
発酵食品をたずねて［ぬか漬け］

特
集

すべてが手仕事のぬか漬け
「住みたい街ランキング」などでもよく登場する「吉祥寺」をたずね、
シンプルな味で長く親しまれている漬物店「清水屋」を取材しました。

ぬか漬けも、乳酸菌が活躍する発酵食品の一つです。

h2-01（148mm×210mm） 



　
今
月
ご
紹
介
す
る
発
酵
食
品
は「
ぬ

か
漬
け
」で
す
。今
回
は
東
京
都
武
蔵

野
市
吉
祥
寺
本
町
に
あ
る
清
水
屋
に

お
邪
魔
し
、四
代
目
の
若
主
人
に
お
話

を
う
か
が
い
ま
し
た
。

　
J
R
吉
祥
寺
駅
北
口
を
出
た
と
こ

ろ
に
あ
る
ハ
ー
モ
ニ
カ
横
丁
内
に
清
水

屋
は
あ
り
ま
す
。こ
の
ハ
ー
モ
ニ
カ
横
丁

は
戦
後
、駅
前
に
闇
市
が
開
か
れ
て
い

た
名
残
で
、こ
の
名
前
は
、数
多
く
の
小

さ
な
店
舗
が
並
ん
で
い
る
様
が
楽
器
の

ハ
ー
モ
ニ
カ
の
吹
き
口
に
例
え
ら
れ
た
こ

と
が
由
来
に
な
っ
て
い
ま
す
。

　
清
水
屋
店
は
四
代
目
が
担
当
し
て
い

る
大
き
な
通
り
沿
い
に
あ
る
２
号
店

と
、そ
の
裏
側
の
細
い
通
り
沿
い
に
あ
る

二
代
目
が
担
当
し
て
い
る
１
号
店
の
２

店
舗
で
、ぬ
か
漬
け
を
は
じ
め
と
し
た

漬
物
類
を
販
売
し
て
い
ま
す
。お
店
の

歴
史
は
昭
和
２０
年
に
戦
後
の
闇
市
で

た
く
あ
ん
を
販
売
し
て
い
た
と
こ
ろ
か

ら
始
ま
っ
て
い
ま
す
。そ
こ
か
ら
現
在
の

場
所
に
移
動
し
て
、ぬ
か
漬
け
の
販
売

も
手
が
け
始
め
て
いっ
た
そ
う
で
す
。

Ｐ02-03（148mm×210mm） 

発酵食品をたずねて特集



　「ぬ
か
漬
け
」は
簡
単
に
言
う
と
、米

ぬ
か
を
乳
酸
発
酵
さ
せ
て
で
き
た
ぬ
か

床
に
、野
菜
を
漬
け
る
こ
と
で
味
を
引

き
出
す
食
品
で
す
。

　具
体
的
に
は
、米
ぬ
か
に
塩
と
水
を

加
え
た
も
の
に
野
菜
を
入
れ
る
こ
と

で
、野
菜
に
つ
い
て
い
る
乳
酸
菌
が
働

き
、米
ぬ
か
を
発
酵
さ
せ
て
、ぬ
か
床

が
つ
く
ら
れ
ま
す
。ぬ
か
床
に
は
昆
布

や
唐
辛
子
な
ど
で
味
を
付
け
る
こ
と

が
一
般
的
で
す
。そ
こ
に
何
度
も
野
菜

を
漬
け
変
え
て
い
く
こ
と
で
、ぬ
か
床

に
風
味
を
つ
け
て
い
き
ま
す
。こ
れ
が
一

般
的
な
ぬ
か
漬
け
の
製
法
で
す
が
、清

水
屋
で
は
少
し
違
っ
た
つ
く
り
方
を
し

て
い
ま
し
た
。

　清
水
屋
の
ぬ
か
漬
け
は
、季
節
季
節

の
旬
な
素
材
を
、自
家
製
の
ぬ
か
床
で

漬
け
て
い
ま
す
。特
に「
昔
な
が
ら
の
シ

ン
プ
ル
な
味
で
つ
く
る
」と
い
う
と
こ
ろ

に
こ
だ
わ
り
が
あ
る
そ
う
で
す
。

　そ
の
シ
ン
プ
ル
な
味
を
つ
く
り
だ
す

た
め
に
、自
家
製
の
ぬ
か
