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「ヤッター！！！これはすごいゾ！」

と、悲鳴にも似た声を挙げた。

　事務所のみんなは何事が起ったかと振り向いた。

それは 2 年間の後、封印された試験壜の封を開けて、

試飲した瞬間の雄
お た け

叫びだった。

　応接間兼、会議室兼、社長室の日の

当たる気ぜわしい部屋の本棚の一角に

それがあった。

　醤油壜である。蓋には「2014.10.2. 詰

め」と記している。ちょうど 2 年間、

置きっぱなしになっている。30 度以上

にもなる夏の日も、氷点下の極寒の日

も、ただそこに置くだけだった。この 2

年間、じーっと見つめて観察を続けた。

それは、まほろばオリジナル醤油「へうげ醤
びしお

」の

次なる挑戦。『生
き

』搾
しぼ

りである。

　前回の搾りで１/3 は生にしたものの、今回は全

量するか否かの判断を迫られていた。あれほど、手

間暇かけているのに、最後の締めが理想にはなって

いない。つまり、火入れしなければ、商品にならな

い、店頭売りが出来ないという悲しさ、辛さだった。

　これを何とかク

リアできないもの

かと思いあぐねた

結果、思い付いた

のがライフテスト

（寿命試験）だった。

実際現場でどうな

るのか、この目で

確かめる他なかっ

た。 そ れ に は、 一

応賞味期限とされる 2 年間、放置してどうなるも

のか、見極めをスタートさせた。それも、日本で一

番過酷な沖縄と、生産現場の秋田と、ここ北海道の
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札幌で 12 本ずつ壜
びん

に詰めて

一昨年から試験開始した。翌

年早々、沖縄から一壜吹いた

との報告、ガッカリ。だが、

その後、あの暑い南国で二夏

の過酷な環境を超えて事故は

起きなかった。それは当然、

秋田でも札幌でも同じだった。

湧いたのは、偶
たまたま

々蓋の閉じ方

が不完全だったかもしれない

例外と見た。黴
かび

の発生、沈殿

物の滓
おり

が出ていない、常温で

の店頭販売が可能になった。

それよりも何よりも、味が

まったく様変わりしていたこ

とだ。練れている。熟
こな

れている。深みが付いている

……と、言えばきりがないほどだ。麹菌、乳酸菌、

酵母などの微生物が、火入れによって死なずに生き

て醸
かも

され、壜内熟成が起こっていた。驚くべき変化

である。一瞬にして、希望の光が射して来たのだ。

同じ秋田益田の新日の丸醸造さんでも、酒は一本一

本の壜熟成で、大樽で置くと空気と接する面積が広

くなるので酸化・劣化が早まるという。

　「これだ、これしかない」とばかり、早速、秋田

の蔵元・石孫本店さんに連絡して、実験報告と共に、

生で全面搾ることを納得快諾して頂いた。向こうと

ても、不安であった。しかし、発酵食品の真骨頂を

目の当たりに見て貰うには、生搾りしか道はない。

大事を取って、常温販売、開封後冷蔵保存。試した

が、おそらく食卓に置いたままでも大丈夫と見る。

　材料、製造法は、十分すぎるほど用意し、伝統を

頑
かたく

なに守ってきたわけだから。後は、最後の締
し

めを、

滞
とどこお

りなく納
おさ

めたかった。

　ふと、振り返って見て、何か

忘れてはしまいか、と立ち止まっ

た。それは、エリクサー水の存

在である。あの「えりくさーク

リーム」が腐敗しないのも、あ

の「ユットク」を使用される方

への作用も、そしてこの「新醤」

の保存と熟成の頃具合も、エリ

クサー水の抗酸化作用、

発酵促進作用ではない

か と 改 め て 思 う の だ。

まほろばにとって最早

当 り 前 過 ぎ る こ と が、

実 は 当 た り 前 で な い、

常識ではないことを思

い知らされた。あの栗

駒山系の水を使ってで

暑い沖縄の夏を乗り越えた生醤油のテストサンプル（左は「七五三塩」の原材料、

右は「玄牝」に使われている訶子）

要はここにあるのかもしれない。
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も、「へうげ味噌」を作っている羽場さんが、かつ

