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【
会
長
挨
拶
】

お
は
よ
う
ご
ざ
い
ま
す
。

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

皆
さ
ん
、
遠
く
か
ら
ご
苦

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

労
様
で
す
。

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

昨
年
、
「
調
理
の
基
本
」

を
習
い
ま
し
た
け
れ
ど
も

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

今
日
は
削
り
節
の
「
だ
し

の
取
り
方
」
を
教
え
て
頂
き
ま
す
。
こ
れ
は
基
本
の
「
基
」

で
、
だ
し
が
上
手
く
取
れ
る
と
出
来
上
が
っ
た
献
立
も
美

味
し
く
頂
け
ま
す
。
今
日
は
基
本
の
「
基
」
を
し
っ
か
り

身
に
つ
け
て
頂
い
て
、
職
場
に
戻
ら
れ
て
、
児
童
・
生
徒

そ
し
て
入
院
患
者
さ
ん
や
高
齢
者
施
設
の
方
に
、
美
味
し

く
食
べ
て
も
ら
え
る
様
に
今
日
の
研
修
に
臨
ん
で
頂
き

た
い
と
思
い
ま
す
。

今
日
の
研
修
に
あ
た
っ
て
研
究
部
長
、
そ
し
て
研
究
部

の
皆
さ
ん
、
愛
知
ブ
ロ
ッ
ク
の
皆
さ
ん
達
が
一
生
懸
命
手

配
し
て
く
れ
ま
し
た
事
を
感
謝
し
ま
す
。
こ
の
後
に
説
明

し
て
頂
け
る
と
思
い
ま
す
が
、
鰹
節
も
本
当
に
色
々
な
種

類
が
有
り
ま
す
。
私
達
は
「
混
合
」
で
取
っ
て
い
ま
す
が
、

種
類
も
さ
る
事
な
が
ら
、
「
厚
さ
」
で
す
ね
。
薄
い
の
が

有
っ
た
り
、
分
厚
い
の
が
有
っ
た
り
。
身
の
厚
さ
で
だ
し

の
取
り
方
も
違
っ
て
く
る
と
思
い
ま
す
。

お
い
し
い
だ
し
の
取
り
方
を
し
っ
か
り
学
ば
せ
て
頂

い
て
、
そ
れ
ぞ
れ
の
職
場
で
研
修
を
活
か
し
て
成
果
を
挙

げ
ら
れ
る
よ
う
期
待
し
て
い
ま
す
。

【
研
究
部
長
・
立
花
】

今
回
の
研
修
に
あ
た
り
ま
し
て
、
緑
陽
会
の
後
藤
様
に

大
変
ご
尽
力
頂
き
ま
し
た
。
ご
挨
拶
と
一
緒
に
今
日
の
説

明
も
頂
き
た
い
と
思
い
ま
す
。
宜
し
く
お
願
い
致
し
ま
す
。

 
 

 
 

 

社
団
法
人

日
本
鰹
節
協
会

全
国
鰹
節
青
年
連
絡
協
議
会
（
全
鰹
青
）

合
資
会
社

鵜
飼
商
店

朝
日
工
場

名
古
屋
緑
陽
会

会
長
：
後
藤
氏

【
名
古
屋
緑
陽
会

後
藤
様
】

た
だ
今
紹
介
頂
き
ま
し
た
、
後
藤
と
言
い
ま
す
。
私
達

は
社
団
法
人

日
本
鰹
節
協
会
と
い
う
全
国
の
組
合
が

有
り
ま
す
。
そ
の
青
年
部
と
し
て
「
全
国
鰹
節
類
青
年
連

絡
協
議
会
」
と
い
う
組
織
が
有
り
ま
す
。
そ
の
青
年
部
の

名
古
屋
地
区
の
集
ま
り
が
「
名
古
屋
緑
陽
会
」
と
い
う
私

達
、
削
り
節
類
に
携
わ
る
仕
事
を
し
て
い
る
人
達
が
組
合

員
と
し
て
お
り
ま
す
。
今
日
は
一
緒
に
勉
強
さ
せ
て
頂
き

た
い
と
い
う
事
で
来
て
お
り
ま
す
。
宜
し
く
お
願
い
し
ま

す
。
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に
和
食
の
原
点

「
お
だ
し
」
に
つ
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考
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よ
う
！
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だ
し
の
種
類
と
取
り
方
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今
日
一
日
の
流
れ
を
お
話
し
さ
せ
て
頂
き
ま
す
と
、
市

