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大
地
を
守
る
会
の
新
た
な
木
桶
醤
油
を
手
掛
け
た

醤
油
蔵
、笛ふ

え

木き

醤
油
（
埼
玉
県
川か

わ

島じ
ま

町ま
ち

）を
訪
ね
ま
す
。

そ
こ
に
は
醤
油
造
り
の
伝
統
だ
け
で
な
く
、

木
桶
の
食
文
化
を
守
る
強
い
思
い
が
あ
り
ま
し
た
。

38本の木桶が並ぶ笛木醤油の仕
込み蔵。一桶一桶のもろみの様子
に目を配り、きめ細やかに櫂つき
（撹拌）を行います。色が浅いもの
は仕込みはじめ。熟成が進むと色
が濃くなってきます。一番古い木
桶で200年近く前のもの。



　

ぷ
ち
ぷ
ち
、
ぴ
ち
、
ぽ
こ
ぽ
こ
。
醤
油

の
仕
込
み
蔵
の
中
で
耳
を
澄
ま
す
と
、
小

さ
な
泡
が
弾
け
る
よ
う
な
か
す
か
な
音
が

聞
こ
え
て
き
ま
す
。
こ
れ
が
木
桶
仕
込
み

の
も
ろ
み
の
発
酵
音
。
小
鳥
の
さ
え
ず
り

に
も
似
た
楽
し
げ
な
響
き
が
、
蔵
の
中
に

こ
だ
ま
し
て
い
ま
し
た
。

　

今
回
私
た
ち
が
訪
ね
た
の
は
、
埼
玉
県

川
島
町
の
笛
木
醤
油
。
大
地
を
守
る
会
の

新
た
な
醤
油
『
ま
ろ
や
か
一
滴 

匠
の
木

桶
熟
成
醤
油
』
を
造
る
醸
造
元
で
す
。
創

業
は
１
７
８
９
年
。
江
戸
時
代
後
期
か
ら

代
々
続
く
醤
油
蔵
で
、
現
在
、
十
二
代
目

の
笛
木
吉
五
郎
さ
ん（
45
歳
）が
代
表
を
務

め
て
い
ま
す
。

　

走
り
梅
雨
の
雨
が
静
か
に
降
り
続
く
５

月
の
朝
。
笛
木
さ
ん
は
も
ろ
み
に
櫂か

い

棒ぼ
う

を

差
し
込
ん
で
は
引
き
抜
く
作
業
を
繰
り
返

し
て
い
ま
し
た
。
醤
油
の
製
法
に
は
「
一

麹こ
う
じ

、
二
櫂か

い

、
三
火
入
れ
」
と
い
う
重
要

な
３
つ
の
工
程
が
あ
り
、
こ
の
作
業
は

「
二
櫂
」に
あ
た
る「
櫂か

い

つ
き（
撹
拌
）」で
す
。

「
も
ろ
み
と
対
話
す
る
時
間
な
ん
で
す

よ
」。
木
桶
に
ゆ
っ
く
り
と
櫂
を
入
れ
る

と
、
そ
の
動
き
に
応
え
る
か
の
よ
う
に
発

酵
音
が
賑
や
か
に
な
り
、
も
ろ
み
の
表
面

に
泡
が
ぷ
つ
ぷ
つ
と
跳
ね
上
が
っ
て
き
ま

し
た
。

「
今
日
は
特
に
元
気
な
反
応
が
返
っ
て
き

ま
す
ね
。
外
は
雨
で
あ
い
に
く
で
す
が
、

も
ろ
み
に
と
っ
て
は
恵
み
な
ん
で
す
。
春

夏
秋
冬
に
加
え
て
梅
雨
と
い
う
日
本
の
気

候
が
、
発
酵
に
非
常
に
良
い
ん
で
す
よ
」

 １年近く経過したもろみ。とろ
っとして感触も色も濃厚です。
 大地を守る会専用の木桶。蔵の
東側、温度が安定する場所に一桶
確保してくれました。このもろみ
は仕込んで2カ月。木桶は150年
以上前から使っているものです。

