
お
し
ら
せ

杉桶仕込醤油
0.9L 800円
■入数：12　■賞味期間：720日

020128
杉桶仕込醤油
1.8L 1,200円
■入数：6  　■賞味期間：720日

020127

武豊町

名古屋市

正 食・自 然 食 から 発 酵 食 へ

株式会社 黒怒
〒488-0823 愛知県尾張旭市庄南町二丁目5番地 10

http://www.kokudo.ne.jp/
TEL.052-776-1251　FAX.052-776-1241

こくど
通信

4月号2018年3月15日発行

※表示価格はすべて「税抜価格」です。

●実施時期･･･2018年4月2日～
〈桜井食品〉有機レーズン 100g  上代310円   　325円 

6 イベントのご案内
価格改定商品3

●実施時期･･･在庫なくなり次第変更
〈 鹿 北 〉国産ねりごま（白） 80g 1000円　　SP国産ねりごま 60g 800円

国産ねりごま（黒） 80g 1000円　　SP国産ねりごま 60g 800円
 ※瓶タイプからスタンドパックに変更となります。

中止およびリニューアル商品4

●実施時期･･･在庫なくなり次第変更   （  ）内はケース入数
〈太田油脂〉MS むらさきいものおせんべい 25g（12）
 大袋 ぱりぱりパンプキン 20枚（12）
 毎日オメガ3ベジグラノーラ 6ヶ（12）

取扱い変更商品（定番→ケース取り寄せに変更）5

●実施時期･･･取扱い中止（即日）
〈テルヴィス〉有機レモン果汁 150ml

「
豆
み
そ
」と
い
え
ば
、そ
の
代
名
詞

と
な
る
ほ
ど
に「
八
丁
み
そ
」が
有
名

で
す
。「
八
丁
み
そ
」は
、そ
の
名
の
通

り
、岡
崎
城
よ
り
西
に
八
町
離
れ
て

い
た
八
丁
村
で
作
ら
れ
て
い
た「
豆

み
そ
」。そ
の
地
は
、現
在
の
岡
崎
市

八
帖
町
あ
た
り
、現
在
も
２
つ
の
味

噌
蔵
が「
八
丁
み
そ
」を
醸
造
さ
れ
て

い
ま
す
が
、有
名
ブ
ラ
ン
ド
ゆ
え
に
、

非
常
に
高
価
な
豆
み
そ
で
す
。

カ
ク
ト
ウ
醸
造
さ
ん
は
、岡
崎
市
か

ら
少
し
離
れ
た
武
豊
町
の
味
噌
蔵
。

原
材
料
は「
八
丁
み
そ
」と
同
じ
、国

産
大
豆
と
塩
と
水
だ
け
で
す
。い
ま

も
杉
桶
に
仕
込
み
、上
に
石
を
積
む

伝
統
製
法
を
、手
作
業
で
守
り
ま
す
。

約
２
年
の
歳
月
を
経
て
、製
品
化
さ

れ
ま
す
。

「
た
ま
り
」と「
豆
み
そ
」は
同
じ
製
法

で
醸
造
さ
れ
ま
す
。

で
は「
豆
み
そ
」と「
た
ま
り
」の
違
い

は
何
か
と
い
え
ば
、仕
込
に
使
う
水

の
量
の
違
い
の
み
で
す
。「
豆
み
そ
」

の
場
合
は
、昔
か
ら「
二
分
半（
に
ぶ

は
ん
）」と
呼
ば
れ
、原
料
の
大
豆
に

対
し
て
25
％
の
水
で
仕
込
む
の
が
基

本
で
す
。

＊
豆
み
そ
の
製
造
工
程
は
、中
面
参
照
。

「
た
ま
り
」は
、50
％
の
水
で
仕
込
む

も
の
を「
五
分（
ご
ぶ
）た
ま
り
」、

70
％
の
水
で
仕
込
む
も
の
を「
七
分

（
し
ち
ぶ
）た
ま
り
」、そ
し
て
１
対
１

（
大
豆
と
同
量
の
水
）で
仕
込
む
も
の

を「
十
水（
と
み
ず
）」と
呼
び
ま
す
。

仕
込
水
が
多
け
れ
ば
、生
産
量
は
増

え
ま
す
が
、当
然
な
が
ら
薄
い
た
ま

り
と
な
り
ま
す
。カ
ク
ト
ウ
醸
造
さ

ん
で
は
、「
特
醸
」が
五
分
た
ま
り
で
、

「
極
醸
」が
七
分
た
ま
り
に
な
り
ま

す
。

＊
た
ま
り
の
製
造
工
程
は
、中
面
参
照
。

「
豆
み
そ
」と
い
え
ば

「
八
丁
み
そ
」？

杉
桶
仕
込
み
、

石
積
み
の
伝
統
製
法
。

た
ま
り
は

「
五
分
溜
」と「
七
分
溜
」。

豆
み
そ
は

「
二
分
半（
水
）」仕
込
み
。

カクトウ醸造さんは、
今年で創業99年目を迎えます。
ようやく、うららかな好季節を迎えました。皆さま方
におかれましては、ますますご健勝のこととお慶び
申し上げます。
さて、今回のこくど通信は、黒怒が創業時からお
世話になっているカクトウ醸造さんの特集です。
創業は大正8年（1919年）、今年で創業99年
という老舗蔵です。一般に味噌と醤油は別々に
醸造されますが「豆みそ」と「たまり」は、多くが同
じ蔵で醸造されます。それは「たまり」が「豆みそ」
の上に溜まったものだったことからも判るように、同
じ製法で醸造されるからです。今回は、製法や、
固有のこだわりも含めカクトウ醸造さんづくし。
セールストークのネタ！？にも事欠かない内容です
ので、ぜひお読みいただければと願っております。

