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秋
田
県
北
東
部
、
青
森
県
と
接
す
る
十
和
田
湖
。

江
戸
時
代
よ
り
郡
の
境
界
が
不
明
確
で
、
長
ら
く
県

境
が
決
ま
っ
て
い
ま
せ
ん
で
し
た
。
し
か
し
、
平
成
20

年
8
月
の
北
海
道
・
北
東
北
知
事
サ
ミ
ッ
ト
で
関
係

各
自
治
体
が
県
境
の
明
確
化
に
合
意
。
同
年
11
月

14
日
に
正
式
な
県
境
が
確
定
し
、1
8
7
1
年
の
廃

藩
置
県
以
来
、1
3
7
年
目
に
し
て
県
境
が
決
定
し

ま
し
た
。
新
た
に
定
め
ら
れ
た
県
境
は
、湖
の
北
側
に

位
置
す
る
御
鼻
部
山（
標
高
1
0
1
1
ｍ
）の
頂
上
か

ら
、
対
岸
の
休
屋
地
区
に
あ
る
神
田
川
河
口
を
結
ぶ

ラ
イ
ン
が
基
本
。
こ
れ
に
よ
り
広
さ
61.1
㎢
の
十
和
田

湖
は
、
青
森
県
十
和
田
市
に
約
37
㎢
、
秋
田
県
小
坂

町
に
約
24
㎢
が
割
り
振
ら
れ
ま
し
た
。
写
真
は
県
境

と
し
て
定
め
ら
れ
た
御
鼻
部
山（
1
0
1
1
ｍ
）直
下
、

わ
ず
か
に
青
森
県
側
に
入
っ
た
御
鼻
部
展
望
台
か
ら

南
方
向
を
見
た
風
景
。
5
月
下
旬
な
が
ら
ま
だ
春

浅
い
十
和
田
湖
、さ
ら
に
は
、
残
雪
輝
く
八
幡
平
、
岩

手
山
の
姿
を
も
遠
望
す
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

故
郷
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台
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な
る
と
、平
成
元
年
に
純
米
大
吟
醸『
天
巧
』、小