販
さ
れ
て
い
る
調
味
料
と
、
私
共
の
扱
う
昆
布
と
削
り
節

と
で
、
だ
し
を
取
っ
た
も
の
の
飲
み
比
べ
を
し
て
頂
き
ま

す
。
そ
れ
と
、
削
り
節
が
ど
う
や
っ
て
出
来
る
の
か
？
と

い
う
事
を
今
日
は
土
曜
日
で
休
み
で
す
け
れ
ど
、
こ
う
や

っ
て
削
り
節
が
出
来
る
と
い
う
の
を
実
際
に
稼
働
し
て

い
る
の
を
見
て
頂
き
た
い
と
思
い
ま
す
。

又
、
鰹
節
類
を
展
示
し
て
い
ま
す
。
削
り
節
と
い
っ
て

も
色
ん
な
種
類
が
有
り
ま
す
し
、
取
り
方
・
用
途
等
も
そ

れ
ぞ
れ
あ
り
ま
す
の
で
、
試
食
も
し
て
下
さ
い
。
見
学
が

終
わ
り
ま
し
た
ら
、
ま
た
こ
の
場
所
で
私
達
が
用
意
し
た

参
考
資
料
（
全
国
鰹
節
類
青
年
連
絡
協
議
会
の
ホ
ー
ム
ペ

ー
ジ
か
ら
と
っ
た
も
の
）
を
使
っ
て
勉
強
し
た
い
と
思
い

ま
す
の
で
宜
し
く
お
願
い
致
し
ま
す
。

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

工
場
見
学

だ
し
パ
ッ
ク
の
製
造
・
袋
詰
め

鰹
節
削
り
機

圧
力
釜

乾
燥
機

袋
詰
め
す
る
機
械

金
属
チ
ェ
ッ
ク
の
工
程
を

後
藤
さ
ん
の
説
明
で
見
学
し
ま
し
た
。

工
場
と
展
示
物
の
見
学
・

だ
し
の
試
飲
を
終
え
て
質
問
等

Ｑ
：
普
通
の
か
つ
お
、
宗
田
鰹
。
そ
れ
か
ら
「
亀
」
と
書

か
れ
た
も
の
が
あ
っ
た
の
で
す
が
、
ど
の
様
に
違
う

の
で
す
か
？

Ａ
：
完
全
に
魚
の
種
類
が
違
い
ま
す
。
か
つ
お
と
名
前
が

あ
り
ま
し
て
も
、
鰹
よ
り
鯖
に
近
い
魚
で
す
。
「
亀
」

と
言
う
の
は
魚
の
大
き
さ
に
よ
っ
て
加
工
の
仕
方
が

若
干
違
う
と
い
う
だ
け
の
話
で
、
3
枚
下
ろ
し
に
し

て
そ
の
ま
ま
節
に
し
た
も
の
が
「
亀
」
と
呼
ば
れ
る
も

の
で
、
1
枚
の
も
の
を
2
つ
に
分
け
る
と
「
本
節
」

と
い
う
も
の
に
な
り
ま
す
。
「
荒
本
節
」
や
「
枯
れ
本

節
」
で
す
。
「
本
」
と
い
う
の
は
割
っ
た
状
態
の
も
の

を
言
い
ま
す
。
2.5
キ
ロ
以
下
の
魚
は
「
亀
」
と
い
う

状
態
で
加
工
さ
れ
る
も
の
が
多
い
で
す
が
、
大
き
く
な

れ
ば
な
る
程
中
の
水
分
を
出
さ
な
い
と
い
け
な
い
の

で
、
割
っ
て
「
節
」
に
し
た
も
の
が
「
本
節
」
で
す
。

例
え
ば
、
8
キ
ロ
の
生
の
魚
が
節
に
な
っ
て
ど
れ
位

に
な
る
の
か
と
言
う
と
、
約
５
分
の
1
程
度
に
な
り

ま
す
。
そ
こ
ま
で
乾
燥
さ
せ
る
と
い
う
事
で
す
。

 
 

