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倭
詩  

そ
の
八

まほろば主人

㈱
「
藤
澤
藤
左
衛
門
商
店
」
探
索

の
旅
　

勝
っ
ち
ゃ
ん
と
い
え
ば
、
妻
の
高
校
時
代
の
大
の

仲
良
し
で
、
今
は
藤
澤
勝
恵
さ
ん
。
倉
敷
に
帰
省
す

る
と
き
は
、
仲
良
し
同
志
で
何
時
も
会
っ
て
い
る
。

そ
ん
な
勝
っ
ち
ゃ
ん
は
、
実
は
古
い
味
醂
屋
さ
ん

の
4
代
目
藤
澤
信
吾
さ
ん
に
嫁
い
で
い
た
が
、
嫁
ぎ

先
ま
で
訪
ね
た
こ
と
は
な
か
っ
た
そ
う
だ
。
お
よ

そ
、
妻
の
実
家
か
ら
車
で
30
分
ほ
ど
の
海
岸
沿
い
の

黒
崎
と
い
う
地
区
の
古
い
蔵
造
り
。
こ
の
浜
沿
い
に

は
、
今
な
お
数
件
の
酒
造
の
蔵
元
が
並
ん
で
い
る
。

松
前
江
差
か
ら
の
北
前
船
が
、日
本
海
か
ら
瀬
戸
内
、

浪な
に
わ速
の
回
路
、
こ
こ
の
前
に
停
泊
し
て
い
た
と
い
う

か
ら
歴
史
が
あ
っ
て
、
北
海
道
に
も
親
し
み
を
覚
え

る
。

―
隠
れ
た
「
本
み
り
ん
」
造
り
の

             

　
　
　
　
　
　
　
魂
に
触
れ
て
―

家内曰く「学生時代、彫りの深いギリ
シア美人でした、今も」。

し

せ

い
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創
業
は
、
明
治
29
年
（
1
8
9
6

年
）
の
「
藤
澤
藤
左
衛
門
商
店
」
は
、

何
と
三
河
み
り
ん
さ
ん
よ
り
10
年
も

古
い
。
シ
ン
ボ
ル
と
も
目
印
と
も

な
っ
て
い
る
大
き
な
煙
突
か
ら
「
お

お
え
ん
と
つ
」
と
地
元
で
は
呼
ば
れ

て
い
る
。
そ
こ
に
、
55
年
目
に
し
て
、

妻
と
初
め
て
訪
ね
た
。

ま
ほ
ろ
ば
で
は
、
創
業
当
初
か
ら
、

愛
知
県
の
角
谷
文
治
郎
商
店
さ
ん
の
本
み
り
ん
「
三

河
み
り
ん
」
を
取
り
扱
っ
て
い
た
。
そ
れ
は
、
岐
阜

県
・
白
扇
酒
造
さ
ん
の
「
福
来
み
り
ん
」
と
分
け
合

う
数
少
な
い
本
格
味
醂
屋
さ
ん
だ
っ
た
の
だ
。

そ
れ
が
、
た
ま
た
ま
勝
っ
ち
ゃ
ん
か
ら
も
ら
っ
た

み
り
ん
に
、「
本
み
り
ん
」と
書
い
て
あ
っ
て
驚
い
た
。

二
軒
以
外
の
他
に
も
、
し
か
も
身
近
に
も
あ
っ
た
の

だ
。
オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
で
は
な
い
が
、
0
―
1
テ
ス
ト