玉
醸
造
独
自
の
秋
田
流
生
酉元
で
仕
込
ん
だ「
生

酉元
純
米
」の
販
売
を
開
始
。
主
力
商
品
を
よ
り

付
加
価
値
の
高
い
特
定
名
称
酒
群
へ
と
シ
フ
ト

し
ま
す
。そ
し
て
、平
成
11
年
春
に
は
弊
誌『
蔵
』

を
発
刊
。
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
も
開
設
す
る
な
ど
、よ

り
広
い
市
場
開
発
に
着
手
。
数
年
前
か
ら
は
海

外
へ
の
輸
出
も
手
が
け
る
な
ど
、常
に
業
界
の
先

駆
者
と
し
て
挑
戦
を
続
け
て
い
ま
す
。

昭
和
30
年
に
は
売
上
高
も
戦
前
の
最
高

額
を
超
え
る
ま
で
に
な
り
ま
す
。
そ
の
後

も
、急
激
な
日
本
経
済
の
成
長
に
合
わ
せ

る
か
の
よ
う
に
躍
進
を
続
け
ま
す
。
特
に

清
酒
部
門
に
お
い
て
は
、昭
和
30
年
代
後

半
か
ら
東
京
市
場
で
一
挙
に
販
路
の
拡
大

が
実
現
し
、昭
和
34
年
か
ら
昭
和
44
年

の
10
年
間
で
清
酒
出
荷
量
が
二
倍
以
上

に
。
造
っ
て
も
需
要
に
対
応
で
き
な
い
状

態
が
続
き
ま
す
。
施
設
・
シ
ス
テ
ム
の
近
代

化
も
積
極
的
に
取
り
組
み
、昭
和
42
年

に
は
日
本
酒
の
仕
込
み
蔵
「
み
ず
ほ
蔵
」

を
建
設
し
ま
す
。
さ
ら
に
、昭
和
50
年
春

か
ら
は
特
級
、一
級
酒
を
す
べ
て
本
醸
造

仕
込
み
と
し
た
ほ
か
、昭
和
51
年
度
か
ら

は
社
員
杜
氏
・
蔵
人
に
よ
る
酒
造
り
を
開

始
す
る
な
ど
、当
時
の
日
本
酒
業
界
の
常

識
を
刷
新
し
ま
す
。一
方
で
、量
か
ら
質
へ
。

商
品
へ
の
付
加
価
値
を
求
め
る
時
代
に

業
整
備
な
ど
、す
べ
て
が
国
の
統
制
下
に
置

か
れ
ま
す
。
昭
和
18
年
に
は
酒
造
生
産
量

が
最
盛
期
の
1
／
5
に
ま
で
縮
小
。
国
策
に

よ
る
企
業
統
合
の
提
唱
を
受
け
つ
つ
も
、戦

時
中
も
秋
田
税
務
署
管
内
で
唯
一
、
単
独

企
業
で
事
業
を
継
続
。
終
戦
を
迎
え
ま
す
。

　
終
戦
後
の
数
年
間
こ
そ
混
沌
と
し
た
状

態
が
続
き
ま
し
た
が
、清
酒
部
門
、味
噌
・

醤
油
部
門
と
も
に
県
内
外
の
品
評
会
で

優
秀
な
成
績
を
収
め
る
な
ど
順
調
に
復
興
。

　
創
業
以
来
、地
域
共
栄
を
社
是
と
す
る

弊
社
で
は
、
大
正
～
昭
和
初
期
に
か
け
地

域
イ
ン
フ
ラ
の
整
備
に
も
務
め
て
き
ま
し
た
。

羽
後
飯
塚
駅
開
業
、郵
便
局
・
銀
行
の
誘
致
、

新
田
の
開
墾
、
圃
場
整
備
、
寺
院
の
建
立
、

神
社
の
改
築
な
ど
、そ
の
い
ず
れ
も
が
現
在

に
ま
で
引
き
継
が
れ
、日
常
と
し
て
地
域

に
溶
け
込
ん
で
い
ま
す
。一
方
で
、自
社
施

設
の
拡
張
に
も
着
手
。太
平
山
の
貯
蔵
蔵
、

味
噌
の
仕
込
み
蔵
、醤
油
の
醸
造
蔵
な
ど
、

現
在
の
小
玉
醸
造
の
建
物
の
大
部
分
は

こ
の
頃
ま
で
に
建
築
さ
れ
た
も
の
で
す
。

　
こ
の
時
代
は
ま
さ
に
小
玉
醸
造
飛
躍

の
時
期
。
清
酒
部
門
、味
噌
・
醤
油
部
門

も
順
調
に
生
産
量
を
伸
ば
し
、販
売
エ
リ

ア
も
秋
田
県
内
か
ら
全
国
へ
と
拡
大
。
誕

生
間
も
な
い
満
州
で
の
醸
造
事
業
も
計

画
さ
れ
て
い
ま
し
た
。
し
か
し
、
第
二
次

世
界
大
戦
が
始
ま
る
と
、原
料
統
制
、企

小
玉
醸
造
物
語

小
玉
醸
造
131
年
の
歴
史
を
振
り
返
る【
特
別
編
そ
の
2
】（
昭
和
初
期
～
現
在
）

地
域
共
栄
。
地
域
の
イ
ン
フ
ラ
整
備
に
も
尽
力

受
け
継
が
れ
る

時
代
を
拓
く
D
N
A

激動の大正・昭和の舵取りを担った
2代目・小玉友吉。弊社の基盤はこ
の時期に堅固なものとなった。

現在は貯蔵タンクが設置されている
昭和蔵の建築風景。

開業まもない羽後飯塚駅。弊社と地域が
一体となり10年以上かけて実現した。

昭和10年代の弊社空撮。中央の道路(羽州街道)をはさみ
奥が食品部、手前が酒造部。当時の建物の大半が現在も現役。

写真上：昭和初期には神明社を改築し、
開得寺を建立。地域に寄与する。写真下：
昭和初期の本社前。手前の道路は旧羽州
街道(旧国道7号)。道路が未舗装という
だけで現在とほぼかわらない風景だ。

写真左：大陸進出を計画していた頃。写真の酒樽は秋田県から
満州連派遣軍への贈呈品。写真右：戦後は地域のスポーツ活
動にも寄与。レスリング部からは数多くの名選手も輩出した。

写真左：【純米大吟醸「天巧」】平成元年に登場。今や弊社
の代表銘柄ともなった。県内産純米大吟醸で売り上げ実
績トップクラスを誇る。写真中央：【生酉元純米】弊社が開
発した秋田流生酉元造りで仕込んだ銘柄。通好みの味わい
で安定した人気を誇る。写真右：秋田県中央では圧倒的な
シェアを占めるヤマキウの秋田味噌、醤油。

