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豊かな自然環境を大切に　安全とおいしさを求めて 　
去
る
6
月
29
日
・
30
日
パ
ル
シ
ス
テ
ム
連
合
会
主

催
の
第
一
回
有
機
米
サ
ミ
ッ
ト
が
、
地
元
庄
内
を
会

場
に
開
催
さ
れ
ま
し
た
。
会
場
と
な
っ
た
東
京
第
一

ホ
テ
ル
鶴
岡
に
は
、
パ
ル
シ
ス
テ
ム
生
産
者
の
皆
さ

ん
が
秋
田
、
宮
城
、
福
島
、
新
潟
、
千
葉
な
ど
か
ら

多
数
ご
参
加
い
た
だ
き
、
交
流
を
深
め
ま
し
た
。
ホ

ス
ト
役
を
務
め
た
弊
法
人
の
代
表
理
事
今
野
裕
之
が

開
会
の
挨
拶
、
副
代
表
理
事
小
野
寺
紀
允
が
産
地
プ

レ
ゼ
ン
テ
ー
シ
ョ
ン
を
行
い
ま
し
た
。

　
そ
の
後
の
講
演
で
は
、「
農
業
分
野
で
の
温
室
効

果
ガ
ス
削
減
に
向
け
た
取
り
組
み
」
と
題
し
て
、
国

立
研
究
開
発
法
人
農
業
・
食
品
産
業
技
術
総
合
研
究

機
構 

気
候
変
動
緩
和
技
術
体
系
化
グ
ル
ー
プ
長 

須

藤
重
人
様
よ
り
講
演
い
た
だ
き
ま
し
た
。
地
球
温
暖

化
の
進
行
を
遅
ら
せ
る
た
め
に
CO₂
削
減
、
脱
炭
素
社

会
を
目
指
し
て
久
し
い
で
す
が
、
メ
タ
ン(

CH₄)

も

CO₂
を
超
え
る
温
室
効
果
ガ
ス
な
の
だ
そ
う
で
す
。
そ

し
て
、
水
田
に
水
を
入
れ
る
こ
と
で
土
壌
中
に
眠
る

メ
タ
ン
を
発
生
さ
せ
て
し
ま
う
こ
と
か
ら
、
水
田
の

中
干
し
期
間
を
長
く
す
る
こ
と
で
メ
タ
ン
の
発
生
を

抑
制
出
来
る
と
す
る
研
究
報
告
を
さ
れ
ま
し
た
。

　
さ
ら
に
、
こ
の
流
れ
か
ら
、
次
の
農
林
水
産
省
大

臣
官
房
み
ど
り
の
食
料
シ
ス
テ
ム
戦
略
グ
ル
ー
プ
課

長
補
佐 

岩
瀬
祥
子
様
の
講
演
で
は
「
温
室
効
果
ガ

『
イ
タ
リ
ア
風
ベ
ー
コ
ン
と

　
　 

　 

ネ
ギ
の
ト
マ
ト
ソ
ー
ス
』

に
ょ
っ
こ
が
受
賞
し
ま
し
た
!!

詳
し
く
は
次
号
で
!!