カ
ビ
付
け
し
た
の
と
そ
う
で
な
い
の
と
が
あ
る
か

と
言
い
ま
す
と
、
色
ん
な
節
が
有
り
ま
す
が
、
昔
江
戸

へ
運
ぶ
船
中
で
カ
ビ
て
し
ま
っ
た
と
い
う
の
が
始
ま

り
だ
そ
う
で
す
。
意
外
と
歴
史
が
古
く
て
西
暦
729
年

古
事
記
に
堅
い
魚
と
書
い
て
「
か
た
う
お
」
と
読
み
ま

す
が
、
そ
れ
が
鰹
節
の
起
源
だ
っ
た
の
で
は
な
い
か
、

と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
魚
を
乾
燥
さ
せ
て
燻
製
さ
せ
る

事
に
よ
っ
て
日
持
ち
を
さ
せ
る
、
保
存
食
と
し
て
置
い

て
お
く
事
に
よ
っ
て
食
糧
難
の
時
に
食
べ
ら
れ
る
と

い
う
事
も
あ
っ
た
と
思
い
ま
す
。
他
に
は
「
勝
つ
男
の

武
士
」
と
書
い
て
縁
起
が
良
い
と
、
戦
国
時
代
戦
に
行

く
人
達
は
非
常
食
・
保
存
食
と
し
て
持
ち
歩
き
、
縁
起

を
担
ぎ
そ
れ
を
食
料
に
し
て
戦
争
を
し
て
い
た
と
も

言
わ
れ
て
い
ま
す
。

 
 

「
亀
節
」
と
は
形
が
亀
の
甲
羅
に
似
て
お
り
、「
亀
」

で
縁
起
が
良
い
と
い
う
事
も
有
り
、
縁
起
物
と
し
て
引

き
出
物
に
よ
く
見
か
け
る
と
思
い
ま
す
。
何
故
か
と
い

う
と
、
上
の
背
と
下
の
腹
を
「
背
節
」
「
腹
節
」
と
書

い
て
い
ま
す
が
、
同
時
に
「
雄
節
」
「
雌
節
」
と
書
い

て
い
ま
す
。
こ
れ
が
合
わ
さ
る
事
に
よ
っ
て
「
亀
節
」

と
な
る
と
い
う
事
で
「
夫
婦
節
」
で
縁
起
が
良
い
と
さ

れ
、
引
き
出
物
等
に
よ
く
使
わ
れ
て
い
ま
す
。

Ｑ
：
私
達
は
家
庭
料
理
と
違
い
ま
し
て
、
学
校
給
食
で
は

一
度
に
300
～
500.

1000
食
と
い
う
だ
し
を
取
る
の
で
、

「
厚
削
り
」
で
昆
布
を
使
わ
な
い
場
合
一
番
美
味
し
い

だ
し
の
取
り
方
を
教
え
て
頂
き
た
い
の
で
す
が
。
だ
し

袋
に
入
れ
て
だ
し
を
取
る
の
と
、
袋
に
入
れ
な
い
で
取

る
違
い
・
味
や
見
た
目
も
お
願
い
し
ま
す
。

名古屋緑陽会 後藤氏
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Ａ
：
昆
布
を
使
わ
な
い
場
合
で
す
と
、
水
か
ら
入
れ
る
の

は
あ
ま
り
お
勧
め
し
ま
せ
ん
。
煮
干
し
や
昆
布
だ
と
水
か

ら
入
れ
、
沸
騰
す
る
前
に
取
り
出
す
の
は
あ
る
と
思
い
ま

す
が
、
削
り
節
の
場
合
は
沸
騰
し
た
お
湯
に
削
り
節
を
入

れ
る
。
沸
騰
し
な
い
程
度
の
弱
火
で
う
す
削
り
だ
と

2
～
3
分
厚
削
り
の
場
合
は
15
～
20
分
長
く
て
も
25

分
位
弱
火
で
煮
出
す
事
が
お
勧
め
で
す
。
パ
ッ
ク
に
入
っ

て
い
る
メ
リ
ッ
ト
は
、
だ
し
を
こ
さ
な
く
て
も
良
い
と
い

う
点
が
あ
り
ま
す
が
、
基
本
的
に
は
広
い
所
で
泳
が
す
の

が
一
番
良
く
だ
し
が
出
る
の
で
す
。
厚
削
り
を
だ
し
袋
に

入
れ
て
煮
出
す
の
で
あ
れ
ば
、
も
う
若
干
長
い
時
間
を
か

け
た
方
が
だ
し
は
出
や
す
い
と
思
い
ま
す
。

 
 

 
 

 
 

 
 

☆
か
つ
お
削
り
節
と
か
つ
お
節
削
り
節

 
 

削
り
節
に
は
「
か
つ
お
削
り
節
」
と
「
か
つ
お
ぶ
し

削
り
節
」
の
2
種
類
が
あ
り
ま
す
。
2
種
類
の
削
り

節
に
は
味
や
使
い
方
に
大
き
な
違
い
が
あ
り
ま
す
。
そ

れ
ぞ
れ
の
特
徴
を
知
り
、
上
手
に
使
い
分
け
れ
ば
食
卓

の
味
と
香
り
は
一
段
と
グ
レ
ー
ド
ア
ッ
プ
す
る
は
ず

で
す
。

 
 