激
動
の
時
代
を
経
て
培
わ
れ
た
確
固
た
る
ブ
ラ
ン
ド
力
。

そ
の
礎
に
あ
る
の
は
、1
3
1
年
の
歴
史
を
経
て
今
な
お
熱
い

ス
ピ
リ
ッ
ト
精
神
に
あ
る
の
か
も
し
れ
な
い
。



込
ん
で
も
箕
の
形
が
崩
れ
な
い
の
だ
そ
う
で
す
。

　「
オ
エ
ダ
ラ
箕
」
唯
一
の
伝
承
者
に
な
り
、そ

の
後
継
者
を
心
配
す
る
声
も
あ
り
ま
し
た
が
、

近
年
、
自
ら
が
会
長
を
務
め
る「
オ
エ
ダ
ラ
箕

保
存
会
」
を
設
立
。
箕
作
り
の
経
験
の
あ
る

人
々
ら
も
加
わ
り
体
験
講
習
会
な
ど
も
開
催

し
て
い
ま
す
。
さ
ら
に
、地
元
・
太
平
小
学
校
の

4
〜
6
年
生
を
対
象
に
体
験
学
習
会
の
講
師

と
し
て
も
活
躍
。
先
人
の
知
恵
の
素
晴
ら
し
さ
、

卓
越
し
た
技
、そ
し
て
、
自
然
環
境
と
の
か
か

わ
り
方
の
大
切
さ
を
説

く
な
ど
、
次
の
世
代
へ
の

伝
承
活
動
に
も
精
力
的

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　
オ
エ
ダ
ラ
箕み

と
は
、秋
田
市
太
平
黒
沢
地
区

で
作
ら
れ
て
い
る
箕
の
こ
と
。
こ
の
地
に
は
細
工

に
適
し
た
竹
が
少
な
い
た
め
、
主
材
料
に
イ
タ

ヤ
カ
エ
デ
を
使
っ
て
い
ま
す
。
そ
の
歴
史
は
江
戸

時
代
ま
で
さ
か
の
ぼ
る
と
さ
れ
、
佐
竹
の
殿
様

江
戸
時
代
に
始
ま
る
伝
統
農
具

田
口 
召
平
さ
ん

07 06

よ
も
や
ま
見
聞
録

と
縦
に
8
等
分
く
ら
い
に
割
り
、年
輪
に
沿
っ

て
一
枚
ず
つ
帯
状
に
剥
が
し
ま
す
。
さ
ら
に
工

程
を
経
て
、幅
1
㎝
ほ
ど
の
帯
状
に
し
、角
を

面
取
り
し
て
編
み
や
す
く
し
た「
ツ
ク
リ
木
」、

縁
を
か
が
る
と
き
に
使
う
薄
く
加
工
す
る「
カ

ラ
ミ
木
」な
ど
の
材
料
を
仕
上
げ
て
い
き
ま
す
。

　
同
様
に
他
の
材
料
も
下
準
備
を
施
し
、藤

蔓
を
縦
材
に
、イ
タ
ヤ
カ
エ
デ
の「
ツ
ク
リ
木
」

を
横
材
に
使
い
編
み
込
み
ま
す
。
仕
上
げ
は
、

根
曲
が
り
竹
2
本
を
U
形
に
曲
げ
、縁
を
か

が
る「
竹
巻
き
」。「
竹
巻
き
」は
箕
作
り
の
中

で
も
大
切
な
工
程
の
ひ
と
つ
で
、
10
年
で
よ

う
や
く
1
人
前
と
し
て
認
め
ら
れ
る
よ
う
に

な
る
の
だ
と
か
。
上
手
に
仕
上
げ
る
と
、使
い

化
が
進
ん
だ
昭
和
40
年
代
に
な
る
と
生
産
量

が
激
減
。
現
在
、
箕
作
り
を
生
業
と
す
る
の

は
田
口
召
平
さ
ん
た
だ
一
人
。
し
か
し
、貴
重

な
地
域
遺
産
と
し
て
、平
成
21
年
3
月
11
日

に
国
重
要
無
形
文
化
財
に
登
録
さ
れ
た
こ
と

も
あ
り
、そ
の
技
の
伝
承
に
も
努
め
て
い
ま
す
。

　
オ
エ
ダ
ラ
箕
の
材
料
と
な
る
の
は
、他
に
ふ

と
づ
る
、ネ
マ
ガ
リ
ダ
ケ
、樺
な
ど
。い
ず
れ
も

田
口
さ
ん
自
ら
が
近
在
の
山
に
入
り
入
手
し

ま
す
。
イ
タ
ヤ
カ
エ
デ
は
直
径
7
～
10
㎝
ほ
ど

の
若
木
を
1
m
ほ
ど
の
長
さ
に
切
り
工
房
へ
持

ち
帰
り
ま
す
。
こ
れ
を
十
分
に
水
に
つ
け
た
あ

山
の
恵
み
と
先
人
の
知
恵
か
ら
生
ま
れ
た
イ
タ
ヤ
カ
エ
デ
で
作
る
秋
田
な
ら
で
は
の
箕
。

オ
エ
ダ
ラ
箕
職
人
の
お
話

3
0
0
余
年
の
技
法
を
唯
一
、伝
承
す
る

＜プロフィール＞
昭和12年9月28日
秋田市太平黒沢生まれ
三代続く箕職人の家に生まれ、昭和
28年、中学卒業とともに箕職人の
道へ。「オエダラ」とは、中世にこの
地区を治めた大江氏が、平家の血筋
であることからほかの平家と区別
するために「大江平」と名乗り、これ
を地元の人々が「オエダラ」と呼ん
だことに由来するとされています。

