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醤油や味噌、日本酒の造りのなかでも最も大切なものとされているものだから

だ｡数日もすると､播油や味噌の原料となる大豆や4隻(味噌の場合は米）に、

栗のような独特の香りとともに、淡い緑の麹の花が一面に咲き誇るようになる。

一墨の麹の花ご管ぞﾐｰ白玉扉ほ欠かせない醤油や味噌､味鮴､日本酒といった調
味料を生み出す元となるものなのだ。

「枯れ木に花を咲かせましょう」という代々伝わる歌声とともに、種付け作業を

行っているのが、京都の澤井醤油本店。京都御所にほど近い京町屋ざ覗治

躯薑撫灘
16年（創業は明治12年）から､当時

仕込みに使われる道具も、今ではI

のばかり｡地域の人びとや地元の料亭に愛さ極きだ羅井醤油縮I職目礁
葭ったきっかけは､2014鍵こ公開された『千年の二妻滴細緬脇』遷嘘塚職緯幽
メンタリー映画。もともとは、和食をテーマにしたNHKのテレビ番組を映画化

したものだ。日本列島が育んだ自然の食材と古から伝わる麹菌に光を当て､和

"査勿原点を追ったこの映画は､日本だけでなく世界的にも反響を呼び､~各地で

韮映が続けられている｡現在では､全国から引き鋤のあ銅蔵だが､ ｢私添
蔵に戻った,5年ほど前には､藤業を考注い喬と苧宮代目猫表嫡禰麺
澤井久晃氏は語る。最新の設備もなく、全国的に醤油の消費量も減っている状

況のなか五醤油醸造を続けていく理由を見つけられなかったのだ。しかし､｢そ

のころ、京都の町家を再生させ、レストランや宿にする、『町家ブーム』が起き

ていたんですbそのブームを見て、自分の蔵を振り返ってみると、京町屋で造
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