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自
然
の
甘
み
や
う
ま
味
、

香
り
を
生
み
出
し
て
く
れ
る

「
お
い
し
い
」の
モ
ト
、

そ
れ
が〝
米
麹
〟。

米
麹
を
使
う
と
、
醤
油
や
味
噌
だ
け
で
は
な
く
、

毎
日
使
え
る
調
味
料
、

そ
し
て
甘
酒
も
簡
単
に
つ
く
れ
ま
す
。

甘
酒
は
お
菓
子
づ
く
り
に

も
っ
て
こ
い
の
素
材
で

飲
み
物
と
し
て
だ
け
で
な
く
、

「
お
い
し
い
」の
モ
ト
と
し
て
も
◎
。

気
負
わ
ず
手
軽
に
使
い
こ
な
し
、

麹
L
I
F
E
を
楽
し
み
ま
し
ょ
う
。

麹をつくる

甘酒を使いこなす

新しい調味料をつくる

農家の麹L I F E




