
肉
じ
ゃ
が

■
材
料

じ
ゃ
が
い
も
500
g
、
豚
バ
ラ
肉
200
g

人
参
1　／2
本
、
玉
ね
ぎ
1
ケ
、
木
お
け
生

醤
油
大
2
、
木
桶
魂
大
2
、
砂
糖
大
2
、

酒
大
4
、
み
り
ん
大
1

■
作
り
方

①
じ
ゃ
が
い
も
は
皮
を
む
き
乱
切
り
に
し
て
20
分

水
に
つ
け
て
ア
ク
抜
き
し
ま
す
。
人
参
も
乱
切

り
、
玉
ね
ぎ
は
く
し
形
に
切
っ
て
お
く
。

②
豚
肉
と
じ
ゃ
が
い
も
を
炒
め
、
じ
ゃ
が
い
も
の

表
面
が
透
明
に
な
っ
た
ら
酒
・
砂
糖
・
水
1
カ

ッ
プ
を
入
れ
て
火
に
か
け
、
人
参
・
玉
ね
ぎ
を

入
れ
ま
す
。

③
10
分
ほ
ど
煮
た
ら
、
木
お
け
生
醤
油
を
入
れ
さ
ら
に
2
〜
3
分
煮
て
か

ら
木
桶
魂
を
入
れ
ま
す
。
汁
が
な
く
な
る
よ
う
に
時
々
ゆ
ら
し
な
が
ら

煮
込
み
、
仕
上
げ
に
み
り
ん
を
入
れ
て
出
来
上
り
。

お
し
ょ
う
油
造
り
は
、
先
ず
大
豆
・

小
麦
の
原
料
を
処
理
し
良
質
な
種
麹
を

選
び
純
粋
な
麹
を
造
る
こ
と
か
ら
始
め

ま
す
。
こ
の
麹
造
り
は
製
麹
（
せ
い
き

く
）
と
呼
ば
れ
良
質
な
お
し
ょ
う
油
造

り
に
最
も
大
切
な
工
程
の
一
つ
と
な
り

ま
す
。
こ
の
製
麹
は
、
当
店
で
は
「
室
」

（
む
ろ
）
と
呼
ば
れ
る
部
屋
へ
処
理
し
た

大
豆
・
小
麦
・

種
麹
を
入
れ
て

麹
菌
の
発
芽
・

生
育
を
三
日
間

で
促
し
ま
す
。

「
室
」
へ
入
れ

る
盛
込
み
作
業

時
、
麹
は
か
な

り
高
い
温
度

（
35
℃
位
）
で
す
が
通
風
に
よ
り
28
℃

〜
30
℃
位
に
下
げ
ま
す
。
そ
の
後
菌
糸

の
生
育
が
す
す
み
再
び
麹
全
体
が
30
℃

を
越
え
る
（
〜
35
℃
）
頃
全
体
を
撹
拌

（
混
ぜ
る
）
し
温
度
を
下
げ
ま
す
。（
一

番
手
入
れ
）。
更
に
生
育
が
進
む
と
再

度
麹
の
温
度
が
30
℃
を
越
し
て
来
る
の

で
も
う
一
度
撹
拌
し
温
度
を
下
げ
ま
す

（
二
番
手
入
れ
）。
そ
し
て
そ
の
後
は

26
℃
〜
28
℃
で
調
節
し
麹
菌
が
十
分
生

育
し
た
ら
「
室
」
か
ら
出
し
（
出
麹
）

塩
水
と
共
に
桶
に
仕
込
み
ま
す
。
こ
の

全
体
の
工
程
が
約
三
日
間
で
行
な
わ
れ

る
為
、
こ
れ
を
三
日
麹
と
称
し
ま
す
。

（
四
日
麹
も
あ
り
）。

こ
の
行
程
だ
け
を
と
っ
て
も
お
し
ょ

う
油
造
り
は
と
て
も
複
雑
な
工
程
を
注

意
深
く
行
な
わ
ね
ば
な
ら
な
い
事
を
感

じ
