
２月２４日木曜日、は雪の降る寒い一日で

ありましたが、朝から取材で小豆島の内海

町へ行ってまいりました。内海町というと

「醤（ひしお）の里」でもあります。場所

というと草壁港から東に内海湾沿い辺りで

しょうか・・・。小豆島で醤油作りがはじ

まったのは江戸時代ということですが、弥

生時代からすでに盛んに塩作りも行われて

いたそうです。上質の塩があり、海上交通

によって運び込まれた大豆や小麦も豊富に

あり、さらに暖かな瀬戸内の気候も適して

いたところから発酵食品の醤油が生まれた

とのこと。最盛期には４００軒あった醤油醸

造所も今では２０軒余、とはいえ内海町の「醤

の里」には黒い板壁の醤油蔵や佃煮工場が

軒をつらねていて、これからの季節ゆっく

り散策するといい場所です。町並みや島な

らではの石が積まれただんだん畑と風情も

ありますし、歩いているとどこからともな

く食欲をそそる醤油の香りが風にのってく

るのがこれまたいいですね。

そんな「醤の里」の中にあります醤油屋

さんのひとつ「ヤマロク醤油」さんを訪ね

ました。ヤマロク醤油さんは昔ながらの製

法で丹精こめて醤油を作っています。築１００

年以上にもなる醤油蔵（もろみ蔵）は圧巻

です。蔵には高さ２ｍ１０cｍ、直径２ｍ３０

cｍもある大杉樽がずらりとならんでいま

す。この樽のなかで食塩水、大豆、小麦を

入れ醤油の原型となるもろみをじっくりと

仕込んでいきます。耳をすますとフツフツ

フツと自然発酵する音がきこえてくるよう

です。「醤油は乳酸菌、酵母菌をはじめと

する菌がつくってくれるもの、いい菌が蔵

に住んでいるかが良い醤油となる決め手、

ヤマロクの蔵には１００年以上にわたりいい

菌が住んでいますよ。ほら杉樽の表面をみ

てください。こいつらが醤油の香りや旨味

を作りだしてくれますよ」と教えてくれた

のがヤマロク醤油の５代目山本康夫さん。

たしかにヤマロクさんの蔵はすごいです、

蔵そのものが息をしているような気がする

のです。国の有形文化財になっているほど

の貴重な建物でもあるそうですから、うな

づけます。ちょうどお邪魔した時にはお醤

油もしぼっているところもみせていただき

ました。

一番

上の木

枠の中

に蔵で

じっく

りと仕

込まれたもろみが入っています。その木枠

の下には座布団のように重ねられた布から

醤油がにじんでいました。一滴一滴搾りだ

されていきます。最初はもろみの重さだけ

で搾っていくのだそうです。蔵もそうでし

たが、醤油を搾る場所もとても風通しの良

い所でした。小豆島の自然の力を借りなが

「醤油物語り」
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ら時間

をかけ

て大切

に作ら

れてい

るんだ

なぁと

いうことを感じました。さあそしてできた

のがこのお醤油「鶴醤（つるびしお）」国

産大豆、小麦、塩を１年半以上熟成させた

醤油に再度、麹を仕込み１年以上管理した

もろみの１年物、１年半物、２年物をブレ

ンドして搾った醤油です。通常の醤油の約

２倍の原料と歳月をかけた「鶴醤」、旨味

はもちろん塩のしょっぱさがないとてもま

ろやかなお味です。

（ちなみにＴＶ『どっちの料理ショー』

でも紹介されました。）

現在５代目の康夫さんは若い３０代後半の

好青年、これからも「蔵」を守り愛し６代

目へ自信をもって伝えられる天然醸造のお

醤油を作りつづけたいと、おっしゃってい

ました。

家族経営の「ヤマロク醤油」さん決して

大きな蔵ではありません。できるお醤油の

種類も量も限られています。ですが『守る』

心と『引き継ぐ』思いを強く感じました。

「鶏工房」

昨年８月に自宅の納屋を改装してはじめたから揚げとコロッケのお店です。

テイクアウト専門ですが遠くから車を走らせ来るお客さんもいるほど。

から揚げの種類はスタンダードな塩コショウ味からマヨネーズ、チリソース味また

お好みソース風なからあげといろいろあります。コロッケは甘めの肉じゃが風コロッ

ケ１個８０円とお手ごろ価格。全て食べましたが全部美味しかったです。

〈場所〉丸亀市垂水町２４１８（県道２２号線の喫茶店「赤い屋根」から南へ２００ｍ）

〈営業〉年中無休 １１：３０～２０：００

お す す め 取材日記
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