
素
材
に
こ
だ
わ
り

      

「
高
い
」「
う
ま
い
」
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朝
食
に
は
福
治
郎
納
豆
を
欠
か
さ

な
い
と
い
う
和
久
さ
ん
。商
品
そ
れ
ぞ
れ

に
、特
徴
や
推
奨
す
る
食
べ
方
を
付
し

て
い
る
。懐
石
料
理
に
も
用
い
ら
れ
る
北

海
道
産「
鶴
の
子
」は「
最
初
の
一
口
は
そ

の
ま
ま
で
。ま
る
で
煮
豆
を
た
べ
て
い
る

よ
う
」。本
県
で
も
枝
豆
と
し
て
人
気
の

「
秘
伝
」は「
塩
で
」、北
海
道
産「
光
黒
」

は「
ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
た
っ
ぷ
り
。オ
リ
ー
ブ

オ
イ
ル
で
」と
紹
介
し
て
い
る
。

　
ふ
く
屋
は
地
元
消
費
の
納
豆
屋
と
し

て
1
9
5
9（
昭
和
34
）年
に
創
業
し
た
。

「
農
耕
馬
の
蹄て
い
て
つ鉄
屋
だ
っ
た
祖
父
が
農

業
の
機
械
化
を
見
越
し
、食
べ
物
屋
は

絶
対
に
つ
ぶ
れ
な
い
と
納
豆
製
造
に
転

身
し
た
と
聞
い
て
い
ま
す
」と
和
久
さ
ん
。

ス
ー
パ
ー
の
普
及
と
共
に
成
長
し
た
が
、

昭
和
50
年
代
に
は
県
内
外
の
大
手
に
よ

る
安
売
り
競
争
に
巻
き
込
ま
れ
た
。
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決
め
て
い
ま
す
」と
、語
る
の
は
3
代
目

社
長
の
古
屋
和
久
さ
ん（
56
）。

　
横
手
市
大
雄
の
本
社
工
場
で
納
豆
作

り
に
当
た
っ
て
い
る
の
は
2
代
目
社
長

で
あ
る
和
久
さ
ん
の
父
と
母
、そ
れ
に
弟

ら
。毎
朝
、前
夜
水
に
浸
し
た
大
豆
を
専

用
の
釜
に
入
れ
1
1
0
〜
1
2
0
度
で

蒸
煮
。熱
い
う
ち
に
60
年
前
か
ら
純
粋
培

養
し
て
い
る
納
豆
菌
を
噴
霧
し
た
後
、

容
器
に
詰
め
て
、室
温
40
度
の
室
に
入
れ

る
。24
時
間
発
酵
後
、熟
成
期
間
を
経
て

出
荷
す
る
。

製
造
は
2
時
間
限
定

　
作
業
時
間
は
発
酵
の
進
行
を
均
一に
す

る
た
め
、あ
え
て
毎
日
2
時
間
に
限
定
し

て
い
る
。容
器
も
水
分
を
自
然
調
整
す
る

昔
な
が
ら
の
経き
ょ
う
ぎ木
を
使
用
し
た
も
の
だ
。

高
品
質
へ
の
こ
だ
わ
り
が
う
か
が
え
る
。
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納豆専門店 二代目福治郎
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秋田市・横手市

二代目福治郎納豆（ふく屋）

　
一
方
、昭
和
末
期
、バ
ブ
ル
景
気
に
沸

く
都
内
で
不
動
産
の
営
業
マン
と
し
て
働

い
て
い
た
和
久
さ
ん
は
、バ
ブ
ル
の
崩
壊

に
直
面
。「
こ
れ
か
ら
は
何
か
人
の
た
め

に
な
る
こ
と
を
や
り
た
い
」と
思
い
を
巡

ら
し「
家
業
で
あ
る
納
豆
が
健
康
面
で

注
目
さ
れ
て
お
り
、こ
れ
だ
と
思
い
」U

タ
ー
ン
し
た
。

小
規
模
の
利
点
生
か
す

　
そ
し
て
、価
格
競
争
を
抜
け
だ
し
小
規

模
工
場
な
ら
で
は
の
強
み
を
生
か
す
高

級
ラ
イ
ン
の
銘
柄
と
し
て
2
0
0
0
年

に
二
代
目
福
治
郎
を
展
開
。「
高
い
納
豆

が
売
れ
る
の
か
」と
い
ぶ
か
る
声
も
あ
っ

た
が
、通
販
に
よ
る
受
注
生
産
と
い
う
リ

ス
ク
回
避
、食
べ
比
べ
セ
ッ
ト
の
販
売
な

ど
が
功
を
奏
し
、19
年
前
に
秋
田
市
大

町
に
開
店
し
た
直
売
店
を
含
め
顧
客
は

増
加
し
続
け
、1
万
〜
2
万
円
の
贈
答

セ
ッ
ト
も
売
り
上
げ
を
伸
ば
し
て
い
る
。

在
来
希
少
種
に
力
点

　
今
、和
久
さ
ん
が
力
を
入
れ
て
い
る
の

が
、山
梨
の「
あ
け
ぼ
の
大
豆
」や
新
潟
県

上
越
市
の「
吉
川
在
来
種
」と
いっ
た
全
国

各
地
の
在
来
希
少
大
豆
の
商
品
化
。「
在

来
種
の
生
産
者
は
誇
り
と
熱
意
を
持
っ

て
育
て
て
い
ま
す
。そ
の
思
い
を
込
め
た
お

い
し
い
納
豆
を
作
る
こ
と
で
、地
域
と
共

に
生
産
を
支
援
し
て
い
き
た
い
の
で
す
」

　
後
三
年
合
戦
に
ま
つ
わ
る
納
豆
発
祥

伝
説
が
残
る
横
手
市
に
根
を
下
ろ
す
ふ

く
屋
。素
材
に
こ
だ
わ
り
尽
く
し
た
納
豆

作
り
は
進
化
し
続
け
る
。

豆が熱いうちに手作業で経木容器に詰める

黒いダイヤ「丹波黒豆」

粒の大きさが魅力。
看板商品の「鶴の子」

　
大
き
な
粒
が
魅
力
の
看
板
商
品「
鶴

の
子
納
豆
」が
2
パ
ッ
ク
5
9
4
円
、黒

い
ダ
イ
ヤ
と
呼
ば
れ
る「
丹
波
黒
豆
」の

納
豆
に
至
っ
て
は
同
2
1
6
0
円
。ス
ー

パ
ー
に
3
パ
ッ
ク
1
0
0
円
未
満
の
他

社
商
品
が
並
ぶ
中
、納
豆
好
き
に
は「
自

分
で
買
う
に
は
気
が
引
け
る
が
、も
ら
っ

た
ら
最
高
に
う
れ
し
い
」超
高
級
納
豆
で

あ
り
、全
国
に
フ
ァ
ン
が
広
が
っ
て
い
る
。

生
産
地
の
思
い
聞
く

　「
素
材
に
こ
だ
わ
る
と
び
き
り
高
い
納

豆
」を
う
た
う
同
店
が
扱
う
大
豆
は
、小

ロ
ッ
ト
生
産
の
機
動
性
を
生
か
し
14
種

類
に
上
る
。全
て
国
産
だ
。「
納
豆
の
良

し
あ
し
は
大
豆
で
決
ま
り
ま
す
。だ
か
ら

生
産
地
を
訪
ね
て
、環
境
を
知
り
、農
家

の
思
い
を
聞
い
た
上
で
採
用
の
可
否
を