す
る
と
、
並
外
れ
て
良
か
っ
た
の
だ
。

「
オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
で
は
な
い
の
に
、
こ
れ
は
何
だ

ろ
う
？
」
と
、
こ
の
謎
を
探
る
べ
く
、
妻
の
亡
き
兄

の
法
事
の
足
で
、
早
速
探
索
の
訪
問
と
な
っ
た
。

本
物
の
漢
方
薬
の
「
屠と
そ
さ
ん

蘇
散
」

か
っ
ち
ゃ
ん
家
の
本
み
り
ん
は
、
一
度
舐
め
れ
ば
、

甘
さ
の
深
み
に
得
も
言
わ
れ
ぬ
奥
行
き
と
透
明
感
が

あ
り
、
戴
い
た
「
屠
蘇
散
」
で
、
こ
の
正
月
、
久
し

ぶ
り
に
お
屠
蘇
を
口
に
し
て
、感
動
し
た
の
だ
っ
た
。

私
は
、
今
、
毎
食
ご
と
に
チ
ビ
リ
と
一
口
舐
め
る
の

が
習
い
に
な
っ
て
い
る
。
聞
け
ば
「
屠
蘇
散
」
に
も

深
い
こ
だ
わ
り
が
あ
り
、
○
○
の
「
屠
蘇
散
」
で
な

け
れ
ば
い
け
な
い
の
だ
と
い
う
。
恐
ら
く
、
選
び
抜

か
れ
た
上
質
の
漢
方
薬
が
バ
ラ
ン
ス
よ
く
使
わ
れ
て

い
る
に
違
い
な
い
。
そ
し
て
、
か
っ
ち
ゃ
ん
家
の
本

み
り
ん
と
の
相
性
が
良
い
の
だ
ろ
う
。
妻
も
お
屠
蘇

は
ま
ず
い
も
の
だ
と
思
い
込
ん
で
い
た
が
、
認
識
が

変
わ
っ
た
と
い
う
。

長閑な瀬戸内の漁港でもある前浜。か
つてここを北前船が行き来していた。

「倉敷の老舗」で、市長から表彰認定された
ご主人の信吾社長。

藤澤さん

家内の実家

新倉敷駅
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誰
も
が
通
ら
な
く
な
っ
た
道

訪
ね
て
、
会
っ
て
、
見
て
、
初
め
て
そ
れ
が
理
解

で
き
た
の
だ
。

そ
れ
は
、
自
分
た
ち
の
生
き
方
と
重
な
り
合
う
よ

う
な
、
道
の
歩
み
だ
っ
た
。
一
言
で
い
え
ば
、
今
も

な
お
「
必
死
」
に
、「
命
が
け
」
で
、
み
り
ん
造
り

に
対
す
る
一
徹
な
る
姿
勢
だ
っ
た
。

誰
に
も
頼
ら
ず
、
独
り
我
が
道
を
行
く
心
意
気
で
、

日
本
一
の
み
り
ん
を
作
る
べ
く
、
今
日
ま
で
歩
ん
で

来
た
。
し
か
し
、
今
で
は
誰
も
が
通
ら
な
く
な
っ
た

道
と
な
っ
て
い
た
。

39
歳
ま
で
、
3
代
目
藤
澤
海
太
郎
、
叔
父
の
許
で

見
様
見
真
似
で
手
伝
っ
て
い
た
。と
こ
ろ
が
そ
の
年
、

杜
氏
が
急
死
し
た
の
だ
。
そ
れ
か
ら
、
誰
に
も
頼
れ

ず
、
誰
に
も
聞
か
れ
ず
、
手
探
り
状
態
で
一
つ
一
つ

亡
き
杜
氏
の
や
り
方
を
自
分
な
り
に
確
か
め
な
が
ら

継
承
発
展
さ
せ
て
い
っ
た
。
そ
れ
は
、
麹
室
で
寝
泊

ま
り
し
な
が
ら
の
背
水
の
陣
だ
っ
た
。
そ
れ
し
か
や

り
よ
う
が
な
か
っ
た
。

仕
込
み
も
、配
達
も
、機
械
補
修
も
、電
気
設
備
も
、

何
か
ら
何
ま
で
や
っ
た
。

独
り
で
こ
な
す
し
か
な

か
っ
た
。
ア
ミ
ノ
酸
が

ナ
ン
ボ
、
糖
度
が
ナ
ン
ボ
・
・
・
・
そ
ん
な
科
学
的

な
こ
と
は
一
切
知
ら
な
い
が
、
と
に
か
く
生
ま
れ
な

が
ら
に
染
み
着
い
た
「
味
醂
様
の
魂
」
と
い
う
も
の

に
、
自
分
を
投
入
し
て
い
っ
た
。
自
分
の
勘
と
経
験

を
頼
り
に
手
探
り
状
態
で
や
っ
て
来
た
。

物
を
観
る
、
物
と
語
る

ご
主
人
は
、
よ
く
杜
氏
か
ら
、
麹
に
手
を
入
れ
て
、

温
度
を
当
て
さ
せ
ら
れ
た
と
い
う
。
そ
の
体
に
覚
え

る
、
手
に
覚
え
さ
せ
る
と
い
う
修
業
が
、
何
よ
り
も

大
切
な
伝
承
文
化
で
あ
る
こ
と
を
知
る
。

そ
の
日
の
気
温
湿
度
、

米
の
蒸
し
具
合
を
確
か
め

て
か
ら
、
室
の
保
温
保
湿

状
態
を
設
定
す
る
。
そ
の

間
が
勝
負
の
し
ど
こ
ろ
、

一
番
神
経
を
使
う
と
こ
ろ

だ
。
も
う
、
自
分
と
麹
は

一
心
一
体
に
な
っ
て
い
る
。

そ
う
な
ら
な
け
れ
ば
、
良

い
も
の
は
作
れ
な
い
し
、

出
来
な
い
。

醸
造
発
酵
の
数
字
上
の
分
析
統
計
学
も
発
達
し

て
、
そ
れ
が
機
械
化
に
拍
車
を
か
け
て
、
お
金
を
か

け
れ
ば
ど
ん
な
先
端
設
備
も
揃
い
、
安
全
安
心
な

オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
も
大
量
生
産
が
可
能
に
な
っ
た
。
海

外
輸
出
さ
え
も
視
野
に
入
れ
る
時
代
で
も
あ
る
。
だ

が
、
何
か
置
き
去
り
に
さ
れ
て
い
る
大
事
な
も
の
が

あ
る
よ
う
な
気
が
し
て
な
ら
な
い
。

麹室での 3日目の朝、麹モミが始まる。1月、そこはひっそりと静まり返っていた。
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そ
れ
が
、
物
を
観
る
と
い
う
職
人
気
質
の
喪
失
で