て
頂
け
る
も
の
と
思
い
ま
す
。

た
だ
滞
在
す
る
の
を
目
的
に
、
ギ
リ

シ
ャ
の
島
に
行
っ
た
こ
と
が
あ
る
。
町

を
見
て
歩
く
の
に
も
飽
き
、
あ
る
日
車

を
借
り
て
遠
出
を
し
た
。
島
は
乾
い
て

い
て
、
褐
色
の
岩
肌
と
オ
リ
ー
ブ
の
木

が
続
い
て
い
た
。
時
折
集
落
に
さ
し
か

か
る
と
、
黒
っ
ぽ
い
服
を
着
た
老
人
た

ち
が
、
家
の
前
の
葡
萄
棚
の
下
に
の
ん

び
り
座
っ
て
い
た
り
し
た
。

ど
こ
を
走
っ
て
い
る
の
か
分
か
ら
な

か
っ
た
が
、
海
岸
の
方
に
出
れ
ば
町
が

あ
る
と
気
楽
に
考
え
て
い
た
。
車
は
ど

ん
ど
ん
山
の
方
に
入
っ
て
行
っ
た
。
そ

う
言
え
ば
さ
っ
き
か
ら
人
影
ら
し
き
も

の
を
見
て
い
な
い
。
一
時
間
程
前
に
、

老
い
た
農
夫
を
見
た
き
り
だ
。
人
家
ら

し
き
も
の
も
な
い
。
少
し
不
安
に
な
っ

た
。
し
か
し
、
坂
を
登
れ
ば
何
か
あ
る

か
も
知
れ
な
い
、
そ
う
思
っ
て
更
に
車

を
走
ら
せ
る
。
が
、
そ
こ
に
は
ま
た
坂

道
が
続
い
て
い
る
だ
け
だ
っ
た
。
ど
こ

を
走
っ
て
い
る
の
だ
ろ
う
。
暗
く
な
っ

た
ら
ど
う
し
よ
う
。
そ
う
考
え
る
と
、

ド
ラ
イ
ブ
を
楽
し
む
ど
こ
ろ
で
は
な
く

な
っ
た
。
し
か
し
引
き
返
し
て
も
道
に

迷
う
に
違
い
な
い
。
も
し
少
し
行
っ
て

み
よ
う
、
も
う
少
し
と
、
更
に
山
に
入

っ
て
行
っ
た
。

と
、
突
然
広
々
と
開
け
た
場
所
に
出

た
。
あ
っ
、
と
思
っ
た
。
白
い
塔
が
、

い
く
つ
も
い
く
つ
も
視
界
の
果
て
ま
で

並
ん
で
い
た
。

風
車
だ
っ
た
。
エ
ー
ゲ
海
の
風
を
受

け
、
美
し
い
羽
根
が
青
い
空
の
下
で
く

る
く
る
と
回
っ
て
い
た
。
見
知
ら
ぬ
土

地
で
、
風
に
出
会
っ
た
気
が
し
た
。
小

さ
な
島
の
、
躍
動
す
る
も
の
に
触
れ
た

気
が
し
た
。

今
年
は
ア
テ
ネ
オ
リ
ン
ピ
ッ
ク
の
年

で
あ
る
。

先
代
の
店
主
は
昭
和
11
年
の
ベ
ル
リ

ン
大
会
に
、
ハ
ー
ド
ル
の
選
手
と
し
て

参
加
さ
れ
て
い
る
。

四
半
世
紀
前
の
思
い
出
と
重
ね
、
こ

と
さ
ら
感
慨
深
い
も
の
を
感
じ
る
。

味の文化を伝える水の都　松江から 

き 

お
け 

か
お し

ょ
う 

ゆ 
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こ
の
春
も
島
根
女
子
短
期
大
学
の
学
生
さ
ん
た
ち
が
「
地
域
文

