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９
月
某
日
、
松
屋
銀
座
－
Ｆ
で
待
ち
合
わ
せ
し
た
杉
村
啓
さ
ん
は
、
遠

目
か
ら
で
も
「
あ
の
人
！
」
と
よ
く
わ
か
る
「
Ｓ
Ｏ
Ｙ
Ｓ
Ａ
Ｕ
Ｃ
Ｅ

Ｈ
Ａ
Ｎ
Ｄ
Ｂ
Ｏ
Ｏ
Ｋ
（
醤
油
手
帳
）
」
柄
の
Ｔ
シ
ャ
ツ
＆
バ
ッ
グ
を
肩
に
か
け

て
佇
ん
で
い
ら
っ
し
ゃ
い
ま
し
た
。
杉
村
さ
ん
は
全
国
１
億
２
千
万
人
の

醤
油
好
き
を
吃
ら
せ
た
と
い
う
「
醤
油
手
帖
」
の
著
者
で
あ
り
、
他
に
も

日
本
酒
ラ
イ
タ
ー
、
料
理
漫
画
研
究
家
な
ど
の
肩
書
を
持
つ
人
物
で
す
。

そ
ん
な
杉
村
さ
ん
な
ら
「
コ
ク
」
を
大
い
に
語
っ
て
い
た
だ
け
る
の
で

は
？
と
お
聞
き
し
た
と
こ
ろ
、
「
ま
ず
は
実
際
に
現
場
へ
行
っ
て
み
ま
せ

ん
か
？
」
と
、
向
か
っ
た
先
が
松
屋
銀
座
の
「
職
人
醤
油
」
で
し
た
。
と
い
う

わ
け
で
、
最
後
に
お
届
け
す
る
の
は
、
杉
村
啓
さ
ん
に
よ
る
コ
ラ
ム
で
す
。

そ
し
て
醤
油
を
め
ぐ
る

日
本
酒
、
ビ
ー
ル
、

「
コ
ク
っ
て
何
？
」

【
杉
村
啓
・
編
】

コ
ク
語
辞
典

，
〃
溺
粥
剛
，

文･杉村啓さんKeiSugimura

日本酒ライター､醤油研究家､料理避両研究家｡2003年頃より日本酒の魅力にとりつかれ始め､2009年には圃油プログ『弼油手帖』を

開股｡2011年からは同人畦r弼油手帖』の刊行を開始し(現在11冊)､2014年にはいよいよ智籍化も実現(河出智房新社･刊)｡その他

の著密は､r白熱日本酒教室』『白熱洋酒教室』『白熱ビール教室』(星海社新画)など

「
コ
ク
」
と
い
う
言
葉
は
、
醤
油
や
お
酒
を
紹

介
し
て
い
る
立
場
か
ら
す
る
と
、
非
常
に
な

じ
み
深
い
、
便
利
す
ぎ
る
、
そ
し
て
難
し
い
言

葉
で
す
。
と
い
う
の
も
「
こ
の
醤
油
は
コ
ク
が

あ
る
』
と
い
う
表
現
を
し
た
時
に
、
じ
ゃ
あ
そ

の
コ
ク
っ
て
何
と
聞
か
れ
る
と
、
限
ら
れ
た

中
で
は
答
え
き
れ
な
い
か
ら
な
の
で
す
。
み

ん
な
「
コ
ク
」
と
い
う
の
が
ど
ん
な
感
じ
な
の

か
は
何
と
な
く
知
っ
て
い
る
。
味
わ
っ
て
み

れ
ば
こ
れ
に
は
コ
ク
が
あ
る
、
コ
ク
が
な
い

と
い
う
こ
と
が
わ
か
る
。
だ
か
ら
、
読
者
側
に

甘
え
て
「
コ
ク
の
あ
る
味
わ
い
」
と
言
っ
て
い

る
の
が
現
状
で
す
。

コ
ク
の
正
体
を
紐
解
い
て
、
き
ち
ん
と
説

明
す
る
た
め
に
は
、
コ
ク
に
ま
つ
わ
る
言
葉

か
ら
考
え
て
い
く
の
が
一
番
で
す
。
ま
ず
は

「
コ
ク
が
あ
っ
て
お
い
し
い
」
と
い
う
言
葉
を

考
え
て
み
ま
し
ょ
う
。
「
コ
ク
が
あ
っ
て
お
い

し
く
な
い
』
と
は
、
あ
ま
り
言
い
ま
せ
ん
よ

ね
。
つ
ま
り
、
我
々
は
コ
ク
と
い
う
も
の
を
お

い
し
さ
の
１
つ
の
要
素
だ
と
考
え
て
い
る
こ

と
が
わ
か
り
ま
す
。

コ
ク
と
い
う
言
葉
が
使
わ
れ
る
時
に
、
よ

く
一
緒
