
④
ご
飯
は
、
硬
め
に
炊
き
上
げ
て
準
備
し

ま
す
。

⑤
サ
ラ
ダ
オ
イ
ル
を
フ
ラ
イ
パ
ン
に
落
と

し
て
日
野
菜
を
軽
く
炒
め
、
続
い
て
ご

飯
を
入
れ
て
塩
味
で
仕
上
げ
ま
す
。

⑥
ア
ク
セ
ン
ト
を
つ
け
る
め
に
ガ
ー
リ
ッ

ク
オ
イ
ル
で
炒
め
た
り
、
中
華
の
素
を

加
え
た
り
、
仕
上
げ
に
ラ
ー
油
を
使
う

と
さ
ら
に
お
い
し
く
仕
上
が
り
ま
す
。

日
野
菜
ち
ら
し
寿
司
の
作
り
方

①
～
④
は
、「
日
野
菜
炒
飯
」
と
同
じ
。

⑤
寿
司
飯
は
、
３
カ
ッ
プ
の
米
に
対
し
て
、

酢
60
cc
、
砂
糖
60
ｇ
、
塩
９
ｇ
の
合
わ
せ

酢
を
作
っ
て
混
ぜ
合
わ
せ
て
お
き
ま
す
。

⑥
日
野
菜
の
ほ
か
に
、ち
り
め
ん
じ
ゃ
こ
、

ご
ま
、き
ゅ
う
り
の
塩
も
み
な
ど
を
入
れ

る
と
さ
っ
ぱ
り
と
お
い
し
く
彩
り
も
き

れ
い
で
す
。

◆問い合わせ先　農林課　農政担当　☎�6563　有線⑤7773

日
野
菜
を
使
っ
た
新
メ
ニ
ュ
ー
登
場
！

日
野
菜
炒
飯
の
作
り
方

①
生
の
日
野
菜
は
、
根
の
部
分
を
切
り
分

け
て
、
粗
い
み
じ
ん
切
り
に
し
ま
す
。

葉
の
部
分
も
同
様
に
細
か
く
刻
み
ま
す
。

②
切
っ
た
日
野
菜
は
、
重
量
の
３
％
の
塩

を
ふ
り
、
ビ
ニ
ー
ル
袋
に
入
れ
て
軽
く

も
み
、
30
分
ほ
ど
置
き
ま
す
。

③
し
ん
な
り
し
た
ら
絞
っ
て
ボ
ー
ル
に
入

れ
、
軽
く
酢
と
砂
糖
を
混
ぜ
合
わ
せ
て

お
き
ま
す
。
少
し
酢
を
加
え
る
こ
と
で

き
れ
い
な
ピ
ン
ク
色
に
仕
上
が
り
ま
す
。

日野菜炒飯

　

日
野
菜
は
日
野
町
を
代
表
す
る
特
産

品
で
す
。
町
で
は
関
係
機
関
と
生
産
者

が
一
体
と
な
っ
て
原
種
の
日
野
菜
栽
培

の
復
興
に
力
を
入
れ
て
い
ま
す
。

　

今
回
は
目
先
を
変
え
て
簡
単
に
楽
し

め
る
「
日
野
菜
の
ゑ
び
漬
」
を
使
っ
た

炒チ
ャ
ー

飯ハ
ン

と
ち
ら
し
寿
司
を
紹
介
し
ま
す
。

日野菜の根と葉の量を
加減し、色合いと風味
をお楽しみください！
巻き寿司に入れて巻い
てもおいしいよ！

原
産
日
野
の
日
野
菜
を
増
や
そ
う

　

７
月
19
日（
祝
）、わ
た
む
き
ホ
ー
ル
虹

ふ
れ
あ
い
ホ
ー
ル
で
、原
産
日
野
の
「
日

野
菜
」
栽
培
研
修
会
を
開
催
し
ま
し
た
。

　

日
野
菜
の
旬
で
あ
る
秋
に
向
け
て
、

栽
培
方
法
や
病
虫
害
対
策
な
ど
を
学
ぼ

う
と
、
会
場
に
は
約
１
５
０
名
の
方
が

集
ま
ら
れ
ま
し
た
。

　

Ｊ
Ａ
グ
リ
ー
ン
近
江
で
商
品
化
を
目

指
し
て
い
る「
キ
ム
チ
漬
」「
ぬ
か
漬
」「
香

り
漬
」
の
試
食
も
行
い
、
新
し
い
日
野

菜
の
味
を
楽
し
ん
で
い
た
だ
き
ま
し
た
。

▲参加者でいっぱいの会場。メモをとりながら、研修を
受けられていました

日
野
菜
調
理
講
習
会
を
開
催

　

７
月
28
日（
水
）、
鎌
掛
公
民
館
で
、
日

野
菜
調
理
講
習
会
を
開
催
し
ま
し
た
。

　

地
元
の
日
野
町
料
理
飲
食
組
合
青
年
部

の
和
食
料
理
人
の
皆
さ
ん
な
ど
17
名
が
参

加
さ
れ
ま
し
た
。

　

大
津
プ
リ
ン
ス
ホ
テ
ル
和
食
「
清
水
」

の
濱は

ま

地じ

紳し
ん

一い
ち

調
理
長
を
講
師
と
し
て
お
迎

え
し
ま
し
た
。
講
習
で
は
、「
日
野
菜
と

鱧は
も

の
香
り
揚
げ
」
や
「
甘
鯛
と
日
野
菜
の

椀
物
」
な
ど
日
野
菜
の
創
作
料
理
５
品
を

実
演
さ
れ
ま
し
た
。

▲実演を見ながら、熱心にメモを取られる参加者の皆さん
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