「
か
つ
お
節
」
を
作
る
に
は
、
ま
ず
生
の
か
つ
お
の

頭
や
内
臓
を
取
り
除
き
、
１
時
間
程
煮
て
煮
え
た
か
つ

お
を
何
度
も
煙
で
燻
し
て
い
く
と
次
第
に
水
分
が
抜

け
て
堅
く
な
り
ま
す
。
こ
れ
を
「
荒
節
」
と
言
い
ま
す
。

こ
の
荒
節
を
削
っ
た
も
の
が
「
か
つ
お
削
り
節
」
で
す
。

 
 

荒
節
に
さ
ら
に
優
良
種
の
カ
ビ
を
付
け
て
日
に
干

す
と
い
う
工
程
を
繰
り
返
し
た
も
の
を
「
枯
れ
節
」
と

言
い
、
こ
の
枯
れ
節
を
削
っ
た
も
の
が
「
か
つ
お
ぶ
し

削
り
節
」
で
す
。
実
は
こ
の
カ
ビ
が
、
燻
さ
れ
て
出
来

た
刺
激
臭
や
魚
の
生
臭
さ
を
和
ら
げ
風
味
を
増
す
働

き
を
す
る
の
で
す
。

 
 

一
般
に
「
か
つ
お
削
り
節
」
は
香
り
が
強
く
や
や
魚

臭
い
感
じ
が
し
ま
す
が
、「
か
つ
お
ぶ
し
削
り
節
」
は
、

ま
ろ
や
か
な
香
り
で
比
較
的
あ
っ
さ
り
し
て
い
る
の

が
特
徴
で
す
。

江
戸
時
代
、
鰹
節
は
土
佐
、
薩
摩
、
紀
州
な
ど
か
ら

海
上
輸
送
で
江
戸
へ
運
ば
れ
て
い
ま
し
た
。
そ
の
途
中

で
カ
ビ
が
生
じ
日
に
干
し
て
食
べ
た
と
こ
ろ
、
美
味
し

い
事
が
わ
か
り
、
以
来
江
戸
で
は
カ
ビ
付
の
か
つ
お
節

が
当
た
り
前
に
な
っ
た
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
現
在
で

も
東
日
本
で
は
カ
ビ
付
の
「
か
つ
お
節
削
り
節
」
が
、

西
日
本
で
は
カ
ビ
な
し
の
「
か
つ
お
削
り
節
」
が
好
ま

れ
て
い
る
の
も
こ
の
あ
た
り
に
由
来
し
て
い
る
よ
う

で
す
。

☆
節
に
よ
っ
て
異
な
る
味
、
香
り
。

 
 

 

