
「乳酸菌生産物質」に賭けた人生①・②
（日本シニアリビング新聞社刊）
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過
日
、Ｎ
Ｈ
Ｋ
の
人
気
番
組
で

「『
醍
醐
味
』
っ
て
な
ん
の
味
？
」
と

い
う
出
題
が
あ
っ
た
。

　
御
存
知
の
方
も
多
い
と
思
う
が
、

敢
え
て
そ
の
番
組
で
の
正
解
を
記

す
と
、
あ
ら
ゆ
る
乳
製
品
の
中
で

「
最
上
の
モ
ノ
の
味
」「
上
質
で
希

少
な
物
の
味
」
と
の
答
え
だ
っ
た
。

　
紀
元
前
の
イ
ン
ド
で
生
ま
れ
た

仏
典
「
大
般
涅
槃
経
」
に
「
醍
醐
」

に
関
す
る
記
述
が
あ
る
。曰
く
、「
牛

よ
り
乳
を
出
し
、
乳
よ
り
酪
を
出

し
、
酪
よ
り
生
酥
を
出
し
、
生
酥

よ
り
熟
酥
を
出
し
、
熟
酥
よ
り
醍

醐
を
出
す
。
醍
醐
は
最
上
な
り
」

と
あ
る
。
古
代
イ
ン
ド
の
食
生
活

で
、
牛
乳
を
基
に
５
段
階
の
発
酵

を
経
て
得
ら
れ
た
保
存
食
と
し
て

の
「
醍
醐
」
が
重
宝
さ
れ
、
や
が

て
は
貴
族
達
ま
で
に
普
及
し
て
、

貴
重
な
食
材
や
薬
材
と
し
て
珍
重

さ
れ
た
様
子
が
伺
え
る
。

　
し
か
し
、
こ
の
５
段
階
の
発
酵

も
生
半
可
に
出
来
る
も
の
で
は
な

い
。
発
酵
容
器
と
し
て
使
い
込
ん

だ
革
袋
や
壷
な
ど
の
内
側
に
、
バ

ラ
ン
ス
良
く
棲
み
着
い
た
複
数
種

の
菌
が
、
共
棲
培
養
状
態
を
形
成

し
て
相
互
に
働
き
、
牛
乳
を
栄
養

と
し
た
発
酵
が
着
実
に
進
ん
で
行

く
か
ら
こ
そ
達
成
さ
れ
る
自
然
の

摂
理
が
介
在
し
て
い
る
の
だ
。

　
こ
の
反
応
は
正
に
、
健
康
な
人

の
腸
内
に
共
生
す
る
善
玉
菌
群
＝

腸
内
フ
ロ
ー
ラ
の
働
き
に
似
て
い

る
。
い
わ
ば
、
本
来
腸
内
で
生
成

さ
れ
る
健
康
に
有
用
な
物
質
を
、

５
段
階
の
発
酵
を
通
じ
て
体
外
で

作
り
出
し
、「
醍
醐
」
と
し
て
摂
取

す
る
こ
と
で
、
腸
内
フ
ロ
ー
ラ
の

働
き
を
助
け
て
い
る
の
だ
。

　
２
５
０
０
年
前
の
釈
迦
の
時
代

に
存
在
し
て
い
た
「
醍
醐
」
を
現

代
に
甦
ら
せ
る
べ
く
、
浄
土
真
宗

本
願
寺
第
22
代
法
主
・
大
谷
光
瑞

師
が
大
正
時
代
に
創
立
し
た
大
谷

光
瑞
農
芸
化
学
研
究
所
。
そ
こ
で

は
、
師
の
「
生
き
た
菌
で
は
な
く
、

そ
の
代
謝
物
が
大
事
で
あ
る
」
と

の
教
え
の
下
、
営
々
と
乳
酸
菌
研

究
が
行
わ
れ
て
い
た
。

　
そ
の
流
れ
を
汲
み
、
１
９
６
９

年
４
月
に
創
業
し
た
株
式
会
社
光

英
科
学
研
究
所
（
村
田
公
英
会
長
）

が
、
長
年
の
研
究
の
末
に
生
み
出

し
た
の
が
