
商
工
会
議
所
と
力
を
合
わ
せ

　
佐
久
平
の
ご
当
地
グ
ル
メ
ブ
ー
ム
の
火
付
け

役
に
な
っ
た
の
が
、今
や
佐
久
市
の
名
物
と
な

っ
た「
安
養
寺
ら
〜
め
ん
」。

　
農
業
、工
業
、商
業
。こ
れ
ら
を
結
び
つ
け
、

何
か
新
し
い
も
の
を
生
み
出
す
こ
と
は
、商
工

会
議
所
の
役
割
と
し
て
、理
想
の
形
と
い
え
る
。

そ
こ
に
、“
仏
”
、い
わ
ゆ
る
お
寺
さ
ん
ま
で
加

え
た
画
期
的
な
取
り
組
み
が「
安
養
寺
ら
〜
め

ん
」だ
っ
た
。お
そ
ら
く
、日
本
で
初
め
て
の
試

み
で
は
な
い
だ
ろ
う
か
。

み
そ
と
ラ
ー
メ
ン
を
マ
ッ
チ
ン
グ

　
で
は
、そ
の
開
発
ス
ト
ー
リ
ー
を
。

佐
久
商
工
会
議
所
で
は
、地
域
の
元
気
づ
く

り
、活
性
化
の
た
め
、地
域
の
食
材
を
生
か
し

た
商
品
開
発
が
で
き
な
い
か
と
模
索
し
て
い

た
。そ
の
中
で
着
目
し
た
の
が
、信
州
味
噌
の
発

祥
の
地
が
佐
久
で
、市
内
の
お
寺・安
養
寺
か

ら
広
ま
っ
た
と
い
う
言
い
伝
え
。「
み
そ
で
で
き

る
も
の
は
何
か
」こ
こ
が
次
な
る
問
題
だ
。

　
そ
ん
な
折
、運
命
的
な
め
ぐ
り
合
わ
せ
が
あ

っ
た
。誕
生
し
て
間
も
な
い「
佐
久
拉
麺
会
」の

存
在
だ
。「
佐
久
拉
麺
会
」は
、個
人
ラ
ー
メ
ン

店
が
、チ
ェ
ー
ン
店
に
は
な
い
魅
力
を
打
ち
出

そ
う
と
集
ま
っ
た
面
（々
６
店
）。み
そ
と
ラ
ー

メ
ン
。こ
れ
ほ
ど
は
ま
る
相
性
も
そ
う
は
な
い
。

両
者
の
思
惑
が
マ
ッ
チ
ン
グ
し
、こ
こ
に「
み
そ

を
使
っ
た
ご
当
地
ラ
ー
メ
ン
を
作
ろ
う
」と
い

う
計
画
が
産
声
を
あ
げ
た
。

　
計
画
は
練
り
あ
が
っ
た
が
、完
成
ま
で
に
は

予
想
以
上
の
困
難
が
あ
っ
た
。各
店
主
の
そ
れ

ぞ
れ
の
味
の
方
向
性
も
違
っ
た
り
、意
見
も
バ

ラ
バ
ラ
。開
始
か
ら
ほ
と
ん
ど
進
ま
ず
、早
く
も

暗
礁
に
乗
り
上
げ
る
。そ
こ
で
、考
え
を一度
リ

セ
ッ
ト
し
、め
ん
、ス
ー
プ
、具
と
い
う
よ
う
に一

つ
ず
つ
、じ
っ
く
り
と
組
み
立
て
て
い
っ
た
。　

ラ
ー
メ
ン
づ
く
り
だ
け
で
な
く
、開
発
の
過
程

で
は
、安
養
寺
や
信
州
み
そ
の
歴
史
を
学
び
、

大
豆
の
豆
ま
き
も
手
伝
っ
た
。み
ん
な
の
思
い

を一つ
に
す
る
た
め
だ
。小
さ
な
大
豆
を
見
る
に

つ
け
、み
そ
づ
く
り
の
た
め
に
い
っ
た
い
何
万
、

何
十
万
粒
の
大
豆
が
必
要
な
の
か
、そ
う
考
え

る
と
、食
材
を
大
切
に
す
る
気
持
ち
が
よ
り一

層
強
く
な
っ
た
。生
産
者
の
思
い
も
知
り
、料
理

人
と
し
て
、一段
階
上
に
進
め
た
の
で