自宅近くにある作業場には、見聞を広めるために
集めた全国の箕が100枚ほどある。

最も難しいという竹巻きの作業。10年で一人前

か
ら「
領
地
の
イ
タ
ヤ
は
無
償
で
切
っ
て

も
構
わ
ず
」
と
の
許
し
を
受
け
て
い
た

と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
秋
田
の
イ
タ
ヤ
カ

エ
デ
は
年
輪
が
緻
密
で
軽
く
柔
ら
か
い

の
が
特
長
。
箕
そ
の
も
の
は
堅
牢
で
も

先
端
が
適
度
に
た
わ
む
こ
と
か
ら「
使

い
や
す
い
」
と
評
判
で
、最
盛
期
に
は
年

間
5
万
枚
も
の
オ
エ
ダ
ラ
箕
が
生
産
さ

れ
て
い
た
と
の
こ
と
。
特
に
、東
北
以
北

に
お
い
て
圧
倒
的
な
人
気
が
あ
り
、戦

前
に
は
北
方
諸
島
で
も
そ
の
名
が
知
ら

れ
て
い
ま
し
た
。
昭
和
30
年
頃
ま
で
は

黒
沢
地
区
の
ほ

ぼ
全
戸
に
あ
た
る

1
2
0
戸
余
の
家

が
箕
に
関
わ
る

仕
事
に
就
い
て
い

た
と
の
こ
と
で
す

が
、農
業
の
近
代

画
像
上
か
ら
1
山
の
持
ち
主
に
許
可
得
て
イ
タ
ヤ
カ
エ
デ
の
幹
を
入
手
。
2
慣
れ
た
手
つ
き
で
幹
を
背
負
い
車
ま
で
運
ぶ
。
3
鉈
で
切
れ
目
を
入
れ
幹
を
割
る
。
4
皮
を
は
ぎ
木
質
部
を
テ
ー
プ
状
に
裂
く
。
5
歯
で
端

を
噛
み
な
が
ら
さ
ら
に
薄
く
剥
い
で
ゆ
く
。6
特
製
の
鉋
で
ツ
ク
リ
木
の
表
面
を
滑
ら
か
に
仕
上
げ
る
。7
編
み
込
み
の
作
業
。あ
っ
と
い
う
間
に
仕
上
げ
て
ゆ
く
熟
練
の
技
。8
箕
の
上
部
に
樺
を
織
り
込
む
の
も
特
徴
。

