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ふ
わ
ふ
わ
と
美
し
い
米
糀

　
自
家
製
の
糀
と
、そ
れ
を
使
っ
た
み

そ
、寒
こ
う
じ
、甘
酒
な
ど
の
加
工
品
を

製
造
・
販
売
し
て
い
る
今
井
糀
屋
。大
正

元
年
の
創
業
か
ら
1
0
8
年
。4
代
目

の
今
井
勇
太
さ
ん（
37
）が
店
を
守
る
。

　
作
業
場
の
一
角
で
、木
の
盆
・
通
称「
だ

し
」を
互
い
違
い
に
積
み
重
ね
、室む

ろ

か
ら

出
し
た
糀
の
発
酵
熱
を
冷
ま
す
。出
来
た

て
の
糀
は
真
っ
白
な
菌
糸
が
蒸
し
米
を

覆
っ
て
ふ
わ
ふ
わ
と
し
た
花
の
よ
う
。米
の

「
こ
う
じ
」は
、米
に
花
と
書
い
て「
糀
」。

繁
殖
し
た
糀
菌
を
花
に
例
え
て
で
き
た

漢
字
と
い
わ
れ
て
い
る
。

　
今
井
さ
ん
は
大
学
で
醸
造
学
を
学

び
、卒
業
後
の
15
年
前
か
ら
家
業
を
支

え
る
。先
代
で
あ
る
父
は
昔
か
た
ぎ
で
、

直
接
仕
事
を
教
わ
る
こ
と
は
ほ
と
ん
ど

な
く
、作
業
を
す
る
背
中
を
見
て
糀
づ
く

り
を
覚
え
た
。失
敗
と
試
行
錯
誤
を
重

ね
て
自
分
な
り
に
勘
や
感
覚
を
つ
か
ん

で
き
た
。「
経
験
を
積
め
ば
積
む
ほ
ど
微

生
物
や
発
酵
の
奥
の
深
さ
に
圧
倒
さ
れ

た
。糀
づ
く
り
は
生
き
物
相
手
。

毎
日
が
修
業
」と
話
す
。店
自
慢

の
糀
は
糀
菌
が
生
き
た
ま
ま
の「
生な

ま

糀こ
う
じ」。乾
燥
糀
に
比
べ
て
保
存
期
限
は
短

い
が
、栄
養
が
多
く
、香
り
ふ
く
よ
か
で

甘
み
も
よ
く
出
る
。

糀
作
り
は
３
日
半
が
か
り

　
糀
の
原
料
は
、米
と
糀
菌
だ
け
。一
度

に
県
産
の
あ
き
た
こ
ま
ち
を
2
1
0
㌔

使
う
。生
産
規
模
と
し
て
は
少
な
い
が
、

機
械
を
使
わ
ず
手
間
暇
か
け
て
つ
く
る

に
は
精
いっ
ぱ
い
の
量
だ
。

　
糀
づ
く
り
は
前
夜
の
洗
米
か
ら
。米
を

一
晩
水
に
漬
け
、初
日
は
朝
か
ら
釜
で
米

を
蒸
す
。蒸
し
上
が
っ
た
ら
米
を
広
さ
6

畳
ほ
ど
の
半
地
下「
糀こ

う
じ
む
ろ室
」へ
。釜
か
ら
の

湯
気
が
立
ち
込
め
る
中
、蒸
し
米
を
運
ん

で
作
業
場
と
室
を
何
往
復
も
…
。「
暑
く

て
夏
は
地
獄
で
す
」と
苦
笑
す
る
。室
で

は
熱
い
蒸
し
米
を
手
で
ほ
ぐ
し
て
広
げ
、

粗
熱
を
取
っ
て
糀
菌
を
ま
ぶ
す
。

　
そ
こ
か
ら
先
は
、最
も
神
経
を
つ
か
う

室む
ろ

内
の
温
度
と
環
境
の
管
理
。発
酵
時

に
菌
が
熱
と
ガ
ス
を
出
す
た
め
、空
気

を
入
れ
替
え
た
り
、送
風
機
で
