
石孫本店
石孫本店是在秋田縣湯澤市中擁有超過 160 年以上歷史的味噌、醬油釀造倉。被山川所包圍的湯澤，擁有乾淨又豐富的水資源，非常
適合釀造醬油。並且，在冬季極為嚴寒夏季極為炎熱的自然條件下，非常適合天然釀造。在這裡也盛產稻米、小麥和黃豆。即使到了現代，
依舊使用著與創業當時幾乎相同的手法來釀造，並且堅持使用在地所產的原料。這裡也被登錄為國登錄有形文化財的傳統倉庫等，努
力將「古早味的味噌醬油店的風情」留給後世。用木箱來製作麴又或是用木桶來熟成味噌和醬油，這些放眼日本國內都是非常難得的。
從古至今使用的道具，無論大小每一個都是傳承著文化與技術的石孫的珍貴財產。釀造基本上以人工為主，因此無論是醬油還是味噌，
藏人 * 會往返好幾次的搬運直到巨大的木桶被填滿為止。* 藏人：指的是在釀造倉工作的人。石孫認為產品是「活著的」，因此「活著的」
東西是無法靠最先進的機器來控制的。一邊藉著大自然的力量，一邊研磨自己的五感與技術的藏人們，他們不惜投注許多精神與力氣
來製作「真正的手工品」，正是這樣的產品也因此石孫引以為傲。



如何製作味噌球
01 攪拌高湯

02  混合湯料

03  完成

材料：柴魚片、昆布、雞高湯粉。

湯料：車麩（日本的麵筋）、咖哩粉、
　　　蔥、起士、芝麻。

最後在替味噌球增添裝飾就完成了！

味噌的種類
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黑味噌
用孫左衛門味噌花 2 年以上的時間來
熟成的味噌，甜味。

保 存 方 式
可以用保鮮膜包起來保存。
保存期間為冷藏 1 個星期，
冷凍則可以長達約 1 個月。

在家製作味噌球時的食譜

使 用 方 式

01   味噌 約 12~15g
02   用柴魚片或是高湯粉混合。
03  放入喜歡的湯料就完成了。

（湯料請選擇乾燥過的或是已經煮過的食材）

■不太推薦的食材
・豆腐

　　（因為放入冷凍的話，豆腐的口感會變差。）
・紅蘿蔔、牛蒡和蘿蔔等根莖菜類

        （中間很容易不熟。）

01 將「諸味※１」放入布袋中。

02 將剛剛的布袋放入壓榨器中。

03 壓榨。

會花約 2 年的時間讓諸味熟成，然後
再將其壓榨之後就會流出醬油。

將手臂打直，再從上方施予自身的重量
來壓的話，會更好施力。

04 最後再將壓榨出來的醬油填裝
      到瓶子裡就完成了。

※１ 諸味：在用黃豆和小麥製作的麴中混入鹽水所
                     形成的東西。

如 何 使 用
醬 油 粕

     原則上使用的方式跟醬油一樣。

例如）

・用來調味火鍋或是燉煮。

・也可以用來炒肉或是炒飯。

・也可以用來醃製小黃瓜等蔬菜。

用 9 8 度 的 熱 水 讓 味 噌 球 融
化 就 完 成 了 。 只 是 在 便 當 裡
面 增 添 一 顆 味 噌 球 而 已 ， 即
使 在 外 面 也 能 夠 輕 鬆 品 嚐 到
味 噌 湯 的 逸 品 。

石孫味噌
是一直深受在地人所喜愛的味噌。

孫左衛門味噌
最受顧客喜愛的味噌，略帶甜味。

如何壓榨醬油