「オエダラ箕保存会」の会長も務め、
伝承活動にも積極的に取り組んでいる

▲

▲

▲

▲

▲

▲

▲

10
年
か
け
て
よ
う
や
く

一
人
前
と
認
め
ら
れ
る

1

2

3

4

5

6

7

8

み 



◆
ヤ
キ
ト
リ
て
っ
ち
ゃ
ん  

◆

鰭
（
エ
イ
ヒ
レ
）

09 08

東
京
・
吉
祥
寺

　
そ
の
名
の
ご
と
く
、幅
1 
m
ほ

ど
の
小
路
に
間
口
1
〜
2
間
の

店
が
ズ
ラ
リ
並
ぶ
吉
祥
寺
の
ハ

モ
ニ
カ
横
丁
。
戦
後
の
闇
市
が
発

端
で
、3
3
0
0
平
方
メ
ー
ト
ル

に
約
90
軒
の
店
が
ひ
し
め
い
て
い

る
。
若
者
の
街
と
し
て
進
化
す
る

吉
祥
寺
に
あ
っ
て
、あ
え
て
時
代

の
流
れ
に
逆
行
す
る
か
の
よ
う

な
存
在
感
に
も
期
待
が
膨
ら
む
。

　
今
回
訪
ね
た「
ヤ
キ
ト
リ
て
っ

ち
ゃ
ん
」
と「

鰭（
エ
イ
ヒ
レ
）
」

の
経
営
者
は
、吉
祥
寺
文
化
発
信

者
の
一
人
で
あ
り
、
ハ
モ
ニ
カ
横

丁
再
生
に
大
き
く
寄
与
し
た
手

塚
一
郎
氏（
V
I
C
代
表
）。お
し
ゃ

れ
で
機
能
性
に
優
れ
た
輸
入
家

電
・
A
V
&
メ
デ
ィ
ア
機
器
・
輸

入
雑
貨
店
も
経
営
す
る
名
物
社

長
で
も
あ
る
。
横
丁
内
に
は
、ほ

か
に
、ド
イ
ツ
・
ベ
ル
ギ
ー
の
生

ビ
ー
ル
が
飲
め
る「
ア

ヒ
ル 
ビ
ア
ホ
ー
ル
」
、

ラ
ン
チ
バ
イ
キ
ン
グ

＆
多
国
籍
料
理
の「
ハ

モ
ニ
カ
キ
ッ
チ
ン
」
、

ロ
ー
ス
ト
チ
キ
ン
が

ウ
リ
の「
ポ
ヨ
」
な
ど
、

系
列
の
店
が
点
在
。

個
性
あ
ふ
れ
る
こ
れ

ら
の
店
を
ハ
シ
ゴ
す

る
の
も
楽
し
い
。

　
ま
さ
に
昭
和
の
立
ち
飲
み
屋
を

彷
彿
と
さ
せ
る
た
た
ず
ま
い
。
厨

房
を
囲
む
よ
う
に
カ
ウ
ン
タ
ー
＆

テ
ー
ブ
ル
席
が
あ
り
、ス
タ
ン
デ
ィ

ン
グ
で
も
着
席
で
も
OK
。
備
長
炭

で
焼
き
上
げ
る
ヤ
キ
ト
リ
は
、鶏
・

豚
の
正
肉
＆
ホ
ル
モ
ン
、野
菜
な

ど
約
30
種
。
そ
の
ほ
と
ん
ど
が
一

串
1
0
5
円
、
お
酒
は
モ
ッ
キ
リ

グ
ラ
ス
に
大
盛
り
で
一
杯
3
1
5

円
。
名
物
の「
煮
込
み
」
は
、牛
モ

ツ（
胃
袋
）
を
大
鍋
で
フ
ツ
フ
ツ
煮

込
む
こ
と
数
時
間
。
大
ぶ
り
の
豆

腐
と
と
も
に
味
噌
ベ
ー
ス
の
味
が

浸
み
込
ん
で
い
て
美
味
い
。
日
本

酒
と
の
相
性
も
抜
群
だ
。
お
酒
と

酒
肴
込
み
で
平
均
1
5
0
0
円
〜

2
0
0
0
円
と
、予
算
も
き
わ
め

て
リ
ー
ズ
ナ
ブ
ル
。「
会
社
帰
り
に

フ
ラ
リ
」
と
立
ち
寄
れ
る
庶
民
的

な
雰
囲
気
も
魅
力
だ
。

【
ヤ
キ
ト
リ
て
っ
ち
ゃ
ん
】

横
丁
の
雰
囲
気
と
と
も
に
酒
肴
を
堪
能
で
き
る

　「
ヤ
キ
ト
リ
て
っ
ち
ゃ
ん
」
か
ら

16
歩
～
18
歩
半
。
小
路
を
挟
ん

だ
角
に
あ
る
の
が「

鰭（
エ
イ
ヒ

レ
）
」
。
こ
ち
ら
は
、築
地
直
送
の

魚
介
類
、地
物
野
菜
＆
山
菜
料
理
、

和
食
系
酒
肴
が
中
心
。
そ
れ
ゆ
え

大
半
の
料
理
が
日
替
わ
り
。
刺
身
、

焼
き
物
、
煮
物
、
揚
げ
物
な
ど

『
今
日
の
築
地
』
と
記
さ
れ
た
メ

ニ
ュ
ー
に
、そ
の
日
の
オ
ス
ス
メ
が

紹
介
さ
れ
て
い
る
。
素
材
を
吟
味

し
、カ
ラ
ダ
に
も
優
し
い
料
理
が

多
く
、武
蔵
野
産
の
里
芋
、人
参
、

大
根
、ゴ
ボ
ウ
な
ど
地
物
野
菜
を

使
っ
た「
ケ
ン
チ
ン
」
は
そ
の
代
表

格
。
い
ず
れ
の
料
理
も
一
人
で
は

十
分
す
ぎ
る
ボ
リ
ュ
ー
ム
が
あ
る
。

1
階
は
オ
ー
ソ
ド
ッ
ク
ス
な
カ
ウ

ン
タ
ー
ス
タ
イ
ル
。
2
階
は
都
会

の
隠
れ
家
の
よ
う
な
サ
イ
ケ
＆
モ

ダ
ン
な
テ
ー
ブ
ル
席
。
同
じ
店
な

が
ら
1
階
と
2
階
で
ま
っ
た
く
雰

囲
気
が
異
な
る
の
も
ま
た
楽
し
い
。

【

鰭（
エ
イ
ヒ
レ
）】

鰭（エイヒレ）
お酒・予算
太平山  佳撰（グラス）	 400円
エイヒレ（甘・塩）	 300円
ケンチン	 400円
刺身	 600円位〜
- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
東京都武蔵野市吉祥寺本町1-1-9 
TEL0422-23-0446 
営業時間／
17:00〜23:30
22:30料理ラストオーダー
土日祝日は16：00〜
定 休 日／無休

ヤキトリてっちゃん
お酒・予算
太平山  佳撰（グラス）	 315円
ヤキトリ（1串）	105円〜315円
煮込み	 315円
- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
東京都武蔵野市吉祥寺本町1-1-2 
TEL0422-20-6811
営業時間／16:00〜23:00
22:30ラストオーダー
土日祝日は15：00〜
定 休 日／無休