てその出来具合を「やはり、エリクサーの水のせい

に、尽きるのではないでしょうか」と漏らされたの

が印象に残っている。有難いことである。

そして、今日 29 日、晴れて届いた新名称「新醤（あ

らびしお）」の蓋を取り、おもむろに味を観る。「こ

れは、旨い！！！」みんなで試飲したが、「まるで、

出
だ し

汁醤油みたい！！」全くその通りである。当初抱

いていた目
も く ろ み

論見が、ここで結晶化された感動だった。

「これは、行ける。必ず、皆さまの感動を頂ける！！」

と確信した一瞬であった。自分にとっても、これほ

どの醤油を口にしたことがない。名の通り、新たな

る醤油の出番である。

かつて、トータルヘルスさんと船井総研とまほ

ろばで再仕込み醤油「古醤（ふるびしお）」をヤマ

ヒサさんで造ってもらった時、その対
つい

を成す一本通

しの濃
こいくち

口「新醤」というネーミングもいいね、と語っ

たのが 10 年以上も前の話だった。それが、今になっ

て、事がなったのである、めでたし。「古醤」は最

も古い字体・篆
てんしょ

書で、「新醤」は最

も新しい字体・草書で自由に書いて

みた。新時代にふさわしい醤油の門

出である。

編集長の島田さんが、渾身の思い

でデザインしたパッケージである。

素晴らしいの一言。何ともおしゃれ

で、品格があり、まるでヨーロッパ

のオイル壜のようである。傍
そば

で見て

いて、どんなにか試作を重ねたか、

言葉を尽くせない。こんなに苦労す

るものか、と痛々しかった。　　

これは、水墨観音画家の高杉嵯知さんが、「へう

げ醤油を、皆さんに紹介したいのだけど、量が多い

のとパッケージが……」の一言がヒントになって、

どこに出しても通用する格調の高いものに仕上げた

かった。幸い、新しい樽の搾りの時期とガラス瓶が

底をついたので、一新して事に当たった。そして、

お試し用の 100ml も作ったのだ。可愛いのと実用

幻の名品「古醤」 このたび登場の「新醤（あらびしお）」３兄弟

新醤（あらびしお）

100ml　1,080 円税込

300ml　1,620 円税込

500ml　2,160 円税込
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的に食卓で醤油さしにそのままなるのだ、便利で経

済的！！ 300ml と従来の 500ml。三兄弟、用途に

合わせて、どうぞ！！！ 

もう 10 年近くにもなろうか、農園の豆を使って

味噌を造り、醤油を作ることを

思い付いたのが。その思いが功

を奏して人気商品「へうげ味噌」

が誕生し、「へうげ醤」が続いた。

しかし、味噌が売れに売れてい

るのに比し、醤油の方は今一つ

盛り上がりがなかった。

今回の大変身によって、「へう

げ味噌」と肩を並べて「へうげ醤」

改め「新
あらびしお

醤」はきっと皆さんの

心を掴むものと信じます。

「百聞は一飲に如かず」どうぞ、

お試し下さい。

（まほろば主人の
　シンプル・レシピ）
その①　
これには、嵌

は ま

りました！！

最近、面白い、笑える CM が流れています。それ

が「バター醤油ごはん」です。

北海道では、昔から何処の家でも食べていました。

小さい頃、熱々のごはんにバターを載せ、醤油を垂

らして、何杯もお替りしたのを思い出します。

この度、「新醤」発売記念に、これを試みました。

その余りの美味しさに嵌ってしまいました。家

族みな、止まらない状態です。「新醤」の美味しさ

を知るのに、最適で身近な方法ですよ。

その②　
新しい調味料の使い
方、発見！！！

ソースを使う時、ちょっ

と「新醤」を垂らす。

すると香りが立ち、まるで別

物のソース、というより新しい

調味料という感覚。

それが、どんなものにも応用

できる。

酢でも、味噌でも使えるから不思議。

最高の脇役。

万能の隠し味として、これから日本の新しい味

を創造して行く！！

そんな可能性を秘めた醤油の登場です。
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新醤ラベル
デザインに
ついて