 小麦の粒を炒ってしっかり火
を通します。粒の状態だと麹菌が
入っていきにくいため、このあと
粗く粉砕。埼玉県産の小麦「さと
のそら」を使用しています。
  醤油の圧搾は、濾布（ろふ）
と呼ばれる布にもろみを包み、そ
れをおよそ300枚重ねて搾ります。
こちらは圧搾後に布から剥がした、
醤油の搾りかす。飼料や肥料とし
て活用されています。

　

醤
油
の
醸
造
方
法
に
は
、
醸
造
温
度
を

人
工
的
に
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
し
た
り
、
ア
ミ

ノ
酸
液
や
酵
素
分
解
液
を
加
え
た
り
す
る

こ
と
で
３
〜
６
カ
月
と
い
う
短
い
期
間
で

製
造
す
る
方
法
も
あ
り
ま
す
。
し
か
し
、

笛
木
醤
油
が
行
う
の
は
、
大
豆
・
小
麦
・

塩
・
麹
菌
か
ら
醤
油
の
も
と
と
な
る
も
ろ

み
を
造
り
、
木
桶
に
入
れ
て
自
然
の
ま
ま

に
発
酵
、
熟
成
さ
せ
る
伝
統
的
な
方
法
で

す
。
発
酵
・
熟
成
期
間
は
１
年
以
上
。
そ

の
過
程
で
麹
菌
、
乳
酸
菌
、
酵
母
菌
と
い

っ
た
微
生
物
が
大
豆
や
小
麦
を
分
解
し
、

醤
油
の
奥
深
い
味
と
香
り
を
生
み
出
し
ま

す
。

「
我
々
人
間
は
脇
役
な
ん
で
す
」
と
笛
木

さ
ん
。「
３
６
５
日
休
む
こ
と
な
く
、
蔵

の
中
で
醤
油
を
造
っ
て
く
れ
て
い
る
の
は

微
生
物
で
す
か
ら
」
と
、
小
さ
な
命
に
敬

意
を
払
い
、
働
き
や
す
い
環
境
を
作
る
の

が
仕
事
だ
と
話
し
ま
す
。

　

こ
の
日
、
私
た
ち
が
麹
蔵
に
入
る
と
、

大
豆
を
蒸
す
と
こ
ろ
か
ら
醤
油
造
り
が
は

じ
ま
っ
て
い
ま
し
た
。
目
の
前
に
は
大
き

な
圧
力
釜
、
奥
に
は
麹こ

う
じ

室む
ろ

。
大
豆
を
蒸

す
ほ
く
ほ
く
と
し
た
香
り
が
広
が
り
、
家

庭
の
台
所
で
豆
を
煮
て
い
る
よ
う
な
や
さ

し
い
香
ば
し
さ
で
す
。
蒸
し
上
が
っ
た
大

豆
、
炒
っ
て
砕
い
た
小
麦
を
合
わ
せ
た
ら
、

こ
こ
に
種
麹
を
振
り
か
け
て
麹
室
へ
。
満

遍
な
く
麹
菌
を
付
着
さ
せ
、
微
生
物
の
活

動
の
土
台
と
な
る
麹
を
造
り
ま
す
。

　

英
語
で
「
s
o
y 

s
a
u
c
e
」（
大
豆
の

ソ
ー
ス
）と
訳
さ
れ
る
醤
油
は
、
大
豆
を
主

原
料
と
す
る
日
本
の
伝
統
的
な
発
酵
調
味

料
で
す
。
し
か
し
、
現
在
国
内
で
流
通
し

て
い
る
醤
油
に
使
わ
れ
て
い
る
大
豆
の
う

ち
、
じ
つ
に
８
割
以
上
が
「
脱
脂
加
工
大

豆
」
だ
と
い
わ
れ
て
い
ま
す（
※
）。
脱
脂

加
工
大
豆
と
は
、
大
豆
油
を
搾
っ
た
あ
と

の
残ざ

ん

渣さ

の
こ
と
。
見
た
目
は
パ
ラ
パ
ラ
と

し
た
フ
レ
ー
ク
状
で
す
。
搾
油
の
副
産
物

で
あ
る
た
め
安
価
で
手
に
入
り
や
す
く
、

熟
成
期
間
が
短
く
て
済
む
の
で
、
大
量
生

産
に
適
し
て
い
ま
す
。

　

