
 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Shikomi miso, traditional home-made seasoning.  
 
   

 

 

 

低刺激 
   

コアラのしょうゆ 
150m （食塩7.4% ）  

Good for babies 
with low stimulation 

赤ちゃんの 
口周りに優しい 

Soy sauce, Koala label 

   

ずくだせ！減塩しょうゆ 
Soy sauce, Shinshu label 

150m （食塩7.4% ）  

長寿日本一 
信州の減塩しょうゆ 

 

 Ƹ 

 

さん 026（214）6742 に電話してね。 

．．．
   

ίᶛ╫   

1kgכ  

信州の豊かな風土と三原屋の伝統技術に育まれた定番ギフト。お好みやご予算に応じて、各種ご提案します。 

4,200 円＋税 3,300 円＋税 

 

1,800円＋税 
 

 

2,400 円＋税  

Shinano-gawa 

 

 

Shinano-ki 

  
Nagano-Sodachi 

 

↓

 

ὰ 

2kgὪ  4,000円＋税 

4kgὪ  5,500円＋税 

 

Ỡ A 4,000円＋税 5,400円＋税 そば 6 人前 そば 4 人前  

 
ίҲ 3,500円＋税 Ỉҥ 3,600円＋税 

Isshin miso in season  
 
 
 

Togakushi-A  

 

 

Miyokou 

 

 

 

Kurohime 

 

 

 

Iidzuna 

 

 

 

Madarao 

W[www 
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Discover SHINSHU ! 

 Miharaya a la carte, 2nd half 2017 

 

 

送料 国内納品１件あたり 

沖縄・離島は別料金です 

 

 

600円＋税 
900円＋税 
 

 

∕─  
 

Delivery fee, domestic only 

国登録文化財 三原屋商店 
Miharaya head office, registered as a national cultural property  

Our Location and Business Purpose 
 
Miharaya is a local traditional seasoning manufacturer 

established since 1848, located in Nagano city, which 

was the host city for the 1998 Winter Olympics. We 

have a registered trademark named “Kogen-no-hana 

Isshin”, which comes from blooming flowers in the 

alps isolated from human habitation. We have 

maintained our original home-made quality of 

fermented products, such as miso, soy sauce, and 

soup-stock, since the time of founding. Our mission 

is to succeed our cultural heritage originated from 

fermenters in the Japanese traditional diet. 

三原屋の創業は江戸時代末期の嘉永元年(1848)です。元々米穀商でしたが、大正末
期から味噌醤油醸造を本業とするようになりました。善光寺で有名な長野市ですが、
その西界隈の閑静な住宅街に三原屋の店舗と醸造蔵があります。 

登録商標の「高原乃華一心」には、時代を超えて伝えたい創業の理念が託されていま
す。例えば、身土不二という言葉があります。私たちの健康は腸内細菌によって維持さ
れ、豊かな大地は土壌細菌によって培われます。そして、人々の思惑とは関係なしに人
体の内と外とを自由に出入りすることが彼らの大切な役割だったことでしょう。専門家
は腸内細菌の集団をお花畑（フローラ）と呼びますが、三原屋の味噌や醤油にも醸造蔵に
由来する独自の微生物に彩られたお花畑の風景が広がります。高原乃華一心は、私たち
の目には見えない世界で無心に働く微生物たちの姿を象徴しているのかもしれません。 

 三原屋は「仕込みそ」の普及に取り組んでいる全国的にも数少ない生産者です。家庭
で熟成させる仕込みそは、我が家の「手前味噌」と賞賛されるほどに美味しいのですが、
残念なことに販売店は減少しています。みかん箱ほどの小さな世界に発酵菌が集う仕込
みそ。周囲の空気中を漂う微生物の影響を受けて、味噌に個性が生まれます。 

自家製みそは優秀な発酵菌が選ばれてつくられるわけではありません。優しさと愛
おしさが生まれるのは、小さな生命たちが互いに助け合って生きているからなのでし
ょう。三原屋では数年前から熟成させた仕込みそを小分け販売することを始めました。
熟成場所は築百数十年の醸造蔵。ご家庭で熟成させた手前味噌には敵わないかもしれ
ませんが、手づくり感が溢れる三原屋オススメの一品です。 

ҰỈ ͘ ӃỈ  

1848      

Ὓ  Ҙấ  
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Shinshu  MIHARAYA  since 1848 

 

 

 

１年目秋    ２年目春夏  ３年目 
淡色・中甘口 赤色・中辛口 褐色・辛口 
 

   

 

Soy Sauce Legacy 

 

1st year     2nd year     3rd year 
sweet --------- middle ---------- dry ---- 

 