編集部　島田　浩

「これまで使用していた「へうげ醤」のボトルが

廃版になった」と、以前蔵元さんから連絡をいただ

いていた。いよいよ「へうげ醤」が残り少なくなっ

てきたこの８月、次の醤油を絞るには、新たに瓶を

探すところから始めなければならない。必然的に、

それはラベルを作り直すことにつながるのだ。予測

では、９月中には今の在庫が底をつく。さあ、大

変！！

早速、瓶を探すところから着手。幸い、滋賀県

の業者さんからおしゃれな角瓶を見つけ、サンプル

を取り寄せる。社長に確認し、これで決まり！　よ

うやくラベルのデザインに取り掛かったのはお盆明

けのことだ。

社長の文章に、お客様からの助言のことも書か

れているが、個人的にも同じ思いがあった。この醤

油、原材料の内容が「へうげ味噌」とほぼ同じ（米

は使わないが）ため、同じシリーズとして「へうげ

醤」と命名され、シリーズゆえに同じデザインを踏

襲してきた。しかし、実際に味わってみると、味噌

とはまた別の印象があった。さらに、価格も醤油ゆ

えに味噌より高価になっていたため、ラベルが少し

安っぽく感じてしまうのも否めない。せっかくだか

ら、内容にふさわしい高級感のあるデザインにした

いと、かねがね思うようになっていた。

初期デザイン案

ビンのサンプル
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　高い、安いだけではなく、世界

中見渡しても、こんな醤油は二つ

とない。生み出した社長の想い、

昔ながらの手作りで、心を砕いて

作られる蔵元さんの想い、そして、

十数種類にも及ぶ原料を提供して

くれたまほろば農園をはじめとす

る農家さんの想い…。その結晶が、

この醤油なのだ。さらに、お金を

出してこれを買って下さる、お客

様。食卓に置いて、美しく、品良

く、満足感と、毎日眺める際のう

れしい様子…。それらを思い浮か

べながらデザインを始めた。

　全体のイメージはすぐに決まっ

た。１０年ほど前に発売し、現在廃版となってしまっ

た幻のオリジナル醤油「古醤（ふるびしお）」をオマー

ジュとして、社長が書いてくれた斬新な「新」の題

字を生かし、高級感のある黒っぽいデザインに仕上

げるというものだ。

一番の問題は、16 種類にも及ぶおびただしいこ

の原材料を、どう表現するか、だった。たくさんの

こだわりの原材料を表記しつつ、いかに高級感を出

すか。この二律背反する要素を、一つにしなければ

いけない。思いついたのが、文字を続けて流しなが

ら、文様にしてしまうという案だ。さらに斜めに配

置することでパッと見て、より文様らしく見える。

よく見ると原材料が書かれているというのがミソ

だ。最初は全面に配置してみたが、サイドだけにす

ることでメリハリがつき、よりシンプルに見える。

これで、ほぼ全体が決まった。

正面に、さりげなく黒の同色

で配したまほろばマークは、凹凸

のあるエンボス加工を施した。こ

れには製版代が倍近くかかるらし

い。版代を節約して、フォトショッ

プ（パソコンのソフト）処理でそ

れらしく見せようかとも思った

が、ここは社長の鶴の一声で、出

し惜しみなく本物のエンボス加工

に。印刷屋さんの社長さんも驚く

英断だ。

この間、約１週間。ここからセー

ルのまほろばだより作成で一時ス

トップ。仕上げに入ったのは当初

の締め切り９月３日の前日だ。み

んながセールで店

頭での対応に追わ

れる中、黙々と作

業を行う。今回は、

瓶が３種類あるた

め、それぞれのサ

イズ別にシールの

大きさを決め、全

体のレイアウトを

サイズごとに合わ

せ、裏面のキャッ

チコピーや必要事

項を配置し、横に

流す地紋の文字を、続けて読めるように改行を繰り

返す。文字の色や用紙を印刷屋さんと詰め、週明け

に、何とかギリギリ原稿を入稿できた。

これで終わりではない。次にしおりと、蓋に掛

ける帯に取り掛かる。締め切りは１２日、納期まで

1週間しかない。基本的にはエリクサーの応対など、

普段の仕事をしながらなので、なかなか厳しい作業

ではある。幸い搾りが 10 月に延びたため、多少の

余裕ができ、締め切りもさらに 1週間ほど延ばす

ことができた。

しおりは、あまり凝らずに（時間がないので凝

れなかった）、ささっと仕上げる。

エンボス（浮彫）加工したマーク

16 種類の原材料を斜めに配置
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意外に悩ましかったのが、帯である。これは最

後まで悩んだ。あーでもない、こーでもないと、社

長や印刷屋さんと論議を交え、さらに、事務所にい

らしたお客様にも意見を聞くが、なかなか纏
まと

まらな

い。さらに難題だったのが、社長から「“ 生 ” の文

字が、ふたの上に残るように工夫してほしい」とい

うお達しだった。今回、蓋にオビをかける主な目的

は、醤油さしの穴をふさぐためと、「生搾り」の文

字や、注意事項を入れるためだった。「生」の文字を、

瓶側のラベルに入れなかったのは、すべて生搾りに

するか、一部火入れをするか、その時点で決まって

いなかったためだ。そのため「生」は、帯に入れる

ことにしたのだ。ふつう、帯は剝がして終わりであ

るが、そこを残すようにするというのは、なかなか

難しい。試行錯誤の末、切り取り線を入れる今の案

に決まり、何とか締め切りギリギリに入稿した。

失敗談、その①
蔵元さんとの打ち合わせがうまくできずに、最

初のロットのシール位置が、本来の
指示と異なってしまいました。次回
からは蓋に残すことができるように
なる予定です。

失敗談、その②
そのオビラベル、正面に向くように考えていた

ものの、急遽蔵元さんから電話が…。「帯が正面を
向かないんです…。」よくよく調べると、キャップ
をしっかり閉めた際に、斜めに向くよう設計されて
いると判明。いったい何故？と瓶メーカーさんに尋
ねたら、「斜めに持った方が、滑りにくくて安定す
るんですよ」との事。たしかに、持ってみるとその
通りでした。斜に構えた感じになっていますが、ご
愛嬌という事で…。

…たかが、醤油ではない商品なので、いろいろ苦

労したが、何とか出来上がってホッとしている。皆

様に末永く愛される商品でありますように、そして、

醤油の味とともに、見た目も味わっていただけるよ

うにと、ささやかに願っています。社長のおかげで、

楽しい仕事をさせて頂けることに、心より感謝しつ

つ…。

味に関係のないうんちくを読んでいただき、有

難うございました。

※	キャップの開け方
　キャップの内側に、白いパッキンが

ついています。これをつまようじなど

で刺して、取り外してからご使用くだ

さい。

エンボス（浮彫）加工したマーク

初期ロットのみ赤い帯の貼り方が違います

こちらの帯が本来の貼り方

今回はしおりも作成した
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※トータルヘルスデザイン様『元気な暮らし』11月号より


