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き
あ
げ

職人醤油のサイトには「蔵元訪問記」や「誕生ストーリー」などのコラムも掲載されています。大変興味深い内容ですので是非ご覧になってみてください。

に
考
え
て
、本
気
で
作
ら
れ
て
い
る
方
。

例
え
ば
、醤
油
は
大
豆
と
小
麦
を
主
原

料
に
、麹
菌
と
い
う
微
生
物
を
繁
殖
さ

せ
て
い
く
の
で
す
が
、そ
の
過
程
で
、昔

は「
菌
糸
か
ら
、た
く
さ
ん
の
胞
子
を
出

さ
せ
た
ほ
う
が
い
い
麹
だ
」と
言
わ
れ
て

い
ま
し
た
。し
か
し
、そ
れ
は
違
う
の
で

は
な
い
か
と「
い
か
に
胞
子
を
つ
け
な
い

麹
を
作
る
か
」を
目
指
す
生
産
者
も
い

ま
す
。そ
れ
は
決
し
て
伝
統
を
変
え
る

こ
と
を
目
的
化
し
て
い
る
の
で
は
な
く

「
そ
も
そ
も
昔
な
が
ら
の
伝
統
が
、現
代

に
即
し
て
い
る
の
か
」と
い
う
と
こ
ろ
か

ら
考
え
て
お
ら
れ
る
の
で
す
ね
。昔
と

今
と
で
は
気
候
も
違
い
ま
す
。容
器
も

違
え
ば
、物
流
も
違
い
、さ
ら
に
は
生
活

様
式
や
食
文
化
も
違
う
。そ
れ
ら
に
見

合
っ
た
最
適
な
作
り
が
当
然
あ
る
は
ず

で
、伝
統
の
意
味
を
問
い
な
が
ら
日
々
悩

み
、試
行
錯
誤
さ
れ
て
い
る
。そ
ん
な
生

産
者
を
ど
う
す
れ
ば
応
援
で
き
る
か
と

考
え
た
の
で
す
。

　　

当
初
は
、小
瓶
で
販
売
し
て
お
気
に

入
り
が
見
つ
か
っ
た
お
客
さ
ま
に
は
、大

き
な
容
器
の
商
品
を
購
入
し
て
い
た
だ

こ
う
と
考
え
て
い
ま
し
た
。し
か
し
、程

な
く
し
て「
そ
の
や
り
方
は
違
う
」と
思

い
直
し
、大
容
量
で
欲
し
け
れ
ば
蔵
元
へ

直
に
注
文
し
て
い
た
だ
く
形
に
改
め
ま

し
た
。今
で
は
珍
し
く
な
り
ま
し
た
が
、

ひ
と
昔
前
ま
で
蔵
元
は
、地
域
の
人
々

が
一
升
瓶
を
抱
え
て
買
い
求
め
に
く
る

〝
醤
油
屋
さ
ん
〞で
も
あ
り
ま
し
た
。そ

の
店
先
で
は
、き
っ
と「
今
年
の
醤
油
は

美
味
し
い
わ
ね
」な
ど
と
い
う
会
話
も

交
わ
さ
れ
て
い
た
は
ず
。そ
ん
な
言
葉
の

一
つ
一
つ
が
、作
り
手
に
と
っ
て
励
み
に
も

な
っ
た
こ
と
で
し
ょ
う
。だ
か
ら
こ
そ
、作

り
手
と
使
い
手
と
の
距
離
を
も
っ
と
縮

め
た
い
と
思
っ
た
の
で
す
。

　

お
試
し
サ
イ
ズ
の
小
瓶
の
み
に
し
て
、

そ
の
後
へ〝
つ
な
げ
る
こ
と
〞に
徹
し
た
結

果
、蔵
元
の
方
々
か
ら
単
な
る
卸
先
で

は
な
く〝
身
内
〞と
し
て
見
て
い
た
だ
け

る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。ま
た
同
時
に
、

思
わ
ぬ
展
開
も
あ
り
ま
し
た
。元
来
、

醤
油
業
界
は
地
域
密
着
型
産
業
で
あ

る
が
ゆ
え
に
蔵
元
同
士
は
明
確
な
ラ
イ

バ
ル
関
係
に
あ
っ
て
、技
術
交
流
は
も
ち

ろ
ん
の
こ
と
、横
の
つ
な
が
り
は
タ
ブ
ー

視
さ
れ
て
き
た
の
で
す
が
、私
を
媒
介
に

し
て
生
産
者
間
の
交
流
が
一
部
に
生
ま

れ
た
の
で
す
。皆
さ
ん
理
想
と
す
る
方

向
性
は
違
っ
て
も
、「
細
く
と
も
長
く
、

継
続
さ
せ
た
い
」と
い
う
志
は
同
じ
。

理
想
と
現
実
、伝
統
と
の
狭
間
で
悩
ま

れ
て
い
る
方
ば
か
り
な
の
で
、と
て
も
い
い

刺
激
を
得
ら
れ
て
い
る
よ
う
で
す
。は
っ

き
り
言
っ
て
、小
さ
な
蔵
元
が
生
き
残

る
の
は
困
難
な
時
代
で
す
。私
は
こ
の

事
業
を
通
じ
て
、伝
統
を
守
り
革
新
を

生
み
出
そ
う
と
格
闘
し
て
い
る
作
り
手

の〝
覚
悟
〞を
知
り
ま
し
た
。そ
の
想
い

を
よ
り
多
く
の
使
い
手
へ
、次
の
時
代
へ

と
、つ
な
げ
て
い
こ
う
と
思
い
ま
す
。■

　