だ
し
の
基
本
は
節
を
知
る
こ
と
か
ら

 
 か

つ
お
節

本
節
と
荒
節
が
あ
り
、
カ
ビ
付
け
を
繰
り
返
し
た
本
節

が
最
も
高
級
品
と
さ
れ
て
い
ま
す
。
本
節
は
カ
ビ
の
作

用
に
よ
る
上
品
な
旨
味
が
特
徴
で
、
荒
節
は
香
り
の
良

い
コ
ク
の
あ
る
だ
し
が
と
れ
ま
す
。
吸
い
物
、
煮
物
等

の
他
に
ポ
ン
酢
、
中
華
ス
ー
プ
等
に
も
使
用
し
ま
す
。

ま
ぐ
ろ
節

癖
が
な
く
さ
っ
ぱ
り
と
し
た
味
で
、
だ
し
に
も
色
が
付

か
な
い
事
か
ら
、
関
西
の
料
亭
で
は
、
多
く
こ
れ
が
使

わ
れ
て
い
ま
す
。
吸
い
物
、
煮
物
、
寄
せ
鍋
、
そ
う
め

ん
つ
ゆ
、
ポ
ン
酢
等
に
も
最
適
で
す
。
ま
た
、
糸
削
り

に
し
て
冷
奴
、
漬
物
等
に
も
使
用
し
ま
す
。

鰹
節
が
出
来
る
ま
で

だ
し
名
人
免
許
皆
伝
講
座
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め
じ
か
節

マ
ル
ソ
ウ
ダ
と
ヒ
ラ
ソ
ウ
ダ
が
原
料
。
香
り
が
高
く
良

質
の
出
汁
が
と
れ
、
味
に
幅
を
持
た
せ
る
事
が
出
来
ま

す
。
吸
い
物
、
煮
物
、
う
ど
ん
、
そ
ば
の
か
け
つ
ゆ
、

う
ど
ん
鍋
、
麺
類
の
つ
け
つ
ゆ
等
に
使
用
し
ま
す
。

む
ろ
あ
じ
節

香
り
は
や
や
弱
い
の
で
す
が
、
さ
っ
ぱ
り
と
し
た
味
で

甘
味
が
あ
り
ま
す
。
吸
い
物
、
煮
物
、
う
ど
ん
つ
ゆ
な

ど
に
最
適
で
す
。
名
古
屋
で
は
味
噌
煮
込
み
う
ど
ん
に

も
使
わ
れ
て
い
ま
す
。

さ
ば
節

コ
ク
、
旨
味
が
あ
っ
て
濃
い
だ
し
が
と
れ
ま
す
。
醤
油

や
味
噌
と
の
相
性
が
良
く
、
味
噌
汁
、
煮
物
、
う
ど
ん

つ
ゆ
、
ち
ゃ
ん
こ
鍋
、
う
ど
ん
鍋
に
使
わ
れ
ま
す
。
ま

た
、
た
こ
焼
き
や
お
好
み
焼
き
の
出
し
汁
に
も
使
用
し

ま
す
。

う
る
め
節

う
る
め
鰯
を
節
に
し
た
も
の
で
、
濃
い
香
り
と
後
に
残

る
深
み
の
あ
る
味
わ
い
が
特
徴
で
す
。
関
西
の
う
ど
ん

つ
ゆ
に
は
欠
か
せ
な
い
存
在
で
、
そ
の
他
、
お
で
ん
、

味
噌
汁
に
も
使
用
し
ま
す
。

※
冬
季
研
修
会
の
詳
し
い
内
容
に
つ
い
て
は
、
資
料
を

お
読
み
下
さ
い
。

 
 

 

『関西風だしの取り方（4人分）』

① 水 1.5ℓに対して 7.5ｇのだし昆布を用意します。昆布はぬれ布巾で砂を落とし、前日か

ら水につけておきます。

② ①を中火にかけ、煮立つ寸前に昆布を取りだします。

③ 沸騰したら、60～75ｇの削り節を入れます。

④ 火を弱火にします。

⑤ あくをすくい取りながら、2～3分静かに煮出します。

⑥ 火を止めて、削り節が鍋底に沈むまでおきます。

⑦ ぬれ布巾又はクッキングペーパーを敷いたアミカゴでこします。

『関東風だしの取り方（4人分）』

※関東のそばだしには、枯節（カビ付節）の厚切りがよく使われます。

長時間じっくり煮出すことで、「かえし」に負けない濃厚なだしに仕上げるのがポイントです。

【辛汁用】

   水：1.5ℓ 鰹節：120～150ｇ 昆布：5～10ｇ

【甘汁用】

   水：1.5ℓ 鰹節：75～105ｇ こんぶ：5～10ｇ
① 水 1.5ℓを鍋にはり、だしを取る前日から昆布を入れておきます。

② ①を中火にかけ、煮立つ寸前に昆布を取りだします。

③ 火を、弱火から中火の火加減に落として、分量の鰹節を投入します。

④ 丁寧にアクを取りながら、20～30分程度じっくり煮出していきます。

⑤ 火をとめて、クッキングペーパーやさらしでだしを漉したら完成です。
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【
懇
親
会
・
研
修
の
感
想
】

 
 

 
 

 
 