ス
削
減
の
見
え
る
化
に
つ
い
て
」
と
題
し
て
講
演
い

た
だ
き
ま
し
た
。
メ
タ
ン
抑
制
の
た
め
に
も
っ
と
踏

み
込
ん
だ
ア
ク
シ
ョ
ン
と
し
て
、
メ
タ
ン
ガ
ス
抑
制

の
た
め
の
栽
培
を
行
っ
た
生
産
者
の
生
産
物
に
は
、

三
つ
星
シ
ー
ル
等
を
貼
っ
て
評
価
の
「
見
え
る
化
」

を
検
討
し
て
い
る
と
の
こ
と
で
し
た
。

　
翌
日
は
、
2
グ
ル
ー
プ
に
分
か
れ
て
、
弊
法
人
の

餅
加
工
施
設
の
見
学
と
圃
場
視
察
を
行
い
ま
し
た
。

当
日
は
あ
い
に
く
の
雨
で
し
た
が
、
ウ
ィ
ー
ド
マ
ン

と
ア
イ
ガ
モ
ロ
ボ
に
よ
る
除
草
機
の
説
明
や
そ
の
効

果
な
ど
に
生
産
者
の
皆
さ
ん
は
真
剣
に
耳
を
傾
け
て

く
だ
さ
い
ま
し
た
。

　
年
々
地
球
規
模
で
の
気
候
変
動
が
大
き
く
な
る

中
、
有
機
米
生
産
者
同
士
が
各
々
の
技
術
を
共
有

し
て
、
悩
み
を
分
か
ち
合
え
る
機
会
を
作
っ
て
く

だ
さ
っ
た
こ
と
は
と
て
も
あ
り
が
た
く
、
パ
ル
シ
ス

テ
ム
連
合
会
の
皆
様
に
は
本
当
に
感
謝
申
し
上
げ
ま

す
。
こ
れ
か
ら
も
生
産
者
、
消
費
者
一
丸
と
な
っ
て

様
々
な
課
題
を
乗
り
越
え
て
い
き
ま
し
ょ
う
!!

～
レ
シ
ピ
～

下
処
理
：
に
ん
に
く
２
片
を
み
じ
ん
切
り
に
し
、
玉
ね

ぎ
は
１
㎝
幅
に
切
る
の
と
み
じ
ん
切
り
の
二

種
類
、
長
ネ
ギ
は
斜
め
１
㎝
幅
に
、
ベ
ー
コ

ン
は
適
当
な
大
き
さ
に
切
っ
て
お
く
。

①	

Ａ
の
材
料
を
使
い
ト
マ
ト
ソ
ー
ス
を
作
る
。
鍋
に
オ

リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
に
ん
に
く
の
み
じ
ん
切
り
を
加

え
、
火
を
つ
け
香
り
を
出
す
。
玉
ね
ぎ
の
み
じ
ん
切

り
を
加
え
よ
く
炒
め
、
ト
マ
ト
缶
を
つ
ぶ
し
な
が
ら

加
え
る
。
ロ
ー
リ
エ
、
塩
、
砂
糖
を
加
え
味
が
良
く

な
る
ま
で
煮
込
む
。

②	

鍋
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
入
れ
ベ
ー
コ
ン
を
炒
め
、

に
ん
に
く
の
み
じ
ん
切
り
、
玉
ね
ぎ
、
の
順
に
加
え

そ
の
都
度
少
々
炒
め
る
。

③	

別
の
鍋
に
湯
を
沸
か
し
、
塩
を
入
れ
に
ょ
っ
こ
を
３

分
茹
で
る
。茹
で
て
い
る
間
に
②
に
ゆ
で
汁
を
加
え
、

ベ
ー
コ
ン
の
旨
味
を
充
分
に
引
き
出
し
、
①
を
加
え

少
々
煮
る
。
そ
の
後
、
ネ
ギ
を
加
え
る
。

④	

に
ょ
っ
こ
を
茹
で
上
げ
、
③
に
加
え
、
塩
、
胡
椒
で

味
を
整
え
、器
に
盛
り
つ
け
る
。
粉
チ
ー
ズ
を
か
け
、

あ
れ
ば
パ
セ
リ
ア
ッ
シ
ュ
を
振
れ
ば
完
成
で
す
。

　

に
ょ
っ
こ
は
、
玄
米
を
100
％
使
用
し

た
ニ
ョ
ッ
キ
で
す
。
も
ち
ろ
ん
、
原
料

は
庄
内
協
同
フ
ァ
ー
ム
の
生
産
者
が

作
っ
た
特
別
栽
培
米
を
使
用
し
て
お
り

ま
す
。
添
加
物
は
一
切
加
え
ず
、
グ
ル

テ
ン
フ
リ
ー
で
食
物
繊
維
た
っ
ぷ
り
で

す
。
形
が
ド
ー
ナ
ツ
型
な
の
で
、
む
ら

な
く
良
い
食
感
に
茹
で
上
げ
ら
れ
て
、

ソ
ー
ス
な
ど
味
が
絡
み
や
す
い
で
す
。

　

