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『
智
頭
の
食
人
（
し
ょ
く
に
ん
）』

第
９
号
は
、
先
月
号
に
引
き
続
き
、

芦
津
・
八
河
谷
の
地
元
グ
ル
ー
プ「
良

菜
会
」
の
代
表
と
し
て
、
手
作
り
味

噌
や
み
ず
み
ず
し
く
て
美
味
し
い
野

菜
を
作
っ
て
い
る
、
山
形
地
区
芦
津

集
落
に
お
住
ま
い
の
綾
木
貞
子
さ
ん

で
す
。

　

「
味
噌
づ
く
り
は
冬
の
農
休
み
の
仕

事
で
ね
、
皆
が
好
き
な
と
き
に
寄
っ

て
、
好
き
な
よ
う
に
味
噌
を
仕
込
む

の
よ
。子
ど
も
か
ら
お
年
寄
り
ま
で
、

皆
に
美
味
し
い
っ
て
食
べ
て
も
ら
え

る
の
が
励
み
に
な
っ
て
い
る
の
。」

と
寒
い
日
も
朝
早
く
か
ら
味
噌
の
仕

込
み
を
す
る
貞
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
。

自
慢
の
味
噌
は
小
学
校
や
中
学
校
の

給
食
に
も
使
わ
れ
て
お
り
、
子
ど
も

た
ち
の
健
康
を
支
え
て
い
ま
す
。

　

そ
ん
な
貞
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
に
紹

介
し
て
も
ら
う
料
理
は
、
大
豆
の
風

味
と
麹
の
甘
味
が
美
味
し
く
、
日
本

の
食
卓
に
欠
か
せ
な
い「
味
噌
」で
す
。

お
か
ず
や
薬
と
し
て
利
用
さ
れ
て
い

ま
し
た
。　

　

今
で
は
日
本
人
の
食
生
活
に
は
欠

か
せ
な
い
必
需
品
で
す
が
、
こ
れ
は

鎌
倉
時
代
に
「
一
汁
一
菜
」
と
い
う

武
士
の
食
事
習
慣
が
確
立
し
、
味
噌
 

汁
と
い
う
形
で
食
す
る
方
法
が
流
行

し
て
か
ら
の
こ
と
で
す
。
室
町
時
代

に
裕
福
な
庶
民
の
間
で
の
自
家
醸
造

も
始
ま
り
、
そ
の
後
、
日
本
全
国
そ

れ
ぞ
れ
の
地
域
で
原
材
料
、
気
候
風

土
、食
習
慣
や
嗜
好
等
に
合
わ
せ
た
、

様
々
な
特
色
を
持
っ
た
味
噌
 が
つ
く

ら
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
味
噌
 

の
種
類
は
地
方
名
か
ら
、
信
州
味
噌
 、

加
賀
味
噌
 、
仙
台
味
噌
 、
西
京
味
噌
 

【
作
り
方
】

【
材
料
（
出
来
上
が
り
5
㎏
分
）】

・
米
麹
・
・
・
1.6
㎏

・
大
豆
・
・
・
1.2
㎏

・
塩
（
赤
穂
の
天
塩
）・
・
・
640
g

・
湯
冷
ま
し
・
・
・
600
㎖

　

味
噌
 は
元

々
、
寺
院
や

貴
族
階
級
に

珍
重
さ
れ
る

贅
沢
品
・
貴

重

な

食

品

で
、
味
噌
 汁

と
し
て
調
理

さ
れ
る
こ
と

は
少
な
く
、

貞
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の

　

こ
だ
わ
り
ポ
イ
ン
ト
！

①
大
豆
を
洗
っ
て
一
晩
水
に
つ
け
、

圧
力
鍋
で
や
わ
ら
か
く
（
小
指
と

親
指
で
潰
れ
る
く
ら
い
）
煮
る
。

②
米
麹
と
塩
を
合
わ
せ
、
お
風
呂
の

温
度
（
42
℃
）
に
冷
ま
し
た
大
豆

と
湯
冷
ま
し
を
加
え
（
固
さ
調
整

の
た
め
）
ミ
ン
チ
に
す
る
。

③
②
を
漬
物
用
袋
を
敷
い
た
桶
に
た

た
き
つ
け
る
よ
う
に
入
れ
、
上
か

ら
し
っ
か
り
押
さ
え
つ
け
る
。

④
完
全
に
冷
め
て
か
ら
袋
の
空
気
を

抜
く
よ
う
に
し
て
、
ビ
ニ
ー
ル
紐

で
口
を
縛
り
、
塩
蓋
を
し
て
か
ら

中
蓋
を
し
て
重
石
を
の
せ
る
。

※
重
石
は
、
は
じ
め
は
重
く
し
て
、

水
分
が
に
じ
ん
だ
ら
軽
く
す
る

　

味
噌
の
主
原
料
で
あ
る
大
豆
は
、

良
質
の
た
ん
ぱ
く
質
を
豊
富
に
含
む

食
品
で
、
畑
の
肉　

と
い
わ
れ
て

い
ま
す
。
大
豆
は
発
酵
に
よ
っ
て
、

ア
ミ
ノ
酸
や
ビ
タ
ミ
ン
な
ど
が
多
量

に
生
成
さ
れ
、
栄
養
的
に
優
れ
た
味

噌
 に
な
り
ま
す
。

問合せ先　　保健センター 福祉課　　☎７５－４１０１

＊
も
ち
ろ
ん
麹
も
手
作
り
！

＊
食
塩
は
赤
穂
の
天
塩
を
使
う
！

＊
大
豆
は
鳥
取
県
産
大
豆
を
使
う
！

山形地区芦津
綾木　貞子さん

９

貞子おばあちゃんの
「味噌」

味
噌

山形地区芦津
綾木　貞子さん

良菜会の『手づくり味噌』
※保存料無添加　700 円 /1kg

な
ど
と
呼
ば
れ
、

小さな豆の

大きなパワー

　

故
郷
の
味

と
し
て
親
し
ま

れ
て
い
ま
す
。
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