化
研
究
」
の
授
業
で
醤
油
蔵
を
見
学
さ
れ
物
造
り
の
大
切
さ
を
実

感
し
て
頂
き
ま
し
た
。

そ
の
体
験
レ
ポ
ー
ト
の
一
部
を
抜
粋
し
、
ご
紹
介
し
ま
す
。

○
と
に
か
く
驚
き
の
連
続
で
し
た
。
2
年
も
か
け
て
作
る
職
人
さ
ん

の
熱
意
の
よ
う
な
も
の
を
感
じ
ま
し
た
。

○
醤
油
に
な
る
前
の
も
ろ
み
の
発
酵
す
る
音
が
ま
た
感
動
的
で
し
た
。

「
醤
油
に
は
そ
こ
の
醤
油
屋
の
味
が

あ
る
。
そ
れ
ぞ
れ
違
う
」
と
い
う

言
葉
は
心
に
残
り
想
像
ど
お
り
の

と
こ
ろ
で
大
満
足
で
し
た
。

○
カ
ネ
モ
リ
醤
油
は
私
が
一
番
印
象

に
残
っ
た
見
学
場
所
。
そ
れ
は
、

こ
れ
か
ら
先
も
見
る
こ
と
は
出
来

な
い
よ
う
な
本
物
の
醤
油
づ
く
り

の
貴
重
な
場
所
だ
っ
た
か
ら
で
す
。

○
松
江
で
、
今
で
も
あ
の
よ
う
に
一

か
ら
手
間
暇
を
か
け
て
作
り
上
げ

て
ゆ
く
お
店
が
あ
る
こ
と
を
知
り
、

誇
り
に
思
っ
た
し
感
動
し
ま
し
た
。

レシピ 
紹介 

想

櫂

記

風
の
生
ま
れ
る
島

小
林
　
保
子

●
皆
様
に
毎
回
ご
好
評
頂
い
て
お
り
ま
す
石
川
屋
の
か
ま

ぼ
こ
と
木
桶
醤
油
の
詰
合
せ
セ
ッ
ト
を
今
シ
ー
ズ
ン
も
ご

用
意
致
し
ま
し
た
。
日
本
海
沖
に
は
飛
魚
の
群
れ
が
姿
を

現
わ
し
、
夏
場
の
か
ま
ぼ
こ
の
原
料
と
な
る
い
き
の
良
い

飛
魚
が
水
揚
げ
さ
れ
て
い
ま
す
。
こ
の
飛
魚
を
主
体
と
し

て
、
製
品
は
全
て
日
本
海
・
宍
道
湖
よ
り
揚
が
る
鮮
魚
を

当
日
調
整
し
た
も
の
で
す
。

今
夏
も
こ
の
蒲
鉾
と
宍
道
湖
七
珍
の
一
つ
「
小
海
老
の
甘

辛
煮
」
、
そ
し
て
木
桶

魂
・
木
お
け
生
醤
油
、
そ

れ
に
木
桶
も
ろ
み
の
組
み

合
わ
せ
で
各
種
セ
ッ
ト
お

届
け
い
た
し
ま
す
。（
セ

ッ
ト
内
容
は
ご
注
文
書
を

ご
参
照
く
だ
さ
い
。）
セ

ッ
ト
は
手
造
り
生
産
の
た

め
、
200
セ
ッ
ト
限
定
で
ク

ー
ル
便
に
て
お
届
け
い
た

し
ま
す
。
ど
う
ぞ
お
早
目

に
お
申
し
込
み
下
さ
い
。

●
文
吉
う
ど
ん

江
戸
時
代
の
安
政
年
間
に
完
成
し
た
名
物
う
ど
ん
―
原
文

吉
の
「
油
木
引
の
干
饅
飩
」
を
島
根
・
出
雲
の
そ
ば
庄

「
た
ま
き
」
さ
ん
が
こ
の
度
再
現
さ
れ
、
皆
様
に
「
文
吉

