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雪まつりに出かけませんか？

　

『
智
頭
の
食
人
（
し
ょ
く
に
ん
）』

第
10
号
は
、第
１
号
に
も
登
場
し
た
、

勝
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
で
す
。

　

那
岐
特
産
品
開
発
研
究
会
の
代
表

と
し
て
、
熟
練
の
技
を
も
っ
た
那
岐

地
区
の
仲
間
と
共
に
、
毎
年
1
月
～

3
月
中
旬
に
か
け
て
色
と
り
ど
り
な

か
き
餅
を
作
っ
て
い
ま
す
。
県
内
外

か
ら
も
注
文
が
殺
到
す
る
ほ
ど
人
気

の
あ
る
勝
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の
か
き

餅
は
ユ
ズ
、
黒
豆
、
青
の
り
、
ニ
ン

ジ
ン
、
シ
ソ
の
5
色
で
、
素
材
の
味

を
活
か
し
た
豊
か
な
風
味
と
甘
味
が

あ
り
ま
す
。
地
元
食
材
を
使
っ
た
ほ

ん
の
り
と
甘
い
か
き
餅
は
無
添
加

で
、
安
心
安
全
に
食
べ
ら
れ
、
子
ど

も
の
お
や
つ
に
ぴ
っ
た
り
！

「
味
は
も
ち
ろ
ん
彩
り
も
意
識
し
て
、

縁
側
に
つ
る
す
と
綺
麗
な
も
の
で

ね
」
勝
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の
言
う
と

お
り
、
縁
側
に
つ
る
さ
れ
た
色
と
り

ど
り
の
か
き
餅
は
冬
の
風
物
詩
で
す
。

日(

か
き
も
ち
づ
い
た
ち)

と
い
わ

れ
、
昔
は
神
様
に
お
供
え
し
、
皆
で

食
べ
た
そ
う
で
す
。
今
で
も
年
中
食

べ
ら
れ
る
貴
重
な
お
や
つ
と
し
て
重

宝
さ
れ
て
い
ま
す
。

【
作
り
方
】

【
材
料
（
出
来
上
が
り
5
㎏
分
）】

・
も
ち
米　

・
・
・
1
升

・
砂
糖　
　

・
・
・

200
～

250
g

・
塩　
　
　

・
・
・
大
さ
じ
1

　
『

氷

餅

』

と
も
言
わ
れ
、

つ
い
た
餅
を

氷
の
張
る
極

寒
の
時
期
に

自
然
乾
燥
さ

せ
た
農
村
の

保
存
食
で
す
。

　

6
月
1
日

は
か
き
餅
一

勝
子
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の

　

こ
だ
わ
り
ポ
イ
ン
ト
！

①
も
ち
米
は
洗
っ
て
一
晩
水
に
つ
け

て
お
く
。（
強
く
研
が
な
い
よ
う

に
、
軽
く
4
～
5
回
洗
う
程
度
）

蒸
す
1
時
間
前
に
は
ザ
ル
に
あ
げ

て
水
切
り
を
し
て
お
く
。

②
家
庭
用
の
餅
つ
き
器
で
蒸
す
場
合

は
、
記
載
さ
れ
て
い
る
水
分
量
と

時
間
を
目
安
に
蒸
す
。
無
い
場
合

は
蒸
し
器
を
準
備
し
、蒸
し
布（
濡

れ
布
巾
）
に
も
ち
米
を
乗
せ
、
強

火
で
30
分
ほ
ど
蒸
す
。

※
ユ
ズ
、
ニ
ン
ジ
ン
、
黒
豆
は
も
ち

米
と
一
緒
に
蒸
す
。

③
②
を
餅
つ
き
器
に
入
れ
、
砂
糖
を

2
～
3
回
に
分
け
て
加
え
る
。

※
シ
ソ
、
青
の
り
は
砂
糖
同
様
、
2

～
3
回
に
分
け
て
加
え
る
。

④
バ
ッ
ト
に
餅
取
り
粉
（
無
け
れ
ば

片
栗
粉
や
上
新
粉
）
を
ま
ぶ
し
、

③
を
平
ら
に
な
る
よ
う
に
入
れ

る
。
餅
取
り
粉
を
上
に
も
ふ
り
か

け
、
ラ
ッ
プ
を
し
て
一
日
置
く
。

⑤
④
が
硬
く
な
っ
て
い
た
ら
好
み
の

厚
さ
に
切
り
分
け
る
。
厚
さ
に
よ

っ
て
食
べ
方
を
変
え
る
と
良
い
。

・
5
㎜
幅
：
焼
い
て
食
べ
る

・
2
～
3
㎜
幅
：
も
ち
し
ゃ
ぶ

問合せ先　　保健センター 福祉課　　☎７５－４１０１

＊
も
ち
米
は
も
ち
ろ
ん
、
食
材
の
ほ

　

と
ん
ど
が
地
元
産
！

＊
色
粉
は
使
わ
ず
自
然
の
食
材
で
着

　

色
す
る
の
で
添
加
物
は
無
添
加
！

＊
毎
年
試
食
し
て
味
つ
け
を
研
究
！
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勝子おばあちゃんの
「かき餅」

か
き
餅

那岐特産品開発研究会の
かき餅　80 個入　
￥3,500 円（送料、消費税込み）　問合せ先：0858-78-0122

種　類 米 1 升に対して

ユ　ズ 皮 100 ｇ、刻む

黒　豆
1 合 (150g)、 洗 っ
て一晩水につける

青のり 10g

ニンジン
5 本 (1kg)、皮をむ
いてすりおろす

シソ
（梅シソ）

60g、 汁 気 を 軽 く
絞って刻む

那岐地区西宇塚
國政　勝子さん
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