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会社概要

寛政12年（1800年）泉州・堺で
河内屋又兵衛醤油醸造開始（創業）
大正15年（1926年）河又醤油株式会社設立
昭和45年（1970年）河又醤油株式会社とイヅミイチ株式
会社（貝塚市）の企業合同により大醤株式会社設立
昭和55年（1980年）河又株式会社が大醤株式会社の
全株式取得
平成12年（2000年）創業200周年を迎える
平成16年（2004年）ISO9001の認証取得
平成18年（2006年）堺ブランド「堺技衆」認証取得
平成29年（2017年）新工場（FS棟）竣工

会社沿革

し
ょ
う
ゆ
づ
く
り
は
、生
命
産
業
で
あ
る
農
業
で
す
。

日
本
の
伝
統
的
な
調
味
料
で
あ
る
し
ょ
う
ゆ
は
、室
町
時
代
後
半
か
ら
江
戸
時
代
前
半
に
か
け
て
関
西
地
区
で
本
格
的
に
作
ら
れ

る
よ
う
に
な
り
、中
で
も
、堺
は
日
本
有
数
の
し
ょ
う
ゆ
の
生
産
地
で
し
た
。そ
の
堺
で
、寛
政
１２
年（
１
８
０
０
年
）、当
社
の
創
業
者
の

河
内
屋
又
兵
衛
は
し
ょ
う
ゆ
醸
造
を
開
始
し
、当
地
で
２
１
０
余
年
醤
油
づ
く
り
に
励
ん
で
き
ま
し
た
。　

し
ょ
う
ゆ
は
、大
豆
、小
麦
、食
塩
を
原
料
と
し
、麹
菌
や
酵
母
等
の
微
生
物
の
長
時
間
の
働
き
で
生
み
出
さ
れ
る
生
産
品
で
、し
ょ

う
ゆ
づ
く
り
は
、生
命
産
業
で
あ
る
農
業
に
通
じ
ま
す
。さ
ら
に
、で
き
た
し
ょ
う
ゆ
は
、食
品
の
素
材
の
味
を
引
き
出
し
、ま
た
新
た
な

味
を
付
与
し
、あ
ら
ゆ
る
料
理
を
生
み
出
し
ま
す
。

し
ょ
う
ゆ
は
、長
ら
く
各
家
庭
で
の
調
味
料
の
主
役
で
し
た
。近
年
の
食
生
活
の
変
遷
で
、家
庭
で
素
材
か
ら
独
自
の
味
付
け
で
料
理

を
作
る
こ
と
が
減
り
、各
料
理
の
専
用
調
味
料
を
使
って
調
理
し
た
り
、外
部
で
購
入
し
た
出
来
あ
が
っ
た
お
惣
菜
を
そ
の
ま
ま
食
卓

に
に
出
し
た
り
と
か
で
、し
ょ
う
ゆ
の
家
庭
で
の
使
用
量
が
激
減
し
て
き
ま
し
た
。

当
社
も
こ
の
時
代
の
大
き
な
変
化
に
合
わ
せ
て
、し
ょ
う
ゆ
作
り
に
加
え
て
、各
種
の
料
理
の
専
用
調
味
料
作
り
に
注
力
し
て
い
ま

す
。そ
の
ま
ま
で
料
理
の
味
付
け
が
完
成
す
る
も
の
か
ら
、家
庭
の
味
を
引
き
だ
す
ベ
ー
ス
を
提
供
す
る
も
の
と
様
々
な
タ
イ
プ
の
専
用

