
醤
油
の
う
ま
み
に
欠
か
せ
な
い
存
在

　
昭
和
39
年
、
福
島
県
内
の
醤
油
製
造

業
者
の
総
意
に
よ
り
、
醤
油
の
元
と
な

る
生
揚（
き
あ
げ
）を
高
い
技
術
を
用
い

て
集
中
生
産
す
る
た
め
に
協
同
組
合
を

設
立
。
醤
油
作
り
の
伝
統
製
法
を
守
り

な
が
ら
新
し
い
設
備
や
技
術
も
導
入
し
、

県
内
の
50
社
を
超
え
る
組
合
員
へ
上
質

な
生
揚
を
供
給
し
て
い
る
。

　
使
用
す
る
大
豆
は
福
島
県
産「
里
の

ほ
ほ
え
み
」。
豊
富
な
た
ん
ぱ
く
質
が

特
徴
で
、
麹
菌
で
分
解
す
る
こ
と
で
ア

ミ
ノ
酸
に
変
わ
り
、
う
ま
み
の
強
い
醤

油
が
で
き
る
。「
入
荷
ご
と
に
行
っ
て
い

る
成
分
検
査
で
も
安
定
し
て
良
い
品
質

を
保
っ
て
い
る
の
で
、
生
産
者
さ
ん
へ

の
信
頼
度
は
高
い
で
す
」と
話
す
工
場

長
の
紅
林
さ
ん
。
現
在
で
は
海
外
の
人

に
も
和
食
の
文
化
が
広
が
っ
た
こ
と
で

醤
油
の
認
知
度
が
上
が
り
、
大
豆
・
小

麦
・
食
塩
・
発
酵
菌
し
か
使
わ
な
い

「
ハ
ラ
ー
ル
し
ょ
う
ゆ
」（
国
産
丸
大
豆

仕
込
醤
油
）も
注
目
を
集
め
て
い
る
。

福島県醤油醸造協同組合

復
興
し
た
農
地
か
ら
届
け
る
国
産
大
豆

　
相
馬
市
の
沿
岸
部
に
位
置
す
る
飯
豊

地
区
は
、
江
戸
時
代
か
ら
先
人
が
干
拓

に
よ
っ
て
農
地
を
広
げ
て
き
た
穀
倉
地

帯
。
東
日
本
大
震
災
に
よ
る
津
波
で
は

甚
大
な
被
害
を
受
け
、
そ
の
後
の
原
子

力
災
害
も
加
わ
っ
て
復
興
は
困
難
を
極

め
た
。
農
業
を
続
け
る
こ
と
を
諦
め
る

人
が
相
次
ぐ
中
、
多
く
の
人
た
ち
の
協

力
を
得
て
、
２
０
１
２
年
に
有
志
が
集

ま
っ
て『
合
同
会
社
飯
豊
フ
ァ
ー
ム
』を

立
ち
上
げ
た
。

　
代
表
取
締
役
の
竹
澤
一
敏
さ
ん
は
、

「
個
人
で
は
難
し
く
て
も
仲
間
が
い
れ

ば
農
業
を
続
け
ら
れ
る
の
で
は
な
い
か

と
思
っ
た
」と
当
時
を
振
り
返
る
。
公

益
財
団
法
人
ヤ
マ
ト
福
祉
財
団
の「
農

地
復
旧
復
興（
純
国
産
大
豆
）プ
ロ
ジ
ェ

ク
ト
」に
採
択
さ
れ
、
農
業
機
械
を
導

入
で
き
た
の
も
追
い
風
に
な
っ
た
。
初

年
度
11
h
a
か
ら
始
め
た
大
豆
栽
培
は

昨
年
約
62
h
a
に
ま
で
拡
大
。
90
t
以

上
の
収
穫
量
を
見
込
ん
で
い
る
。

合同会社飯豊ファーム

大豆の栽培面積は東京ドーム13
個分。６人のメンバーが力を合わ
せて効率的な農業を進めている

大粒で色が白い「里のほほえみ」
を栽培。豆腐などの加工品に最適
な品種で企業とのコラボも検討中

□問福島県醤油醸造協同組合　☎0243-22-3171
□所二本松市油井字蓑掛10　
 販売場所　県内各地醸造元

組合加盟業者の商品の中で、県産大豆を使っている５本。左から桑折町・
安斎醸造「二段仕込醤油」（830円）、二本松市・国田屋醸造「千の花」（432
円）、会津若松市・山家屋商店「きらり一滴」（864円）、会津坂下町・高砂屋
商店「道楽 極」（713円）、いわき市・山田屋醸造「国産丸大豆1.55きあげ」
（600円）

