
４広報なかの2020．２

　１月下旬から２月にかけての時期は味噌・醤油の
仕込みを始めるのに適した「寒仕込み」とよばれる時期。
　全国津々浦々でつくられ、水や気候風土の違いにより

多彩な味と風味をもつ、味噌と醤油。
　今回の特集では中野市で醸されている

味噌と醤油をご紹介します。

特集

か
も
す

味
噌

醤
油

米
を
蒸
し
、
種
こ
う
じ
を
つ

け
、
米
こ
う
じ
を
つ
く
る
。

大
豆
を
蒸
煮
し
、
小
麦
を

炒
っ
て
砕
く
。

大
豆
を
水
に
浸
し
、
蒸じ

ょ
う
し
ゃ煮

し

た
あ
と
、
つ
ぶ
す
。

こ
う
じ
菌
を
加
え
、
し
っ
か

り
と
混
ぜ
合
わ
せ
、
こ
う
じ

を
つ
く
る
。

米
こ
う
じ
と
つ
ぶ
し
た
大

豆
、
塩
、
酵
母
を
し
っ
か
り

と
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

こ
う
じ
に
食
塩
水
を
加
え
、

も
ろ
み
を
つ
く
る
。

発
酵
・
熟
成
さ
せ
る
。

も
ろ
み
に
酵
母
を
加
え
発

酵
・
熟
成
さ
せ
る
。

醤
油
を
搾
り
出
し
、
熱
を
入

れ
て
殺
菌
（
火
入
れ
）
す
る
。

味
噌
や
醤
油
が
で
き
る
ま
で

発
酵
・
熟
成

米
こ
う
じ
と
大
豆

塩
の
混
合

火
入
れ

こ
う
じ
づ
く
り

大
豆
の

蒸
煮

信
州
中
野
の
味
噌
・
醤
油
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信
州
味
噌

醤
油
の
種
類

お
い
し
い
味
噌
に
つ
い
て

自
分
に
合
う
醤
油

中
野
生
ま
れ
の
低
塩
味
噌

中
野
の
文
化

　

長
野
県
は
米
や
大
豆
が
た
く
さ
ん
と

れ
、
気
温
も
低
い
の
で
古
く
か
ら
味
噌
づ

く
り
が
発
達
し
て
き
ま
し
た
。「
信
州
味

噌
」
の
主
力
は
一
般
的
に
は
「
白
味
噌
」

で
す
が
、
北
信
地
域
で
は
熟
成
期
間
の
長

い
「
赤
味
噌
」
が
多
い
で
す
。
ま
た
「
信

州
味
噌
」
の
名
称
は
団
体
商
標
に
も
な
っ

て
い
て
、
長
野
県
内
の
業
者
で
、「
信
州

味
噌
」
に
ふ
さ
わ
し
い
味
噌
に
し
か
使
用

で
き
な
い
よ
う
に
な
っ
て
い
ま
す
。

　

醤
油
に
は
「
こ
い
く
ち
」「
う
す
く
ち
」

「
た
ま
り
」
な
ど
の
種
類
が
あ
り
ま
す
。

関
東
や
長
野
県
で
は
「
こ
い
く
ち
」
が
主

流
で
す
。「
こ
い
く
ち
」
と
い
う
と
味
が

濃
い
と
思
わ
れ
が
ち
で
す
が
、「
濃
い
」「
薄

い
」
は
色
の
こ
と
で
、
味
や
塩
分
は
関
係

あ
り
ま
せ
ん
。
ま
た
大
豆
に
は「
丸
大
豆
」

と
「
脱
脂
大
豆
」
が
あ
り
ま
す
。「
脱
脂

大
豆
」
は
大
豆
か
ら
大
豆
油
を
抽
出
し
た

も
の
か
ら
醤
油
を
つ
く
っ
て
い
ま
す
。
油

を
と
っ
た
か
ら
と
い
っ
て
決
し
て
質
の
悪

い
も
の
で
は
な
く
、
大
豆
の
油
が
と
れ
た

分
、旨
み
が
強
く
仕
上
が
り
ま
す
。
一
方
、

丸
大
豆
は
中
に
油
が
あ
り
、
じ
っ
く
り
上

が
っ
て
く
る
豊
か
な
香
り
が
特
長
。
ど
ち

ら
に
も
良
さ
が
あ
り
ま
す
。

 

2
0
1
7
年
に
信
州
中
野
商
工
会
議

所
と
市
内
の
蔵
が
、
信
州
大
学
農
学
部
や

県
工
業
技
術
総
合
セ
ン
タ
ー
と
協
力
し
て

「
Ｐ
Ｐ
１
６
５
」
と
い
う
乳
酸
菌
を
活
用

し
た
塩
分
約
６
〜
７
％
の
味
噌
の
開
発
・

商
品
化
に
成
功
し
ま
し
た
。
こ
れ
に
よ
り

今
ま
で
で
は
考
え
ら
れ
な
い
低
塩
味
噌
が

作
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
皆
さ
ん
に

も
ぜ
ひ
味
わ
っ
て
い
た
だ
き
た
い
で
す
。

　

