
日
野
菜
で
秋
を
楽
し
む
！

す
。
若
者
に
人
気
の
キ
ム
チ
の
素
を
混

ぜ
て
キ
ム
チ
漬
に
も
応
用
で
き
ま
す
。

★
一
方
、
材
料
を
切
ら
な
い
で
そ
の
ま
ま

漬
け
る
日
野
菜
で
は
、
下
漬
の
塩
の
分

量
は
、
材
料
の
重
さ
の
５
％
で
す
。
こ

れ
を
覚
え
て
お
く
と
塩
辛
い
か
ら
水
で

洗
う
な
ど
と
言
う
こ
と
は
な
く
て
す
み
、

野
菜
の
お
い
し
さ
を
そ
の
ま
ま
味
わ
う

こ
と
が
で
き
ま
す
。

材
　
料

　

日
野
菜
10
㎏　

塩
（
５
％
）
５
０
０
ｇ

　

日
本
酒
６
カ
ッ
プ
（
１
２
０
０
cc
）

　

穀
物
酢
３
カ
ッ
プ
（
６
０
０
cc
）

　

砂
糖 

７
０
０
ｇ 　

　

焼
酎 

１
カ
ッ
プ
（
２
０
０
cc
）

作
り
方

①
収
穫
し
た
日
野
菜
の
ヒ
ゲ
根
や
汚
い
葉

を
取
り
除
き
、
葉
と
根
の
部
分
を
切
り

分
け
丁
寧
に
洗
う
。

②
日
野
菜
の
水
の
し
た
た
る
間
に
、
５
％

の
塩
で
20
㎏
（
日
野
菜
の
２
倍
）
の
重
石

を
し
て
、
仮
漬
す
る
。
５
日
程
度
下
漬

し
た
ら
、
そ
の
漬
け
水
の
中
で
軽
く
ふ

る
う
程
度
に
洗
い
、
ザ
ル
に
あ
げ
る
。

③
ボ
ー
ル
に
酢
・
砂
糖
・
酒
を
入
れ
て
よ

く
混
ぜ
て
溶
か
し
て
お
く
。
水
切
り
し

た
日
野
菜
を
桶
に
交
互
に
並
べ
て
、
砂

糖
・
酢
・
酒
の
合
わ
せ
た
も
の
を
振
り

か
け
、
カ
ビ
止
め
に
焼
酎
を
上
か
ら
振

り
か
け
て
重
石
を
し
て
漬
け
込
む
。
二

週
間
く
ら
い
で
お
い
し
く
な
る
。
食
べ

始
め
て
一
か
月
く
ら
い
は
お
い
し
さ
が

保
た
れ
る
が
、
葉
と
根
は
別
々
に
漬
け

た
方
が
い
つ
ま
で
も
色
が
よ
い
。

　

９
月
13
日
（
月
）、
農
林
課
で
は
、
大
阪

司
厨
士
協
会
北
支
部
（
支
部
長
：
塚つ

か

本も
と

三み

十と

志し

・
ホ
テ
ル
阪
急
イ
ン
タ
ー
ナ
シ
ョ
ナ
ル
総

料
理
長
）
会
員
を
対
象
に
産
地
見
学
会
「
日

野
の
夏
ジ
カ
を
求
め
て
」
を
開
催
し
ま
し
た
。

　

参
加
者
は
、
ヒ
ル
ト
ン
ホ
テ
ル
大
阪
・
ホ

テ
ル
グ
ラ
ン
ヴ
ィ
ア
大
阪
・
ホ
テ
ル
モ
ン
ト

レ
大
阪
・
ハ
イ
ア
ッ
ト
リ
ー
ジ
ェ
ン
シ
ー
大

阪
・
大
阪
新
阪
急
ホ
テ
ル
等
の
総
料
理
長
や

シ
ェ
フ
50
名
。
当
日
は
、
鹿
や
猪
の
解
体
実

演
や
鎌
掛
の
日
野
菜
畑
で
の
播
種
実
演
・
蔵

尾
ポ
ー
ク
の
バ
ー
ム
ク
ー
ヘ
ン
豚
舎
を
見
学

さ
れ
ま
し
た
。

　

