
ほうちょう吉野鶏めし

お方ずしごぼまん

味
大南～「守り継ぐ」という誇り

　大
南
で
年
に
一
度
開
催
さ
れ
る
「
大
南
市

場
」
が
昨
年
12
月
に
行
わ
れ
ま
し
た
。
地
区

の
郷
土
料
理
が
並
び
、
訪
れ
た
人
た
ち
を
楽

し
ま
せ
て
く
れ
ま
し
た
。
で
は
、
そ
れ
ら
の

郷
土
料
理
の
中
か
ら
、
一
部
を
ご
紹
介
し
ま

し
ょ
う
。

　ま
ず
は
戸
次
地
区
に
伝
わ
る
「
ほ
う
ち
ょ

う
」。
鮑
の
腸
と
書
く
こ
の
料
理
。
か
の
大

友
宗
麟
公
は
鮑
が
大
好
き
で
、
不
漁
の
時
に

家
来
が
小
麦
粉
で
鮑
の
腸
に
見
立
て
て
作
っ

た
の
が
由
来
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
イ
ベ
ン

ト
で
は
「
大
野
川
合
戦
ま
つ
り
」
や
「
よ
い

や
か
が
り
火
」
の
時
に
も
味
わ
う
こ
と
が
で

き
、
コ
シ
の
あ
る
麺
を
カ
ボ
ス
と
シ
ョ
ウ
ガ

が
入
っ
た
だ
し
に
つ
け
て
い
た
だ
き
ま
す
。

麺
を
細
長
く
ス
ル
ス
ル
と
手
延
べ
す
る
伝
統

的
な
手
法
は
、
今
も
戸
次
鮑
腸
保
存
会
の
皆

さ
ん
に
よ
っ
て
受
け
継
が
れ
て
い
ま
す
。

　次
に
紹
介
す
る
の
は
「
吉
野
鶏
め
し
」。
素

朴
だ
け
ど
味
わ
い
深
い
こ
の
料
理
は
フ
ァ
ン

も
多
い
は
ず
。
こ
の
鶏
め
し
は
、
江
戸
時
代

か
ら
吉
野
地
区
に
伝
わ
る
代
表
的
な
郷
土
料

理
で
す
。
昔
は
猟
師
が
山
で
捕
っ
て
き
た
キ

ジ
な
ど
、
鶏
以
外
の
鳥
も
使
っ
て
い
た
そ
う

で
す
。
お
米
や
ゴ
ボ
ウ
は
地
元
産
を
使
い
、

鶏
肉
と
ゴ
ボ
ウ
だ
け
の
シ
ン
プ
ル
な
材
料
で

作
ら
れ
て
い
る
た
め
、
素
材
の
味
や
香
り
が

生
き
て
い
ま
す
。
お
も
て
な
し
の
家
庭
料
理

と
し
て
今
日
ま
で
受
け
継
が
れ
て
き
た
味
で

す
。
現
在
は
吉
野
鶏
め
し
保
存
会
に
よ
っ
て

懐
か
し
い
郷
土
の
味
は
守
ら
れ
て
い
ま
す
。

　竹
中
地
区
に
伝
わ
る
「
お
方
ず
し
」
の
具

は
煮
豆
と
ア
ジ
の
開
き
の
ほ
ぐ
し
身
だ
け
。

そ
の
昔
、農
繁
期
に
入
る
前
に
、お
方（
庄
屋
）

が
農
家
の
人
た
ち
に
ね
ぎ
ら
い
の
思
い
を
込

め
て
振
る
舞
っ
て
い
た
そ
う
で
す
。
お
方
ず

し
保
存
会
が
作
る
こ
の
お
す
し
は
、
毎
年
行

わ
れ
る
「
大
野
川
合
戦
ま
つ
り
」
の
時
に
も

食
べ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　最
後
に
ご
紹
介
す
る
の
は
、
戸
次
地
区
の

名
産
の
ゴ
ボ
ウ
で
新
た
な
郷
土
料
理
を
！

と
、試
行
錯
誤
し
て
生
ま
れ
た「
ご
ぼ
ま
ん
」。

あ
わ
び

ほ
う
ち
ょ
う

ち
ょ
う

か
た

戸次産の地粉と塩、水を絶妙な配分でこ
ね、細く長く30cm程度に伸ばし、それ
を20分くらい寝かせて…とかなりの時間
と手間を掛けて作られる「ほうちょう」。
「小麦粉と水、塩の具合が難しいんよ」
と保存会のお母さんたち。普段、あまり
お目にかかれないが、イベントの時は保
存会メンバーが腕によりをかけてほうちょ
うを振る舞ってくれる。この日は戸次本町
の「大南老人いこいの家」で17人の皆さ
んが調理を行った。

地
区
に
昔
か
ら
根
付
く
郷
土
料
理

柔
ら
か
く
、
香
り
が
良
い
の
が
特
徴
の
戸
次

の
ゴ
ボ
ウ
を
使
っ
て
戸
次
ご
ん
ぼ
の
会
が

次
々
と
ゴ
ボ
ウ
料
理
を
開
発
し
て
き
ま
し

た
。
中
で
も
一
番
人
気
が
、
こ
の
ご
ぼ
ま
ん

で
す
。
鶏
肉
や
ニ
ン
ジ
ン
、
ゴ
ボ
ウ
の
風
味

と
唐
辛
子
の
ピ
リ
っ
と
し
た
辛
み
が
癖
に
な

る
、
子
ど
も
た
ち
の
お
や
つ
に
も
最
適
な
一

品
で
す
。
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