


伏
流
水
が
豊
富
で
発
酵
に
適
し
た
創
業
地
、
滋
賀
県
の
日
夏
町
で
、
杉
の

木
桶
仕
込
み
に
よ
る
天
然
醸
造
で
職
人
が
手
作
り
し
て
い
ま
す
。
日
夏
の

暑
い
夏
を
２
回
経
て
充
分
に
醸
し
、
雪
が
積
も
る
寒
い
冬
で
味
に
奥
深
さ
を
増
や
す

二
夏
一
冬
醸
造
で
、
素
晴
ら
し
い
日
々
を
過
ご
し
て
い
た
だ
け
る
理
想
の
風
味
に

仕
上
げ
て
い
ま
す
。

水
谷
醤
油
醸
造
場
の
古
式
製
法

The Mi zutan i  Shōyu Brewery ’s  Trad it iona l  
Soy Sauce Brew ing Method

Our soy sauce is brewed in the town of Hinatsu in 
Shiga Prefecture, a site r ich in underground r ivers 
w ith water per fect ly su ited to fermentat ion . Our 
c ra f t smen produce ou r soy sauce us i ng natu ra l  
fe rment a t ion met hods t hat  t a ke p l ace  i n  ceda r  
barrels . The soy sauce is fu l ly brewed by passing 

through two hot Hinatsu summers, while its taste is 
deepened by passing through one snowy winter in 
our “ two summers , one w inter brew ing method .” 
T he  p a s s a ge  o f  s uch  t ime  a l l ow s  u s  t o  offe r  a  
p e r fe c t l y  b a l a nced  s oy  s auce  t h a t  ma ke  eve r y  
single day better.

─醤油から素晴らしい日々を─

Hibikorekōj i t su :  The Wonder of Soy Sauce

Here at the Mizutani Shōyu Brewery we create a l l 
of our products, beginning with our soy sauce, with 
the intention of “hibikorekōjitsu.”
This term comes from Zen Buddhism and refers to 
the idea that “every day is wonderful .” The phrase 
therefore embodies a var iety of related ideas such 
a s “ i t  i s  impor t ant  to s t r ive to make each day a 
good day,” “one must take every day as it comes,” 
“each day is an irreplaceable moment,” and so on.

We bel ieve that the role of soy sauce i s to “make 
every day wonderful.” Soy sauce, which is essent ial 
to Japanese cook ing, must be endowed with both 
flavor and a roma wh i le a l so ma inta in ing proper 
ba lance. With proper ba lance, each d ish is a new, 
de l ight f u l  exper ience to  s avor.  Wi t hout  proper  
ba lance ,  us i ng soy sauce may c reate a t i re some 
flavor that does not delight the senses.
The Mizutani Shōyu Brewery offers soy sauces that 
exper t ly  ba la nce each of  t he five t a s te s :  sweet ,  
sa lty, sour, bit ter, and umami. Using our soy sauce 
will make every meal special̶a vital ingredient for 
a wonderful day.