大
阪
ブ
ロ
ッ
ク

栗
山

和
恵

平
成
24
年
度
冬
季
研
修
会
を
終
え
て
、
今
回
は

「
お
だ
し
の
取
り
方
」
鰹
節
に
つ
い
て
で
し
た
。
沢
山
の

種
類
の
節
を
並
べ
て
下
さ
っ
て
び
っ
く
り
し
ま
し
た
。

鹿
児
島
・
枕
崎
で
鰹
節
屋
さ
れ
て
い
る
知
り
合
い
が
い

て
、
テ
レ
ビ
で
も
仕
事
を
し
て
い
る
所
が
放
送
さ
れ
た
事

が
あ
り
ま
し
た
。
我
が
家
も
毎
年
、
本
節
と
削
り
節
を
頂

い
て
い
た
の
で
す
が
、
削
り
節
は
使
っ
て
も
堅
い
本
節
は

使
い
そ
び
れ
て
冷
蔵
庫
に
眠
っ
て
い
ま
し
た
。
な
ん
と
、

も
っ
た
い
な
い
！
反
省
で
す
。

こ
ん
な
手
間
暇
の
か
か
っ
た
日
本
に
し
か
な
い
「
お
だ

し
の
素
」
を
改
め
て
見
直
し
ま
し
た
。
暫
く
は
、
た
し
取

り
に
は
ま
っ
て
い
る
と
思
い
ま
す
。
本
当
に
参
加
出
来
た

事
は
良
か
っ
た
と
思
い
ま
す
。
有
難
う
ご
ざ
い
ま
し
た
。

愛
知
ブ
ロ
ッ
ク

中
島

聖
子

新
年
最
初
の
研
修
会
は
、
愛
知
ブ
ロ
ッ
ク
が
お
勧
め
す

る
「
だ
し
」
を
、
全
国
鰹
節
協
会
青
年
会
の
方
に
お
願
い

し
て
、
鰹
節
工
場
見
学
と
だ
し
の
取
り
方
を
勉
強
し
ま
し

た
。
工
場
で
鰹
節
の
パ
ッ
ク
が
出
来
る
迄
の
工
程
を
見
学

し
、
実
習
室
で
鰹
節
10
種
類
以
上
や
煮
干
し
5
種
類
を

見
せ
て
も
ら
い
ま
し
た
。
又
、
市
販
の
だ
し
と
鰹
節
か
ら

の
だ
し
を
味
比
べ
し
て
、
改
め
て
香
り
や
味
の
良
さ
に
気

付
か
さ
れ
、
食
材
の
素
材
を
生
か
す
だ
し
の
素
晴
ら
し
さ

を
体
験
し
ま
し
た
。

 
 

 
 

 
 

 