一
方
、
大
豆
そ
の
ま
ま
の
原
料
を
醤
油

の
世
界
で
は
「
丸
大
豆
」
と
い
い
ま
す
が
、

こ
の
丸
大
豆
を
使
っ
た
醤
油
は
、
全
体
の

２
割
以
下
と
い
う
非
常
に
限
ら
れ
た
存
在
。

さ
ら
に
国
産
と
も
な
る
と
、
わ
ず
か
数
％



し
か
あ
り
ま
せ
ん
。
日
本
を
代
表
す
る
調

味
料
で
あ
る
醤
油
が
、
じ
つ
は
輸
入
大
豆

や
大
豆
の
搾
り
か
す
か
ら
造
ら
れ
て
い
る

と
い
う
現
状
を
知
る
と
、
驚
く
方
も
多
い

で
し
ょ
う
。

　

そ
ん
な
な
か
、
笛
木
醤
油
が
使
う
の
は

大
豆
も
小
麦
も
国
産
。
特
に
『
ま
ろ
や
か

一
滴 

匠
の
木
桶
熟
成
醤
油
』
に
は
、
大

地
を
守
る
会
の
契
約
栽
培
の
北
海
道
産
丸

大
豆
を
使
用
し
て
お
り
、
い
か
に
貴
重
な

も
の
で
あ
る
か
が
分
か
り
ま
す
。

　

会
員
の
皆
さ
ん
に
長
年
親
し
ま
れ
た

『
特
級 

大
地
を
守
る
会
の
木
桶
熟
成
醤
油

（
国
産
丸
大
豆
）』
の
醸
造
元
で
あ
る
ち
ば

醤
油（
千
葉
県
香
取
市
）
か
ら
「
製
造
終
了
」

の
知
ら
せ
が
届
い
た
の
は
２
０
２
２
年
９

月
の
こ
と
で
し
た
。
理
由
は
「
木
桶
の
老

 笛木醤油の中庭で高さ2.5ｍの
大桶作りが行われました。木槌で
打って竹の箍（たが）をはめてい
きます。作る機会が技術を育み、文
化をつなぐ一歩。
 江戸、明治期に建てられた蔵が 
今も現役で残る本社工場。
 笛木醤油十二代目・笛木吉五郎
さん。木桶製造を支援するほか、
「金笛しょうゆ楽校」など、日本の
食文化、発酵文化を伝える活動を
積極的に行っています。
 濃口の澄んだ色に仕上がった
充填したての醤油。

 蒸した大豆、炒った小麦を合わ
せたら種麹を振りかけます。
 種麹をむらなく行きわたらせ
て盛り込みが完了。3日後、麹菌
が繁殖したら塩水と混ぜて木桶へ。
 製麹（せいきく）を手掛ける職
人、小間雄介さん（37歳・左）と
倉田悠平さん（24歳）。菌の伸び
具合を見ながら手入れを行う重要
な仕事を担います。
 大きな圧力釡から蒸し上がっ
た大豆を取り出しています。1回
に蒸す大豆の量は1,800㎏。
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朽
化
」
で
す
。

　