こ
の
業
界
は
、
同
業
者
の
減
少
が
著

し
い
状
況
。
50
年
前
は
日
本
中
に
約

５
０
０
０
軒
、
醤
油
の
蔵
が
あ
り
ま
し
た

が
、
今
で
は
約
１
１
０
０
軒
。
そ
ん
な

中
、
今
で
も
市
内
に
６
軒
も
の
蔵
元
が
あ

る
こ
と
は
、
珍
し
い
こ
と
で
す
。
理
由
の

ひ
と
つ
に
、
中
野
の
人
の
気
質
が
あ
る
と

思
っ
て
い
ま
す
。
こ
れ
は
昔
、
芋
川
さ
ん

（
上
に
掲
載
）
が
言
っ
て
い
た
こ
と
で
す

が
、
中
野
は
農
業
に
し
て
も
醸
造
に
し
て

も
、
お
互
い
に
教
え
合
う
気
持
ち
が
あ
り

ま
す
。
閉
じ
こ
も
っ
て
技
術
を
独
占
せ
ず

切
磋
琢
磨
す
る
気
風
は
、
受
け
継
い
で
い

き
た
い
素
晴
ら
し
い
文
化
で
す
。

10
㎏
に
対
し
て
米
こ
う
じ
10
㎏
を
合
わ
せ

ま
す
。
こ
れ
が
15
割
で
あ
れ
ば
大
豆
10
㎏

に
対
し
て
米
こ
う
じ
が
15
㎏
と
な
り
、
こ

う
じ
が
多
い
た
め
塩
分
量
は
一
緒
で
も
甘

口
。
こ
れ
が
５
割
で
あ
れ
ば
辛
口
に
な
り

ま
す
。

　

ま
た
、
各
蔵
に
住
み
着
い
て
い
る
菌
に

は
そ
れ
ぞ
れ
に
違
い
が
あ
る
の
で
、
同
じ

時
に
同
じ
仕
込
み
方
を
し
て
も
、
風
味
が

違
っ
て
き
ま
す
。
蔵
ご
と
に
個
性
が
あ
っ

て
面
白
い
と
こ
ろ
な
の
で
、
ぜ
ひ
い
ろ
い

ろ
試
し
て
み
て
、
自
分
好
み
の
味
噌
を
見

つ
け
て
み
て
く
だ
さ
い
。

　

品
評
会
で
は
色
、味
、香
り
、組
成
（
や

わ
ら
か
さ
）
の
４
点
が
評
価
さ
れ
ま
す

が
、
品
評
会
は
あ
く
ま
で
ひ
と
つ
の
基
準

で
す
。
上
位
に
入
っ
た
か
ら
必
ず
お
い
し

い
と
言
い
切
る
こ
と
は
で
き
ま
せ
ん
。
人

に
よ
っ
て
好
み
は
千
差
万
別
で
す
。

　

味
の
分
類
で
は
甘
口
と
辛
口
が
あ
り
ま

す
。
辛
さ
の
加
減
は
塩
分
濃
度
の
ほ
か
に

「
こ
う
じ
歩
合
」
が
決
め
手
に
な
り
ま
す
。

例
え
ば
「
10
割
こ
う
じ
」
で
あ
れ
ば
大
豆

　

ど
ん
な
醤
油
を
選
べ
ば
い
い
の
か
、
迷

う
人
は
多
い
と
思
い
ま
す
。
嗜
好
品
で
す

の
で
人
そ
れ
ぞ
れ
好
み
が
あ
り
、
絶
対
は

あ
り
ま
せ
ん
。
た
だ
、
迷
っ
た
ら
地
元
の

も
の
を
選
ん
で
み
て
く
だ
さ
い
。
地
元
の

メ
ー
カ
ー
は
、
そ
の
地
域
の
人
に
食
べ

て
も
ら
う
た
め
に
製
品
を
つ
く
っ
て
い
ま

す
。
で
す
か
ら
、
つ
く
ら
れ
た
も
の
は
地

域
の
土
地
柄
や
住
む
人
の
好
み
に
合
っ
た

も
の
に
な
り
ま
す
。
つ
く
り
手
の
私
た
ち

も
、
地
元
の
人
に
「
お
い
し
い
」
と
言
っ

て
も
ら
え
る
の
が
一
番
う
れ
し
い
で
す
。

㈲芋川糀店
信州の名工・信州味噌の名工

マルヰ醤油㈱
信州の名工

民
野
泰
之
さ
ん

しょうゆ職人
に聞く、
しょうゆの話。

芋
川
吉
孝
さ
ん

みそ職人
に聞く、
みその話。