「
乳
酸
菌
生
産
物
質
」。

「
醍
醐
」
の
教
え
を
礎
に
生
ま
れ
た

「
乳
酸
菌
生
産
物
質
」
に
つ
い
て
、

村
田
会
長
は
語
る
。

　「
乳
↓
酪
↓
生
酥
↓
熟
酥
↓
醍

醐
に
至
る
道
筋
の
内
、
乳
酸
菌
生

産
物
質
の
場
合
、
乳
に
当
た
る
の

は
国
産
大
豆
、
酪
に
当
た
る
の
が

豆
乳
で
す
。
豆
乳
に
共
棲
培
養
し

た
16
種
35
株
の
乳
酸
菌
グ
ル
ー
プ

を
植
え
て
培
養
を
ス
タ
ー
ト
。
こ

れ
が
生
酥
に
当
た
り
ま
す
。
発
酵

が
活
発
に
な
り
、
乳
酸
菌
の
増
殖

が
ピ
ー
ク
に
達
し
た
の
が
熟
酥
。

そ
れ
を
更
に
長
時
間
発
酵
さ
せ
続

け
て
生
み
出
さ
れ
る
も
の
が
、
乳

酸
菌
生
産
物
質
＝
醍
醐
な
の
で
す
。

こ
の
過
程
の
内
、
熟
酥
か
ら
醍
醐

に
至
る
に
は
、
生
酥
の
段
階
に
重

要
な
要
素
が
あ
り
ま
す
。
ス
タ
ー

タ
ー
と
し
て
植
え
る
乳
酸
菌
群
が

相
互
に
会
話
す
る
共
棲
状
態
に
あ

る
こ
と
が
肝
要
な
の
で
す
」

　
こ
の
「
乳
酸
菌
生
産
物
質
」、
２

０
１
１
年
の
メ
タ
ボ
ロ
ー
ム
解
析

で
は
、
34
の
ペ
プ
チ
ド
を
含
む
３

５
２
種
類
の
健
康
に
有
用
な
発
酵

代
謝
物
の
特
定
に
成
功
。
22
年
10

月
に
は
日
本
薬
科
大
学
協
力
の
下

に
行
っ
た
ヒ
ト
試
験
で
、「
乳
酸
菌

生
産
物
質
」
を
体
外
か
ら
摂
取
す

る
試
験
を
実
施
。
そ
の
研
究
結
果

は
腸
内
細
菌
学
会
発
行
の
「
腸
内

細
菌
学
雑
誌
」
22
年
10
月
号
に
査

読
付
き
論
文
と
し
て
掲
載
さ
れ
て

い
る
。
正
に
こ
れ
は
、
古
代
イ
ン

ド
で
珍
重
さ
れ
た
「
醍
醐
」
が
、

現
代
に
甦
っ
た
快
挙
と
言
え
る
。

　
村
田
会
長
の
「
醍
醐
」
に
関
す

る
考
察
は
、
そ
の
著
書
「『
乳
酸
菌

生
産
物
質
』に
賭
け
た
人
生
①
」（
日

本
シ
ニ
ア
リ
ビ
ン
グ
新
聞
社
刊
）

の
「
純
正
醍
醐
論
」
の
項
で
詳
述

さ
れ
て
い
る
。
続
編
の
「『
乳
酸
菌

生
産
物
質
』
に
賭
け
た
人
生
②
」

と
併
せ
て
通
読
す
れ
ば
、「
乳
酸
菌

生
産
物
質
」
の
過
去
・
現
在
・
未

来
を
知
る
こ
と
が
出
来
る
。　（
木
） 本社・工場内の発酵タンク

「醍醐」は最上のモノに位置する
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チ
コ
ち
ゃ
ん
は
知
っ
て
い
た
！

「
醍
醐
味
」の
本
当
の
意
味

「
乳
酸
菌
生
産
物
質
」は

現
代
に
甦
っ
た「
醍
醐
」だ
‼

「
醍
醐
」の
教
え
を
礎
と
す
る

「
乳
酸
菌
生
産
物
質
」と
は
？
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