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『
智
頭
の
食
人
（
し
ょ
く
に
ん
）』

第
４
号
は
、
フ
ァ
ミ
リ
ー
シ
ョ
ッ
プ

に
し
お
で
、
愛
情
た
っ
ぷ
り
な
美
味

し
い
お
弁
当
や
お
総
菜
を
作
っ
て
い

る
、
富
沢
地
区
中
田
集
落
に
お
住
ま

い
の
西
尾
壽
満
子
さ
ん
で
す
。　

　

「
と
に
か
く
人
の
役
に
立
つ
こ
と

が
し
た
く
て
ね
」
そ
ん
な
思
い
で
美

味
し
い
料
理
を
手
間
暇
か
け
て
作
り

続
け
る
こ
と
早
50
余
年
。
調
理
師
免

許
を
持
つ
壽
満
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の

料
理
は
リ
ピ
ー
タ
ー
も
多
く
、
町
民

か
ら
も
愛
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

手
先
の
器
用
な
壽
満
子
お
ば
あ

ち
ゃ
ん
は
料
理
だ
け
で
な
く
裁
縫
も

得
意
！
仕
事
や
趣
味
を
活
き
活
き
と

さ
れ
、
と
て
も
エ
ネ
ル
ギ
ッ
シ
ュ
で

す
。

　

そ
ん
な
壽
満
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
に

紹
介
し
て
も
ら
う
料
理
は
、
柿
の
葉

ず
し
に
並
ん
で
智
頭
を
代
表
す
る

「
早
ず
し
」
で
す
。

　

江
戸
時
代
初
期
に
酢
を
用
い
る
す

し
が
作
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
と
さ

れ
、
発
酵
す
る
時
間
が
か
か
る
な
れ

ず
し
（
飯
と
魚
を
乳
酸
発
酵
さ
せ
て

酸
味
を
も
た
す
）
よ
り
も
早
く
食
べ

ら
れ
る
こ
と
か
ら
「
早
ず
し
」
と
呼

ば
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
と
い
わ
れ
て

い
る
。

【
材
料
（
５
合
分
）】

【
作
り
方
】

・
米
・
・
・
5
合

●
合
わ
せ
酢(

酢
、
砂
糖
：
各
70
g

　
　
　
　
　

  

塩
：
10
g
）

・
た
け
の
こ
・
・
・
150
g
～
200
g

※
細
く
て
や
わ
ら
か
い
た
け
の
こ
の

１
種『
淡は

ち
く竹

』を
使
う
の
が
本
来
の
味

・
に
ん
じ
ん
・
・
・
1/2
本
（
50
g) 

・
し
い
た
け
・
・
・
5
枚
（
100
g)

★
薄
口
醤
油
・
・
・
大
さ
じ
2

★
砂
糖
・
・
・
小
さ
じ
2

★
顆
粒
だ
し
・
・
・
大
さ
じ
1

★
み
り
ん
・
・
・
小
さ
じ
1

　

塩
や
酢
で
締

め
た
魚
と
、
酢

飯
を
重
ね
て
強

く
押
し
を
し
、

数
時
間
～
一
晩

程
度
、
味
を
な

ら
し
て
作
っ
た

す
し
。

壽
満
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の

　

こ
だ
わ
り
ポ
イ
ン
ト
！

① 

米
を
研
い
で
固
め
に
炊
飯
す
る
。

炊
き
あ
が
っ
た
ら
●
の
合
わ
せ
酢

を
回
し
か
け
て
切
る
よ
う
に
混
ぜ

合
わ
せ
、
冷
ま
し
て
お
く
。

② 

た
け
の
こ
（
冷
凍
の
場
合
は
解
凍

さ
せ
て
お
く
、
5
月
下
旬
～
6
月

頃
は
や
わ
ら
か
い
淡
竹
を
使
う
の

が
本
来
の
味
）は
薄
く
ス
ラ
イ
ス
、

に
ん
じ
ん
は
皮
を
む
い
て
千
切
り

に
、
し
い
た
け
は
石
づ
き
を
切
り

落
と
し
て
薄
切
り
に
し
て
お
く
。

③ 

鍋
に
★
の
調
味
料
と
②
を
入
れ
、

や
わ
ら
か
く
な
る
ま
で
煮
て
ザ
ル

に
あ
げ
て
煮
汁
を
切
る
。

④ 

塩
サ
バ
は
皮
と
小
骨
を
取
り
除
い

て
そ
ぎ
切
り
に
し
、
○
の
合
わ
せ

酢
に
15
分
ほ
ど
浸
け
て
お
く
。

⑤ 

①
の
酢
飯
に
、
③
④
の
具
材
と
、

刻
ん
だ
山
椒
の
葉
を
入
れ
て
切
る

よ
う
に
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

⑥ 

器
に
盛
っ
て
山
椒
の
葉
を
飾
る
。

※
壽
満
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の
早
ず
し

は
酢
飯
と
具
を
重
ね
て
押
し
ま
せ
ん
。

※
酢
飯
と
具
を
重
ね
て
数
時
間
程
重

石
を
す
る
と
乳
酸
発
酵
が
進
み
ま

す
。

・
塩
サ
バ
・
・
・
3
枚
お
ろ
し
片
身

○
合
わ
せ
酢(

酢
、
砂
糖
：
各
100
g)

・
山
椒
の
葉
・
・
・
20
枚

問合せ先　　保健センター 福祉課　　☎７５－４１０１

＊
ち
ら
し
寿
司
の
要
領
で
作
る
の
で
、

　

さ
っ
と
作
る
こ
と
が
で
き
る
！

＊
山
椒
の
葉
を
刻
ん
で
入
れ
る
こ

　

と
で
彩
り
と
香
り
を
良
く
す

　

る
！

富沢地区中田

　西尾　壽満子さん

４

壽満子おばあちゃんの
 「早ずし」

早
ず
し
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