う
ど
ん
」
の
名
で
お
届
け
出
来
る
こ
と
と
な
り
ま
し
た
。

当
店
の
「
木
桶
し
ょ
う
油
の
つ
ゆ
だ
し
」
と
共
に
ぜ
ひ
ご

賞
味
下
さ
い
。

●
木
桶
醤
油
の
つ
ゆ
だ
し

こ
の
つ
ゆ
だ
し
は
二
年
間
熟
成
の
木
桶
し
ょ
う
ゆ
を
ベ
ー
ス

に
、
塩
は
沖
縄
の
天
然
海
塩
を
使
用
し
、
化
学
調
味
料
無

添
加
の
お
品
で
す
の
で
、
安
心
し
て
お
使
い
い
た
だ
け
ま

す
。

特
に
、
卵
巻
き
・
た
ま
ご
丼
・
め
ん
の
か
け
つ
ゆ
、
つ
け

つ
ゆ
・
お
煮
〆
等
が
と
て
も
簡
単
に
出
来
ま
す
。
ぜ
ひ
お

試
し
下
さ
い
。

●
甲
南
漬

灘
の
酒
粕
と
自
家
吟
醸
の
本
み
り
ん
を
使
っ
た
伝
統
的
技

法
で
仕
上
げ
ら
れ
て
い
ま
す
。

「
甲
南
漬
守
口
大
根
」
は
歯
ご
た
え
を
、
ま
た
風
味
よ
き

酒
粕
を
加
え
た
「
甲
南
漬
新
き
ざ
み
漬
」
は
洗
わ
ず
に
粕

ご
と
お
楽
し
み
下
さ
い
。

神
戸
の
「
甲
南
漬
」
さ
ん
と
当
店
は
長
い
お
付
き
合
い
が

あ
り
、
以
前
は
そ
こ
で
カ
ネ
モ
リ
醤
油
の
料
理
教
室
も
行

っ
て
い
ま
し
た
。
当
店
同
様
商
品
に
こ
だ
わ
り
を
も
っ
て

製
造
し
て
い
ら
っ
し
ゃ
る
お
店
で
す
。

●
抹
茶
入
り
煎
茶
　
出
雲
深
緑

出
雲
の
国
松
江
は
藩
主
松
平
不
昧（
ふ
ま
い
）侯
以
来
の
お

茶
が
盛
ん
な
街
。
自
然
の
ま
ま
に
育
つ
茶
葉
を
使
っ
た
昔

な
が
ら
の
お
抹
茶
と
煎
茶
。

こ
れ
ら
を
一
緒
に
味
わ
い
な
が
ら
、
神
々
の
土
地
出
雲
に

流
れ
る
悠
久
の
時
間
、
自
然
の
恵
み
を
お
楽
し
み
い
た
だ

け
る
の
が
「
出
雲
深
緑
」
で
す
。

当
店
カ
ネ
モ
リ
醤
油
と
同
じ
様
に
、
伝
統
的
製
法
で
物
造

り
に
励
ん
で
い
ら
っ
し
ゃ
る
原
田
茶
舗
さ
ん
の
商
品
で
す
。

お
中
元
セ
ッ
ト
の
ご
案
内

20

25

30
℃ 

一
日
目 

盛
込
み 

一
番
手
入
れ 

二
　
番 
手
入
れ 

出
　
麹 

仕
込
み 

→ 

二
日
目 

三
日
目 

｜お｜知｜ら｜せ｜

カネモリ醤油の
入手方法

直接、注文する方法とは別
に、お近くのお店でも、カ
ネモリ醤油がお求めになれ
ます。
今回は下記のお店を紹介し
ます。

●スーパーキタムラ
東京都大田区南馬込
蕁 03－3771－8284
●スーパーやまだ
川崎市宮前区平
蕁 044－877－5052
●まるおか
群馬県群馬郡箕郷町西明屋　
蕁 0273－71－2536

製
麹
温
度

三

日

麹