吉
祥
寺
・
ハ
モ
ニ
カ
横
丁
の
人
気
店

吉祥寺駅

エイヒレ
★

ヤキトリ
てっちゃん★

サンドラック●

みずほ銀行
●

●たんす屋

●三千里薬局

ロータリー●アヒルビアホール

ポヨ
●

眼鏡市場●

ハモニカキッチン●

31アイスクリーム● 北口

中央線←立川

太
平
山
が
飲
め
る      

お
店

お
すす
め

笑顔あふれるスタッフ。雰囲気も庶民的

人気の「煮込み」。日本酒の肴としてオススメ

店名ともなった
エイヒレ2種

オススメが
記された

『本日の築地』

エイヒレ2階は貸切も可能

10人も入れば一杯になるエイヒレの1階

ハモニカ横丁のシンボル的存在でもある
「ヤキトリてっちゃん」

この一角だけでVIC系の飲食店が5軒。それぞれに個性的



画
親
善
大
使
」
と
し
て
も
活

躍
し
て
い
る
国
際
派
だ
け
に

話
題
も
豊
富
。
ま
さ
に
、
プ

ラ
イ
ベ
ー
ト
か
ら
地
球
規
模

で
の
諸
問
題
ま
で
、
バ
ラ
エ

テ
ィ
ー
に
富
ん
だ
ト
ー
ク
シ

ョ
ー
と
な
り
ま
し
た
。

 

「
ブ
ル
ー
ホ
ー
ル
」初
イ
ベ
ン
ト 

平
成
22
年
2
月
13
日（
土
）

101011
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ゲ
ス
ト
は
、
中
村
さ
ん
と
30
年
来
の
交
流

が
あ
る
と
い
う
紺
野
美
沙
子
さ
ん
。
出
逢
い

の
き
っ
か
け
と
な
っ
た
映
画
撮
影
時
の
思
い

出
、
幼
少
時
代
の
遊
び
、
ペ
ッ
ト
、
家
族
の

話
、
共
通
の
友
人
で
も
あ
る
西
田
敏
行
さ
ん

と
の
エ
ピ
ソ
ー
ド
な
ど
、
旧
知
の
仲
な
ら
で

は
の
楽
し
い
話
で
大
い
に
盛
り
上
が
り
ま
し

た
。
客
席
の
周
囲
を
歩
き
な
が
ら
の
質
疑
応

答
タ
イ
ム
も
大
人
気
。
中

村
さ
ん
の
写
真
集
に
関
し

て
や
、
撮
影
方
法
に
関
し

て
な
ど
、
お
客
様
と
直
接

対
話
す
る
場
面
も
多
数
あ

り
ま
し
た
。
一
方
の
、
紺

野
さ
ん
も
、
女
優
活
動
の

ほ
か「
国
際
連
合
開
発
計

10

特撰味噌 なまはげ
地元秋田ではお味噌といったらこれ。一番
親しまれているまさにお袋の味。粒とこし
の2タイプがあります。
〈
つ
ぶ
〉

〈
こ
し
〉

［1126］1kg	 カップ詰	540円（税込）

［1161］500g 平袋詰	 273円（税込）

［1130］1kg	 平袋詰	 488円（税込）

［1128］2kg	 平袋詰	 934円（税込）

［1125］4kg	 樽	 2,142円（税込）

［1123］8kg	 樽	 4,116円（税込）

国産大豆を原料とした寒仕込み、天然
醸造の完熟味噌です。米麹独特のほの
かな甘さが郷愁をさそいます。

［1108］1kg カップ詰	 640円（税込）

［1107］1kg 平袋詰	 577円（税込）

［1104］4kg 樽	 2,467円（税込）

［1103］8kg 樽	 4,819円（税込）

吟醸味噌 かんとう

※お申し込み方法、送料等につきましては、同封の申し込み用紙･ハガキをご覧ください。
※その他の商品も多数取り揃えております。詳しくは同封の「蔵倶楽部」をご覧ください。