遠い昔から醤油づくりの基本は「一麹、二櫂、三火入れ」
といわれてきました。食欲を誘う醤油の芳ばしい香りは、桶
火入れとよばれる伝統技術から生まれます。見た目は美しい
搾りたての生醤油ですが、昔から醤油職人が好んで食卓で使
うことはありませんでした。その理由は、三原屋の桶火入れ
醤油を試しに使っていただければわかるように思います。生
醤油の対極にある、三原屋の桶火入れ醤油。昭和 30 年代の
昔を連想させる懐かしい香りが特徴です。外食先やご家庭
で、今お使いのお醤油と比べてみてください。 

Premature shikomi miso  
will be shipped in spring.   

仕込みそ 16kg 

購入時 未熟成 

おふくろの味、仕込みそ 

The traditional low-temperature pasteurization 
utilizing the open batch system, so-called “oke-hi-ire 
process”, gives more elegant flavor and taste into soy 
sauce than the modern high-temperature sterilization 
utilizing the closed line system. Our Isshin brand soy 
sauce and soup-stock would be more and more 
valuable, because the oke-hi-ire process is not 
commonly known in Japan anymore. 
 

不思議に懐かしい、昭和の醤油 

 
 

営業時間：8:30-18:00 
（土日祝日は不定休） 

仁王門 

信大教育学部 

桜枝町 

善光寺 

若松町 

横沢町 

★ 

 

 

 

   

 

大門 

 

西隣りに駐車場２台 

 

〒380-0862 
長野県長野市桜枝町 881 
でんわ 026(234)2041 

 

2nd half 2017 

 

 

Home-made shikomi miso  
must be opened after summer in the 1st year. 
 
  

Leave this alone until 

 

LLeett’’ss  KKoojjii  !!  

NNEEWW  FFAACCEE  新発売 

 

Good for everyone 
with low salt diets 



 

  

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

【ご注意】 広告内容は 2017 年 7月の現況で、諸般の事情により予告なく変更される場合があります。原料はすべて国内加工ですが、農産物の原産地は個別にお問い合わせください。価格は税別・送料別です。 

 

 

 

土日祝日を除く8:30- 18:00 

ＦＡＸ 026( 234) 7788 

送料  お支払 

沖縄・離島は別料金です 

 

 

 026(234)2041 
600円＋税 
900円＋税 
 

 

ה ה  

ご用命 

 

 

  
 クール便と代金引換手数料は各 200 円＋税 

  

1848      

Ὓ Ҙấ  
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濃口醤油 
500ml 12ﬞ  

400円＋税 

 16% 

 

昆布醤油 
500ml 12ﬞ  

500 円＋税 

 12% 

 

減塩醤油 
500ml 12ﬞ  

500 円＋税 
8.5% 

 

ずくだせ！ 
減塩しょうゆ 
150m 12ﬞ  

300 円＋税 
7.4% 

 
 
12ﬞ  7% 

コアラのしょうゆ 

浅漬の素 
500ml 12ﬞ  

300 円＋税 

 

だしつゆ 
500ml 12ﬞ  

500 円＋税 

門前白だし 
360ml 12ﬞ  

500 円＋税 

一心つゆ 
360ml 18ﬞ  

400円＋税 

 

みそ漬け 
250g 12ﬞ  

600 円＋税 

 

 

  

150m 12ﬞ  

300 円＋税 
7.4%   

しょうゆ豆こうじ 
140g 12ﬞ  
500 円＋税 
 

 

塩こうじ 
140g 6ﬞ  

400円＋税 
 

 

米こうじ1kg  

2 / 3ﬞ  

1,000 円＋税 （要予約） 

製造日にあわせて出荷します 
 

 

赤づくり ↓⇔  

╛╛  11.8  

白づくり ↓⇔  

╛╛  11.8  

12ヶ月 

1kg袋 600 円＋税 

9,000円＋税 

 

 

熟成品 16kg 

500円＋税 

1,000円＋税 

 

2,000円＋税 

3,000円＋税 

5,000円＋税 

Raw Rice-malt   
cold storage 
build-to-order 

Shio-koji, 
Salty Rice-malt Paste 
 

Soy sauce 
Tｒａｄｉｔｉｏｎａｌ 

Soy sauce, Koala label 
 

Good for babies 
with low stimulation 

Soup-stock 
Soy-sauce taste 
 

Soup-stock 
for Japanese ｎoodles Soup-stock 

for Pickles & Vegetables 

Soup-stock 
Japanese-dashi taste 

Soy sauce, low salt 
 
Good for everyone 
with low salt diets 

Soy sauce 
Umami-taste 

Soy sauce 
Lightly seasoned 

Isshin miso, a standard Shinshu brand  
 
 

