
今「
麹（
糀
）」が
注
目
さ
れ
て
い
ま
す
。

発
酵
食
品
の
文
化
が
、静
か
な
ブ
ー
ム
と

な
っ
て
い
る
よ
う
で
す
。

麹
特
集
第
二
弾
と
し
て
取
り
上
げ
る
発
酵
食
品
は

福
島
県
会
津
若
松
に
伝
わ
る

「
三
五
八
漬
け（
さ
ご
は
ち
づ
け
）」で
す
。

 

糀
づ
く
り

石
橋
糀
屋
の

発
酵
食
品
を
た
ず
ね
て﹇
三
五
八
漬
け
﹈

特集

さ

　

 

ご    
は
ち

01-02（148mm×210mm） 



　
東
京
駅
か
ら
東
北
新
幹
線
で
一
時
間

か
け
て
郡
山
駅
へ
、さ
ら
に
そ
こ
か
ら
磐

越
西
線
に
乗
り
換
え
、電
車
に
揺
ら
れ

て
い
る
最
中
、ふ
と
気
が
つ
く
と
先
ほ
ど

ま
で
の
車
窓
か
ら
の
景
色
が
一
変
し
、辺

り
一
面
が
雪
に
覆
わ
れ
て
い
ま
し
た
。

　
西
に
進
め
ば
進
む
ほ
ど
深
く
な
って
ゆ

く
雪
に
不
安
と
期
待
を
寄
せ
な
が
ら
一

時
間
弱
、幸
い
に
も
例
年
よ
り
も
お
手

柔
ら
か
な
積
雪
の
会
津
若
松
駅
に
到
着

し
ま
し
た
。

　
駅
に
鎮
座
す
る
雄
牛
ほ
ど
の
大
き
さ

の「
赤
べ
こ
」に
別
れ
を
告
げ
て
今
回
お

邪
魔
し
た
の
は
、糀
の
専
門
店「
石
橋
糀

屋
」。糀
屋
と
い
う
お
店
は
耳
慣
れ
な
い

か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、味
噌
屋
や
、か
つ

て
は
酒
屋
か
ら
も
原
料
を
引
き
受
け
て

糀
に
加
工
し
て
出
荷
す
る
と
い
う
仕
事

を
し
て
い
ま
し
た
。さ
ら
に
、自
前
の
糀

か
ら
お
味
噌
や
甘
酒
、そ
し
て
今
回
の
お

目
当
て
の
三
五
八
漬
け
の
素
で
あ
る「
三

五
八
」を
製
造・販
売
し
て
い
ま
す
。

　
三
五
八
漬
け
と
は
、そ
の
名
の
通
り
塩

と
米
と
糀
を
３
対
５
対
８
の
分
量
で
混

ぜ
込
ん
で
一
年
以
上
熟
成
さ
せ
た
三
五
八

で
漬
け
る
漬
け
物
の
こ
と
で
す
。

　
そ
の
漬
け
物
を
い
た
だ
く
前
に
、糀
の

作
り
方
を
教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　「
機
械
で
糀
を
ま
ぶ
す
と
表
面
が
硬