風
を
送
っ

た
り
し
て
湿
度
1
0
0
%
、室
温
35
度

前
後
を
保
つ
。室
に
頻
繁
に
入
り
、米
を

手
で
ほ
ぐ
し
て
発
酵
温
度
を
調
整
す
る
。

「
人
間
は
裏
方
。主
役
の
糀
菌
が
機
嫌

良
く
発
酵
し
て
く
れ
る
よ
う
、そ
の
日
の

天
気
や
気
温
を
読
ん
で
感
覚
で
調
整
し

て
い
ま
す
」。発
酵
が
順
調
に
進
め
ば
３

日
目
に
室
か
ら
糀
を
出
し
、数
時
間
熱

を
冷
ま
し
て
完
成
と
な
る
。

糀
文
化
を
残
し
た
い

　
自
家
製
の
糀
で
つ
く
る
み
そ
、寒
こ
う

じ
、甘
酒
な
ど
の
製
品
は「
生
の
糀
の
栄

養
や
風
味
を
生
か
し
た
い
」と
無
添
加
、

非
加
熱
の
糀
菌
が
生
き
た
状
態
で
販
売

す
る
。非
加
熱
の
甘
酒
は
発
酵
が
進
み
や

す
い
た
め
、

冷
凍
で
の

販
売
だ
。

　
か
つ
て

は
能
代
市

内
に
30
軒

ほ
ど
あ
っ

た
糀
屋
だ

が
、今
は
５

軒
に
満
た

な
い
。人
々
の
食
生
活
が
変
わ
り
、「
糀
っ

て
何
？
」「
ど
う
や
っ
て
使
う
の
？
」と

聞
か
れ
る
こ
と
す
ら
あ
る
。今
井
さ
ん

は「
む
し
ろ
ど
ん
ど
ん
質
問
し
て
ほ
し

い
。糀
の
魅
力
を
発
信
す
る
こ
と
も
糀

屋
の
役
目
」と
話
す
。「
レ
モ
ン
塩
こ
う
じ
」

「
味み

そ噌
玉
」「
玄
米
甘
酒
」な
ど
ト
レ
ン
ド

を
意
識
し
た
新
商
品
を
開
発
し
た
り
、イ

ベン
ト
に
出
店
し
て
P
R
し
た
り
、味
を

守
る
者
と
し
て
新
た
な
挑
戦
を
続
け
て

い
る
。「
糀
は
古
く
か
ら
秋
田
に
根
付
く
、

体
に
優
し
い
発
酵
食
。糀
の
食
文
化
を
残

し
た
い
」。

　
挑
戦
の
一
方
で
店
で
は
昔
な
が
ら
の

糀
の
量
り
売
り
を
続
け
て
い
る
。お
客
さ

ま
が
欲
し
い
分
だ
け
、出
来
た
て
を
。升ま

す

で
す
く
い
、計
量
し
て
袋
に
詰
め
る
と
、糀

の
甘
い
香
り
が
広
が
っ
た
。
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わが町

［今井糀屋］ 能代市住吉町10-21  TEL.0185-52-6415

漬物や甘酒づくり、みその仕込み用にと、
糀
こうじ

がよく売れる秋から冬は糀屋にとって繁忙期。
まだ寒さ残る２月、店の奥の作業場で
４代目が黙 と々糀づくりに励んでいた。

町の糀屋さん

「糀の出来は、製造を行う3日半にか
かっていますね」と話す今井勇太さ
ん。糀づくりの技を磨きつつ、気軽に
楽しめる糀の食べ方を提案している

室から出した糀（出糀）。菌
糸が豊かに繁殖して、表面
はふわふわ、ふかふか

上／糀の入った木桶、はかり、じょうご
が並ぶ、糀の量り売りコーナー
下／客の注文を受け、糀を升ですくって
販売。“作業場直送”の新鮮な生糀を売る

みそや寒こうじなどの定番商品
に加え、新商品がさまざま並ぶ