現
地
で
は
、
農
家
か
ら
農
産
物
等
の
特
徴

や
“
こ
だ
わ
り
”
を
熱
く
解
説
さ
れ
、
総
料

理
長
か
ら
も
熱
心
な
質
問
が
出
さ
れ
ま
し

た
。
そ
の
後
、
昼
食
会
場
で
鹿
肉
や
猪
肉
・

バ
ー
ム
ク
ー
ヘ
ン
豚
・
日
野
菜
の
ピ
ク
ル
ス

な
ど
を
ご
賞
味
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　

こ
の
見
学
会
の
模
様
は
、
Ｎ
Ｈ
Ｋ
・
Ｂ
Ｂ

Ｃ
・
読
売
新
聞
東
京
本
社
・
日
本
農
業
新

聞
・
毎
日
新
聞
・
京
都
新
聞
・
農
文
協
（
東

京
）・
Ｆ
Ｍ
東
近
江
な
ど
10
社
の
マ
ス
コ
ミ

取
材
を
受
け
、
日
野
町
の
産
品
を
大
き
く
Ｐ

Ｒ
す
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。

◆問い合わせ先　農林課　農政担当　☎�6563　有線⑤7773

★
日
野
菜
を
薄
く
切
っ
て
一
晩
で
漬
け
る

さ
く
ら
漬
な
ど
の
浅
漬
や
、
白
菜
な
ど

の
柔
ら
か
い
菜
っ
ぱ
類
を
漬
け
る
場
合

の
塩
の
分
量
は
、
材
料
の
重
さ
の
３
％

で
す
。
そ
の
時
の
材
料
の
重
さ
は
、
野

菜
を
切
っ
て
漬
物
容
器
に
入
れ
た
重
量

で
計
算
し
ま
す
。

　

材
料
の
分
量
の
３
％
の
塩
で
漬
け
た
浅
漬

は
、
翌
日
に
は
お
い
し
く
漬
か
り
ま
す
。

★
日
野
菜
の
場
合
は
、
酢
を
加
え
て
色
よ

く
し
ま
す
が
、
ユ
ズ
や
土
生
姜
・
赤
唐

辛
子
・
昆
布
茶
な
ど
を
あ
し
ら
っ
て
お

い
し
さ
を
ひ
き
た
て
る
の
も
一
工
夫
で

　
秋
も
深
ま
り
、
お
漬
物
の
お
い
し

い
季
節
と
な
り
ま
し
た
。

　
漬
け
物
を
漬
け
る
時
の
ポ
イ
ン
ト

は
、
ま
ず
材
料
を
計
る
こ
と
で
す
。

塩
分
パ
ー
セ
ン
ト
は
特
に
重
要
な
も

の
で
す
。
そ
こ
で
、
日
野
菜
漬
を
漬

け
る
ポ
イ
ン
ト
と
、
日
野
菜
の
酒
漬

レ
シ
ピ
を
お
伝
え
し
ま
す
。

伝
統
野
菜  

ポ
イ
ン
ト

日野菜の
酒漬レシピ

上品な味で
日持ちします！

食
文
化
の
伝
承
を
！

　

皆
さ
ん
の
ご
家
庭
に
も
、
先
祖

伝
来
の
「
日
野
菜
漬
」
の
味
が
あ

る
と
思
い
ま
す
。

　
「
口
伝
え
」
で
は
な
く
、
紙
に
書

い
た
レ
シ
ピ
と
し
て
保
存
さ
れ
て

は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。
そ
ん
な

レ
シ
ピ
を
「
家
宝
」
と
し
て
受
け

つ
な
い
で
ほ
し
い
も
の
で
す
。

日野町のこだわり食材
販路拡大へ向けて
産地見学会を開催

▲鎌掛の日野菜畑を見学

広報ひの　2010.11.17