く
な
っ
て
し
ま
う
ん
で
す
」と「
糀
室
」の

中
で
台
上
の
１
２
０
キ
ロ
の
お
米
を
手
作

業
で
丁
寧
に
ほ
ぐ
し
て
い
る
の
は
、「
石
橋

糀
屋
」の
ご
主
人
、石
橋
恒
男
さ
ん
で
す
。

見
せ
て
い
た
だ
い
た
作
業
は「
床
揉
み
」と

い
う
作
業
で
す
。蒸
し
米
に
種
糀
を
付
け

た
も
の
を
、さ
ら
に
大
量
の
お
米
の
中
に

混
ぜ
込
む
工
程
で
、こ
の
床
揉
み
を
二
回

ほ
ど
繰
り
返
す
と
ま
ん
べ
ん
な
く
糀
菌

が
お
米
に
行
き
渡
る
の
で
す
が
、１
２
０
〜

１
８
０
キ
ロ
の
米
を
手
で
混
ぜ
る
の
で
大

変
な
重
労
働
で
す
。専
用
の
機
械
も
あ

る
の
で
す
が
、昔
な
が
ら
の
糀
を
大
切
に

す
る
石
橋
さ
ん
は
手
作
業
に
こ
だ
わ
り

ま
す
。

赤
べ
こ
の
ふ
る
さ
と

糀
と
三
五
八
漬
け

「室（むろ）」の中まで取材させて下さった石橋恒男社長

「鶴ヶ城」を思わせるような会津若松駅の駅舎。駅前には「白虎隊」の勇姿も

塩３：米５：糀８で「三五八（さごはち）」。混ぜて１年も発酵・熟成を待つ

さ
　ご

　は
ち

発酵食品をたずねて
特
集

Ｐ03-04（148mm×210mm） 



　
重
労
働
と
い
え
ば
、こ
の
糀
室
は
糀
菌

に
と
っ
て「
快
適
」な
環
境
な
の
で
、人
間

に
と
っ
て
は
か
な
り
高
い
温
度
と
湿
度

で
、立
って
い
る
だ
け
で
汗
が
滴
り
ま
す
。

　
こ
の
糀
に
と
って
快
適
な
環
境
を
、一年

を
通
し
て
維
持
す
る
こ
と
は
と
て
も
難

し
く
、夏
は
天
窓
を
開
放
し
て
冷
ま
し
、

冬
に
は
熱
を
こ
も
ら
せ
る
た
め
中
央
に

寄
せ
て
布
で
包
ん
だ
米
に
布
団
を
か
け
、

ス
ト
ー
ブ
を
付
け
る
な
ど
、ま
る
で
手
の

か
か
る
赤
ち
ゃ
ん
を
育
て
て
い
る
よ
う
な

大
変
な
仕
事
で
す
。

　
翌
日
、早
朝
か
ら「
溝
切
り
」と
呼
ば

れ
る
作
業
を
見
せ
て
い
た
だ
き
、再
度

「
糀
室
」に
入
っ
て一
番
驚
い
た
の
は
部
屋

の
香
り
で
す
。前
の
日
と
は
明
ら
か
に
違

う
、甘
く
て
懐
か
し
い
香
り
が
、ま
る
で

芳
香
剤
で
も
振
り
撒
い
た
か
の
よ
う
に

濃
密
に
広
が
っ
て
い
ま
し
た
。こ
の
香
り

全
て
を
菌
が
作
り
出
し
た
も
の
と
は
信

じ
ら
れ
ま
せ
ん
。

　
こ
の
日
の「
溝
切
り
」と
呼
ば
れ
る
作

業
で
す
が
、一
晩
か
け
て
全
体
に
菌
が
行

き
渡
っ
た
お
米
を
、年
季
の
入
っ
た
糀
箱

と
呼
ば
れ
る
長
方
形
の
木
の
箱
に
入
れ
、

三
本
の
指
で
溝
を
引
い
て
い
く
作
業
で
す
。

今
回
の
１
２
０
キ
ロ
の
米
は
約
７０
個
ほ
ど

の
糀
箱
に
小
分
け
さ
れ
ま
す
。説
明
す

る
の
は
簡
単
な
こ
の
作
業
で
す
が
、箱
に

入
れ
る
米
の
量
や
溝
の
深
さ
に
よ
っ
て
そ

の
後
の
発
酵
の
進
み
具
合
が
変
わ
って
し

ま
う
た
め
、７０
個
の
糀
箱
に
均
一に
盛
る

こ
と
が
必
要
な
繊
細
な
作
業
で
す
。

　
米
を
盛
っ
た
糀
箱
を
糀
室
の
壁
沿
い

に「
段
違
い
」に
並
べ
、も
う
一
晩
ほ
ど
温

度
と
湿
度
に
気
を
配
り
な
が
ら
寝
か
せ

る
と
糀
の
完
成
で
す
。

生
き
た
糀
を
扱
う

サウナのように高温多湿な「糀室（こうじむろ）」の中で、丁寧に手作業で揉みほぐす。奥に「糀箱」が見えている数時間待ち糀の状態が仕上がると、７０個もの「糀箱」に小分けにして、溝を切り、室内に並べて、温度と湿度を管理して待つ