は
な
か
ろ
う
か
。
そ
れ
は
物
と
語
る
と
い
っ
て
も
良

い
。種

麹
へ
の
こ
だ
わ
り
や
調
湿
の
工
夫

味
醂
麹
は
、
無
論
自
分
で
作
る
。
全
国
色
々
な
種

麹
を
使
っ
た
が
「
○
○
さ
ん
の
種
麹
（
も
や
し
）」

が
一
番
良
か
っ
た
と
い
う
。
軽
く
握
っ
て
、
も
ろ
も

ろ
と
ホ
ロ
ッ
と
崩
れ
る
の
が
、
食
べ
て
も
し
っ
と
り

と
し
て
甘
い
。『
総
ハ
ゼ
』の『
ぬ
め
れ
た
麹
』と
言
っ

て
、
理
想
の
麹
。

こ
れ
が
乾
燥
麹
に
す
る
と
、
味
醂
粕
も
黒
っ
ぽ
く

な
っ
て
パ
サ
パ
サ
す
る
。
大
体
、味
醂
粕
を
見
る
と
、

麹
や
味
醂
の
程
度
が
分
か
る
。

麹
蓋
に
盛
っ
た
麹
を
並
べ
た
室
の
調
湿
用
天
窓
も

風
が
入
り
乾
燥
し
過
ぎ
て
ダ
メ
な
こ
と
に
気
付
い

た
。
室
で
は
麹
を
傷
め
ず
、
湿
度
1
0
0
％
を
保

つ
位
の
湿
気
が
、
こ
の
蔵
に
は
一
番
具
合
が
良
い
。

蔵
そ
れ
ぞ
れ
に
場
が
違
い
、
常
識
で
も
言
い
伝
え
で

も
ダ
メ
で
、そ
の
場
そ
の
時
の
工
夫
が
大
事
な
の
だ
。

そ
も
そ
も
、
み
り
ん
造
り
は
、
蒸
し
た
も
ち
米
に

米
麹
を
混
ぜ
、
焼
酎
を
加
え
て
、
3
か
月
ほ
ど
室
温

近
辺
で
熟
成
し
た
も
の
を
、
圧
搾
、
濾
過
し
て
造
る
。

熟
成
の
間
に
、
麹
菌
に
由
来
す
る
ア
ミ
ラ
ー
ゼ
の
作

用
で
、
も
ち
米
の
デ
ン
プ
ン
が
糖
化
さ
れ
、
甘
み
を

生
じ
る
。
ま
た
コ
ハ
ク
酸
や
ア
ミ
ノ
酸
（
麹
菌
に
由

来
す
る
プ
ロ
テ
ア
ー
ゼ
の
作
用
に
よ
り
生
じ
る
）
が

あ
の
独
特
な
マ
ッ
タ
リ
、
コ
ッ
テ
リ
の
コ
ク
を
生
じ

さ
せ
る
。
す
で
に
熟
成
開
始
時
か
ら
１
４
％
前
後
の

ア
ル
コ
ー
ル
分
が
あ
る
た
め
に
、
酵
母
菌
に
よ
る
ア

ル
コ
ー
ル
発
酵
（
や
雑
菌
の
繁
殖
）
が
抑
え
ら
れ
る

の
だ
。
そ
の
結
果
、
糖
の
消
費
が
減
り
、
日
本
酒
よ

り
も
甘
く
な
る
。
そ
こ
が
酒
と
違
う
と
こ
ろ
だ
。

ブ
ド
ウ
糖
も

使
っ
て
み
た

が
止
め
た

そ
の
後
、
安
い
み

り
ん
が
ブ
ド
ウ
糖
を

使
い
出
し
た
の
で

使
っ
て
み
た