調
味
料
で
あ
る
た
れ・つ
ゆ
を
製
造
販
売
し
て
い
ま
す
。

当
社
の
経
営
理
念
は
、「
私
た
ち
は
食
づ
く
り
を
通
じ
て
豊
か
な
社
会

の
実
現
に
努
め
ま
す
。」で
あ
り
、国
際
品
質
規
格
Ｉ
Ｓ
Ｏ
９
０
０
１
の
認

証
も
取
得
し
、み
な
さ
ま
方
の
食
生
活
が
楽
し
く
豊
か
な
も
の
に
な
る
よ

う
こ
れ
か
ら
も
し
ょ
う
ゆ
を
中
心
と
し
た
調
味
料
作
り
に
精
進
し
て
い
く

所
存
で
す
。

【経営理念】

【行動指針】

私たちは食づくりを通じて豊かな社会の実現 に努めます。

大醤株式会社の基本理念

１．お客様や地域の皆様に真心こめて尽くします。
２．最高の品質と最高のサービスの提供に努めます。
３．広い視野を持ち、変革と挑戦を試みます。
４．情報と意識を共有し、敏速な行動に努めます。
５．食の創造と食文化の発展に尽くします。

代表取締役社長  河盛 幹雄



広がる調味料のバリエーション

うすくちしょうゆをベースに、
かつお、うるめ、昆布、椎茸をふ
んだんに使用した大阪風のう
どんスープの素です。
各種麺類、鍋つゆ、いろいろな
煮物等にもどうぞ。

豊富な
商品ラインナップ

■ぽん酢しょうゆ　■めんつゆ・うどんつゆ・そばつゆ・冷麺つゆ　
■だししょうゆ　■鍋つゆ　
■煮詰・甘だれ　■焼肉たれ　
■うなぎのたれ・穴子のたれ・煮魚のたれ　
■その他各種調味醤油

大醤うどんつゆ
（大阪うどんスープ）

唐辛子の辛味と、一番相
性のいいゆず果汁をたっ
ぷり使用しています。
鍋もののつけ汁や冷しゃ
ぶ、ドレッシング等にご
利用下さい。

キムチぽん酢

大醤の
技とこだわり

素材

　しょうゆは、大豆（丸大豆、脱脂加工大豆）、小麦、食塩の三つの素材に
こうじ菌による酵素の働きが加わって造られます。大豆は遺伝子組換え
でない蛋白質が豊富なもの、小麦は蛋白質と糖質がバランス良く含まれ
たものを、厳選して使用しています。

香りと旨味を引き出す確かな技術

良質な素材を厳選

技
　大豆を水に浸し蒸し、小麦を炒ってひき割った
ものを混ぜ、種こうじ（こうじ菌）を加え、

むろ

室に入
れこうじを造ります。このこうじに食塩水を加え、
約半年間熟成させ、もろみを造ります。
　もろみを搾ったものが

な ま

生しょうゆ（
き　 あ

生揚げしょ
うゆ）で、ろ過後加熱殺菌して、しょうゆが出来
上がります。
　しょうゆの香りと旨みは、こうじからもろみ
へ、微生物の働きで醸しだされます。さらに、火
入れ（加熱殺菌）により、いっそう香りがよくなり
ます。

【河又菌】
　しょうゆのこうじ菌については、明治３８年に純粋培養
に成功した河又菌を引き継ぐ独自のものを使用し、伝統
のしょうゆ造りを続けています。

種こうじ脱脂加工大豆 小麦 食塩

心をこめて一貫生産、万全の品質管理
　かつて、人の勘と手作業のみに頼っていたしょ
うゆ造りですが、明治４０年頃より積極的に機械
化を推進してきました。万全の品質管理のもと、
最高のしょうゆを迅速にお届けしています。
　また、このしょうゆをもとにした、ぽん酢しょう
ゆや各種のつゆ、たれ類も最新の機械と技術で
製造しています。
　食生活の変遷に伴い、しょうゆをベースにした
各種の調味料が大幅に増加しています。
　食文化を未来に伝えるべく伝統を守りながら
も、新しい時代に適合した調味料づくりを続けて
いきます。

室（むろ）

もろみ充填機

油圧圧搾機

ボトル充填機

冷蔵倉庫

品質検査室

室（むろ）

もろみ充填機

油圧圧搾機

屋外発酵タンク屋外発酵タンク 火入れ工場（蒸煮）火入れ工場（蒸煮）

ボトル充填機

小袋充填機小袋充填機

冷蔵倉庫

品質検査室
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