に
扱
わ
れ
る
の
が
旨
味
で
す
。
「
旨
味

と
コ
ク
が
あ
っ
て
お
い
し
い
」
と
も
言
い
ま

す
よ
ね
。
こ
の
こ
と
か
ら
、
旨
味
と
コ
ク
は
近

い
関
係
に
あ
り
、
相
性
が
良
い
こ
と
が
わ
か

り
ま
す
。
他
に
も
コ
ク
と
味
が
一
緒
に
表
現

さ
れ
る
も
の
を
探
し
て
み
ま
し
ょ
う
。
「
卵
本

来
の
甘
味
と
コ
ク
が
引
き
立
つ
」
「
こ
の
珈
琲

に
は
酸
味
の
き
い
た
繊
細
で
芳
醇
な
コ
ク
が

あ
る
」
「
シ
ャ
ー
プ
な
苦
味
と
深
い
コ
ク
の
あ

る
珈
琲
」
な
ど
、
甘
味
や
酸
味
、
苦
味
な
ど
と

一
緒
に
表
現
さ
れ
て
い
ま
す
。
コ
ク
は
そ
れ

ぞ
れ
の
味
わ
い
と
対
立
す
る
も
の
で
は
な

く
、
一
緒
に
あ
る
と
い
う
こ
と
が
見
え
て
き

ま
し
た
。
も
う
ち
ょ
っ
と
こ
の
部
分
を
掘
り

下
げ
る
と
、
『
コ
ク
が
あ
っ
て
味
わ
い
深
い
」

と
い
う
言
葉
に
行
き
着
き
ま
す
。
こ
こ
で
出

て
く
る
味
が
「
深
い
」
と
い
う
表
現
も
ま
た
、

わ
か
る
よ
う
で
わ
か
り
に
く
い
で
す
よ
ね
。

こ
れ
は
、
じ
っ
く
り
と
味
わ
う
と
様
々
な
味

が
あ
る
こ
と
が
わ
か
る
、
味
と
向
か
い
合
っ

て
潜
っ
て
い
く
と
そ
こ
で
新
た
な
味
わ
い
を

見
つ
け
る
こ
と
が
で
き
る
、
と
い
う
も
の
で

す
。
つ
ま
り
、
コ
ク
と
い
う
も
の
は
、
１
つ
の

「
コ
ク
味
」
で
は
な
く
、
味
わ
え
ば
味
わ
う
ほ

ど
様
々
な
味
わ
い
が
出
て
く
る
複
合
的
な
も

の
だ
と
い
う
こ
と
が
見
え
て
き
ま
し
た
。
だ

か
ら
こ
そ
、
他
の
味
覚
と
一
緒
に
語
ら
れ
る

こ
と
が
多
い
の
で
す
。

そ
し
て
、
「
ま
っ
た
り
と
し
て
コ
ク
が
あ

る
』
と
い
う
よ
く
使
わ
れ
る
表
現
が
あ
り
ま

す
。
ま
っ
た
り
も
ま
た
感
覚
的
な
言
葉
で
す

が
、
口
当
た
り
が
ま
ろ
や
か
で
、
と
ろ
ん
と
口

の
中
に
広
が
っ
て
い
く
よ
う
な
食
感
の
こ
と

を
指
し
ま
す
。
こ
の
こ
と
か
ら
、
味
覚
だ
け
で

は
な
く
、
食
感
も
コ
ク
を
感
じ
る
の
に
重
要

な
要
素
だ
と
い
う
こ
と
が
わ
か
り
ま
す
。

そ
ろ
そ
ろ
ま
と
め
て
み
ま
し
ょ
う
。
コ
ク

の
正
体
と
は
、
複
合
的
な
味
わ
い
で
す
。
い
わ

ゆ
る
五
味
と
呼
ば
れ
る
も
の
の
う
ち
、
甘
味
、

酸
味
、
苦
味
、
旨
味
な
ど
が
組
み
合
わ
さ
っ

て
、
ど
れ
か
１
つ
が
突
出
し
す
ぎ
ず
他
の
味

が
打
ち
消
さ
れ
て
い
な
い
時
に
感
じ
る
も
の

で
す
。
バ
ラ
ン
ス
よ
く
、
全
て
の
味
わ
い
を
感

じ
る
状
態
で
す
ね
。
全
て
の
味
わ
い
を
感
じ

る
た
め
に
は
、
そ
れ
ぞ
れ
の
味
が
他
の
味
に

負
け
な
い
こ
と
が
必
要
な
の
で
、
全
体
的
に

は
濃
い
味
わ
い
の
も
の
に
コ
ク
を
感
じ
る
の

で
す
。
特
に
相
性
が
良
い
の
は
旨
味
で
、
旨
味

が
強
め
の
方
が
コ
ク
を
よ
り