床
づ
く
り
に

お
い
て
は
昆
布
や
唐
辛
子
の
味
付
け
と

い
う
こ
と
を
し
ま
せ
ん
。純
粋
な
ぬ
か

の
味
を
追
求
し
て
い
ま
す
。ま
た
、ぬ
か

床
は
新
し
い
状
態
で
使
い
ま
わ
し
て
い

る
の
だ
そ
う
で
す
。確
か
に
一
般
的
な
ぬ

か
床
の
茶
色
と
比
べ
る
と
少
し
白
っ
ぽ

い
色
を
し
て
い
ま
す
。こ
れ
は
ぬ
か
漬

け
独
特
の
匂
い
を
抑
え
る
た
め
の
工
夫

で
、吉
祥
寺
で
ぬ
か
漬
け
を
買
っ
て
電

車
に
乗
る
お
客
様
も
匂
い
を
気
に
せ
ず

ぬ
か
漬
け
の
作
り
方

清
水
屋
の
ぬ
か
漬
け

発酵食品をたずねて発酵食品をたずねて特集

Ｐ04-05（148mm×210mm） 

葉付きのかぶは、こだわりの鮮度。奥のかぶは「浅漬け」で、手前に比べ色が青いパリパリとおいしいきゅうり。「浅漬け」でも、しっかり味が染みていて香りがよい



　　
次
に
製
造
現
場
を
見
せ
て
い
た
だ
き

ま
し
た
。こ
ち
ら
は
三
代
目
が
担
当
し

て
い
ま
す
。

　
お
邪
魔
し
た
時
に
は
野
菜
を
切
っ
て

い
る
と
こ
ろ
で
し
た
。ぬ
か
に
つ
か
り
易

い
よ
う
に
切
り
込
み
を
入
れ
る
作
業
は

と
て
も
素
早
く
、あ
っ
と
い
う
間
に
次
の

野
菜
に
移
り
変
わ
っ
て
行
き
、熟
練
の

業
を
感
じ
さ
せ
ら
れ
ま
し
た
。今
作
業

し
て
い
る
野
菜
は
夕
方
に
ぬ
か
に
漬
け

て
、翌
日
に
浅
漬
け
と
し
て
店
頭
に
並

び
ま
す
。

　
野
菜
は
時
季
に
よ
っ
て
旬
の
も
の
を

取
り
扱
っ
て
お
り
、取
材
時（
９
月
上

旬
）に
は
、き
ゅ
う
り
、大
根
、人
参
、か

ぶ
、白
菜
、キ
ャ
ベ
ツ
、瓜
、ナ
ス
の
８
種

類
で
し
た
。

ぬ
か
床
の
製
造

大根の塩漬けは、前夜「白菜の塩漬けであがった水」に漬け込む。白菜の旨みが加わる、まさに老舗の業

帰
れ
る
よ
う
に
と
い
う
心
遣
い
な
の
で

す
。

　
店
頭
に
並
ん
で
い
る
ぬ
か
漬
け
を
見

て
い
る
と
、浅
漬
け
、中
漬
け
、深
漬
け

と
い
う
３
種
類
に
分
か
れ
て
い
ま
し

た
。そ
れ
ぞ
れ
ぬ
か
床
に
野
菜
を
漬
け

て
い
る
時
間
に
違
い
が
あ
り
、夏
場
だ

と
浅
漬
け
に
は
半
日
〜
１
日
、中
漬
け

に
は
２
日
、深
漬
け
に
な
る
と
１
週
間

か
か
り
ま
す
。そ
れ
ぞ
れ
味
に
は
差
が

あ
り
、漬
け
て
い
る
時
間
が
長
い
ほ
ど

酸
味
が
増
し
て
い
き
ま
す
。ま
た
、漬

け
る
時
間
が
長
い
ほ
ど
見
た
目
も
茶

色
っ
ぽ
く
な
り
、ぬ
か
の
味
が
野
菜
に

よ
く
染
み
込
ん
で
い
る
こ
と
が
わ
か
り

ま
す
。こ
の
よ
う
に
ひ
と
つ
の
素
材
に

対
し
て
漬
け
具
合
の
違
う
３
種
類
も

の
漬
物
を
取
り
扱
っ
て
い
る
お
店
は
あ

ま
り
な
い
の
だ
そ
う
で
す
。

　
お
話
を
聞
き
意