水
谷
醤
油
醸
造
場
が
ご
提
供
す
る
醤
油
を
は
じ
め
と
す
る
商
品
は
、
日
日
是
好
日
を

コ
ン
セ
プ
ト
に
掲
げ
て
い
ま
す
。

日
日
是
好
日
は
禅
語
の
ひ
と
つ
で
「
毎
日
が
素
晴
ら
し
い
」
と
い
う
意
。
そ
こ
か
ら

「
毎
日
を
良
い
日
に
す
る
よ
う
努
め
る
姿
勢
が
大
切
」「
す
べ
て
の
日
を
あ
る
が
ま
ま

受
け
入
れ
る
」「
こ
の
日
こ
そ
か
け
が
え
の
な
い
瞬
間
」
な
ど
、
さ
ま
ざ
ま
な

示
唆
を
与
え
て
く
れ
る
言
葉
で
す
。

私
た
ち
は
、
醤
油
の
役
割
を
「
毎
日
を
素
晴
ら
し
い
日
々
に
す
る
こ
と
」
だ
と

考
え
て
い
ま
す
。日
本
の
食
に
欠
か
せ
な
い
醤
油
は
、味
と
香
り
を
引
き
出
し
つ
つ
も
、

料
理
を
飽
き
ず
に
お
い
し
く
食
べ
続
け
ら
れ
る
調
和
が
大
切
で
す
。

水
谷
醤
油
醸
造
場
は
、
甘
味
、
塩
味
、
酸
味
、
苦
味
、
う
ま
味
の
五
味
を
バ
ラ
ン
ス

よ
く
引
き
出
し
た
、
日
々
の
食
事
を
楽
し
く
す
る
醤
油
を
提
供
し
続
け
ま
す
。



水
谷
醤
油
醸
造
場
の
理
想
が
で
き
ま
し
た
。

「
日
々
を
よ
り
良
く
す
る
醤
油
」
を
目
指
す
水
谷
醤
油
醸
造
場
の
コ
ン
セ
プ
ト

「
日
日
是
好
日
」
を
そ
の
ま
ま
名
前
に
し
て
い
ま
す
。

厳
選
し
た
素
材
を
使
い
、
昔
と
同
じ
古
式
製
法
で
、
こ
の
地
で
し
か
で
き
な
い

醸
造
を
行
う
。
日
本
の
食
と
と
も
に
古
く
か
ら
受
け
継
が
れ
、
数
多
の
醤
油
職
人
が

取
り
組
み
続
け
て
き
た
蔵
元
醤
油
で
す
。

Strong Soy-Sauce
Careful ly selected and domest ica l ly grown soybeans and 
wheat are combined with sundried salt in barrels following 
t he t r ad i t iona l  met hod of  nat u ra l  soy s auce brew ing 
practiced in Hinatsu, a town located on the eastern shore of 
Lake Biwa in the Japanese lake district.
The soy sauce ferments in the naturally variable climate of 
H i n a t s u ,  w h i c h  i n c l u d e s  b o t h  h o t  s u mm e r s  a n d  
snow-covered winters. The sauce takes approximately 18 
months to fu l ly mature as two summers and one winter 
elapse. Using str ict ly selected ingredients and tradit ional 
processes brings out the five prominent flavors of the soy 
sauce to the greatest degree possible.
The result is an ideal product that we strive to produce at 
the Mizutani Soy Sauce Brewery: a soy sauce that makes 
every single day better.

Hibikorekōj i t su

The Fundamental Ideal of the Mizutani Shōyu Brewery

Soy sauce f rom Mizutan i Shōyu Brewery i s based 
a r o u nd  t h e  c o n c ep t  o f  “ h i b i k o r e k ō j i t s u ”  a n d  
p r o duc e d  w i t h  t h e  a i m  o f  “m a k i n g  e v e r y  d a y  
wonderful.”
S t r i c t l y  s e l e c t e d  i n g r e d i e n t s  a r e  u s e d  i n  a  
tradit ional soy sauce brewing process that can only 
be per formed here . Soy sauce has been a cent ra l 
ingredient in Japanese cooking for centur ies. Our 
soy sauce is a craft shōyu produced using a method 
that count less shōyu masters have inher ited over 
many years. 