感
じ
る
傾
向
が

あ
り
ま
す
。
ち
な
み
に
、
五
味
の
最
後
の
１
つ

で
あ
る
塩
味
は
味
を
引
き
締
め
、
ま
と
め
る

役
割
を
持
っ
て
い
ま
す
。

こ
れ
だ
け
で
も
コ
ク
の
正
体
と
言
っ
て
も

い
い
の
で
す
が
、
さ
ら
に
こ
こ
に
食
感
が
加

わ
り
ま
す
。
少
し
柔
ら
か
め
の
、
特
に
と
ろ
み

が
つ
い
て
い
る
と
、
よ
り
強
い
コ
ク
が
あ
る

と
感
じ
る
よ
う
で
す
。

以
上
の
こ
と
を
踏
ま
え
て
み
る
と
、
何
と

な
く
コ
ク
が
具
体
的
に
見
え
て
く
る
の
で
は

な
い
で
し
ょ
う
か
。
例
え
ば
コ
ク
の
あ
る
味

わ
い
と
言
え
ば
、
日
本
酒
で
す
。
日
本
酒
は
塩

味
以
外
の
甘
味
、
酸
味
、
苦
味
、
旨
味
を
豊
富

に
含
ん
で
い
ま
す
。
料
理
に
コ
ク
を
出
す
た

め
に
お
酒
を
加
え
る
こ
と
は
、
こ
れ
ら
の
味

を
加
え
て
い
る
と
い
う
こ
と
に
な
る
の
で
す

ね
。
さ
ら
に
は
、
和
食
の
定
番
調
味
料
で
あ
る

醤
油
も
味
わ
い
を
豊
富
に
含
ん
で
い
ま
す
。

実
は
、
甘
味
、
酸
味
、
苦
味
、
旨
味
、
塩
味
の
全

て
が
あ
る
の
で
す
ね
。
だ
か
ら
こ
そ
、
醤
油
は

万
能
調
味
料
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

「
コ
ク
が
あ
る
の
に
キ
レ
が
あ
る
」
で
お
な

じ
み
の
ビ
ー
ル
も
甘
味
、
酸
味
、
苦
味
、
旨
味

を
含
ん
で
い
ま
す
。
キ
レ
と
い
う
の
は
、
強
い

味
わ
い
を
感
じ
た
後
に
、
ス
ッ
と
消
え
る
後

味
の
こ
と
を
指
し
ま
す
。
強
い
旨
味
や
苦
味

な
ど
を
味
わ
っ
た
後
に
、
さ
っ
ぱ
り
と
そ
れ

が
消
え
る
と
い
う
の
が
、
コ
ク
が
あ
る
の
に

キ
レ
が
あ
る
と
い
う
こ
と
で
す
。

さ
ら
に
、
煮
込
ん
だ
も
の
に
「
コ
ク
が
あ

る
」
と
表
現
さ
れ
る
も
の
が
多
い
の
も
、
何
と

な
く
わ
か
る
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。
醤

油
、
み
り
ん
、
お
酒
を
加
え
て
煮
込
ん
だ
も
の

面
言
さ
＃
ｈ
溜
噸
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一一季雪
1[溜醤油］

尾張のたまり(愛知/丸又商店）

溜醤油の主産地･武豊町の丸又商店は

1829(文政12)年の創業｡原材料は大豆・

塩のみ､愛知県産大豆100％使用｡木桶で3

年熟成した､個性的で濃厚な味わい｡“2円

QQ
‘b
q

唖へⅧ唖へⅧⅦ、

①③ ②
謡帝

2.[再仕込醤油］

鶴醤(香川／ヤマロク醤油）

約2年の熟成期間後､さらに2年間ほど仕

込んで造る｡長期熟成により､豊かな香り、

深いコクとまるやかさを追求｡｢ヤマロク醤

油』は小豆島で古くから続く蔵｡462円雪
Fー凸

1

1

陰．

‘1
3.[瀧口醤油］

古式しょうゆ(和歌山/カネイワ醤油）

有田川の清流のほとりに佇む醤油醸造所

で､木桶2年間育ち｡搾って火入れし､漁遇

した後にすぐに瓶詰めしている｡つまり､調

整を加えていないそのままの醤油｡514円

巴

Ｐ
４
８
日
■
ｂ

調
凹
頤
：
産
γ
質
‘
’