午
後
の
懇
親
会
は
幾
つ
か
の
グ
ル
ー
プ
に
分
か
れ
、
午
前

の
鰹
節
工
場
見
学
の
事
や
、
自
分
達
の
仕
事
、
食
に
関
す

る
色
々
な
事
が
話
し
合
わ
れ
ま
し
た
。

大
阪
あ
べ
の
辻
調
理
師
専
門
学
校
・
小
谷
先
生
の
お
話

の
中
で
、
世
界
に
日
本
大
使
館
・
総
領
事
館
が
200
程
あ

り
、
そ
の
国
の
特
命
全
権
大
使
・
総
領
事
が
住
ま
わ
れ
て

い
る
公
邸
で
現
地
の
要
人
方
を
集
め
て
の
食
事
会
が
あ

り
ま
す
。
そ
の
時
に
出
さ
れ
る
食
事
を
作
る
人
を
公
邸
料

理
人
と
言
い
ま
す
。
以
前
は
、
海
外
の
文
化
に
触
れ
ら
れ

る
と
沢
山
の
希
望
者
が
い
ま
し
た
が
、
政
情
や
環
境
の
点

で
中
東
や
ア
フ
リ
カ
へ
の
希
望
者
が
少
な
く
な
り
ま
し

た
。
そ
こ
で
、
外
務
省
か
ら
の
依
頼
を
請
け
日
本
料
理
の

レ
ベ
ル
が
高
く
、
盛
ん
で
あ
る
タ
イ
の
バ
ン
コ
ク
で
基
本

的
に
日
本
人
が
オ
ー
ナ
ー
を
や
っ
て
お
ら
れ
る
日
本
料

理
店
で
、
料
理
の
経
験
が
5
年
以
上
あ
る
料
理
人
の
中

か
ら
何
人
か
を
抜
粋
し
、
200
件
く
ら
い
の
料
理
を
応
用

が
き
く
様
に
3
か
月
間
現
地
で
教
え
、
送
り
出
す
仕
事

を
平
成
5
年
か
ら
や
っ
て
お
ら
れ
る
と
い
う
事
で
し
た
。

外
国
で
鰹
節
を
使
う
に
あ
た
っ
て
、
鰹
節
は
日
本
か
ら

調
達
し
た
事
や
、
だ
し
を
と
る
に
し
て
も
水
が
大
事
に
な

り
、
巡
回
指
導
で
立
ち
寄
っ
た
バ
ン
グ
ラ
デ
シ
ュ
で
は
、

ナ
サ
が
研
究
し
た
浄
水
器
が
付
い
て
い
た
の
で
そ
の
水

を
使
っ
た
そ
う
で
す
。

例
え
ば
麺
類
の
だ
し
は
、
関
西
で
は
昆
布
と
鰹
を
使
っ

て
だ
し
を
取
り
ま
す
。
昆
布
の
旨
味
は
軟
水
で
多
く
出
る

の
で
、
味
を
付
け
る
の
に
多
く
の
調
味
料
は
い
ら
ず
、
薄

口
醤
油
と
塩
で
十
分
で
す
が
、
関
東
で
は
水
が
硬
い
た
め

に
ほ
と
ん
ど
昆
布
は
使
わ
ず
鰹
だ
け
で
だ
し
を
取
っ
て

い
ま
す
。

旨
味
は
、
鰹
節
の
イ
ノ
シ
ン
酸
と
昆
布
の
グ
ル
タ
ミ
ン

酸
を
合
わ
せ
る
こ
と
で
「
相
乗
効
果
」
が
起
こ
り
1
＋
1

が
2
で
は
な
く
4
に
も
6
に
も
な
り
ま
す
が
、
鰹
節
単

体
で
は
1
の
旨
味
し
か
得
る
事
が
出
来
ま
せ
ん
。

ゆ
え
に
、
関
東
の
麺
類
の
だ
し
の
味
付
け
は
旨
味
の
少
な

い
薄
口
醤
油
で
は
な
く
、
旨
味
の
多
い
濃
口
醤
油
を
加
え

て
旨
味
を
プ
ラ
ス
し
ま
す
。
結
果
的
に
、
関
東
の
麺
類
の

だ
し
は
、
関
西
の
麺
類
の
だ
し
に
比
べ
濃
い
醤
油
色
を
し

て
い
る
と
い
う
事
で
す
。

ま
た
小
谷
先
生
に
は
、
次
の
機
会
に
色
々
経
験
し
た
お

話
を
お
聞
き
し
た
い
と
思
い
ま
し
た
。
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【
ご
近
所
キ
ッ
チ
ン
】

日
時 

 
 

 

平
成
24
年
12
月
2
日
（
日
）

時
間 

 
 

 

19
：
00
～
21
：
30

場
所 

 
 

 

京
都
府
南
丹
市

南
広
瀬
公
民
館

参
加
者 

 
 

15
名

参
加
会
員 

 

松
田
・
波
部
・
木
村
・
浅
田
・
西
田

献
立 

 
 

 

☆
ベ
イ
ク
ド
ハ
ワ
イ
ア
ン

 
 

 
 

 
 

☆
タ
ン
ド
リ
ー
チ
キ
ン

 
 

 
 

 
 

☆
簡
単
リ
ン
ゴ
き
ん
と
ん

 
 

 
 

 
 

☆
飾
り
切
り
の
い
ろ
い
ろ

※
飾
り
切
り
の
い
ろ
い
ろ

 
 

野
菜
：

花
ピ
ー
マ
ン
・
切
り
違
い
き
ゅ
う
り

 
 

 
 

 

桔
梗
き
ゅ
う
り

 
 

フ
ル
ー
ツ
：

花
切
り
キ
ウ
イ
・
木
の
葉
リ
ン
ゴ

 
 

 
 

 

切
り
違
い
バ
ナ
ナ
・
バ
ナ
ナ
ボ
ー
ト

 
 

か
ま
ぼ
こ
：

菊
水
・
ら
ん
・
末
広
・
日
の
出
・
冠
・
手
縄
・

菊
・
さ
さ
舟
・
卍
ち
く
わ
・
射
込
み
ち
く
わ

 
 

ハ
ム
・
サ
ラ
ミ
：

ば
ら
ハ
ム
・
ガ
ー
ベ
ラ
サ
ラ
ミ

感
想

テ
レ
ビ
番
組
を
見
な
が
ら
な
ど
一
方
的
で
は
な
く
、

誰
か
と
話
を
し
な
が
ら
料
理
を
作
り
、
和
気
あ
い
あ
い

と
食
事
を
す
る
事
の
大
切
さ
を
知
る
事
が
出
来
る
場

で
す
。
後
日
、
お
孫
さ
ん
と
簡
単
リ
ン
ゴ
き
ん
と
ん
を

作
ら
れ
た
方
の
お
話
を
お
聞
き
し
て
、
私
も
こ
れ
か
ら

も
も
っ
と
料
理
の
輪
を
広
げ
た
い
と
思
っ
て
い
ま
す
。

【
お
父
さ
ん
の
料
理
教
室
】

日
時 

 
 
 

平
成
24
年
12
月
22
日
（
土
）

時
間 

 
 
 

9
：
00
～
15
：
00

場
所 

 
 
 

京
都
府
南
丹
市

美
山
町
下
吉
田
公
民
館

参
加
者 

 
 

調
理
実
習
参
加
・
7
名

 
 

 
 

 
 

試
食
参
加
・
9
名

参
加
会
員 

 

松
田
・
波
部
・
木
村
・
浅
田
・
西
田

献
立 

 
 

☆
焼
き
鳥
の
ポ
ン
酢
和
え 

 

 
 

 
 

 
☆
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
の
カ
ニ
あ
ん
か
け

 
 

 
 

 

☆
里
芋
ご
飯

 
 

 
 

 

☆
絹
ご
し
豆
腐
と
ヨ
ー
グ
ル
ト
の
デ
ザ
ー
ト

 
 

 
 

 

☆
舞
茸
と
揚
げ
玉
の
味
噌
汁

 
 