そ
ん
な
に
ょ
っ
こ
の
ア
レ
ン
ジ
レ
シ

ピ
を
地
元
レ
ス
ト
ラ
ン
の
シ
ェ
フ
が
考

案
し
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。
に
ょ
っ
こ

が
あ
れ
ば
、
残
り
の
材
料
は
各
ご
家
庭

に
よ
く
あ
る
材
料
の
み
で
す
。
ぜ
ひ
、

ご
覧
い
た
だ
き
、
興
味
が
あ
る
方
は
弊

社
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
ま
た
は
Ｑ
Ｒ
コ
ー
ド

を
読
み
取
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

写真：自動抑草ロボット『アイガモロボ』

( 材 料 )  ４人分
・にょっこ	……………	16ヶ(1袋＋4個)
・オリーブオイル	…………………	30cc
・ベーコン	……………………………		20g
・にんにく(みじん切り用)	…………	 1片
・玉ねぎ(1cmスライス)	……………	50g
・長ネギ(斜め1cmスライス)	………	40g
・塩、胡椒	……………………………	少々
・粉チーズ	……………………………	少々
・パセリアッシュ(あれば）
Ａトマトソース
　オリーブオイル	…………………	30cc　
　にんにく(みじん切り用)	…………	1片
　玉ねぎ(みじん切り用)	…………	120g
　ローリエ	……………………………	1枚
　ホール(カット)トマト缶	…	1缶(400g)　
　塩・砂糖	…………………	小さじ1/2杯

ふ
っ
く
ら
色
白

　
甘
～
い

　 