Medium Sweet  (N/P) Medium Dｒｙ (N/P) 

Shikomi miso 

熟成 仕込みそ 

熟成品 8kg 

熟成品 2kg 

熟成品 4kg 

 

熟成品 300g

熟成品 600g 

一心みそ 

Home-made shikomi miso  

Koji-kun Paste 
 frozen 

separate-shipment 

三原屋の 

コウジくん 
360g 12ﬞ  

ⱪfiכ○  

ご用命は、信州美味本舗さんへ 

でんわ ０２６（２２１）６７４２ 

食べる米糀 
新発売!！ Shoyu-mame-koji, 

Soy-sauce Dip-malt  

大根・なす・きゅうり 詰合わせ 

Choose N-type or P-type.  N : natural / P : processed  
 
 

Home-made shikomi miso  Home-made shikomi miso  Home-made shikomi miso  

 
330000gg  1122ﬞﬞ   

300円＋税 

 

 

2    90  

600 円＋税 

 

 

生
本
十
割 

そ
ば 

長
野
育
ち 

う
ど
ん 

Qualty Soba Noodle, and Udon Noodle 

12ヶ月 

1kg袋 600 円＋税 

赤ちゃんの口周りに優しい 

Soba Udon 

Home-made Miso 
 

 
簡易ギフト対応 

 
─↔  

 
信州戸隠  本十割生そば  
2食x20袋 \12,000 @600 

柄木田製粉 信州育ち そうめん 
330x15袋 \3,500 @250 

八幡屋礒五郎 七味唐からし 
14ｇx10本 \4,000 @400 

柄木田製粉 信州育ち うどん  
300gx20袋 \6,000 @300 

八幡屋礒五郎   柚子七味  
14ｇx10本 \8,000 @800 

β │ ─ ⁸ ⌐ ⅜⅛⅛╢ ⅜↔↨™╕∆⁹ 

 

特級（白）みそ 
10kg 箱  \5,000  

大吟（赤）みそ 
10kg 箱  \5,000 

 

徳用（赤）みそ 
20kg 箱  \6,400  

徳用（白）みそ 
20kg 箱  \5,000 

調味液 あさ漬けの素 
500mlx12 本 \3,000 

だしつゆ 料理がうまい 
500mlx12 本 \5,000 

塩こうじ      
140gx20 \6,000 

一心 めんつゆ     
360mlx12 \4,000 

しょうゆ豆こうじ      
140gx10 \4,800 

卓上用  減塩しょうゆ 
150mlx20 \4,000 

こいくちしょうゆ      
1.8Lx6 本 \3,600 @600 

食塩16% あまじおしょうゆ      
1.8Lx6 本 \3,900 @650 

うすくちしょうゆ      
1.8Lx6 本 \3,600 @600 

食塩17% 食塩14% ＠はバラ単価、 
価格は税別示 

Ᵽ  
 

כ◑ꜟ꜠▪    
 

三原屋の工場では大豆と小麦を原料とした製品を製

造しています。また、麺類はそばと小麦を原料とする

生産ラインで製造されています。 

Specific ingredients : Wheat , Soybean, Soba (in noodle) 

   

 

 

  

─↔  
 
下記の例外を除き、製造日から 
12ヶ月または18ヶ月です。 

 
塩こうじ、米こうじ、本十割生そば、 
七味唐からし、柚子七味 

Miso-tsuke, 
Miso pickles 
 Rice-malt Paste 

  

Shinshu MIHARAYA  since 1848 

 

2nd half 2017 

 

 

Sorry!  
We are available only in Japanese language. 
 

あっさり味の 

Good for hiya-yakko tofu  

 

 
 

営業時間：8:30-18:00 
（土日祝日は不定休） 

仁王門 

信大教育学部 

桜枝町 

善光寺 

若松町 

横沢町 

★ 

 

 

 

   

 

大門 

 

西隣りに駐車場２台 

 

〒380-0862 
長野県長野市桜枝町 881 
でんわ 026(234)2041 

 

Please make the payment at a post 
office or a convenience store in Japan. 

Order 

Delivery fee per one shipment 
¥600+tax for Honshu area colored green.  
¥900+tax for other areas in japan, except Okinawa pref. 

Payment 
 

郵便局またはコンビニで 
納品 1 件あたり 

 

納品１件あたり 

 Tax and delivery fee are 
not included in the price. 
 
 

Delivery 

Flowers in the alps bloom – one for all, all for one 
 

Kogen-no-hana Isshin : 
  

 