 
 

 

☆
白
菜
と
リ
ン
ゴ
の
サ
ラ
ダ

 
 

 
 

 

☆
さ
つ
ま
芋
と
リ
ン
ゴ
の
き
ん
と
ん

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

感
想

 
 

下
吉
田
地
区
ふ
れ
あ
い
サ
ロ
ン
会
員
の
皆
さ
ん
と

の
交
流
を
兼
ね
、
男
性
の
方
に
料
理
を
担
当
し
て
頂
き
、

そ
れ
を
女
性
の
方
も
含
め
試
食
会
＆
交
流
会
を
し
ま
し

た
。
男
性
で
も
手
軽
に
調
理
出
来
る
よ
う
な
献
立
で
、
住

民
の
皆
さ
ん
と
一
緒
に
味
わ
い
談
笑
し
ま
し
た
。

ブ
ロ
ッ
ク
活
動 

 

京
都
ブ
ロ
ッ
ク

野菜紹介  じゃが芋（旬 春・秋）

◇メイクイーンと男爵の 2種類が主

◇主成分はでんぷん。デンプンは熱に弱いビタミンＣを守り、

ビタミンＣを効率良く摂れます。

◇カリウムも多く含まれ、余分なナトリウムを排出し、利尿作

用・血圧をコントロールする働きを持つ。

◇以外にエネルギーが低い（蒸した場合 100ｇあたり 84ｋcal）
◇芽や緑化した皮には毒性（ソラニン）が残っている為、

完全にえぐり取る事。        
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※
た
け
の
こ
交
流
会
：
貝
塚
市

平
成
25
年
4
月
28
日
（
日
）

 
 

 

参
加
希
望
の
方
は
会
長
・
山
中
ま
で
連
絡
下
さ
い

 
 

 

当
日
手
伝
い
も
募
集
し
て
い
ま
す
。

※
第
8
回
定
期
総
会

平
成
25
年
5
月
11
日
（
土
）

 
 

大
阪
市
立
弁
天
町
市
民
学
習
セ
ン
タ
ー

※
平
成
25
年
度
技
術
審
査
・
技
能
検
定
試
験

受
付
期
間 

 

平
成
25
年
4
月
3
日
（
水
）
～

 
 

 
 

 
 

 

5
月
7
日
（
火
）
当
日
消
印
有
効

実
技
試
験
日 

 

平
成
25
年
7
月
27
日
（
土
）
～

 
 

 
 

 
 

 

8
月
23
日
（
金
）
の
間
の
指
定
日

学
科
試
験
日 

 

平
成
25
年
8
月
1
日
（
木
）

合
格
発
表 

 
 

平
成
25
年
9
月
30
日
（
月
）

※
調
理
技
術
審
査
・
技
能
検
定
試
験
の
実
技
講
習

 
 

平
成
25
年
6
月
下
旬
予
定

※
熟
練
者
講
習

 
 

平
成
25
年
8
月
予
定

詳
し
く
は
次
号
の
会
報
に
て

や
わ
ら
か
な
陽
射
し
が
、
少
し
ず
つ
春
の
訪
れ
を
感
じ

さ
せ
ま
す
。
各
職
場
で
は
新
し
い
年
度
を
迎
え
る
準
備
等

で
慌
た
だ
し
い
と
思
い
ま
す
。

会
報
『
は
ぐ
く
み
』
は
皆
さ
ん
か
ら
の
記
事
を
募
集
し

て
い
ま
す
。
ブ
ロ
ッ
ク
活
動
・
職
場
や
地
域
で
取
り
組
ん

だ
事
・
職
場
で
の
人
気
メ
ニ
ュ
ー
等
有
り
ま
し
た
ら

広
報
担
当
：
谷
本
ま
で
ご
連
絡
下
さ
い
。

今
後
の
予
定

◇◆◇ クリームチーズケーキ 10 人分 ◇◆◇

【材料】                 【作り方】

クリームチーズ  １３０ｇ         ①卵は割りほぐす

生クリーム    １３０ｇ         ②クリームチーズ・生クリーム・砂糖

砂糖        ３０ｇ          を混ぜ合わせ、液卵を入れ混ぜる。

小麦粉       ２０ｇ         ③②に小麦粉とレモン果汁を入れ混ぜ

レモン果汁     ５ｃｃ          る。

卵         ５０ｇ        ④容器に流し、オーブンで 170度

15分程焼く

※小学校の給食・6年生の卒業お楽しみ献立

（統一献立でなく、各校の独自で出されました。）

編
集
後
記

『はぐくみ』の記事を募集しています

http://www.zengakutyou.com/ まで