は
な
い
か

と
、み
な
が
感
じ
て
い
る
。

安
養
寺
ら
〜
め
ん
の
功
績

　
お
披
露
目
と
な
っ
た
平
成
20
年
秋
の
イ
ベン

ト「
い
か
座 

や
ら
座 

さ
く
市
」で
は
、佐
久
拉

麺
会
で
屋
台
を
出
店
し
た
。開
店
す
る
な
り
行

列
が
で
き
て
い
た
。そ
れ
を
見
た
と
き
、苦
労
が

報
わ
れ
た
こ
と
に
、「
泣
け
て
き
ま
し
た
」と
佐

久
拉
麺
会
の
メ
ン
バー
た
ち
。最
終
的
に
は
、予

定
の
販
売
数
を
は
る
か
に
こ
え
る
１
８
０
０
杯

を
売
っ
た
。

　
そ
の
後
は
、各
店
独
自
の「
安
養
寺
ら
〜
め

ん
」を
販
売
、瞬
く
間
に
話
題
の
ご
当
地
グ
ル

メ
と
な
っ
た
。大
手
コ
ン
ビ
ニ
が
ご
当
地
ラ
ー

メ
ン
と
し
て
商
品
化
も
し
た
。噂
を
き
き
つ
け
、

佐
久
市
内
は
も
と
よ
り
、市
外
、県
外
か
ら
足

を
運
ぶ
人
も
少
な
く
な
い
。翌
年
に
は
、「
安
養

寺
ら
〜
め
ん
」参
加
店
も
、佐
久
拉
麺
会
の
６

店
か
ら
市
内
の
16
店
舗
に
ま
で
広
が
っ
た
。今

後
は
、さ
ら
に
増
え
、よ
り
地
域
の
味
と
し
て
、

よ
り
一
層
定
着
し
て
い
き
そ
う
だ
。こ
の
夏
も

「
冷
や
し
安
養
寺
ら
〜
め
ん
」の
ス
タ
ン
プ
ラ
リ

ー
を
行
う
な
ど
、消
費
者
に
新
た
な
魅
力
を
提

供
し
続
け
て
い
る
。

　
そ
し
て
、安
養
寺
ら
〜
め
ん
の
も
う一つ
の
功

績
は
、佐
久
の
あ
ら
ゆ
る
食
文
化
に
元
気
を
与

え
た
こ
と
。佐
久
市
望
月
の「
駒
月
み
そ
か
つ

丼
」や
、軽
井
沢
の「
旧
三
笠
ホ
テ
ル
カ
レ
ー
」

な
ど
が
生
ま
れ
た
り
、ま
た
ケ
ー
キ
業
界
に
も

安
養
寺
ら
〜
め
ん
に
続
け
と
ば
か
り
に
新
し
い

動
き
が
出
て
い
る
。

　
農
業
の
チ
カ
ラ
、工
業
の
チ
カ
ラ
、商
業
の
チ

“我が子”の成長を見守る
　佐久は鯉が有名だが、気軽に食べられるメニューではない。しかし「ラー
メンなら万人が好きだし、多くの人に味わってもらえる。地域のためにも、
お寺のためにも（笑）いいのではないかと感じた」と安養寺の田嶋英俊住
職。
　「安養寺」と冠したメニューだけに、思い入れは強い。檀家さんが大豆を
作ってくれたり、開発に力を注いだ佐久拉麺会のメンバーの苦労も知って
いるだけに「ひと味違うね」と田嶋住職。「お寺のラーメンだ」と、住職以上
に檀家さんが喜んでくれているという。もちろん、みそ作りをこの地に広め
た「覚心」さんも喜んでくれているに違いない。何より、地域が元気になる
手助けになっていることは、住職にとってもうれしいこと。
　その“成長”も我が子のように気に掛かる。「もっともっと地元で愛される
ものになっていってもらえたら。お寺の長い歴史のように、安養寺ら～めん
もずーっと残していってもらいたい」と願っている。
　「実は小麦を撒く予定があるんですよ」。佐久で小麦の生産が増え、ラー
メンの麺もつくれるようになれば、名実ともに佐久の名物になっていくは
ず、と次なる展開にも期待がかかる。