〃
鯏
炎
産
鳳
追

剥
龍
文
攻
十
二
年
鰯
唾

輔
鱒
騒
醗
謡
溌
浮
鼎
爵
醒

詞
汀
郡
‐
叫
‐
斎
固
篭
Ｂ
Ｈ
邑
日
Ⅳ

》
》
班
－

１
｜
“
幸
彦
》
齢

’
一画

一一=一一

~●

一
一

一一

一一－

コクのある醤油を探しに｢職人醤油｣へ

上の写真は､醤油専門店｢職人醤油｣で選んだコクのある3本｡松屋銀座に

ある｢職人醤油｣の店頭では､東北から九州まで80種類の醤油がずらりと

並び､試飲しながら､質問しながら､実に楽しく自分好みの醤油を見つける

ことができる｡また､初めて出合った醤油を買ってみて､後で持て余してしま

わないよう､商品は全て100mlの小瓶で販売(もし気に入ったらメーカーか

ら買えばOKという､醤油蔵とお客間の立ち位置が素敵な店なのです)｡ま

た､デザイン性の高いラッピングが揃っているので、ギフト利用もおすすめ。

二
一

r醤油手帖』の最新号は、

1冊丸ごと『職人醤油』を

ガイド｡r醤油手帖』とは、

杉村啓さんによる醤油ブ

ログ&同人誌です

ー

邑
一 V

さあ

写真の『生揚げ醤油｣(量り売り)は､普通､瓶詰の時に行う火入れ

をせず､搾ったままの状態｡そのため､乳酸菌や酵母菌などが生きて

いる｡現在､濃口｢吟醗純生しょうゆ｣と再仕込｢しぼったまんまの鵡

醤｣の2種類を用意｡量り売りは醤油1ml単位～で､好きなピンを持

参してもOK(50m1,100m1,180m(のピンも販売）

職人醤油松屋銀座店

容033567.1211(松屋銀座/大代表）東京都中央区銀座3.6.1松屋銀座店B2F

②10:00～20:00http:"www.s-shoyu.com/

■
一
一

に
は
、
コ
ク
の
あ
る
味
わ
い
が
付
き
ま
す
。
煮

込
む
と
水
分
が
減
り
、
し
っ
か
り
と
素
材
に

味
が
染
み
込
ん
で
、
五
味
を
強
く
感
じ
る
よ

う
に
な
る
た
め
に
コ
ク
が
出
る
と
い
う
わ
け

で
す
。
醤
油
や
お
酒
に
含
ま
れ
て
い
る
様
々

な
味
わ
い
や
、
み
り
ん
の
甘
味
、
さ
ら
に
は
、

そ
こ
に
と
ろ
み
が
加
わ
る
こ
と
も
あ
る
の

で
、
深
い
コ
ク
が
加
わ
り
ま
す
。

最
後
に
、
コ
ク
の
あ
る
醤
油
と
は
一
体
ど

ん
な
も
の
な
の
か
、
具
体
的
に
見
て
い
き
ま

し
ょ
う
。
醤
油
は
大
き
く
分
け
る
と
「
濃
口
醤

油
」
「
淡
口
醤
油
」
「
溜
（
た
ま
り
）
醤
油
」
「
再
仕

込
（
さ
い
し
こ
み
）
醤
油
」
「
白
醤
油
」
が
あ
り

ま
す
。
使
わ
れ
て
い
る
頻
度
か
ら
考
え
る
と
、

こ
こ
に
「
ダ
シ
醤
油
」
を
加
え
て
も
い
い
で

し
ょ
う
。
ダ
シ
醤
油
は
ダ
シ
に
よ
っ
て
旨
味

が
加
わ
る
も
の
の
、
そ
の
他
の
味
が
薄
ま
る

た
め
、
コ
ク
の
あ
る
味
わ
い
と
は
な
か
な
か

い
き
ま
せ
ん
。
煮
込
ん
だ
り
す
る
の
に
は
い

い
の
で
す
が
、
単
体
だ
と
ダ
シ
醤
油
で
コ
ク

が
あ
る
も
の
は
、
か
な
り
少
な
い
の
で
す
。

醤
油
は
大
豆
と
小
麦
か
ら
造
ら
れ
ま
す
。

簡
単
に
言
う
と
、
大
豆
を
発
酵
さ
せ
る
と
旨

味
が
出
て
色
が
黒
く
な
り
、
