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風
土
と
伝
統
、

探
求
心
が
作
る
料
理
は
、

体
に
染
み
る
味
。

「
と
お
の
屋 

要
」
は
、
築
2
0
0
年
の
米
蔵
を
移
築
し
た
オ
ー

ベ
ル
ジ
ュ
だ
。
宿
主
で
あ
り
料
理
人
で
も
あ
る
佐
々
木
要
太

郎
さ
ん
に
発
酵
食
を
中
心
と
し
た
料
理
に
つ
い
て
伺
っ
た
。

text:Shiyo Shishikura

食

癒
し
の

佐　　
　
々
木
要
太
郎
さ
ん
は
、
岩
手
県

　
　
　
遠
野
市
で
1
0
0
年
続
く

「
民
宿
と
お
の
」
の
四
代
目
だ
。
そ
の

隣
に
あ
る
の
が
、
佐
々
木
さ
ん
が
営
む

「
と
お
の
屋  
要
」。
一
日
一
組
限
定
で

1
棟
貸
し
切
り
、
最
大
6
名
の
宿
泊

が
で
き
る
。
年
月
を
経
た
趣
の
あ
る
空

間
で
過
ご
す
こ
と
に
加
え
、
こ
の
宿
に

宿
泊
す
る
最
大
の
楽
し
み
は
佐
々
木
さ

ん
が
作
る
食
事
に
あ
る
。
日
本
は
も
ち

ろ
ん
、
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
な
ど
世
界
か
ら
も

名
だ
た
る
シ
ェ
フ
が
味
を
確
か
め
に
訪

れ
る
ほ
ど
だ
。

　「
京
都
で
板
前
を
し
て
い
た
父
か
ら

料
理
を
学
ん
で
は
い
ま
す
が
、
基
本
、

独
学
で
す
。
昔
は
京
都
料
理
を
出
し
て

い
た
の
で
す
が
、
な
ぜ
岩
手
で
京
都
料

理
な
の
か
と
。確
か
に
そ
う
で
す
よ
ね
」

と
佐
々
木
さ
ん
。
そ
の
後
、
縁
あ
っ
て

イ
タ
リ
ア
な
ど
料
理
を
教
え
る
大
学
で

講
師
を
し
て
い
た
時
に
、
料
理
へ
の
価

値
観
が
大
き
く
変
わ
っ
た
そ
う
だ
。

　「
料
理
っ
て
自
由
な
ん
だ
と
い
う
こ

と
に
気
が
付
き
ま
し
た
。
そ
し
て
、
そ

の
土
地
独
自
の
食
材
や
伝
統
的
な
方
法

に
目
が
向
き
、
私
も
土
地
に
根
ざ
し
た

も
の
を
作
り
た
い
と
考
え
ま
し
た
。
そ

の
ひ
と
つ
が
発
酵
と
い
う
方
法
で
す
」

　
厨
房
近
く
に
あ
る
貯
蔵
庫
は
、
ま
る

で
佐
々
木
さ
ん
の
研
究
室
の
よ
う
だ
。

　「
塩
を
抜
い
た
発
酵
食
に
取
り
組
ん

で
い
ま
す
。
塩
分
を
多
く
使
う
こ
と
に

疑
問
を
感
じ
て
い
た
こ
と
も
あ
り
ま
す

が
、
そ
の
昔
、
塩
は
大
変
高
価
な
も
の

で
し
た
。
お
金
の
な
い
地
域
で
は
大
量

に
使
え
た
は
ず
が
な
い
、
と
考
え
ま
し

た
。
で
は
、
伝
統
的
な
方
法
で
塩
を
使

わ
ず
、
保
存
す
る
に
は
ど
う
し
て
い
た

の
か
。
保
存
方
法
、
熟
成
期
間
、
カ
ビ

の
効
果
的
な
使
い
方
な
ど
、
気
に
な
る

こ
と
を
試
し
て
は
、貯
蔵
し
て
い
ま
す
」

　
ト
ラ
イ
＆
エ
ラ
ー
を
重
ね
、
じ
っ
く

り
育
て
ら
れ
た
発
酵
か
ら
生
ま
れ
る
食

材
は
、
口
に
入
れ
た
こ
と
の
な
い
新
し

い
深
い
味
わ
い
の
料
理
と
な
る
。

　
で
は
、な
ぜ
時
間
と
手
間
を
か
け
た

料
理
を
多
人
数
で
は
な
く
、
一
日
一
組

と
限
定
し
た
の
だ
ろ
う
か
？

　「
多
く
の
人
に
食
べ
て
も
ら
い
た
く

て
も
、
自
分
が
忙
し
い
状
態
で
は
い
い

も
の
は
で
き
ま
せ
ん
。
同
時
に
、
お
客

様
に
も
ス
ト
レ
ス
な
く
過
ご
し
て
い
た

だ
き
た
い
と
思
っ
て
い
ま
す
。
ほ
か
の

お
客
様
を
気
に
す
る
こ
と
な
く
、
肩
の

力
を
抜
い
て
過
ご
し
て
ほ
し
い
の
で
す
」

　
遠
野
の
風
土
が
作
る
食
材
と
伝
統
の

発
酵
技
術
、
佐
々
木
さ
ん
の
探
求
心
が

作
る
料
理
は
、
疲
れ
た
現
代
人
の
体
に

優
し
く
染
み
込
み
、力
に
な
る
。

　「
最
近
は
家
に
い
る
時
間
が
長
く
な

り
、
皆
さ
ん
、
日
常
の
食
事
を
見
つ
め

直
す
き
っ
か
け
に
な
っ
た
の
で
は
な
い

で
し
ょ
う
か
。
玄
米
、
野
菜
、
ひ
も
の
、

味
噌
汁
と
い
っ
た
昔
か
ら
食
べ
ら
れ
て

い
る
普
段
の
食
事
ほ
ど
体
を
癒
す
も
の

は
あ
り
ま
せ
ん
」

　
発
酵
を
含
め
た
日
本
伝
統
の
味
わ
い

が
、
私
た
ち
の
体
を
自
然
と
メ
ン
テ
ナ

ン
ス
し
て
く
れ
る
。

3.佐々木さんは醸造家としての顔も持つ。 4.
吹き抜けのダイニング。　5.料理は季節によっ
て変わる。こちらは「岩場の雲丹」。殻に見える
部分は海藻のマツモで、食べることができる。 
6.「豚肉の熟鮓（なれずし）」。熟鮓といえば魚を
想像するが、こちらは豚肉を米と一緒に数カ月
漬け込んだもの。 7.「ホヤの味噌漬け」。旬のホ
ヤを10年熟成した味噌に漬け込む。

1.「とおの屋 要」の名を知らしめたもののひとつ、佐々木さんが醸造するどぶろく。
その原料として自然栽培で米を作っている。 2.発酵中の食材が眠る貯蔵庫。 

■とおの屋 要
連絡先／0198-62-7557　住所／岩手県遠野市材木町 2-17　http://tonoya-yo.com/
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