100ml 300ml 720ml

木
桶
仕
込
み
　

天
然
醸
造
　

無
添
加
国
産
丸
大
豆
醤
油

厳
選
し
た
国
産
丸
大
豆
︑
国
産
小
麦
︑

天
日
塩
を
木
桶
に
仕
込
み
︑
湖
国
近
江
の

日
夏
町
で
つ
く
っ
た
天
然
醸
造
の
古
式
醤
油

で
す
︒

日
夏
の
暑
い
夏
と
雪
が
積
も
る
冬
の

寒
暖
差
の
中
で
醸
し
︑
約
一
年
六
ヶ
月
以
上

ゆ
っ
く
り
と
深
く
熟
成
す
る
二
夏
一
冬

醸
造
︒
選
び
抜
い
た
素
材
と
伝
統
的
な

製
法
に
よ
っ
て
︑
醤
油
の
際
立
つ
五
味
を

最
大
限
に
引
き
出
し
ま
し
た
︒

水
谷
醤
油
醸
造
場
の
理
想
と
す
る

﹁
日
々
を
よ
り
良
く
す
る
醤
油
﹂
で
す
︒

原
材
料
：
大
豆︵
国
産
︶︑小
麦︵
国
産
︶︑食
塩

濃
口
醤
油



本
醸
造
醤
油
の
引
き
し
ま
っ
た
コ
ク
に
︑

ほ
の
か
に
甘
味
の
あ
る
醤
油
で
す
︒

糖
分
な
ど
を
加
え
て
後
味
の
塩
角
を
抑
え
︑

本
醸
造
醤
油
の
き
り
っ
と
し
た
風
味
を
よ
り

引
き
出
し
ま
し
た
︒

ヤ
マ
タ
醤
油
定
番
の
ま
ろ
や
か
な
醤
油
で
す
︒

本
醸
造
醤
油
を
中
心
に
数
種
類
の
醤
油
を

ブ
レ
ン
ド
し
︑
う
ま
味
︑
甘
味
︑
塩
味
を

最
適
な
バ
ラ
ン
ス
に
整
え
ま
し
た
︒

か
け
て
も
煮
て
も
幅
広
く
お
使
い
い
た
だ
け

ま
す
︒

甘
口
の
ま
っ
た
り
と
し
た
風
味
の
醤
油
で
す
︒

本
醸
造
醤
油
を
中
心
に
数
種
類
の
醤
油
を

ブ
レ
ン
ド
し
︑
甘
味
を
加
え
て
口
当
た
り
を

柔
ら
か
く
仕
上
げ
ま
し
た
︒

煮
炊
き
に
︑
ま
た
か
け
醤
油
と
し
て
も

お
使
い
い
た
だ
け
ま
す
︒

色
が
淡
く
︑
素
材
の
風
味
と
彩
り
を
引
き

立
て
て
お
料
理
を
す
っ
き
り
と
仕
上
げ
る

醤
油
で
す
︒
甘
味
を
加
え
て
塩
角
を
抑
え
︑

ま
ろ
や
か
に
仕
上
げ
ま
し
た
︒

お
吸
い
物
や
煮
炊
き
な
ど
幅
広
く
お
使
い

い
た
だ
け
ま
す
︒

引
き
し
ま
っ
た
醤
油
の
風
味
を
持
つ
本
醸
造
醤
油

を
ベ
ー
ス
に
︑
か
つ
お
節
や
昆
布
の
出
汁
が
贅
沢

に
効
い
た
濃
縮
タ
イ
プ
の
関
西
風
だ
し
醤
油
で
す
︒

お
湯
で
伸
す
と
そ
の
ま
ま﹁
う
ど
ん
つ
ゆ
﹂に
︒

ま
た
︑
お
で
ん
や
茶
碗
蒸
し
な
ど
出
汁
を

効
か
し
た
お
料
理
に
お
使
い
い
た
だ
け
ま
す
︒

厳
選
し
た
徳
島
県
産
す
だ
ち
果
汁
を
た
っ
ぷ
り

加
え
た
料
亭
仕
立
て
の
ぽ
ん
酢
で
す
︒
無
添
加

本
醸
造
醤
油
に
豊
潤
な
す
だ
ち
の
風
味
と

酸
味
を
効
か
せ
て
︑
や
わ
ら
か
く
上
品
に

仕
立
て
ま
し
た
︒

※

化
学
調
味
料
や
保
存
料
は
一
切
使
用
し
て
お
り
ま
せ
ん
︒

た
ま
ご
料
理
専
用
の
醤
油
で
す
︒
こ
だ
わ
り
の

無
添
加
本
醸
造
醤
油
に
︑
か
つ
お