が
、
福

山
の
お
ば
あ
さ
ん
か

ら
、「
こ
れ
は
昔
の

大きな蒸し器で糯米を蒸す。１釜で 600㎏× 2回蒸して
2回にわたって１タンクに入れる。
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味
醂
で
な
い
」
と
言
わ
れ
、
元
に
戻
し
て
仕
込
ん
だ

ら
、「
こ
れ
が
、
昔
の
本
味
醂
だ
！
」
と
言
わ
れ
た

若
き
日
の
苦
く
も
良
き
経
験
も
あ
る
。

今
は
、
味
醂
擬
き
の
「
み
り
ん
風
調
味
料
」
の
花

盛
り
で
あ
る
。
値
段
は
半
値
以
下
。
純
米
酒
で
は
、

ト
ロ
ミ
は
出
る
が
コ
ク

が
出
な
い
、
砂
糖
だ
け

で
は
、
味
が
単
調
、
味

醂
風
で
は
味
が
薄
っ
ぺ
ら
で

あ
る
。
や
は
り
、「
本
格
」
と
付
け
ら
れ
る
べ
く
、

重
厚
な
風
格
と
味
わ
い
は
格
別
な
も
の
な
の
だ
。

こ
と
に
、
今
は
こ
だ
わ
り
の
県
内
産
も
ち
米
を
確

保
す
る
の
が
大
変
だ
と
い
う
。

そ
ん
な
中
で
、材
料
と
手
間
代
で
、こ
れ
ま
で
や
っ

て
き
て
も
採
算
が
合
わ
な
い
、
何
と
か
生
き
て
い
る

だ
け
と
い
う
。

ど
っ
か
と
同
じ
だ
。
本
物
を
追
及
す
る
と
、
こ
う

な
る
の
だ
ろ
う
か
。
ま
ほ
ろ
ば
自
然
農
園
も
同
じ
だ

か
ら
、
共
鳴
共
感
で
き
る
の
だ
。

マ
ス
コ
ミ
に
も

こ
の
本
味
醂
と
白
酒
が
口
コ
ミ
で
広
が
り
、

N
H
K
で
取
材
さ
れ
、
さ
ら
に
「
お
は
よ
う
日
本
」

で
も
放
映
さ
れ
た
。
三
河
み
り
ん
さ
ん
も
数
名
で
見

学
に
来
ら
れ
た
と
い
う
。

麹造り
① 一日目。洗米、吸水。
② 二日目。蒸し。引き込み。コメを蒸し、適度に冷まして

室に入れる。麹菌を塗（まぶ）す。床もみ。夕方には
50 分 ~1 時間かけて、手で揉（も）み、菌の食い込み
のため、米を傷つけ増殖させ、保温して一晩寝かせる。

③ 三日目　砕いて麹蓋に盛り、一晩寝かせる
④ 四日目。出麹。放冷機の箱に蒸した米麹を入れ、糯米を

加え、混ぜて冷やす。冷めたら、焼酎の入ったタンク
に入れる。（前・後半 2 度）

工程
① 毎年 11 月下旬の 10 日くらいの仕込み。
② 大釜で餅米を蒸す。県産米「ヒメノ餅」使用。
③ 蒸し上がった餅米に、麹を混ぜる
④ 焼酎が入ったタンクに入れて醪 ( もろみ ) を作る。
⑤ 翌年の 2 月末から 3 月頃まで醪を、朝・昼・晩と毎日焼