飯豊ファームの大豆も
使っています

甘
さ
を
感
じ
る
県
産
大
豆
の
手
作
り
豆
腐

　
１
９
３
２
年
創
業
。
天
然
に
が
り
を

使
っ
た「
昔
な
が
ら
の
手
作
り
豆
腐
」に

定
評
が
あ
る
豆
腐
店
。
よ
せ
豆
腐
や
油

揚
げ
な
ど
、
全
部
で
25
種
類
あ
る
商
品

の
う
ち
７
種
類
に
は
県
産
の
大
豆
を
使

用
。
風
味
が
良
く
濃
厚
な
豆
腐
が
で
き

る
、
県
産
大
豆「
タ
チ
ナ
ガ
ハ
」を
仕
入

れ
て
い
る
。

　「
県
産
大
豆
の
豆
腐
は
甘
み
が
あ
る
の

で
、
ほ
ん
の
少
し
塩
を
か
け
る
だ
け
で

お
い
し
く
食
べ
ら
れ
ま
す
」と
教
え
て
く

れ
た
の
は
、
４
代
目
の
一
條 

司
さ
ん
。

県
産
大
豆
を
絞
っ
た「
一
條
さ
ん
家
の

豆
乳
」は
、
イ
ベ
ン
ト
で
販
売
す
る
と

す
ぐ
に
売
り
切
れ
て
し
ま
う
ほ
ど
の
人

気
商
品
で
、
リ
ピ
ー
タ
ー
も
多
い
。

　
豆
腐
を
食
べ
て
健
康
的
な
ダ
イ
エ
ッ

ト
に
成
功
し
た
こ
と
も
あ
る
と
い
う
一

條
さ
ん
は
、「
価
格
を
抑
え
た
輸
入
大
豆

と
、
県
産
大
豆
の
豆
腐
を
料
理
で
使
い

分
け
て
毎
日
食
べ
て
ほ
し
い
」と
話
し

て
い
た
。

一條豆腐店

土
づ
く
り
に
こ
だ
わ
っ
た
高
品
質
な
大
豆

　
農
業
の
担
い
手
を
育
て
、
自
分
た
ち

が
住
む
地
域
を
守
り
続
け
よ
う
と
、

２
０
０
７
年
に
国
見
町
の
農
家
が
設
立

し
た『
小
坂
ア
グ
リ
』。
以
来
16
年
に
わ

た
り
小
坂
地
区
の
農
地
を
集
め
て
、
効

率
的
に
水
稲
や
大
豆
等
を
生
産
し
続
け

て
き
た
。
法
人
で
こ
だ
わ
っ
て
い
る
の

は
、
よ
り
良
い
土
づ
く
り
。「
自
社
の
籾

殻
に
、
近
隣
の
養
鶏
場
か
ら
譲
り
受
け

た
鶏
糞
を
加
え
堆
肥
に
し
て
い
ま
す
」

と
代
表
取
締
役
の
赤
坂
正
弘
さ
ん
が
教

え
て
く
れ
た
。
昨
年
は
約
７
h
a
の
農

地
に
大
豆
を
作
付
け
し
、
11
月
に
収
穫
。

こ
だ
わ
り
の
土
づ
く
り
と
栽
培
管
理
の

徹
底
に
よ
り
、
10
a
あ
た
り
の
収
穫
量

は
、
県
内
の
平
均
値
を
上
回
っ
て
い
る
。

収
穫
し
た
大
豆
は
、
自
社
の
調
製
施
設

で
枝
や
サ
ヤ
を
取
り
除
き
、
大
き
さ
や

虫
食
い
を
選
別
、
汚
れ
を
洗
浄
し
、
袋

詰
め
ま
で
行
わ
れ
る
。
丹
精
込
め
た
大

豆
は
、Ｊ
Ａ
全
農
を
経
て
加
工
業
者
に

提
供
さ
れ
る
。

小坂アグリ株式会社

米の収穫が終わった後に、自社の
作業場で大豆の選別作業が行われ
る。写真は粗選機で作業する様子

品種は機械で収穫しやすい「タチ
ナガハ」。大粒で、煮豆、豆腐、
味噌などの加工に向いている□問一條豆腐店　☎024-577-3061

□所伊達市梁川町五十沢字柴崎49-２　□営９：00～14：00　
□休不定休※HP内にて確認を　□Ｐなし　□Ｃ不可　
※店売りは予約分のみ　
 販売場所　店頭（予約分のみ）、道の駅りょうぜん、ヨークベニマル（一部店舗）など

にがり豆腐（250円）
県産大豆100％。天然にがりを
使用

わらじあげ（380円）
焼くだけでおかずになるしっかり
厚い油揚げ

小坂アグリの大豆も
使っています

使用　栽培

里のほほえみを

使用　栽培

タチナガハを
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