で
わ
の
も
ち
に

　
　
恋
し
て
る

にょっこで玄米生活。
アレンジレシピなど
情報はこちら



他のもち
レシピは
こちら→

雑煮調理
動画は
←こちら

　
ふ
っ
く
ら
し
て
い
て
コ
シ
が
あ
り
、
真
っ
白
つ
る

つ
る
で
甘
み
も
あ
る
。
今
回
は
庄
内
協
同
フ
ァ
ー
ム

の
お
餅
の
美
味
し
さ
の
理
由
に
つ
い
て
ご
紹
介
し
た

い
と
思
い
ま
す
。

　
私
た
ち
の
お
餅
の
原
料
で
あ
る
「
で
わ
の
も
ち
」

は
そ
の
名
の
と
お
り
、
庄
内
平
野
の
特
産
の
希
少
な
も

ち
米
の
品
種
で
す
。
気
温
や
湿
度
に
も
敏
感
で
病
気
に

も
弱
い
と
い
う
デ
リ
ケ
ー
ト
な
品
種
で
す
が
、
お
餅
に

す
る
と
甘
み
の
あ
る
艶
や
か
で
き
め
の
細
か
い
し
っ

と
り
と
し
た
お
餅
が
つ
き
あ
が
り
ま
す
。
杵
つ
き
で

　
農
産
加
工
部
の
佐
藤
で
す
。
昨
年
の
製
造
が
一
息

つ
い
た
と
思
っ
て
い
た
ら
、
あ
っ
と
い
う
間
に
今
年

も
お
餅
の
季
節
が
近
づ
い
て
き
ま
し
た
。
ま
だ
暑
さ

の
残
る
こ
ろ
か
ら
少
し
ず
つ
準
備
を
始
め
る
の
で
す

が
、
気
温
が
下
が
り
始
め
、
朝
の
ピ
ン
と
し
た
空
気

の
中
に
も
ち
米
を
蒸
か
す
香
り
が
漂
い
始
め
る
と
、

い
よ
い
よ
私
た
ち
も
田
ん
ぼ
の
稲
の
様
に
こ
う
べ
を

垂
れ
な
が
ら
仕
事
す
る
季
節
が
や
っ
て
き
ま
す
。
た

ま
に
倒
伏
し
て
い
ま
す
が
（
笑
）

　
さ
て
、
倒
伏
と
い
え
ば
庄
内
協
同
フ
ァ
ー
ム
の
お

餅
の
原
料
で
あ
る
『
で
わ
の
も
ち
』
と
い
う
も
ち
米

は
倒
伏
し
や
す
く
栽
培
が
難
し
い
こ
と
や
、
粒
が
小

さ
い
と
い
っ
た
理
由
か
ら
市
場
に
は
あ
ま
り
出
ま
わ

り
ま
せ
ん
。
で
は
ど
う
し
て
そ
ん
な
品
種
を
使
用
し

て
い
る
の
か
と
い
う
と
、
そ
れ
は
と
に
か
く
美
味
し

い
か
ら
で
す
!!
何
も
つ
け
な
く
て
も
甘
み
が
あ
り
お

生
ま
れ
る
コ
シ
と
、
そ
の
際
に
含
ま
れ
る
空
気
が
ふ
っ

く
ら
と
し
た
食
感
を
作
り
出
し
、
他
に
は
な
い
特
別
な

お
餅
に
仕
上
が
り
ま
す
。

　
白
も
ち
の
他
に
も
最
近
の
健
康
志
向
の
影
響
で
、

玄
米
も
ち
が
人
気
を
集
め
て
い
ま
す
。
玄
米
は
白
米

よ
り
も
栄
養
価
が
高
く
、
食
物
繊
維
や
ミ
ネ
ラ
ル
が

豊
富
で
す
。
ほ
ん
の
り
し
た
甘
み
と
、
香
ば
し
い
風

味
が
特
徴
で
す
。
私
の
お
す
す
め
は
黒
豆
も
ち
で
、

黒
豆
の
食
感
と
塩
味
が
餅
の
甘
さ
を
引
き
立
て
ま

す
。
ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
や
ビ
タ
ミ
ン
も
含
ま
れ
美
容

と
栄
養
の
バ
ラ
ン
ス
に
優
れ
た
お
餅
で
す
。

　
健
康
に
も
美
味
し
さ
に
も
こ
だ
わ
っ
た
庄
内
の
お

餅
で
皆
様
に
幸
せ
な
ひ
と
時
を
お
届
け
し
た
い
と

思
っ
て
い
ま
す
。
是
非
ご
賞
味
く
だ
さ
い
。

い
し
い
の
で
す
が
、
お
餅
に
す
る
と
つ
る
ん
と
な
め

ら
か
な
食
感
も
合
わ
さ
っ
て
本
当
に
お
い
し
い
お
餅

に
な
り
ま
す
。

　
お
客
様
か
ら
も
『
お
い
し
く
て
一
袋
食
べ
ま
し

た
！
』『
毎
年
楽
し
み
に
し
て
い
ま
す
！
』
と
い
っ

た
声
を
頂
き
大
変
う
れ
し
く
思
う
と
同
時
に
、
気
の

引
き
締
ま
る
思
い
で
す
。

　
そ
ん
な
美
味
し
い
お
餅
を
お
届
け
す
る
た
め
に
組

合
員
を
は
じ
め
、
職
員
、
パ
ー
ト
の
方
々
が
一
丸
と

な
っ
て
製
造
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　
機
械
化
が
進
む
中
で
は
あ
り
ま
す
が
、
人
の
手
に

頼
っ
て
い
る
部
分
も
ま
だ
多
く
あ
り
ま
す
。例
え
ば
、

黒
豆
も
ち
や
う
す
切
も
ち
は
一
本
一
本
手
作
業
で
成

型
し
て
い
ま
す
。
均
一
な
厚
さ
に
な
る
よ
う
に
成
型

す
る
の
は
ま
さ
に
職
人
技
で
す
。
ベ
テ
ラ
ン
か
ら
若

手
へ
、
技
術
だ
け
で
な
く
、
作
り
手
の
思
い
も
継
承

し
て
い
け
る
よ
う
に
頑
張
り
た
い
と
思
い
ま
す
。

　
今
シ
ー
ズ
ン
も
庄
内
協
同
フ
ァ
ー
ム
の
お
餅
を
よ

ろ
し
く
お
願
い
い
た
し
ま
す
。

鍋にお好みの野菜やきのことだし汁を加え、ひ
と煮立ちさせ、後からキムチと焼いた玄米もち
を加えます。玄米もちがキムチのだし汁を程よ
く吸ってくれて美味しいですよ！

鍋に水を入れ煮干しで出汁をとります。きのこ
とささがきごぼうを鍋に入れ、水で戻したいも
の茎を小口切りにし、油抜きをした油あげを細
切りにします。いもの茎と油あげを鍋に入れ、
醤油、塩で味を調え、焼いたもちを入れ、お好
みでねぎ、岩のりをのせても美味しいですよ！
詳しくは下のQRをご覧ください。