酎をかけて糖化を促進、熟成させる
⑥ 棒でかき混ぜる。2~3 回櫂（かい）を入れる
⑦ 味醂を搾る
⑧ 1 年以上寝かせる。
⑨ 2 年後に完成。出荷時に瓶詰め。

毎日、タンクで天地返しするかっちゃん。
家内が真似てみたが何処にも掴まれない
ので結構怖いという。
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全
国
ネ
ッ
ト
で
売
れ
た
が
、
口
コ
ミ
が
何
よ
り
も

堅
実
で
、
あ
り
が
た
い
。

「
他
の
物
を
作
り
出
し
た
ら
、
本
味
醂
が
ダ
メ
に

な
る
」
と
自
分
を
戒
め
て
い
る
。

多
角
経
営
で
、
い
ろ
い
ろ
な
事
業
や
商
品
数
を
増

や
す
と
、
根
元
が
揺
ら
ぎ
、
つ
い
に
は
全
体
が
ダ
メ

に
な
っ
た
例
は
、
い
く
ら
で
も
見
て
き
た
。
同
じ
こ

と
が
醸
造
の
世
界
で
も
い
え
る
の
だ
ろ
う
。頑
な
に
、

味
醂
と
白
酒
の
み
で
や
っ
て
来
た
。

醪も
ろ
みを
石
臼
で
二
度
挽
き
す
る

ち
な
み
に
、
白
酒
は
み
り
ん
の
醪
を
、
石
臼
で
二

度
挽
き
し
て
て
出
来
る
。
大
変
だ
け
れ
ど
、
そ
れ
で

ま
っ
た
り
と
し
た
、
き
め
細
か

い
、
ど
こ
に
も
な
い
味
に
な
る

と
い
う
。
そ
れ
を
瓶
詰
め
し
て

ゆ
く
。
も
う
、
日
本
中
ど
こ
に

も
見
ら
れ
な
い
光
景
で
、
本
物

の
白
酒
は
な
く
な
っ
た
。

白
酒
の
歴
史
は
古
く
，
戦
国

時
代
以
前
か
ら
発
達
し
て
古
来
、

桃
の
節
句
に
供
さ
れ
る
が
、
ア

ル
コ
ー
ル
度
数
が
８
度
も
あ
る

の
で
、
子
供
に
は
ヨ
ー
グ
ル
ト
な
ど
で
薄

め
て
、
ほ
と
ん
ど
は
お
母
さ
ん
の
隠
れ
酒

で
も
あ
る
。
体
調
が
良
く
な
り
、
便
秘
に

効
き
、
肌
が
き
れ
い
に
な
る
と
、
ま
と
め

買
い
す
る
フ
ァ
ン
が
多
い
と
の
事
。

16
号
台
風
で
壊
滅
状
態
に

　

平
成
16
（
2
0
0
4
）
年
、
第
16
号

台
風
で
床
上
浸
水
、
蔵
の
壁
は
落
ち
、
酒
舟
に
水
が

つ
い
た
。
鉄
が
錆
び
、使
い
物
に
な
ら
な
く
な
っ
た
。

こ
れ
で
万
事
休
す
。
味
醂
造
り
を
断
念
し
よ
う
と
決

意
し
か
け
た
。

近
所
の
味
醂
屋
さ
ん
、
酒
屋
さ
ん
の
ほ
と
ん
ど
が

廃
業
し
た
。

だ
が
、
思
い
と

ど
ま
っ
た
の
は
、

遠
く
姫
路
や
神

戸
の
お
客
さ
ん
、

問
屋
さ
ん
た
ち

に
「
や
め
ん
で
く

れ
ぇ
」
と
必
死
に

懇
願
さ
れ
た
か
ら

だ
。
こ
ん
な
に
も

必
要
と
さ
れ
て
い

る
、「
こ
れ
で
な
き
ゃ
、
あ
か
ん
の
で
す
わ
」
と
言
っ

て
く
れ
る
お
客
さ
ん
が
居
て
く
れ
る
。
こ
れ
に
、
再

び
と
再
興
の
決
心
が
付
い
た
。
栃
木
の
鋳
物
屋
さ
ん

に
、こ
の
何
ト
ン
も
す
る
舟
を
送
っ
て
修
理
を
依
頼
。

建
物
や
設
備
な
ど
の
改
造
と
併
せ
て
1
0
0
0
万

二三階の高さがある大石臼器。これに二回通す。

昔ながらの酒舟。酒屋さん、醤油屋さん、
みな同じだ。
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円
以
上
か
か
っ
た
。　