外
だ
っ
た
の
は
、冬

場
に
な
る
と
深
漬
け
に
は
１
ヵ
月
も
か

か
る
と
い
う
こ
と
で
す
。夏
と
冬
の
温

度
差
で
、ぬ
か
床
の
菌
の
働
き
に
差
が

出
る
の
で
す
が
、こ
ん
な
に
も
時
間
の

差
が
出
る
の
か
と
驚
か
さ
れ
ま
し
た
。

四代目の清水孝伊也（だいや）さん

すべてが手仕事の連続

大根は、ぬか漬けの前に塩漬けにする

発酵食品をたずねて発酵食品をたずねて特集

Ｐ06-07（148mm×210mm） 



　
こ
れ
ま
で
た
ず
ね
て
き
た
発
酵
食
品

は
地
方
の
食
品
が
多
か
っ
た
の
で
す
が
、

都
内
に
も
清
水
屋
の
様
に
歴
史
の
古
い

老
舗
の
お
店
も
あ
る
の
だ
と
い
う
こ
と

に
驚
か
さ
れ
ま
し
た
。し
か
し
、清
水
屋

は
老
舗
で
も
あ
り
な
が
ら
、最
近
で
は

夜
に
お
店
の
２
階
で「
漬
物
B
A
R
」も

開
い
て
る
の
で
す
。お
酒
を
飲
み
な
が
ら

漬
物
も
食
べ
ら
れ
る
、と
て
も
魅
力
的

な
お
店
で
す
。皆
さ
ん
も
清
水
屋
で
お

気
に
入
り
の
ぬ
か
漬
け
を
発
見
し
て
み

て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。

　
そ
れ
ぞ
れ
の
野
菜
の
浅
漬
け
を
買
っ

て
帰
り
、さ
っ
そ
く
試
食
し
て
み
ま
し

た
。浅
漬
け
で
も
思
っ
た
以
上
に
し
っ
か

り
と
し
た
味
で
す
。ひ
さ
し
ぶ
り
に
懐

か
し
い
ぬ
か
漬
け
の
香
り
を
楽
し
み
ま

し
た
。ど
の
漬
物
も
そ
れ
ぞ
れ
の
野
菜

独
特
の
お
い
し
さ
で
し
た
が
、私
は
と

り
わ
け
か
ぶ
が
気
に
入
り
ま
し
た
。か

ぶ
は「
葉
」が
つ
い
た
ま
ま
漬
け
込
ん
で

あ
り
、こ
れ
が
清
水
屋
の
こ
だ
わ
り
で

も
あ
る
の
で
す
。か
ぶ
の
葉
も
、ぬ
か
漬

け
の
香
り
が
染
み
込
み
格
別
な
味
わ
い

で
し
た
。

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
）

老
舗
の
ぬ
か
漬
け

二代目おじいちゃんのお店。取材中も客足が絶えず、商品にお釣りにと大忙し

三代目の漬け込み場。本当にすべてが手仕事

清水屋のご紹介

■所在地　
　〒180-0004 東京都武蔵野市吉祥寺本町1-1-8
■連絡先
　TEL 0422-22-7621
■営業時間
　11：30～19：30（不定休）
■URL
　http：//tsukemono-shimizuya.com/
■Mail
　shimizuya@live.jp
■交通アクセス
　JR中央線・京王井の頭線「吉祥寺駅」より徒歩２分
　ハーモニカ横丁内

JR吉祥寺駅

ハーモニカ横町

さとう（肉）

一実屋（果物）

靴屋

北口平和通り

至立川 至東京

ダイヤ街チェリーナード

歩
行
者
用
ア
ー
ケ
ー
ド〈
サ
ン
ロ
ー
ド
〉

武
蔵
通
り

小ざさ（和菓子）

京王井の頭線
吉祥寺駅

バスターミナル

四代目のお店

二代目のお店
清水屋

Ｐ08-09（148mm×210mm） 


