菜
の
塩
分
を
徐
々
に
取
っ
て
い

き
ま
す
。

　中
漬
で
は
、前
回
の
上
漬
で
使
用
さ

れ
た
酒
粕（
塩
濃
度
中
）で
塩
分
を
取

る
と
と
も
に
調
味
を
し
て
い
き
ま
す
。

上
漬
で
は
、新
し
く
つ
く
っ
た
酒
粕
を

使
用
し
ま
す
。こ
こ
で
は
調
味
の
割
合

が
か
な
り
高
い
た
め
、酒
粕
を
ブ
レ
ン
ド

し
て
味
の
調
整
を
し
て
い
き
ま
す
。こ
こ

か
ら
は
熟
練
の
職
人
が
味
を
見
な
が
ら

漬
け
込
み
ま
す
。

　本
漬
で
も
新
し
い
酒
粕
を
ブ
レ
ン
ド
し

て
使
い
ま
す
。こ
れ
が
最
後
の
味
付
け
と

な
る
の
で
、社
長
自
ら
出
荷
時
期
に
合
わ

せ
た
酒
粕
の
種
類
、量
を
決
め
ま
す
。

　社
長
の
お
話
の
中
で
、「
手
間
隙
か
け

る
と
は
よ
く
言
い
ま
す
が
、手
間
と
い
う

職
人
の
技
、隙
と
い
う
時
間
が
奈
良
漬

を
漬
け
上
げ
る
の
で
す
」と
い
う
お
言
葉

を
い
た
だ
き
ま
し
た
。作
業
工
程
を
見

て
い
る
と
ま
さ
に
そ
の
通
り
で
、温
度
変

化
な
ど
の
影
響
で
味
の
変
わ
り
や
す
い

奈
良
漬
を
し
っ
か
り
管
理
す
る
た
め
に

は
、高
い
技
術
と
経
験
が
必
要
に
な
り

ま
す
。一
連
の
作
業
を
見
せ
て
い
た
だ

き
、こ
の
奈
良
漬
の
味
が
で
き
る
の
は
、

森
奈
良
漬
店
の
職
人
の
方
々
が
あ
っ
て

こ
そ
、成
り
立
つ
も
の
な
の
だ
と
感
じ
さ

せ
ら
れ
ま
し
た
。

は
や
と
う
り

な
す

に
ん
じ
ん

す
い
か

し
ょ
う
が

ひ
ょ
う
た
ん

だ
い
こ
ん

き
ゅ
う
り

す
も
も

セ
ロ
リ

発酵食品をたずねて特集

Ｐ06-07（148mm×210mm） 

第1倉庫と第2倉庫。すべてが「本当の本物」のために職人さんたちが
手作業で漬け込んだ貴重な奈良漬



　
他
の
種
類
の
漬
物
と
は
一
味
違
い
ま

す
。一
口
食
べ
た
と
き
に
、漬
物
は
し
ょっ

ぱ
い
も
の
だ
と
い
う
固
定
観
念
を
崩
さ

れ
ま
し
た
。塩
の
濃
度
が
か
な
り
低
く
、

４
回
の
漬
け
か
え
に
よ
り
野
菜
の
奥
ま

で
酒
粕
の
風
味
が
染
み
渡
り
、非
常
に

味
わ
い
深
い
も
の
に
な
っ
て
い
ま
し
た
。

　
こ
の
奈
良
漬
で
す
が
、漬
け
る
食
材

も
色
々
で
す
。森
奈
良
漬
店
で
は
、瓜
の

ほ
か
に
茄
子
、人
参
、す
も
も
、生
姜
、小

生
姜
、ひ
ょ
う
た
ん
、隼
人
瓜
、胡
瓜
、西

瓜
、大
根
、セ
ロ
リ
な
ど
バ
ラ
エ
テ
ィ
豊

富
で
す
。皆
さ
ん
も
お
酒
の
肴
や
食
卓

で
、色
々
な
味
が
楽
し
め
る
奈
良
漬
を

楽
し
ん
で
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。

奈
良
漬
の
味

文
　
：
石
川
朋
哉（
ヘル
ス
ケ
ア
商
品
開
発
セ
ン
タ
ー
）

写
真
：
佐
竹
香
代（
ヘル
ス
ケ
ア
営
業
部
・
本
誌
編
集
長
）

（株）森奈良漬店のご紹介

■所在地　
　〒630-8212 奈良県奈良市春日野町23
■連絡先
　TEL 0742-26-2063  FAX 0742-27-3148
■URL
　http://www.naraduke.co.jp/

●商品のご注文・お問い合わせ等は、上記番号まで直接お願いいたします。
●地方発送も承ります。お中元・お歳暮の時期は発送まで1週間程度かかる場合がございます。