言
う
ま
で
も
な
く
、醤
油
は
日
本
の

食
卓
に
欠
か
せ
な
い
調
味
料
で
す
。し

か
し「
自
分
好
み
の
味
」と
か「
こ
れ
が

美
味
し
い
」と
、選
ん
で
買
っ
て
い
る
人
が

ど
れ
だ
け
い
る
で
し
ょ
う
か
。そ
ん
な
疑

問
が
一
つ
の
き
っ
か
け
に
な
り
、私
は
日

本
各
地
の
醤
油
を
販
売
す
る「
職
人
醤

油
」を
立
ち
上
げ
ま
し
た
。

　

現
在
、日
本
に
は
約
千
三
百
の
醤
油

蔵
が
あ
り
、原
料
一
つ
を
と
っ
て
も
、丸

大
豆
で
作
る
蔵
元
も
あ
れ
ば
、油
を
抜

き
取
っ
た
脱
脂
加
工
大
豆
や
、中
間
製

品
で
あ
る
生
揚
醤
油
の
段
階
か
ら
製
造

す
る
メ
ー
カ
ー
な
ど
も
あ
り
、実
に
様
々

で
す
。作
り
方
も
違
い
ま
す
か
ら
、蔵
の

数
だ
け
味
に
も
個
性
が
あ
り
、大
手
に

は
大
手
の
、小
さ
な
蔵
に
は
小
さ
な
蔵

な
ら
で
は
の
良
さ
が
あ
り
ま
す
。そ
の

中
で
私
は
、原
料
か
ら
仕
込
ん
で
い
る
と

こ
ろ
を
中
心
に
約
四
百
の
蔵
元
を
訪

ね
、自
分
が
本
当
に
美
味
し
い
と
思
え

る
醤
油
を
探
し
ま
し
た
。と
は
い
っ
て

も
、人
よ
り
味
覚
が
優
れ
て
い
る
わ
け
で

は
あ
り
ま
せ
ん
。「
こ
の
人
が
作
る
醤
油

を
伝
え
た
い
」と
、作
り
手
の
魅
力
で
選

ん
だ
と
も
い
え
ま
す
。

　

私
が〝
好
き
に
な
る
蔵
元
〞に
は
共
通

点
が
あ
り
ま
す
。一
言
で
言
え
ば
、考
え

ふるさとの味、我が家の味を支えているのは醤油かもしれない。九州で愛される甘口、ふるさとの味、我が家の味を支えているのは醤油かもしれない。九州で愛される甘口、
色や香りを抑えた関西の淡口、濃厚でとろみのある中部地方の溜、今や稀少な白や再仕込み醤油…。色や香りを抑えた関西の淡口、濃厚でとろみのある中部地方の溜、今や稀少な白や再仕込み醤油…。
全国に広く分布する濃口醤油にも地域性が表れ、同じ地域でも蔵元の個性が色濃く反映される。全国に広く分布する濃口醤油にも地域性が表れ、同じ地域でも蔵元の個性が色濃く反映される。

そんな奥深い醤油の世界に魅了され、高橋万太郎さんは“醤油の伝道師”となった。そんな奥深い醤油の世界に魅了され、高橋万太郎さんは“醤油の伝道師”となった。

本
当
に
美
味
し
い
醤
油
を

当
に
美
味
し
い
醤
油
を

選
ん
で
い
ま
す
か
？

選
ん
で
い
ま
す
か
？

ご希望の方は、アンケートはがきにてご応
募ください。締切は10月10日です。当選
者の方には、プレゼントを裏表紙に記載
の担当者より持参させていただきます。

抽選で20名様に高橋さんの
著書『醤油本』をプレゼント！

作
り
手

作
り
手
の〝
覚
悟
覚
悟
〞を

使
い
手
に
つ
な
げ
た
い
。

使
い
手
に
つ
な
げ
た
い
。
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高橋万太郎
Mantaro Takahashi

職人醤油について
vo l .o l . 10

高
橋
万
太
郎
・
黒
島
慶
子 
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1980年、群馬県生まれ。株式会社
伝統デザイン工房 代表取締役。
全国各地の醤油の蔵元を訪ね歩
き、選りすぐりの醤油を100mlの
小瓶で販売する「職人醤油」のビ
ジネスモデルを構築する。また、
小豆島を拠点に活動する“同志”
の黒島慶子さんと共に、醤油の基
礎知識から生産者の紹介、料理へ
の活用法まで網羅した『醤油本』を
上梓するなど、多角的に職人仕立
ての醤油の普及に取り組む。現在、
醤油以外の展開も見据え、伝統産
業・地域産業の中で「作り手」と
「使い手」の「つなぎ手」となるべく
日々挑み続けている。

全国の醤油蔵を訪ね
歩き、蔵人の言葉に
耳を傾ける高橋さん。

店頭に来たお客さまの大半
が「お刺身に合うお醤油は」
と相談するそう。実は「刺身
醤油」に定義はないので、
味比べをすると“思わぬ発
見”があるかもしれません。

うす たまり

職人仕立ての醤油を100mlの小瓶に統一して
販売する醤油専門店。現在は、東北から九州まで
42蔵80銘柄を取り揃えている。商品はオンライン
ショップや有名百貨店等で購入することができる
が、前橋市の本店と松屋銀座の地下2階にある直
営店では全銘柄の“味比べ”ができ、どの醤油がど
んな料理に合うかなど相談することもできる。
【職人醤油のWebサイト】
http://www.s-shoyu.com/

 illustration：Kaori Yamada
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ものづくりの“つ“つなぎ手ぎ手”として
「職人醤油」代表  「職人醤油」代表  高橋万太郎高橋万太郎
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