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東京都で唯一の醤油蔵を見学してきました。 

あきる野市にある近藤醸造さんです。明治 41年に創業し、今年で 116年目になるそうです。 

       

     
 

社長の近藤さんに、醤油作りの説明と発酵の奥深いお話をしていただきました。 

   
 

 

 

 

 

現在、給食で使用させていただいています。東京都産の醤油を味わっていただきましょう！ 

 

これが醤油麹！ 

1年かけて熟成すること

で、まろやかな仕上がり

に。1回で 

2000ℓを仕込みます。 

縁起の良い「亀甲」

と、創業者の近藤五郎

兵衛さんの「五」を合

わせて「キッコーゴ」。 

 

～近藤さんから小金井市の子どもたちへメッセージ～ 

しょうゆは好きですか？しょうゆを使った「和食」を食べて元気で健康でいてください！ 

醤油は、北海道産大豆・小麦・塩・醬油麹を使用し

て作っています。 

丸大豆で仕込みます。丸大豆醤油の“丸大豆”とは、

大豆を丸々使うこと。風味が良くなります。 

 醤油作りの主役は、醤油麹（微生物）。人間は、微

生物が育ちやすい環境を整えることが役割だと思っ

ています。 

目に見えない生き物（微生物）を管理することは難

しいです。他の菌を工場内に持ち込まないように、食

事にも気をつけています。 

 

 

 

 

醤油の原料は大豆・

小麦・塩・醤油麹。 

一瓶の原材料の割

です。 


