
作
り
方 

 

① 
 

油
を
引
い
た
フ
ラ
イ
パ
ン

で
落
花
生
を
炒
る
。（
芯
が
取
れ

る
ま
で
弱
火
で
炒
る
） 

 

② 

砂
糖
と
味
噌
を
お
好
み
の
量

入
れ
て
、
火
を
止
め
、
余
熱
で

か
ら
め
と
り
完
成
。 

作
り
方 

 

① 

野
菜
を
大
き
め
に
切
っ

て
、
塩
を
し
て
、
１
０
㎏
の

重
し
を
し
て
一
晩
お
く
。 

 

② 
野
菜
を
袋
に
入
れ
て
ぎ

ゅ
っ
と
絞
る
。
絞
り
方
が
弱

い
と
辛
く
な
る
の
で
注
意
。 

 

③ 

調
味
料
に
②
を
混
ぜ
合

わ
せ
５
日
ほ
ど
お
き
、
表
面

に
カ
ビ
が
出
な
い
う
ち
に

冷
蔵
庫
に
入
れ
る
。 

 

作
り
方 

 

① 

塩
と
み
ょ
う
ば
ん
を
よ
く
合
わ

せ
て
お
く
。 

 

② 

な
す
に
①
を
ま
ぶ
し
、
夕
方
か
ら

朝
ま
で
お
く
と
よ
い
。 

 

③ 

か
ら
し
と
砂
糖
を
ま
ぶ
し
て
お

い
て
か
ら
、
酢
を
徐
々
に
入
れ
、
耳

た
ぶ
位
の
固
さ
に
す
る
。 

 

 

④ 

な
す
を
手
で
し
ぼ
り
、
ボ
ー
ル
に

入
れ
、
か
ら
し
と
ま
ぜ
て
全
体
に
混

ざ
っ
た
ら
、
フ
ァ
ス
ナ
ー
付
の
冷
凍

袋
に
入
れ
、
冷
蔵
庫
で
１
０
日
く
ら

い
入
れ
、
ね
か
せ
て
完
成
。 

 

 

 

●
材
料 

（
分
量
は
お
ま
か
せ
） 

落
花
生
・
油 

味
噌
・
砂
糖 

落花生は洗ってよく乾燥させた物を使います。 

お弁当やお茶うけにおススメです。 ピ
ー
ナ
ッ
ツ
み
そ 

◆
紹
介
者
◆ 

鈴
木
伸
子
さ
ん 

 

金
山
寺
み
そ 

◆
紹
介
者
◆ 

忍
足
紀
子
さ
ん 

 

●
材
料 

な
す･

･･
･･
･･･

２
㎏ 

生
姜･
･･
･･
･･･

１
㎏ 

ゴ
ー
ヤ･

･･
･･･

２
㎏ 

※
ウ
リ
で
も
よ
い 

塩･
･･
･･
･

５
０
０
ｇ 

金
山
時
糀･

･･･

１
枚 

砂
糖･

･･
･･
･･･

１
㎏ 

醤
油･

･･
･･
･･･

２
合 

秋に新米が出る頃つくります。 

18 

な
す
の
か
ら
し
和
え 

◆
紹
介
者
◆ 

佐
野
い
ち
さ
ん 

佐
野
由
美
子
さ
ん 

●
材
料 

な
す･

･･
･･
･･･
･･
･･
･･
･

３
升 

塩･
･･
･･
･･
･･･
･･
･･
･･
･

２
合 

み
ょ
う
ば
ん･･

･

大
さ
じ
２
杯 

和
辛
子･

･･
･･･
･･
･･
･･
･

１
合 

砂
糖･

･･
･･
･･･
･･
･･
･･
･

１
㎏ 

酢･
･･
･･
･･
･･･
･･
･

２
０
０
㏄ 

糀の甘みが出たら、小分

けして冷凍庫に移し変え

ると 1年間おいしく食べ

られます。 

 