黒怒　代表取締役　眞田 也守志

＊
中
面
に
続
く

二代目社長、永田藤左エ門さん ( 右 )、
ご子息の永田尊士さん（左）。

1 休止商品

2 内容量・表示 変更

●実施時期･･･即日
〈太田油脂〉 大袋おむすびポン！ 20枚
 リニューアル予定。再開未定。

●実施時期･･･2018年4月より順次変更
〈 創 健 社〉 ハイプラスマーガリン  180g   　200g
 発酵豆乳入りマーガリン  160g   　180g
 ・内容量を20g増量　・増量キャンペーンマーク追加
 ・その他表示方法が変更。

日東醸造（株）主催『足助仕込蔵見学と小麦収穫体験イベント』
●日時：2018年6月30日（土）雨天決行
●場所：愛知県豊田市大多賀町（「足助仕込しろたまり」の仕込蔵）

残念なお知らせですが…

長年、黒怒オリジナル商品として、カクトウ醸造さんに製造委託している
「二年仕込み杉桶仕込醤油」（900mlおよび1.8ℓ）ですが、現状の在庫
なくなり次第、販売を終了させていただきます。
（2018年8月頃の終売予想です）

●開発の経緯
杉桶仕込醤油を開発・販売した理由は「全国でもっとも流通量
が多い濃口醤油を、地元愛知で作れないか？」とのお客様の声
でした。早速、会長の佐野が永田社長（カクトウ醸造さん）に相
談、特別に黒怒専用の杉桶で、国産大豆・天日塩に国産小麦を
加え、二年仕込みの醤油が完成、以来、好評を得ていました。

●終了の理由
本来、小麦は仕込に使わないカクトウ醸造さんに、黒怒が無理
をいい製造いただいてましたが、人手不足もあり「今後は、豆み
そとたまりに専念したい」との要望で終売となりました。これま
でご愛顧いただきましたこと、厚くお礼申し上げます。

大
正
８
年
創
業
。今
年
、白
寿
を
迎
え
る
、豆
み
そ
・
た
ま
り
の
醸
造
蔵
。

カ
ク
ト
ウ
醸
造

「二年熟成杉桶仕込醤油」は、
在庫がなくなり次第、販売終了です。



ふだん使いできる適正価格です！
教えたくないカクトウ醸造の良心的な価格設定。原材料、製
法、品質は、国産最高峰ブランドの「八丁味噌」と何も変わり
ません。この品質で、この価格は、大きな価値です。

濃口醤油をはるかに超える旨味！
カクトウ醸造の「たまり」は、旨味成分の指標であ
る窒素量が高い。JAS規格での一般的な「濃口
醤油」の最上等級で定められる窒素成分は
1.60％以上です。カクトウ醸造の「たまり」は、その
数値をはるかに超えています。照り焼き、お刺身
醤油、煮ものなどなどに。

