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潔
な
布
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西 価

智頭町の新しい力を紹介

智頭町の新しい力を紹介智頭町の新しい力を紹介

智頭町の新しい力を紹介

智頭町の新しい力を紹介

智頭町の新しい力を紹介

雪まつりに出かけませんか？

智頭町の新しい力を紹介

雪まつりに出かけませんか？

智頭町の新しい力を紹介

雪まつりに出かけませんか？

　

『
智
頭
の
食
人
（
し
ょ
く
に
ん
）』

第
８
号
は
、
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
。

　

作
り
す
ぎ
た
野
菜
を
余
す
こ
と
な

く
誰
か
に
食
べ
て
も
ら
え
た
ら
・
・
・

と
い
う
『
も
っ
た
い
な
い
精
神
』
か

ら
、
地
元
の
仲
間
た
ち
と
情
報
交
換

し
な
が
ら
、
野
菜
の
販
売
な
ど
を
行

え
る
場
所
を
作
ろ
う
と
良
菜
会
を
発

足
。「
楽
し
く
、
仲
良
く
、
元
気
よ

く
を
モ
ッ
ト
ー
に
、
無
理
な
く
自
分

達
に
で
き
る
こ
と
を
楽
し
み
な
が
ら

や
っ
て
い
る
の
よ
」
と
活
き
活
き
と

活
動
し
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

こ
う
じ

の
甘
味
が
美
味
し
く
、
日
本

の
食
卓
に
欠
か
せ
な
い
「
味
噌
」
で

す
。
今
月
号
と
来
月
号
の
２
回
シ

リ
ー
ズ
で
紹
介
し
て
い
き
ま
す
。
今

月
号
は
味
噌
づ
く
り
に
欠
か
せ
な
い

「
米
麹
」
を
紹
介
し
ま
す
。

件
下
で
発
酵
さ
せ
た
も
の
で
す
。

　

和
食
の
基
本
と
な
る
醤
油
や
味
噌
な

ど
の
調
味
料
は
麹
な
く
し
て
成
り
立
た

ず
、
日
本
固
有
の
食
文
化
を
支
え
て
き

ま
し
た
。
麹
に
は
多
く
の
酵
素(

食
物
の

栄
養
を
分
解
し
て
消
化
・
吸
収
を
助
け

る)

が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。
麹
に
含
ま
れ

る
酵
素
は
、
30
種
類
以
上
と
も
言
わ
れ

て
お
り
、
ま
さ
に
麹
は
酵
素
の
宝
庫
で

す
。
女
性
に
と
っ
て
嬉
し
い
成
分
で
あ

る
ビ
タ
ミ
ン
類
を
生
成
す
る
働
き
が
あ

る
こ
と
や
、
消
化
の
サ
ポ
ー
ト
を
す
る

働
き
が
あ
る
こ
と
か
ら
、
美
容
健
康
面

で
も
注
目
さ
れ
て
い
ま
す
。

【
作
り
方
】

【
材
料
】

【
道
具
・
器
具
】

・
米
…
1
升

・
種
麹(

麹
菌)
…
２
g 　

麹
と
は
原

料
と
な
る
穀

物(

米
、
麦
、

豆
な
ど)

を

蒸
し
た
も
の

に
「
麹
菌
」

を
付
着
さ
せ
、 

繁
殖
し
や
す

い
温
度
、
湿

度
な
ど
の
条

貞
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の

　

こ
だ
わ
り
ポ
イ
ン
ト
！

前
日
準
備

・
米
を
洗
っ
て
一
晩
水
に
つ
け
る
。

1
日
目

①
し
っ
か
り
と
水
気
を
切
る
。

②
蒸
し
器
を
準
備
し
、
蒸
し
布
に
米

を
包
み
、
清
潔
な
布
巾
を
上
に
乗

せ
て
蒸
す
。
蒸
気
が
あ
が
っ
て
か

ら
40
分
蒸
す
。
2
段
に
分
け
て
蒸

す
場
合
は
20
分
蒸
し
、
上
下
を
返

し
て
さ
ら
に
20
分
蒸
す
。

※
布
巾
を
一
緒
に
蒸
す
こ
と
で
、
布

巾
の
殺
菌
・
消
毒
に
な
り
ま
す

③
蒸
し
上
が
っ
た
米
を
餅
取
り
布
の

上
に
広
げ
、
お
風
呂
の
お
湯
の
温

度
（
42
℃
）
に
冷
ま
す(

温
度
が

高
い
と
麹
菌
が
死
ぬ
の
で
注
意)

。

④
米
に
麹
菌
を
ま
ん
べ
ん
な
く
ふ
り

か
け
、も
み
こ
む
よ
う
に
混
ぜ
る
。

⑤
殺
菌
し
た
布
の
上
に
米
を
広
げ
、

平
ら
に
し
て
包
み
28
℃
で
保
温
す

る
。

※
清
潔
な
発
泡
ス
チ
ロ
ー
ル
等
に
入

れ
て
毛
布
で
く
る
み
、
コ
タ
ツ
な

ど
で
保
温
し
て
も
よ
い

２
日
目

・
午
前
・
午
後
と
ほ
ぐ
す
よ
う
に
混

　

ぜ
、
再
度
包
ん
で
保
温
す
る
。

３
日
目

・
午
前
に
取
り
出
し
、
麹
の
完
成
。

問合せ先　　保健センター 福祉課　　☎７５－４１０１

＊
育い

く
び
ょ
う
き

苗
機
を
使
っ
て
発
酵
さ
せ
る

＊
温
度
管
理
を
し
っ
か
り
と
行
う

山形地区芦津
綾木　貞子さん

８

貞子おばあちゃんの
「米麹」

米
麹

山形地区芦津
綾木　貞子さん

良菜会の『手づくり米麹』
※保存料無添加　500 円 /500g
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