
～プロフィール～
「吉村味噌糀店」店主　賑岡町強瀬在住
座右の銘：有言実行
大月のお気に入りの場所：大月駅（駅舎）
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夢を叶える

大月仕事人

　“夢を叶える大月仕事人” の連載第９回目は、「吉村味噌糀店」（駒橋地内）を夫婦で経営している
上田由美さんに、大月短期大学生がインタビューしました。

上
う え だ

田　由
ゆ み

美 さん　上田さんは味噌のこれからに対しても熱い気持ち
を持っていて、今後どうやって本物の味噌の魅力を
伝えていくのかを真剣に考えている人でした。
　そして、私たちにさまざまな発酵年数の味噌や麹、
若者にも味噌の魅力を理解してもらうためにデザイ
ンしたカラフルでとてもかわいらしいお味噌汁の素

もと

を振る舞ってくださいました。月に何回か味噌作り
体験教室も開催されていて、味噌の魅力を積極的に
発信し、上田さんの本気を感じました。
　上田さんがおっしゃっていたように、自分が本気
になれることをこれから私たちは見つけて、誇りを
持って仕事をして
いきたいと思い
ました。

自分が本気になれることを探す

―
将
来
の
夢
は
な
ん
で
す
か
？

　

味
噌
の
良
さ
を
い
ろ
い
ろ
な
人
に

伝
え
た
い
。
コ
ロ
ナ
禍
に
な
る
前
は

都
内
の
保
育
園
や
学
習
塾
、
マ
マ
サ
ー

ク
ル
な
ど
で
味
噌
作
り
を
教
え
て
い

ま
し
た
。
味
噌
作
り
体
験
教
室
を
や

り
た
い
の
で
す
が
、
こ
ん
な
状
態
で

は
で
き
な
い
の
で
、
コ
ロ
ナ
が
終
息

し
た
ら
味
噌
の
良
さ
を
広
め
て
い
け

れ
ば
と
思
い
ま
す
。
あ
と
は
お
店
を

も
う
少
し
大
き
く
し
た
い
で
す
。

―
大
月
の
課
題
は
な
ん
で
す
か
？

　

子
ど
も
が
少
な
い
こ
と
だ
と
思
い

ま
す
。
産
婦
人
科
な
ど
が
な
い
の
も

大
き
な
理
由
だ
と
思
い
ま
す
が
、
も
っ

と
子
育
て
に
興
味
や
関
心
を
持
っ
て

も
ら
え
る
よ
う
な
何
か
が
あ
る
と
い

い
と
思
い
ま
す
。
子
ど
も
が
も
う
少

し
住
み
や
す
い
市
に
な
れ
ば
い
い
な

と
思
い
ま
す
。

【自分の やりたいことを 見つける】

2. 上田さんが考案した見た目
　がお菓子のような「味噌玉」

1

エビ入り

味噌玉（即席みそ汁）

梅みそ味
カレーみそ味

味噌玉をお椀に入れて
お湯を注ぐだけでみそ汁の出来上がり

1. 味噌の他にも糀を使った甘酒や漬物
　などを振る舞っていただきました。

ご主人と二人三脚でおいしい
味噌を作っています。

2

―
お
仕
事
の
内
容
と
始
め
た
き
っ
か

け
は
？

　

糀こ
う
じ
を
製
造
し
て
、
そ
こ
か
ら
味
噌

や
甘
酒
、
塩
糀
を
作
っ
て
販
売
し
て

い
ま
す
。
ま
た
、
味
噌
の
魅
力
を
広

め
た
い
と
い
う
思
い
か
ら
、
味
噌
作

り
体
験
教
室
を
市
内
外
で
行
っ
て
い

ま
す
。

　
私
は
、
父
で
あ
る
二
代
目
の
仕
事
を

生
ま
れ
た
時
か
ら
見
て
い
て
、
結
婚
し

て
子
ど
も
が
生
ま
れ
た
頃
か
ら
手
伝

い
を
本
格
的
に
始
め
ま
し
た
。
こ
の
仕

事
に
就
き
、
年
を
追
う
ご
と
に
糀
や
味

噌
に
興
味
が
湧
き
出
し
、
こ
の
魅
力
を

も
っ
と
外
に
広
め
て
い
き
た
い
と
い
う

気
持
ち
が
強
く
な
り
、
味
噌
作
り
体
験

教
室
を
各
地
で
始
め
ま
し
た
。
そ
こ
か

ら
二
代
目
の
年
齢
を
考
慮
し
、
私
が
三

代
目
と
し
て
代
表
に
な
り
ま
し
た
。

―
味
噌
の
魅
力
を
教
え
て
く
だ
さ
い

　

味
噌
の
魅
力
は
な
ん
と
い
っ
て
も

デ
ト
ッ
ク
ス
（
体
内
の
毒
素
を
排
出

す
る
）
効
果
で
す
。
普
段
食
べ
る
カ
ッ

プ
ラ
ー
メ
ン
も
良
い
で
す
が
、
体
調

が
悪
い
と
き
に
は
ぜ
ひ
味
噌
を
食
べ

て
ほ
し
い
。
味
噌
を
食
べ
る
と
と
て

も
元
気
に
な
り
ま
す
か
ら
。

　

味
噌
は
人
間
と
同
じ
で
四
季
を
感

じ
て
お
い
し
く
発
酵
す
る
の
で
、
毎
回

同
じ
味
に
な
ら
な
か
っ
た
り
、
地
域

に
よ
っ
て
さ
ま
ざ
ま
な
味
噌
が
あ
っ

た
り
す
る
の
が
魅
力
で
す
。

　
山
梨
で
は
山
が
多
く
、
お
米
が
あ
ま

り
作
れ
な
い
の
で
甲
州
味
噌
と
い
っ

て
、
米
麹
と
麦
麹
が
半
々
に
な
っ
た

味
噌
を
作
っ
て
い
ま
す
。
他
の
地
域

の
味
と
食
べ
比
べ
た
り
、
自
分
で
味

噌
を
作
っ
て
味
の
違
い
を
楽
し
む
の

も
面
白
い
と
思
い
ま
す
よ
。

味噌を食べ比べて、味
の違いに驚きました。

―
若
者
に
熱
い
メ
ッ
セ
ー
ジ
を

　

若
者
に
は
何
歳
に
な
っ
て
も
い
い

か
ら
、
本
気
に
な
れ
る
こ
と
を
探
し

て
ほ
し
い
で
す
。

　

私
は
今
の
仕
事
を
40
歳
を
過
ぎ
て

か
ら
始
め
ま
し
た
。
子
ど
も
の
頃
は

警
察
官
に
な
り
た
い
と
い
う
夢
が
あ

り
ま
し
た
が
断
念
し
、
高
校
卒
業
後
、

化
粧
品
会
社
に
入
社
し
ま
し
た
。
そ
の

後
お
嫁
に
い
っ
て
、
年
を
追
う
ご
と
に

父
の
糀
や
味
噌
作
り
に
興
味
が
湧
い

た
の
で
今
の
仕
事
を
し
て
い
ま
す
。

　

私
は
今
、
若
者
に
ウ
ケ
る
よ
う
な

カ
ラ
フ
ル
な
味
噌
や
味
噌
作
り
体
験

教
室
を
し
て
い
ま
す
。
子
ど
も
た
ち

の
「
お
い
し
い
」
や
「
ま
た
作
り
た
い
」

と
い
っ
た
言
葉
を
励
み
に
今
も
本
気

で
頑
張
っ
て
い
ま
す
。
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