焼いた黒豆もちを海苔で
くるんで、てんさい糖の
砂糖しょう油を付けて召
し上がれ！ほんのり塩味
がついた豆もちなので、
何も付けなくても美味し
くいただけますよ！

焼いたよもぎもちに茹
で小豆をたっぷりのせ
て、彩りに栗の甘露煮
を飾ります。たまには
お餅で、和のスイーツ
もアリですよ！

農
産
加
工
部
・
品
質
管
理
部

　
係
長
　
佐
藤
弘
明

農
産
加
工
部
・
品
質
管
理
部

　
担
当
理
事

　
　
　
　
五
十
嵐
勇
輝

あったかスイーツからおもてなしまで、
おモチで冬を彩ろう !

1s

2s

3s

4s

5s

6s

7s

整理

整頓

清掃

洗浄

殺菌

躾

清潔

要るものと要らないものを区別
し、要らないものを処分すること。

要るものの定置定数管理をする
こと。

きれいに掃除すること。

汚れを取り除き
綺麗にすること。

菌を殺し、減少させること。

整理・整頓・清掃のルールを守
ること。

きれいな状態を維持すること。

お
い
し
い
お
モ
チ
が
出
来
る
ま
で

工
場
見
学
に
レ
ッ
ツ
ゴ
ー
!!

自
慢
の
お
餅
を
た
く
さ
ん
の
方
に
食
べ
て
ほ
し
い
! !

主
力
の
お
二
人
か
ら
お
話
を
お
聞
き
し
ま
し
た
。

洗
米

蒸
米

1

2

も
ち
つ
き

型
入
れ・
丸
も
ち

3

4

冷
蔵

パ
ッ
ク

5

6

金
属
検
出
・シ
ー
ラ
ー

発
送

検
品

7

8

箱
詰
め

一
日
予
冷
を
か
け
た

後
、
各
取
引
先
に
出

荷
さ
れ
ま
す
。

洗
米
、
浸
水
し
た
お

米
を
蒸
米
機
で
蒸
し

ま
す
。

搗
き
あ
が
っ
た
お
餅

は
専
用
機
械
に
入
れ

丸
餅
に
し
た
り
、
型

に
入
れ
て
切
り
餅
用

に
整
形
さ
れ
ま
す
。

2
晩
程
冷
蔵
庫
で
寝

か
せ
た
後
に
パ
ッ
ク

し
ま
す
。

商
品
の
状
態
を
確
認

し
計
量
、
袋
詰
め
を

し
ま
す
。

商
品
の
出
来
上
が
り

を
最
終
チ
ェ
ッ
ク
し

ま
す
。

重
さ
、
包
装
状
態
な

ど
を
点
検
し
ま
す
。

洗
米
機
に
て
洗
米
し

ま
す
。

各
ア
イ
テ
ム
ご
と
水

槽
に
入
れ
浸
水
し
ま

す
。

蒸
米
さ
れ
た
お
米
を

各
ア
イ
テ
ム
毎
に
計

量
、
餅
つ
き
機
に
投

入
し
搗
き
ま
す
。

出
来
上
が
っ
た
各
ア

イ
テ
ム
は
冷
蔵
庫
に

て
放
冷
し
、
形
状
を

安
定
さ
せ
ま
す
。

金
属
検
出
機
に
通
し

て
中
に
異
物
が
な
い

か
チ
ェ
ッ
ク
し
、シ
ー

ラ
ー
を
使
い
封
を
し

ま
す
。

各
ア
イ
テ
ム
毎
に
箱

詰
め
し
ま
す
。

ア
イ
テ
ム
毎
分
け
て

冷
蔵
庫
に
保
管
し
ま

す
。

9

10

○玄米もち入り
　キムチ鍋レシピ

○白もちの
　庄内風雑煮レシピ

○黒豆もちの
　いそべ焼きレシピ

○よもぎもちの
　ぜんざいレシピ

7s 衛生管理、徹底してます!!衛生管理、徹底してます!!