節
と
昆
布
︑

さ
ば
節
な
ど
の
出
汁
を
贅
沢
に
効
か
せ
ま
し
た
︒

醤
油
と
出
汁
の
風
味
が
だ
し
巻
卵
や
卵
か
け

ご
飯
な
ど
の
た
ま
ご
料
理
に
よ
く
合
い
ま
す
︒

※

化
学
調
味
料
や
保
存
料
は
一
切
使
用
し
て
お
り
ま
せ
ん
︒

お
刺
身
を
味
わ
う
た
め
の
︑濃
厚
で
ま
ろ
や
か
な

醤
油
で
す
︒
再
仕
込
み
醤
油
︑
た
ま
り
醤
油
︑

本
醸
造
醤
油
な
ど
数
種
類
の
醤
油
を
ブ
レ
ン
ド

し
︑奥
行
き
の
あ
る
味
わ
い
に
仕
立
て
ま
し
た
︒

赤
身
と
白
身
︑
ど
ち
ら
の
風
味
も
引
き
立
て

ま
す
︒

煮
物
料
理
の
た
め
の
味
付
け
醤
油
調
味
料

で
す
︒
煮
物
料
理
に
必
要
な
醤
油
︑み
り
ん
︑

酒
︑
砂
糖
︑
出
汁
な
ど
の
調
味
料
を
最
適
な

バ
ラ
ン
ス
で
整
え
ま
し
た
︒

普
段
の
お
料
理
を
よ
り
簡
単
に
︑
よ
り

美
味
し
く
す
る
便
利
な
１
本
で
す
︒

こ
い
く
ち
本
醸
造

こ
い
く
ち
醤
油

あ
ま
く
ち
醤
油

う
す
く
ち
醤
油

だ
し
い
り
醤
油

す
だ
ち
ぽ
ん
酢

た
ま
ご
に
グ
ー 

｜ 
だ
し
入
り
醤
油

お
刺
身
し
ょ
う
ゆ

煮
物
じ
ょ
う
ず

1000ml 1000ml 1000ml 1000ml 1000ml

300ml300ml150ml150ml1000ml

※

ヤ
マ
タ
醤
油
ブ
ラ
ン
ド
の
商
品
は
木
桶
仕
込
み
天
然
醸
造
醤
油
で
は
あ
り
ま
せ
ん
︒

芳
醇
な
香
り
と
引
き
し
ま
っ
た
コ
ク
の
あ
る

旨
味
を
感
じ
て
い
た
だ
け
る
無
添
加
の

本
醸
造
醤
油
で
す
︒

遺
伝
子
組
み
換
え
大
豆
は
使
用
せ
ず
︑

醤
油
が
備
え
る
本
来
の
香
り
と
う
ま
味
を

ご
堪
能
い
た
だ
け
ま
す
︒

生
地
な
り 

｜ 

無
添
加
・
本
醸
造
醤
油

地
元
滋
賀
の
味
と
香
り
を
伝
承
し
、

地
域
の
皆
さ
ま
の
食
卓
に
お
届
け

し
て
い
る
水
谷
醤
油
醸
造
場
の

ブ
ラ
ン
ド 

ヤ
マ
タ
醤
油
で
す
。

ヤ
マ
タ
醤
油
独
自
の
「
火
入
れ
」
に

こ
だ
わ
り
、
そ
れ
ぞ
れ
の
醤
油
の

五
味
と
香
り
を
バ
ラ
ン
ス
良
く

引
き
出
し
ま
し
た
。

１
８
５
３
年
の
創
業
当
時
か
ら

滋
賀
の
地
元
の
味
と
し
て
、
家
庭
用

か
ら
業
務
用
ま
で
幅
広
く
お
使
い

い
た
だ
い
て
お
り
ま
す
。

300ml 720ml

ヤ
マ
タ
醤
油
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0749 -28 -1384
info@mizutani-shoyu.com
www.mizutani-shoyu.com

〒522-0047 滋賀県彦根市日夏町 3850

Hinatsu-cho 3850,  Hikone,  Shiga,  Japan 522-0047

水 谷 醤 油 醸 造 場 は 湖 国 近 江の日夏 町 で嘉 永 六 年（ 1 8 5 3 年）に

創業し、毎日を素晴らしい日々にする醤油を提供し続けています。