大
地
を
守
る
会
で
は
、
何
と
し
て
も
木

桶
仕
込
み
の
醤
油
を
守
り
続
け
た
い
と
い

う
思
い
か
ら
、
新
た
な
醸
造
元
を
探
し
た

末
、
よ
う
や
く
出
会
っ
た
の
が
笛
木
醤
油

で
し
た
。

「
木
桶
仕
込
み
の
醤
油
は
全
国
の
生
産
量

の
１
％
以
下
。
木
桶
職
人
も
全
国
で
数
え

る
ほ
ど
し
か
い
ま
せ
ん
」
と
笛
木
さ
ん
。

木
桶
の
寿
命
は
１
０
０
年
以
上
と
い
わ
れ
、

そ
の
長
さ
ゆ
え
に
技
術
の
継
承
が
難
し
く
、

作
る
機
会
の
減
少
が
職
人
不
足
を
招
い
て

い
ま
す
。
こ
の
流
れ
を
食
い
止
め
る
た
め
、

笛
木
醤
油
で
は
木
桶
製
造
の
支
援
を
開
始
。

昨
年
11
月
に
は
徳
島
県
、
長
崎
県
な
ど
か

ら
木
桶
職
人
が
集
結
し
、
と
も
に
50
石

（
９
０
０
０
Ｌ
）も
の
大
桶
作
り
に
挑
戦
し
ま

し
た
。

「
木
桶
に
は
多
種
多
様
な
蔵
付
き
菌
が
す

み
着
い
て
、
そ
の
醤
油
屋
独
特
の
香
り
や

味
を
生
ん
で
く
れ
る
ん
で
す
。
木
桶
が
な

け
れ
ば
、
ま
た
、
木
桶
を
作
る
職
人
さ
ん

が
い
な
け
れ
ば
、
私
た
ち
の
醤
油
は
で
き

ま
せ
ん
。
職
人
さ
ん
が
一
か
ら
作
る
木
桶

と
、
そ
こ
で
醸
す
醤
油
に
も
う
一
度
光
を

当
て
た
い
と
思
う
ん
で
す
」

　

家
業
の
伝
統
を
受
け
継
ぐ
だ
け
で
な
く
、

次
の
１
０
０
年
も
日
本
の
食
文
化
を
つ
な

い
で
い
く
志
を
胸
に
、
行
動
す
る
姿
が
あ

り
ま
し
た
。

　

醤
油
を
変
え
る
と
料
理
が
変
わ
り
ま
す
。

そ
し
て
蔵
の
数
だ
け
醤
油
の
味
が
あ
る
と

い
う
よ
う
に
、
醤
油
に
は
、
生
き
も
の
た

ち
が
造
る
千
差
万
別
の
個
性
が
あ
り
ま
す
。

こ
の
６
月
か
ら
販
売
し
て
い
る
『
ま
ろ
や

か
一
滴 

匠
の
木
桶
熟
成
醤
油
』
は
、
び

ん
を
開
け
た
瞬
間
か
ら
清
ら
か
な
香
り
が

広
が
り
、
幾
重
も
の
う
ま
み
が
絡
み
合
う

奥
行
き
の
あ
る
味
わ
い
に
仕
上
が
り
ま
し

た
。
こ
の
先
も
よ
り
良
い
味
わ
い
に
な
る

よ
う
に
、「
皆
さ
ん
と
と
も
に
醤
油
を
育

て
て
い
き
た
い
」
と
笛
木
さ
ん
。
お
使
い

い
た
だ
い
て
、
ぜ
ひ
ご
感
想
を
お
寄
せ
い

た
だ
け
れ
ば
と
思
い
ま
す
。

※出典：しょうゆ情報センター
「醤油の統計資料」（2023年実績）
https://www.soysauce.or.jp/about

※同時配布の『カタログ大地を守る』と
　お買い物サイト130号を
　合わせてご覧ください。

木桶で1年以上熟成。
角のないうまみが料理を引き立てます
まろやか一滴　
匠の木桶熟成醤油
（契約栽培大豆使用）
1627
600ml
1,079円（税込）
笛木醤油（埼玉県川島町）
小麦・大豆
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発行 オイシックス・ラ・大地株式会社
 東京都品川区大崎1-11-2  ゲートシティ大崎イーストタワー5階
 TEL 050-5306-8513

お問い合わせ
大地を守る会サポートセンター　TEL●0120-158-183　
受付時間●月～金・午前9：00～午後5：00／土・午前9：00～午後1：00
お問い合わせフォーム●https://takuhai.daichi-m.co.jp/support　
E-mail●support@takuhai.daichi-m.co.jp

注意事項

当社は、大地を守る会のイベント及び大地を守る会が告
知する他団体のイベントにお申し込みいただく際、ご記
入いただく個人情報を、お申し込み内容に関する確認、
参加者への連絡、抽選、抽選結果連絡、お問い合わせに
対する回答、非常時に関する対応、イベントの質向上管
理のために利用させていただきます。なお当社は、イベ
ント等を旅行業者に業務委託する場合があります。この https://takuhai.daichi-m.co.jp/Information/8

場合、個人情報を開示することがあります。業務委託に
あたっては、個人情報の保護に関する契約を締結し、業
務委託先が契約を遵守するよう必要かつ適切な管理及び
監督を行います。上記に同意の上お申し込みください。
個人情報の取扱いに関するその他の条件については、当
社ウェブサイトの個人情報保護方針をご確認ください。

