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日
吉
町
志
和
賀
に
工
房
を
構
え
る
農

産
加
工
グ
ル
ー
プ
「
案か

か

し
山
子
の
会
」。
工

房
か
ら
は
、
調
理
す
る
音
や
笑
い
声
が

朗
ら
か
に
聞
こ
え
て
き
ま
す
。

　

平
成
18
年
１
月
、
地
元
の
女
性
６
人

が
、「
地
域
で
何
か
自
分
た
ち
に
で
き
る

こ
と
を
し
た
い
」
と
集
ま
り
、
地
域
の

方
々
や
家
族
な
ど
多
く
の
理
解
と
協
力

を
得
て
活
動
拠
点
と
な
る
工
房
を
オ
ー

プ
ン
。
グ
ル
ー
プ
の
名
前
は
、
田
畑
で

作
物
を
見
守
る
案
山
子
の
よ
う
に
、
地

域
を
温
か
く
守
れ
る
よ
う
な
存
在
に
な

り
た
い
と
の
思
い
で
「
案
山
子
の
会
」

と
名
付
け
ら
れ
ま
し
た
。

　

一
番
の
自
慢
の
品
は
、
ぽ
っ
て
り
と

し
た
「
お
は
ぎ
」。
地
元
産
の
丹
波
大
納

言
あ
ず
き
や
も
ち
米
を
使
っ
て
素
朴
で

な
じ
み
の
あ
る
味
に
仕
上
げ
ら
れ
ま
す
。

　

最
近
開
発
さ
れ
た
新
商
品
の
「
サ
ン

ヤ
ー
コ
ン
の

粕か
す

漬
け
」
は
、

し
ゃ
き
し
ゃ

き
と
し
た

食
感
が
特
徴

で
、
ス
プ
リ

ン
グ
ス
ひ
よ

し
の
朝
市
な

ど
で
販
売
を

予
定
さ
れ
て

い
ま
す
。
ほ
か
に
も
、旬
の
食
材
を
使
っ

た
仕
出
し
弁
当
や
寿
司
な
ど
、
注
文
に

応
じ
て
作
ら
れ
て
い
ま
す
。

　

昨
年
度
は
、
京
都
府
の
事
業
を
受
け

て
「
こ
ど
も
食
育
体
験
教
室
」
を
開
催
。

食
の
大
切
さ
や
地
域
の
農
産
物
を
、
子

ど
も
た
ち
に
楽
し
み
な
が
ら
自
然
に
理

解
し
て
も
ら
お
う
と
、
壬み

ぶ

な
生
菜
の
収
穫

か
ら
ぎ
ょ
う
ざ
作
り
、
み
ん
な
で
長
巻

き
寿
司
作
り
な
ど
が
行
わ
れ
ま
し
た
。

子
ど
も
た
ち
の
い
き
い
き
と
し
た
表
情

に
教
室
は
大
好
評
だ
っ
た
そ
う
で
す
。

　

会
の
代
表
を
務
め
る
吉
田
美
千
子
さ

ん
は
、「
お
か
げ
さ
ま
で
た
く
さ
ん
注
文

を
頂
い
て
大
忙
し
。
地
域
の
皆
さ
ん
に

喜
ん
で
も
ら
え
る
こ
と
が
で
き
る
の
は

何
よ
り
嬉
し
い
こ
と
。
気
の
合
う
仲
間

で
和
を
大
事
に
し
な
が
ら
、
ふ
る
さ
と

の
伝
統
の

味
と
心
を

大
切
に
伝

え
て
い
き

た
い
」と
、

こ
れ
か
ら

も
夢
は
大

き
く
膨
ら

む
よ
う
で

す
。

「みぶ菜ぎょうざ」
【材料】（３０個分）
ギョーザの皮（30枚）、豚ひき肉（150g）
みぶ菜（100g）、白菜（100g）、ニラ（30g）
生しいたけ( 中 1個 )、土しょうが（15g）
乾ひじき（3g）、卵（1個）
塩（小さじ1/2）、ごま油（大さじ1）

【作り方】
① みぶ菜、白菜は、みじん切りにして塩でよ
くもみ、水気をしぼる。

② ニラ、しいたけ、しょうがも、みじん切りに
する。

③ ひじきは水で戻して、水気を切る。
④ 豚ひき肉と卵と①②③の材料をよく混ぜ
合わせる。

⑤ ④を３０等分にし、ギョーザの皮の中央に
のせ、皮のふちに水を少しつけて、ひだ
を寄せてとじる。

⑥ フライパンを十分に熱してから、ごま油を
入れ、一度火からはずしてギョーザを並べ
入れ、再び火にかけて焼き目をつける。

⑦ ⑥に熱湯を少し入れ、ふたをして水分がな
くなるまで中火で蒸し焼きにする。

⑧ お皿に盛り、お好みでポン酢などでお召し
上がりください。

▲「サンヤーコンの粕漬け」の袋詰め作業

▲「おはぎ」は一番の人気商品です

案山子の会　代表 吉田美千子
TEL：（0771）72-0549（吉田）
TEL：（0771）72-0866（船越）

〜案
か か し

山子の会〜

役に立てる喜び、気の合う仲間でいつも朗らか