発酵食品をたずねて
特
集

Ｐ05-06（148mm×210mm） 



　
さ
て
、こ
の
糀
を
使
用
し
て
作
っ
た

「
三
五
八
」の
漬
け
物
を
い
た
だ
き
ま

し
ょ
う
。

　
ご
主
人
が
出
し
て
く
だ
さ
っ
た
の
は
、

カ
ブ
、大
根
、キ
ュ
ウ
リ
、ニ
ン
ジ
ン
の
三
五

八
漬
け
と
、そ
れ
ら
の
野
菜
を
千
切
り

に
し
て
漬
け
た
も
の
で
す
。見
た
目
の
テ

リ
も
鮮
や
か
で
、さ
っ
そ
く
期
待
を
胸
に

カ
ブ
を
口
に
運
ぶ
と
、美
味
し
く
て
思
わ

ず
微
笑
ん
で
し
ま
い
ま
し
た
。

　
第
一印
象
は「
瑞
々
し
い
」で
す
。大
き

め
な
一
切
れ
で
し
た
が
、噛
む
と
口
の
中

全
体
に
水
分
が
あ
ふ
れ
る
よ
う
に
飛
び

出
し
て
驚
き
ま
す
。次
に
味
で
す
が
、

し
っ
か
り
と
し
た
野
菜
の
味
に
、米
だ
け

を
原
材
料
に
作
っ
た
糀
の
糖
分
の
甘
味

と
旨
み
が
し
っ
か
り
と
し
み
込
ん
で
い

て
、最
後
に
ほ
ん
の
り
と
し
た
塩
味
が
全

体
の
絶
妙
な
バ
ラ
ン
ス
を
と
って
い
ま
す
。

こ
の
絶
妙
な
味
の
調
和
を
例
え
る
に
堪

え
る
他
の
味
を
私
は
知
り
ま
せ
ん
。

　
感
動
も
つ
か
の
間
、次
々
と
他
の
野
菜

も
い
た
だ
き
ま
し
た
が
、ど
れ
も
こ
れ
も

美
味
し
く
て
笑
顔
が
絶
え
ま
せ
ん
で
し

た
。人
間
、幸
せ
だ
と
自
然
と
顔
が
ゆ
る

む
と
い
い
ま
す
が
、人
を
笑
顔
に
す
る

美
味
し
さ
を
携
え
た
お
漬
け
物
だ
と
感

じ
ま
し
た
。美
味
し
か
っ
た
と
言
え
ば
、

ご
主
人
が
ご
紹
介
く
だ
さ
っ
た「
籠
太

（
か
ご
た
）」さ
ん
も
で
す
。会
津
地
方
に

伝
わ
る
郷
土
料
理「
こ
づ
ゆ
」を
い
た
だ

き
ま
し
た
。

　
　

　
そ
し
て
、こ
の
三
五
八
漬
け
の
由
来
も

ご
主
人
に
教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。ご

主
人
に
よ
り
ま
す
と
、会
津
地
方
の
各

家
庭
で
、余
っ
た
お
米
が
も
っ
た
い
な
い

と
い
う
エ
コ
ロ
ジ
ー
の
観
点
か
ら
、糀
と

合
わ
せ
て
寝
か
せ
て
い
た
の
が
始
ま
り
ら

し
い
の
で
す
。昨
今
エコ
と
い
い
ま
す
と
な

に
か
と
我
慢
し
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
イ

メ
ー
ジ
が
強
い
の
で
す
が
、逆
に
エ
コ
か
ら

新
し
く
素
晴
ら
し
い
も
の
を
生
み
出
せ

る
と
い
う
先
人
の
知
恵
に
触
れ
た
気
が

し
ま
し
た
。

笑
顔
に
な
る
味

福島県会津地方に伝わる「こづゆ」。貝柱の出汁が優しい

【籠太】 会津若松市栄町８-４９  TEL.0242-32-5380 奈良漬けとも糠漬けとも違うさっぱりとした塩味ながら、塩味だけではないコクと香りが美味しい大根の三五八漬け