こ
の
14
年
間
、
元
は
取
れ
て
い
な
い
か
も
し
れ
な

い
。
そ
れ
で
も
良
い
と
思
っ
た
。
そ
れ
に
代
え
難
い

お
客
様
と
の
信
頼
、
愛
情
が
何
よ
り
だ
と
、
夫
婦
し

て
骨
身
に
染
み
て
分
か
っ
て
い
る
。

大
手
が
目
を
つ
け
、「
大
量
に
仕
入
れ
さ
せ
て
も

ら
い
ま
す
」
と
言
っ
て
く
る
。
だ
が
、「
儂
は
、
今

ま
で
一
本
二
本
買
っ
て
下
さ
っ
て
来
た
お
客
様
こ
そ

大
事
に
し
た
い
」
と
悉
く
断
っ
て
い
る
。

今
は
、
夫
婦
二
人
、
往
年
の
半
分
の
樽
し
か
作
ら

な
い
し
、
作
れ
な
い
。

1
年
間
で
3
樽
、
一
升
瓶
で
3
0
0
0
本
ほ
ど

し
か
生
産
さ
れ
な
い
。

今
回
は
、
ま
ほ
ろ
ば
の
生
き
方
に
共
感
さ
れ
、
妻

の
ご
縁
も
あ
っ
て
、
限
定
36
本
／
月
で
出
し
て
下
さ

る
こ
と
に
な
っ
た
。

後
継
者
が
い
な
い

「
私
の
代
で
、
終
わ
り
で
す
。
跡
継
ぎ
も
い
な
い
。

私
た
ち
が
、
生
き
る
た

め
に
、
今
や
っ
て
い
る

ん
で
す
。
こ
れ
を
後
代

に
継
ご
う
と
す
れ
ば
、
一
つ
一
つ
の
道
具
や
機
械
の

設
備
や
修
理
が
要
る
。
で
も
そ
ん
な
余
力
も
な
い
」

こ
う
聞
い
て
、
言
葉
を
継
げ
な
い
。
日
本
の
後
継

者
問
題
は
か
く
も
深
刻
な
の
だ
。
一
つ
一
つ
、
歯
が

抜
け
る
よ
う
に
欠
け
て
ゆ
く
。
そ
れ
が
、
日
本
伝
統

文
化
の
喪
失
で
も
あ
る
。
誠
に
惜
し
い
。

だ
が
、
そ
れ
を
唯
一
支
え
て
い
る
の
が
、
お
客
様
。

お
客
様
が
、「
ど
う
し
て
も
辞
め
な
い
で
。
ど
う
し

て
も
作
り
続
け
て
！
」
と
い
う
ご
支
持
の
声
々
に
、

製
造
の
意
欲
、
継
続
の
意
思
を
固
め
ら
れ
る
の
だ
と

い
う
。
そ
れ
が
唯
一
の
推
進
力
だ
と
。

藤
澤
さ
ん
夫
婦
も
私
た
ち
も
同
年
代
。

た
だ
、
や
れ
る
だ
け
や
れ
る
と
こ
ろ
ま
で
突
き
進

む
だ
け
だ
。

「
藤
澤
さ
ん
、
万
歳
‼
」
の
心
境
で
あ
る
。

夫
婦
愛
こ
そ
、
認
証

を
超
え
る
!!

