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市
民
の
中
に
は
、田
原
市
へ
転
勤
し
て
、

そ
の
ま
ま
定
住
さ
れ
た
方
が
数
多
く
い
ま

す
。
ま
た
現
在
、
年
間
３
０
０
万
人
以
上

の
観
光
客
が
「
自
然
の
幸
」
を
求
め
に
渥

美
半
島
を
訪
れ
て
い
ま
す
が
、
こ
の
中
に

は
、
田
原
市
へ
の
移
住
を
考
え
て
い
る
人

が
い
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

　

こ
の
地
域
の
根
本
は
「
自
然
空
間
の
中

で
の
住
み
よ
さ
」
で
す
。
そ
れ
ら
を
求
め

る
方
た
ち
を
、
市
と
し
て
、
市
民
と
し
て
、

歓
迎
す
る
準
備
が
必
要
と
考
え
ま
す
。

　
市
と
市
民
の
手
で

　

魅
力
向
上
の
た
め
に
は
、「
太
平
洋
と

三
河
湾
」「
や
さ
し
い
山
並
み
」の
２
つ
を
、

渥
美
半
島
の
自
然
の
柱
と
し
て
、
こ
れ
ら

の
保
全
と
活
用
に
、
も
っ
と
力
を
入
れ
る

必
要
が
あ
る
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

　

こ
こ
数
年
に
お
け
る
、
田
原
市
の
決
算

状
況
を
分
析
し
て
み
た
と
こ
ろ
、
や
は
り

３
年
前
の
急
激
な
景
気
後
退
の
影
響
が
色

濃
く
、
道
の
駅
な
ど
の
大
型
事
業
が
完
了

し
た
こ
と
も
あ
り
、
海
や
山
へ
の
投
資
額

は
横
ば
い
と
い
う
印
象
を
受
け
ま
す
。
厳

し
い
財
政
状
況
の
中
で
は
あ
り
ま
す
が
、

市
役
所
の
創
意
工
夫
を
望
み
ま
す
。

　

ま
た
最
近
で
は
、
地
域
に
よ
る
里
山
保

全
や
海
岸
保
護
の
取
り
組
み
が
目
立
っ
て

き
ま
し
た
。こ
う
し
た
取
り
組
み
が
、も
っ

と
も
っ
と
広
が
っ
て
い
く
こ
と
を
期
待
し

て
い
ま
す
。

●
自
然
へ
の
関
心
つ
い
て

　﹇
関
心
が
あ
る
﹈
…
85
・
７
％

●
農
山
漁
村
へ
の
定
住
願
望
に
つ
い
て

　﹇
願
望
が
あ
る
﹈
…
都
市
住
民
の
20
・
６
％

【
出
典
】
内
閣
府
「
自
然
の
保
護
と
利
用
に
関
す
る
世
論
調

査
」（
Ｈ
18
）
お
よ
び
「
都
市
と
農
山
漁
村
の
共
生
・
対
流

に
関
す
る
世
論
調
査
」（
Ｈ
17
）

地
元
の
主
婦
を
中
心
と
し
た
大
草

の
手
作
り
の
会
の
皆
さ
ん
。
昨

年
10
月
の
大
草
市
民
館
祭
り
で
、
手
作

り
こ
ん
に
ゃ
く
と
味
噌
を
振
舞
っ
た
と

こ
ろ
評
判
が
良
か
っ
た
の
で
、
開
催
す

る
こ
と
に
な
っ
た
そ
う
で
す
。

　

売
り
物
の
味
噌
と
の
違
い
は
、
塩
分

が
濃
く
な
く
、
味
噌
だ
け
で
食
べ
て
も

お
い
し
い
こ
と
。
味
噌
汁
に
す
る
と
、

１
杯
目
は
少
し
酸
味
を
感
じ
ま
す
が
、

２
杯
目
に
な
る
と
味
噌
の
う
ま
味
が
わ

　
大
草
の
手
作
り
の
会
が
、
今
回

初
め
て
開
催
し
た
「
味
噌
作
り
」

に
お
じ
ゃ
ま
し
て
き
ま
し
た
。

か
り
、
と
て
も
お
い
し
い

で
す
。
最
近
は
パ
ッ
ク
入

り
の
味
噌
を
買
う
こ
と
も

あ
り
ま
す
が
、「
手
前
味

噌
」
と
い
う
言
葉
が
あ
る

く
ら
い
で
す
か
ら
、
昔
は
味
噌
を
作
っ

て
い
た
家
庭
も
多
い
と
思
い
ま
す
。
手

作
り
味
噌
は
、
作
る
の
に
２
日
、
熟
成

期
間
は
約
半
年
。
で
も
、
そ
の
手
間
や

待
つ
時
間
が
、
味
噌
に
お
い
し
さ
を
プ

ラ
ス
し
て
い
る
と
感
じ
ま
し
た
。

[材料・作り方]　出来上がり10 kg分
•大豆３kg　•塩（自然塩）１ kg
•米こうじ・豆こうじ各1.5 kg
•種水５００cc～７００cc

❶前日に大豆をよく洗い、３倍ほどの水につ
けておく。
❷灰

あ く

汁を取り除きながら、大豆を親指と人さ
し指で挟み軽い力でつぶれる程度にやわら
かく煮る。（圧力鍋なら20～30分）
❸塩とこうじをよく混ぜ合わせる。
❹大豆をざるに上げ種水（煮汁）を切り、熱い
うちに、もちつき機またはすり鉢でつぶす。
❺つぶした大豆を約40℃に冷まし、③とよ
く混ぜる。種水を加えて適当な固さにし、
こぶし大に丸める。
❻殺菌した容器に、だんごに丸めて、容器の
底へたたきつけるように押しつけ、きっち
り詰める。
❼塩蓋をし、ラップで表面を覆い重石を置く。
約半年、熟成させる。

◇
広
報
サ
ポ
ー
タ
ー
カ
メ
ラ
リ
ポ
ー
ト

「
味み

そ噌
作
り
」

◇歴史的空間（池ノ原公園）
歴史の息吹も住みよさのエッセンスに

◇やさしい山並み（滝頭山～藤尾山）
市街地を見守る山々は住空間に潤いを

◇風光明媚な三河湾（宇津江海岸）
昔ながらの松並木は守りたい風景の一つ

喜田恵子

●味噌作りの様子
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