
　

日
野
菜
の
葉
４
枚
（
飾
り
用
・
小
さ
い
も
の
）

　

サ
ラ
ダ
油
適
量　

ホ
タ
テ
水
煮
１
缶

作
り
方

① 

日
野
菜
（
根
の
部
分
）
は
、
細
い
根
を

き
れ
い
に
取
り
除
き
、
太
い
部
分
は
、

縦
半
分
に
し
、
乱
切
り
に
し
ま
す
。

② 

ジ
ャ
ガ
イ
モ
は
皮
を
む
き
、
１
㎝
厚

さ
の
輪
切
り
に
、
玉
ね
ぎ
は
、
皮
を

む
き
芯
を
と
っ
て
適
当
な
大
き
さ
に

切
る
。

③ 

鍋
に
バ
タ
ー
を
熱
し
、
玉
ね
ぎ
を
軽

く
炒
め
、
し
ん
な
り
し
た
ら
ジ
ャ
ガ

イ
モ
・
水
・
固
形
ス
ー
プ
を
加
え
、

10
分
程
度
煮
込
み
ま
す
。

④ 

日
野
菜
・
ホ
タ
テ
水
煮
缶
（
ま
た
は
、

生
ガ
キ
４
個
で
も
Ｏ
Ｋ
）
を
入
れ
２

～
３
分
程
度
煮
込
み
ま
す
。

⑤ 

牛
乳
・
白
み
そ
・
日
野
菜
の
葉
の
軸
を

加
え
ミ
キ
サ
ー
に
か
け
ま
す
。

⑥ 

「
と
ろ
り
」
と
し
た
ら
鍋
に
戻
し
、
塩

・
コ
シ
ョ
ウ
で
味
を
調
え
ま
す
。

⑦ 

飾
り
用
に
日
野
菜
の
葉
（
小
さ
い
も

の
）
を
、
水
気
を
取
っ
て
フ
ラ
イ
パ
ン

に
サ
ラ
ダ
油
を
ひ
い
て
、
強
火
で
フ

ラ
イ
返
し
で
押
さ
え
な
が
ら
平
ら
に

揚
げ
ま
す
。

⑧ 

器
に
⑥
を
盛
り
⑦
の
葉
を
添
え
ま
す
。

★
④
に
バ
タ
ー
30
ｇ
・
生
ク
リ
ー
ム
50

㎖
・
白
ワ
イ
ン
50
㎖
を
加
え
る
と
よ

り
本
格
的
な
味
に
仕
上
げ
る
こ
と
が

で
き
ま
す
。

◆問い合わせ先　農林課　農政担当　☎�6563　有線⑤7773

材
料
（
４
人
分
）

　

日
野
菜
（
根
の
部
分
）
４
０
０
ｇ

　

日
野
菜
の
葉
の
ジ
ク　

10
㎝
２
本

　

ジ
ャ
ガ
イ
モ
中
1
個

　

固
形
ス
ー
プ
の
素
２
個

　

玉
ね
ぎ
1
/
2
個　

白
み
そ
大
さ
じ
２

　

牛
乳
２
０
０
㎖　
　
　

バ
タ
ー
10
ｇ

　

水
４
０
０
㎖　

塩
・
コ
シ
ョ
ウ
少
々

日野菜の「味噌仕立て和風」
ポタージュスープ

　

今
回
は
、「
大
津
プ
リ
ン
ス
ホ
テ
ル
」
の
フ
ラ
ン
ス
料
理
デ
ィ
ナ
ー
コ
ー
ス

に
出
さ
れ
て
い
た
も
の
を
和
風
に
ア
レ
ン
ジ
し
、
ご
家
庭
で
も
料
理
し
や
す
い

レ
シ
ピ
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

　

こ
の
ポ
タ
ー
ジ
ュ
ス
ー
プ
は
、
原
産
日
野
の
「
日
野
菜
」
で
な
け
れ
ば
出
な

い
独
特
の
苦
味
が
イ
ン
パ
ク
ト
と
な
り
ま
す
。
ま
さ
に
、
旬
の
原
産
「
日
野
菜
」

で
な
け
れ
ば
出
せ
な
い
味
わ
い
で
す
。
子
ど
も
向
け
に
苦
味
の
調
整
方
法
も
ご

紹
介
し
ま
す
。

●
応
募
資
格

　

①
町
内
在
住
・
在
勤
の

　
　

満
18
歳
以
上
の
方

　
　
（
高
校
生
は
除
く
）

　

②
日
野
観
光
協
会
が
参

加
依
頼
す
る
各
種
行

事
に
参
加
で
き
る
方

　

③
今
ま
で
に
び
わ
湖
ま
つ
り
感
謝
使
節
お
よ

び
し
ゃ
く
な
げ
大
使
に
選
任
さ
れ
た
こ
と

の
あ
る
方
も
応
募
で
き
ま
す

●
募
集
人
員　

２
名

●
特
典

　
　

２
泊
３
日
の
東
京
デ
ィ
ズ
ニ
ー
リ
ゾ
ー
ト

旅
行
（
ま
た
は
相
当
の
旅
行
券
）
と
２
万
円
相

当
の
記
念
品

●
応
募
方
法

　
　

自
薦
・
他
薦
は
問
い
ま
せ
ん
（
他
薦
の
場
合

は
本
人
の
同
意
が
必
要
で
す
）。
所
定
用
紙
に

必
要
事
項
を
ご
記
入
の
上
、
日
野
観
光
協
会

へ
ご
応
募
く
だ
さ
い
。

●
締
め
切
り　

２
月
20
日
（
日
）
必
着

●
選
考
方
法

　
　

主
催
者
が
委
嘱
す
る
審
査
員
が
、
個
別
に

面
接
審
査
を
実
施
し
選
考
し
ま
す
。
結
果
は

直
接
本
人
に
通
知
し
ま
す
。
な
お
、
応
募
者

名
お
よ
び
面
接
結
果
な
ど
に
つ
い
て
は
公
表

し
ま
せ
ん
。

◆
応
募
・
問
い
合
わ
せ
先

　

〒
５
２
９

−

１
６
０
４

　

日
野
町
村
井
１
２
８
４

　

日
野
観
光
協
会
（
日
野
ま
ち
か
ど
感
応
館
内
）

　
　
　

☎
�
６
５
７
７　

有
線
⑥
１
３
２
０

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

（
月
曜
日
休
館
）

つ
く
っ
て
み
よ
う
！

近
江
日
野

し
ゃ
く
な
げ
大
使
募
集

日
野
菜
の「
味
噌
仕
立
て
和
風
」

　
　
　
　
　
　

ポ
タ
ー
ジ
ュ
ス
ー
プ

子ども向けに、日野菜を
入れてから長めに煮込
み、葉の軸を入れないと
「苦味」が抑えられるよ！
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