三
五
八
漬
け
と
エ
コ

発酵食品をたずねて
特
集

Ｐ07-08（148mm×210mm） 



　
今
回
の
取
材
の
中
で「
会
津
の
三
度

泣
き
」と
い
う
言
葉
を
教
え
て
い
た
だ
き

ま
し
た
。

　
初
め
て
会
津
を
訪
れ
た
人
は
、よ
そ

者
に
対
す
る
会
津
人
の
と
っつ
き
に
く

さ
に
ま
ず
一泣
き
す
る
。　
　
　

　
や
が
て
会
津
で
の
生
活
に
な
れ
て
く

る
と
、温
か
な
心
に
二
泣
き
す
る
。

　
そ
し
て
会
津
を
去
る
と
き
に
は
、情
の

深
さ
に
心
を
打
た
れ
、離
れ
が
た
く
て
三

度
目
の
涙
を
流
す
。　

　
さ
ら
に
、ご
主
人
か
ら
実
際
に
漬
け
方

を
教
わ
り
ま
し
た
。

　
野
菜
を
漬
け
る
場
合
は
、ぬ
か
漬
け
の

よ
う
に
三
五
八
に
沈
め
ま
せ
ん
。食
べ
や

す
い
大
き
さ
に
切
っ
た
大
根
な
ど
の
野
菜

を
ビ
ニ
ー
ル
の
袋
に
入
れ
、三
五
八
を
大
き

目
の
ス
プ
ー
ン
で
か
き
出
し
て
野
菜
を

入
れ
た
ビ
ニ
ー
ル
袋
に
加
え
、ま
ん
べ
ん

な
く
行
き
渡
る
よ
う
に
よ
く
揉
み
ま
す
。

こ
こ
で
、三
五
八
を
入
れ
過
ぎ
る
と
塩
辛

く
な
る
の
で
注
意
し
ま
し
ょ
う
。目
安
は

野
菜
５
０
０
グ
ラ
ム
に
対
し
て
三
五
八
が

１
０
０
グ
ラ
ム
で
す
。あ
と
は
一
晩
冷
蔵

庫
で
寝
か
せ
る
だ
け
の
手
軽
さ
で
す
。

　
ま
た
、こ
の
三
五
八
を
豚
肉
や
イ
カ
に

塗
っ
て
一
晩
漬
け
て
焼
い
た
も
の
も
い
た

だ
き
ま
し
た
。（
三
五
八
は
焦
げ
や
す
い
の

で
除
い
て
焼
き
ま
す
）

　
こ
れ
ま
た
今
ま
で
に
経
験
の
な
い
味

で
、三
五
八
の
独
特
の
風
味
と
素
材
の

味
の
ハ
ー
モ
ニ
ー
が
楽
し
め
ま
し
た
。

実
際
に
漬
け
て
み
ま
し
た

会
津
の
三
度
泣
き

キュウリ３本分に対して「三五八」をご覧の量。大さじ１杯くらいか。これを指で表面に塗りつける

イ
　カ

鮭

豚
　肉

発酵食品をたずねて
特
集

Ｐ09-10（148mm×210mm） 



至青森

至東京

郡山

東
北
新
幹
線

会津若松

福島県

至青森

至東京

郡山郡山

東
北
新
幹
線

東
北
新
幹
線

東
北
新
幹
線

東
北
新
幹
線

東
北
新
幹
線

会津若松会津若松

福島県

猪苗代湖

郡山

磐越西線
只見線

石橋糀屋 鶴ヶ城

会津若松

文

　：德
野
昂
志（
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
）

　こ
の
格
言
か
ら
だ
け
で
も
東
北
の
土

地
に
住
ま
う
方
々
の
心
の
温
か
さ
を
感

じ
取
る
こ
と
が
で
き
ま
す
が
、今
回
の
取

材
で
は
特
に
、偶
然
生
ま
れ
た
三
五
八
漬

け
の
原
型
が
、各
家
庭
の
味
と
し
て
個

別
に
発
達
し
な
が
ら
も
、土
地
の
味
と
し

て
風
土
に
根
付
い
て
い
る
こ
と
が
、地
域

の
絆
の
深
さ
を
象
徴
し
て
い
る
よ
う
に

感
じ
ら
れ
ま
し
た
。

石橋糀屋のご紹介

■所在地
〒９６５-０８５１ 福島県会津若松市御旗町３-２６
■連絡先
TEL ０２４２-27-２１３６  FAX ０２４２-27-１４８４

■URL
http://aizu1.com/isibasi/

※商品のご注文・お問合せ等は、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。

Ｐ11-12（148mm×210mm） 