●『NEWS大地を守る』に掲載している
　取り組みは、主に大地を守る会の
　宅配サービスの年会費・利用料で
　運営されています。

NEWS大地を守る
［WEB版］

https://www.daichi-m.co.jp/manabu/

大地を守る会
WEBサイト内
「学ぶ」から

大地を守る会
［イベント情報］

https://www.daichi-m.co.jp/event/

イベントの
お申し込みは
こちらから

イベント 今月は、ドキュメンタリー映画の
上映イベントをご案内します。

3月に開催した上映会で好評を博した映画『ここにいる、生きている。～
消えゆく海藻の森に導かれて～』を再上映します。いま海で起きている
ことをもっと多くの方に知ってほしいと企画しました。このドキュメン
タリー映画は、急速に砂漠化が進む海藻の森の重要性を描いており、海
の生態系存続の危機を訴えています。上映後には、監督の長谷川友美さ
んを交えてのトークイベントも予定しています。

“未来へつなぐ森里海の集い”
映画＆トークイベント

『ここにいる、生きている。～消えゆく海藻の森に導かれて～』再上映

大地を守る第一次産業支援基金 ささエールうなぎ基金
第一次産業を守り育てることを目的とした基金

持続可能な
うなぎの食文化を目指します

食べて応援

ソーシャルレポート

大地を守る第一次産業支援基金は、日本の第一次産業を守り育てること
を目的とした基金で、「大地を守る未来募金」をこれに充当、活用させ
ていただいています。

ささエールうなぎ基金は、うなぎの「資源保護・回復」を目的とし、
うなぎの購入代金の一部を積み立てています。集まった寄付金は、
天然のうなぎが好んで食べているユスリカの幼虫で育てた稚魚の放流や、
うなぎのすみかになる「石倉カゴ」設置などに使用されています。　

映画上映の後は、生産者のみなさんを交えた
トークセッションを企画しています。

珠洲市の事務所を拠点に、現地の
人々に寄り添った能登支援活動を
続けています。
©ピースウィンズ·ジャパン

2025.8.30（土）13：00～17：00

DATA
会場 ・・・・・・・・日比谷図書文化館 日比谷コンベンションホール 
講師 ・・・・・・・・長谷川友美監督 
参加費・・・・・・無料 
定員 ・・・・・・・・大地を守る会の会員・会員家族180名
※お申し込み多数の場合は抽選にて当選者を決定いたします（先着順ではありません）。
申込締切 ・・・2025年８月８日（金）
主催 ・・・・・・・・食の未来をつくる生産者の会
※オイシックス・ラ・大地の生産者が集い生産現場や社会課題の解決に向けて、
勉強会や交流会などを実施しています。

2,694,060円
みなさまからの温かいご支援、
誠にありがとうございました。

※2024年4月1日～2025年3月31日

大地を守る未来募金・
2024年度の基金報告

今年の土用の丑の日は

7月19日（土）と7月31日（木）

806,025円

ご協力ありがとうございました。

※2024年4月1日～2025年3月31日
※オイシックス・ラ・大地のブランドでの合計金額

2024年度の基金報告

2025年2月～3月に起きた大船渡市山林火災の被災地域の方々に対し少
しでもお力になれるよう、3月17日～5月5日の期間で募金を呼びかけま
した。お寄せいただいた寄付金（大地を守る未来募金1口500円）は、
10,345,000円となりました。みなさまからお預かりした寄付金は、一般
社団法人東の食の会を通じて、被害にあわれた生産者や水産業関係者の
復興活動に活用させていただきます。支援については、当社のホームペ
ージなどでご報告させていただきます。

大船渡市山林火災への
支援報告

活動報告はこちら▲

※同時配布の『カタログ大地を守る』と
　お買い物サイト130号を合わせてご覧ください。

※売り上げ金のうち50円は
「ささエールうなぎ基金」として積み立てます。

蔵
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顔
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す
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編
集
部
・
青
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）

高知の清流奈半利川の
うなぎ蒲焼き（タレ・山椒付き）110G

110g、タレ15g
4,879円（税込）
小麦・大豆
西岡養鰻（高知県田野町）

1233

ささエール薩摩川内
うなぎ蒲焼（タレ・山椒付き）130G

130g(1尾)
5,698円（税込）
小麦・大豆
石井商店（長崎県長崎市）

1235100 175