よ
く
ご
確
認
く
だ
さ
い
。こ
れ
は
１
ｋｇ
の
価
格
で
す
。

よ
く
ご
確
認
く
だ
さ
い
。こ
れ
は
１
ｋｇ
の
価
格
で
す
。

少
数
家
族
、ア
ウ
ト
ド
ア
、贈
答
に
も
。

少
数
家
族
、ア
ウ
ト
ド
ア
、贈
答
に
も
。

八丁味噌と同じ原材料、同じ製法、同じ品質ですが…

色は濃いですが、まろやかでコクがある。

尾張本たまり（特醸）
0.9L 1,150円
■入数：12　■賞味期間：720日

020123
尾張本たまり（特醸）
1.8L 1,800円
■入数：6  　■賞味期間：720日

020122

豆みそ 1kg 850円
■入数：15　■賞味期間：360日

010109
豆みそ 500g 550円
■入数：20　■賞味期間：360日

010110

尾張本たまり（極醸）
0.9L 966円
■入数：12　■賞味期間：720日

020126
尾張本たまり（極醸）
1.8L 1,500円
■入数：6  　■賞味期間：720日

020125

　 商 品 名 塩分量 全窒素分

 本たまり（特醸） 16.40％ 3.23％以上
 本たまり（極醸） 16.13％ 2.80％以上

※表示価格はすべて「税抜価格」です。

▲熟成の進んだ状態の味噌。

▲生のまま袋詰め。

杉桶内で、発酵･熟成。
▲

▲諸味から、たまりを搾る。

▲豆麹と塩水の攪拌作業。

▲これが、味噌玉。

▲水に浸した大豆。

愛
知
県
知
多
郡
武
豊
町
で
、地
域
に
根
ざ
し
、地
域

の
食
文
化
で
あ
る
豆
み
そ
と
た
ま
り
を
、変
わ
ら

ぬ
製
法
を
頑
な
に
守
り
な
が
ら
醸
造
業
を
営
む
カ

ク
ト
ウ
醸
造
さ
ん
。地
域
に
愛
さ
れ
、ま
た
全
国
の

深
い
醸
熟
の
旨
み
を
愛
す
る
人
び
と
に
支
持
さ
れ

る
老
舗
蔵
で
す
。

い
ま
国
内
で
生
産
さ
れ
る
ほ
と
ん
ど
の
味
噌
・

し
ょ
う
ゆ
は
、脱
脂
大
豆
を
原
料
に
３
ヶ
月
ほ
ど

の
温
醸
速
醸
法（
温
度
調
整
な
ど
で
ハ
イ
ス
ピ
ー

ド
で
製
造
）で
す
が
、カ
ク
ト
ウ
醸
造
さ
ん
は
、お

お
よ
そ
２
年
の
歳
月
を
か
け
醸
す
ス
タ
イ
ル（
天

然
醸
造
法
）を
頑
な
に
守
り
続
け
て
い
ま
す
。

武
豊
町
は
海
に
面
し
た
港
町
で
す
。昔
か
ら
、調
味

料
原
料
の
穀
物
や
、製
品
で
あ
る
味
噌
、醤
油
を
運

搬
す
る
海
路
や
河
川
路
の
拠
点
で
あ
り
、ま
た
、矢

作
川
周
辺
な
ど
質
の
良
い
伏
流
水
な
ど
自
然
に
も

恵
ま
れ
た
土
地
柄
。こ
れ
ら
の
好
条
件
も
醸
造
文

化
の
発
展
を
支
え
ま
し
た
。

ち
な
み
に
、衣
浦
湾
を
隔
て
た
碧
南
は
、三
河
み
り

ん
の「
角
谷
文
治
郎
商
店
」さ
ん
、し
ろ
た
ま
り
の

「
日
東
醸
造
」さ
ん
も
あ
り
、地
域
全
体
で
尾
張
南

部
と
三
河
周
辺
の
醸
造
文
化
を
形
成
し
て
い
ま

す
。 静

か
に
、頑
な
に
守
り
続
け
る
愛
知
の
食
文
化

た
ま
り
・
豆
み
そ
の
製
造
工
程

大
正
８
年
創
業
。今
年
、白
寿
を
迎
え
る
、豆
み
そ
・
た
ま
り
の
醸
造
蔵
。

カ
ク
ト
ウ
醸
造

天
然
醸
造
の「
た
ま
り
」・「
豆
み
そ
」

味
噌･

た
ま
り
の
醸
造
を
支
え
た
土
地
柄

大
豆
の
洗
浄
・
浸
漬

１
大
豆
蒸
し

２
使
う
の
は
国
産
大
豆
の
み
で
す
。

冬
期
は
３
時
間
、夏
期
は
、１
時

間
半
が
目
安
で
す
。

白
味
噌
は
大
豆
を
煮
ま
す
が
、

豆
み
そ
は
大
豆
を
蒸
し
ま
す
。

味
噌
玉
づ
く
り

３
味
噌
玉
は
、蒸
し
た
大
豆
を
、大
人
の
親
指

ほ
ど
の
サ
イ
ズ
に
丸
め
た
も
の
。

麹
づ
く
り

４
味
噌
玉
の
表
面
に
麹
菌
と
き
な
粉
香
煎（
原
料
大
豆

の
１
〜
２
％
）を
付
着
さ
せ
た
、い
わ
ゆ
る
豆
麹
で
す
。

仕
込
み

５
こ
の
段
階
の
、豆
麹
、塩
水
の

配
合
比
の
違
い
が
、極
醸
や

特
醸
な
ど
、製
品
の
変
化
に

な
り
ま
す
。

発
酵
・
熟
成

６
約
２
年
の
天
然
醸
造
で
、

お
い
し
い「
た
ま
り
」に

な
り
ま
す
。

た
ま
り
の
製
造
工
程

仕
込
み

５
豆
麹
、塩
水
を
し
っ
か
り
と

攪
拌
、馴
染
ま
せ
る
工
程
で

す
が
、こ
の
工
程
に
よ
り
、発

酵
の
具
合
が
変
わ
り
ま
す
。

発
酵
・
熟
成

６
約
２
年
の
天
然
醸

造
で
、お
い
し
い

「
豆
み
そ
」に
な
り

ま
す
。

豆
み
そ
の
製
造
工
程

こ
こ
ま
で
は
、豆
み
そ
も
、た
ま
り
も
、ほ
ぼ
同
様
の
製
造
工
程
で
す
。