35
年
も
の
長
い
間
、
多
く
の

生
産
者
を
訪
ね
、
加
工
業
者
に

聞
き
、
さ
ま
ざ
ま
な
学
び
を
し

て
来
ま
し
た
。
こ
と
に
、
自
ら

農
業
を
す
る
よ
う
に
な
っ
て
か

ら
は
、
一
つ
一
つ
を
産
み
出
す
事
々
が
、
い
か
に
大

変
か
を
思
い
知
る
こ
と
と
な
り
ま
し
た
。
こ
の
場
を

借
り
て
感
謝
申
し
上
げ
ま
す
。

今
回
は
、
本
み
り
ん
と
は
い
え
、
オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク

で
な
い
み
り
ん
が
、
０
―
１
テ
ス
ト
で
、
ど
う
し
て

こ
ん
な
に
良
い
の
だ
ろ
う
か
、
と
い
う
事
を
見
極
め

た
い
旅
で
し
た
。

① 

オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
で
は
な
い
が
、
長
年
の
深
い
経

験
に
基
づ
い
て
、
厳
選
に
厳
選
を
重
ね
た
原
材
料
し

か
使
わ
れ
な
い
こ
と
。（
オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
で
も
０
―

１
テ
ス
ト
で
合
格
し
な
い
も
の
も
多
く
、
調
べ
て
み

る
と
納
得
す
る
原
因
が
あ
る
の
で
す
）

この狭い事務所が、ご主人の別天地である。
思いが染みついた歴史は消せない。不思議な
温かさに癒される。
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② 
日
本
一
、
世
界
一
の
ど
こ
に
も
な
い
ほ
ど
美
味

し
く
て
、
み
ん
な
に
喜
ば
れ
、
健
康
に
良
い
も
の
を

作
り
た
い
、
と
い
う
利
害
損
得
で
な
い
、
本
物
の
職

人
気か

た
ぎ質
を
持
っ
て
お
ら
れ
る
こ
と
。

③ 

明
治
29
年
来
の
酵
母
が
古
い
蔵
に
住
み
付
い
て

（
蔵
付
き
酵
母
）、
醸
造
発
酵
の
生
命
『
場
』
を
形
成

し
て
い
る
こ
と
。
こ
れ
が
深
い
。

④ 

お
互
い
に
尊
敬
し
、
信
頼
し
、

協
力
し
合
っ
て
い
る
、
と
て
も
仲

良
し
の
夫
婦
で
あ
る
事
。 

そ
の
和

氣
に
微
生
物
達
も
歓
ん
で
一
生
懸

命
、
伸
び
伸
び
と
働
く
！　

微
生

物
に
よ
る
発
酵
は
、
無
害
化
し
、

有
益
化
さ
え
す
る
の
だ
。
こ
れ
は

見
え
な
い
世
界
の
ド
ラ
マ
。
職

人
任
せ
に
せ
ず
、
夫
婦
杜
氏
の
魂

と
愛
情
。
み
り
ん
は
お
二
人
の
子

供
だ
っ
た
の
だ
。
そ
こ
に
0
―
1

テ
ス
ト
が
最
も
強
く
反
応
し
た
の

だ
。
こ
こ
が
一
番
肝
要
な
こ
と
。

大
切
な
こ
と
だ
っ
た
!
!

親
し
く
語
り
合
っ
た
後
、
以
上

の
事
を
知
り
、
帰
路
十
分
に
目
的

を
果
た
し
た
と
い
う
満
足
感
・
幸

福
感
で
い
っ
ぱ
い
で
し
た
。

旭富士　手造り白酒　　　　
360ml　￥845（税込）

みりんと同じ
く岡山県産米の
モチ米、米麹を
使用し、それを
混ぜ合わせたも
ろみを一月熟成
させ、そのモロ
ミを、丁寧に石
臼で二度引きし
てきめ細かく円やかにし、それをさらに 10 日ほど寝
かせ出荷します。飲むお酒というより、すするお酒と
いった感じでとても濃厚な白酒です。こんな美味しい
シロザケは飲んだことがありません。毎年 1月中旬頃
から出荷販売され、お雛様のお祝いには大人気、とて
も重宝されています。要冷蔵。

旭富士　手造り本みりん　
720ml　￥1,317（税込）

岡山県産米のモチ米、米麹・
米焼酎にこだわり、モチ米 8
割、米麹 2 割の割合で蒸し、
混ぜ合わせ、上質のもろみを
造りだし、約 3カ月間そのモ
ロミを熟成させます。もろみ
は糖化し、旨味が引き出され、
さらに絞ってから２年間じっ
くりと寝かされて出荷されま
す。琥珀色をした上品な甘さ
が、料理の味わいを深め、コ
クを出してくれます。煮物は
もちろん、味噌汁に少し加え
るだけで美味しさが引き立ち
ます。常温。

夫婦愛こそ、認証を超える !!