長期間熟成したみそ
　「安養寺みそ」のきっかけは、長野県味噌工業協同組合から和泉屋商店
に「信州みその発祥は、佐久ではないか」という話を知らされたことだっ
た。さらに突き詰めていくと、覚心和尚の名前が浮かび上がり、安養寺へと
つながった。
　早速手を挙げ、安養寺の大豆を使って、新しいみそを作ろうという話が
進んだ。安養寺みその独自性を出そうと、通常よりも熟成期間を長くした。
2年以上熟成されたみそは、塩分の尖りがなくなり、まろやかになる。
　安養寺みそ誕生から8年。みそ業界にも何かしら、新しい動きが欲しい
と感じた専務の阿部博隆さんが、佐久商工会議所に相談。そこから、ラー
メンとのコラボレーション話が生まれた。
　「みそ屋ですが、それまでラーメンはみそより、豚骨や醤油派でした。で
も、今では安養寺ら～めんを食べるようになりました（笑）。最近では、安
養寺ら～めんのみそは、おたくで造っているんですね、と知られるようにな
りました。味噌の販売にもつながっています」と阿部さん。後はこのブーム
が一過性のものでなく、真のブランドとして根付いていってくれることを願
っている。みそと同様、しっかり“熟成”していってほしい。

それは安養寺から始まった
安養寺住職　田嶋英俊（えいしゅん）さん

安養寺ら～めんの肝、安養寺みそ
和泉屋商店　阿部博隆さん

安養寺ら～めんを食べた
ら、信州みそ発祥の安養寺
へも足を運びたくなる。

樽の中でじっくりと熟成を
待つ。これがみそ。

明治から使い続ける樽でじっくり熟成。 11月下旬から漬け始める。

味を受け継いでいく
加藤醤油店　加藤正さん
　みそと並んで食卓に欠かせないのがしょう油。「信州のしょう油
は関東ほど塩気がなく、うま味と甘味があるのが特長です」と加藤
醤油店の加藤正社長。佐久は、水が軟水で、昼夜・季節の温度差が
適度にあり、しょう油づくりには向いている土地柄だそうだ。
　昔は、みそもしょう油も、各家庭で作ったものを各家庭で消費し
ていた。しかし現在では、しょう油を家庭で作るというのはほとんど

聞かない。みそよりも温度管理など
で難しい面があるからだろうと加
藤さんは言う。
　加藤醤油店のしょう油は6・7月
ごろと11月頃に仕込み、1年以上
じっくりと熟成させて翌年の11月
頃以降に出荷される。希少な材料

やブランド化にこだわる風潮もあるが、加藤さんは実に自然体だ。
「これまで使ってきたよい素材で、先代からの味をきちんと受け継い
でいくことが大切だと思います」

信州の漬物
　佐久の漬物の歴史は昭和20年代の早漬たくあんから始まる。後
に信州の味として有名になる野沢菜漬は昭和35年に商品化。佐久
の気候と800mという標高は野沢菜の生育によく、夏も涼しいた
め、漬物がよく仕上がるので「歯切れがよい」と全国から高い評価
を受けている。
　かつては信州の冬の風物詩だっ
た野沢菜漬は、季節を問わず全国
の食卓に上るようになった。現在で
も市内の漬物工場では工夫を凝ら
して特徴ある野沢菜漬の出荷に力

佐久のチカラ　２０１０ 19佐久のチカラ　２０１０20

安
養
寺
ら
〜
め
ん

農
業
、工
業
、商
業
、お
寺
を
結
び
つ
け
た

佐
久
の
地
域
グ
ル
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雄
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