小
麦
を
発
酵
さ

せ
る
と
甘
味
に
な
り
ま
す
。
淡
口
醤
油
や
白

醤
油
は
、
発
酵
期
間
が
短
か
っ
た
り
、
大
豆
を

あ
ま
り
使
わ
な
か
っ
た
り
す
る
の
で
色
が
淡

い
の
で
す
。
し
た
が
っ
て
、
旨
味
が
物
足
り

ず
、
コ
ク
の
あ
る
味
わ
い
と
は
言
え
ま
せ
ん
。

と
い
う
わ
け
で
、
コ
ク
が
あ
る
の
は
主
に

濃
口
醤
油
、
溜
醤
油
、
再
仕
込
醤
油
で
す
。
こ

の
う
ち
、
濃
口
醤
油
は
大
豆
と
小
麦
が
ｌ
“

１
、
溜
醤
油
は
９
《
１
（
も
し
く
は
岬
０
）
で

す
。
溜
醤
油
は
旨
味
が
と
て
も
強
く
、
さ
ら
に

と
ろ
み
が
あ
る
た
め
、
コ
ク
を
強
め
に
感
じ

ま
す
。
再
仕
込
醤
油
は
、
一
度
濃
口
醤
油
を
造

り
、
そ
の
醤
油
を
水
の
代
わ
り
に
用
い
て
さ

ら
に
醤
油
を
仕
込
む
と
い
う
、
い
わ
ば
大
豆

と
小
麦
が
２
》
２
の
賛
沢
な
醤
油
で
す
。
材
料

を
倍
使
っ
て
い
る
分
、
濃
厚
な
旨
味
が
あ
り
、

こ
ち
ら
も
コ
ク
を
強
く
感
じ
ま
す
。
し
た

が
っ
て
、
普
通
の
濃
口
醤
油
で
も
コ
ク
を
感

じ
る
け
れ
ど
も
、
さ
ら
に
強
い
コ
ク
が
欲
し

け
れ
ば
、
溜
醤
油
や
再
仕
込
醤
油
を
使
う
と

い
い
と
い
う
こ
と
が
わ
か
り
ま
す
。

そ
ん
な
に
強
い
コ
ク
が
あ
る
醤
油
を
試
し

て
み
た
い
と
い
う
人
は
、
松
屋
銀
座
内
に
あ

る
「
職
人
醤
油
」
に
行
っ
て
み
ま
し
ょ
う
。
全

国
の
醤
油
を
試
し
な
が
ら
買
う
こ
と
が
で
き

ま
す
。
再
仕
込
醤
油
で
オ
ス
ス
メ
な
の
は
「
鶴

醤
」
で
す
。
濃
厚
な
旨
味
を
持
ち
な
が
ら
口
当

た
り
が
優
し
く
、
コ
ク
と
は
何
か
を
し
っ
か

り
と
味
わ
う
こ
と
が
で
き
ま
す
・
溜
醤
油
で

は
「
尾
張
の
た
ま
り
」
を
味
わ
っ
て
み
て
く
だ

さ
い
・
大
豆
の
み
を
使
っ
て
い
る
溜
醤
油
で
、

こ
れ
以
上
な
い
ぐ
ら
い
強
い
旨
味
と
コ
ク
を

感
じ
ま
す
・
濃
口
醤
油
な
ら
「
古
式
し
ょ
う

ゆ
」
も
い
い
で
す
ね
。
木
桶
で
じ
っ
く
り
と
２

年
間
発
酵
と
熟
成
を
さ
せ
た
醤
油
で
、
瀧
口

醤
油
の
旨
味
や
コ
ク
を
存
分
に
味
わ
え
る
醤

油
で
す
。

ち
な
み
に
職
人
醤
油
で
は
、
「
鶴
醤
」
の
、
全

く
加
熱
殺
菌
を
し
て
い
な
い
「
生
」
な
し
ぼ
り

た
て
の
醤
油
も
買
う
こ
と
が
で
き
ま
す
．
加

熱
殺
菌
を
す
る
と
ど
の
よ
う
に
味
わ
い
が
変

わ
る
の
か
、
コ
ク
は
ど
う
変
わ
る
の
か
を
試

す
こ
と
が
で
き
る
の
で
、
で
き
た
ら
両
方

買
っ
て
味
比
べ
を
し
た
い
と
こ
ろ
で
す
ね
。

洲
引

■
■
８
８
１
０

蒔
抽
手
帖

罎
壽
棚

●
■
●
旬
▲
？
４