［1139］1kg	 平袋詰	 488円（税込）

［1137］2kg	 平袋詰	 934円（税込）

［1136］4kg	 樽	 2,142円（税込）	

［1135］8kg	 樽	 4,116円（税込）	

こまち仕込み味噌
秋田県産「あきたこまち」を使った米麹
と国産大豆を一年六カ月かけて天然醸
造しました。大地の恵みが凝縮した吟
醸味噌です。

［1011］1kg	1,260円（税込）	

［1179］500g	341円（税込）

［1160］750g	 483円（税込）	

［1147］1kg	 551円（税込）		

［2251］1ℓ（1.3kg）
 866円（税込）

低
塩
土
佐
醤
油  

味
む
ら
さ
き

上
品
な
天
然
の
か
つ
お
ぶ
し
風
味
の

調
味
料
で
す
。

［2310］1ℓ（1.3kg）
 404円（税込）

減
塩
し
ょ
う
ゆ

塩
分
9
％
。
厚
生
省
認
可
の

病
者
用
食
品
に
な
っ
て
い
ま
す
。

［2132］1ℓ（1.3kg）
 467円（税込）

杉
桶
仕
込
み
吟
醸
し
ょ
う
ゆ

秋
田
県
産
小
麦
100
％
使
用
。

１
年
６
ヶ
月
熟
成
の
天
然
醸
造
で
す
。

最
も
親
し
ま
れ
て
い
る【
ヤ
マ
キ
ウ
】の
定
番
商
品
で
す
。

元祖 秋田味噌

国産大豆を原料に約
一年六カ月かけて天
然醸造した完熟味噌
です。赤系の色合い
も美しいうまみの強
いお味噌です。

［1155］500g	341円（税込）

［1110］1kg	 588円（税込）

おいしさはそのままに、塩分だけを約20
％カット。塩分を控えた甘塩シリーズの
中でも代表的なお味噌です。

あま塩味噌

紺
野
美
沙
子
・
中
村
征
夫
ト
ー
ク
シ
ョ
ー
が
開
催
さ
れ
ま
し
た
。

紺野さんの映画デビュー作｢黄金のパートナー｣ で
出会ったお二人だけに、とてもリラックスした雰囲気。

後半は演台を降りて客席へ。
お客様との質疑応答も行われました。

紺野さんが思わず
「かわい～んですよね。この写真」と
駆け寄ったアカオネッタイチョウの写真。

｢ブルーホール｣ 館長でもある
弊社代表・小玉真一郎も入っての3ショット。

サイン、握手、記念撮影に応じる
中村さんと紺野さん。最後の一人まで
丁寧に対応していただきました。



【
材
料
／
3
～
4
人
前
】

蕎
麦
粉
／
1
5
0
g
～
2
0
0
g
、
蓮

根
／
中
10
㎝
位
、
人
参
／
中
1
本
、
ゴ

ボ
ウ
／
中
1
本
、
干
し
椎
茸
／
5
個

（
水
で
戻
す
）
、
枝
豆
／
カ
ッ
プ
1
杯
、

味
む
ら
さ
き
／
適
宜

【
作
り
方
】

① 

具
材
を
枝
豆
の
大
き
さ
ぐ
ら
い
に

切
る
。
② 

鍋
に
蕎
麦
粉
以
外
の
材
料

を
す
べ
て
入
れ
、
ヒ
タ
ヒ
タ
よ
り
少
し

多
め
の
水
を
い
れ
、
煮
立
っ
た
ら「
味

む
ら
さ
き
」
で
好
み
の
味
に
味
付
け
。

火
か
ら
お
ろ
す
。
③ 

②
の
鍋
に
ソ
バ

粉
を
入
れ
ね
っ
と
り
す
る
ま
で
か
き

混
ぜ
る
。
出
来
た
て
の
熱
々
を
椀
に
盛

り
お
好
み
で
焼
き
銀
杏
な
ど
を
添
え

る
。贅
沢
な
酒
肴
が
簡
単
に
で
き
ま
す
。

【
材
料
／
3
人
前
】

豚
ひ
き
肉
／
4
0
0
g
、
玉
子
／
3

個
、ニ
ラ
・
小
ネ
ギ
／
適
宜
、
元
祖
秋

田
味
噌
／
大
さ
じ
2
杯
、砂
糖
・
味
醂
・

酒
・
醤
油
／
各
適
宜

【
作
り
方
】

① 

ひ
き
肉
を
炒
め
る
。
② 

醤
油
以
外

の
調
味
料
を
す
べ
て
加
え
る
。
砂
糖
は

や
や
多
め
に
。③ 

調
味
料
が
煮
詰
ま
っ

て
き
た
ら
醤
油
を
少
々
入
れ
火
を
止

め
る
。
④ 

丼
ご
飯
の
上
に
③
を
盛
り
、

仕
上
げ
に
玉
子
の
黄
身
を
載
せ
、お
好

み
で
刻
み
ネ
ギ
、
湯
が
い
た
ニ
ラ
を
添

え
る
。
※
玉
子
は
半
熟
、
全
卵
お
好
み

で
。
ゆ
で
卵
に
す
る
と
お
弁
当
の
お
か

ず
と
し
て
も
利
用
で
き
ま
す
。

太
平
山
と
の
相
性
抜
群
！

イ
カ
ワ
タ
の

ニ
ン
ニ
ク
味
噌

新
潟
県
／
本
合
ス
ミ 

様

フ
ラ
イ
パ
ン
ひ
と
つ
で
調
理

肉
み
そ
丼

愛
知
県
／
若
尾
な
ぎ
さ 

様

思
い
の
ほ
か
簡
単
に
で
き
る

具
沢
山
の
そ
ば
が
き

静
岡
県
／
磯
部
節
子 
様

【
材
料
／
3
～
4
人
分
】

刺
身
用
真
イ
カ
の
腑
／
1
ハ
イ
分
、お

ろ
し
ニ
ン
ニ
ク
／
2
片
分
、
秋
田
味
噌

／
適
宜
、ア
ル
ミ
箔

【
作
り
方
】

① 

イ
カ
腑
の
真
ん
中
に
包
丁
で
切
れ

目
を
入
れ
る
。
② 

そ
こ
に
お
ろ
し
ニ
ン

ニ
ク
、
秋
田
味
噌
を
載
せ
、
ア
ル
ミ
箔

で
包
む
。
③ 

グ
リ
ル
、オ
ー
ブ
ン
ト
ー

ス
タ
ー
で
全
体
に
軽
く
火
を
通
し
、
出

来
上
が
っ
た
ら
混
ぜ
あ
わ
せ
る
。
※
編

集
部
追
記
／
お
好
み
で
刻
み
ネ
ギ
・
大

葉
な
ど
を
添
え
る
と
風
味
倍
増
！
日

本
酒
に
は
も
ち
ろ
ん
、
温
か
ご
飯
と
の

相
性
も
抜
群
で
す
。

ヤ
マ
キ
ウ
味
噌
醤
油
の
愛
好
家
が
考
案
し
た
お
勧
め
レ
シ
ピ

食
卓
を
飾
る
一
品
と
し
て
是
非
お
試
し
く
だ
さ
い
。

　
バ
ッ
ケ（
フ
キ
ノ
ト
ウ
）
、
ア
ザ
ミ

に
始
ま
る
山
菜
暦
の
ト
リ
を
務
め

る
の
が
ネ
マ
ガ
リ
ダ
ケ
だ
。
県
内
全

域
の
山
間
部
に
群
生
し
、
ま
る
で
豪

雪
の
重
み
に
耐
え
る
か
の
よ
う
に

根
元
が
大
き
く
湾
曲
。
地
面
を
這
う

よ
う
に
茎（
稈
）を
伸
ば
し
、
や
が
て

そ
の
高
さ
は
人
間
の
背
丈
以
上
に

ま
で
伸
び
る
。
そ
の
た
め
、
ネ
マ
ガ

リ
ダ
ケ
採
り
は
笹
の
ジ
ャ
ン
グ
ル

の
中
を
探
り
歩
く
か
の
よ
う
。
方
向

感
覚
を
失
い
山
中
で
迷
う
遭
難
事

故
も
珍
し
く
な
い
。
に
も
か
か
わ
ら

ず
、
5
～
6
月
の
シ
ー
ズ
ン
に
な
る

と
、
数
多
く
の
人
々
が
ネ
マ
ガ
リ
ダ

ケ
採
り
に
夢
中
に
な
る
の
は
や
は

12

酒菜
探訪
あきたの味

り
そ
の
美
味
し
さ
に
あ
る
。
ア
ク
が

な
く
新
芽
な
ら
で
は
の
瑞
々
し
い

食
味
が
特
徴
。
真
竹
・
孟
宗
竹
同
様

に
各
種
料
理
の
具
材
と
し
て
使
っ

た
り
、
単
品
で
味
噌
汁
、
煮
付
け
、

天
ぷ
ら
に
し
た
り
と
楽
し
み
方
は

多
彩
。
外
皮
を
つ
け
た
ま
ま
素
焼
き

に
す
る
と
甘
さ
が
際
立
ち
、
塩
・
味

噌
・
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
な
ど
で
い
た
だ
く

と
抜
群
に
美
味
し
い
。
産
地
に
よ
り
、

風
味
、
歯
ご
た
え
に
個
性
が
あ
る
と

さ
れ
、
産
地
に
よ
る
ラ
ン
ク
付
け
が

あ
る
と
い
う
の
も
商
品
価
値
が
高

い
証
。
生
の
ま
ま
で
の
調
理
は
も
ち

ろ
ん
、
塩
蔵
し
た
ネ
マ
ガ
リ
ダ
ケ
も

独
特
の
風
味
が
あ
り
美
味
い
。

晩
春
か
ら
初
夏
に
か
け
て
の
深
山
の
恵
み

若
竹
な
ら
で
は
の
瑞
々
し
く
も
ほ
の
か
な
甘
さ

［
ネ
マ
ガ
リ
ダ
ケ
］

季
刊【
藏
】四
拾
五
の
巻

■
表
紙
の
人

今
月
の
表
紙
を
飾
る
の
は
営
業
部

の
小
西
政
光
さ
ん
。
小
玉
家
と
は
遠

縁
に
あ
た
り
、
東
京
農
大
醸
造
学

科
を
卒
業
し
入
社
。
念
願
か
な
っ
て

酒
造
部
に
配
属
さ
れ
ま
す
。
し
か

し
、
誰
を
も
幸
せ
に
す
る
笑
顔
と

社
交
的
で
、
明
朗
快
活
な
性
格
を

活
か
す
べ
く
2
年
目
に
営
業
部
へ
。

以
来
、
営
業
一
筋
。
遠
く
は
愛
知
県

ま
で
担
当
し
て
い
ま
す
。
生
き
が
い

は「
海
釣
り
」と「
家
族
」。
そ
の
体
型
、

キ
ャ
ラ
ク
タ
ー
は
、
あ
の「
浜
ち
ゃ

ん
」
そ
っ
く
り
で
す
が
、
営
業
成
績

は
常
に
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
な
の
で
す
。

［
ネ
マ
ガ
リ
ダ
ケ
］


