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ツ
バ
メ
が
飛
び
交
い
、
ウ
グ
イ
ス
に
耳
を
傾
け
る
日

野
路
。
オ
シ
ド
リ
の
北
帰
行
で
日
野
川
も
寂
し
く
な
り

ま
し
た
。
警
戒
心
の
強
い
オ
シ
ド
リ
は
、
小
さ
な
物
音

や
人
の
声
に
敏
感
で
す
。
危
険
を
察
知
す
る
と
い
な
く

な
り
ま
す
。
間
近
で
見
た
い
人
は
、
小
窓
か
ら
手
や
カ

メ
ラ
を
出
し
ま
せ
ん
。
そ
し
て
、
子
ど
も
さ
ん
に
細
心

の
注
意
を
払
い
ま
す
。
な
ぜ
っ
て
？
子
ど
も
さ
ん
は
見

た
瞬
間
、
大
き
な
声
を
出
さ
れ
る
か
ら
で
す
。
と
に
か

く
、
鳥
を
脅
か
さ
な
い
こ
と
。
そ
れ
が
鳥
見
の
マ
ナ
ー

で
す
。
シ
ー
ズ
ン
中
は
大
変
お
世
話
に
な
り
、
あ
り
が

と
う
ご
ざ
い
ま
し
た
。

【
連
絡
先
】
オ
シ
ド
リ
グ
ル
ー
プ
事
務
局

　
　
　
　
　

森
田
（
電
話 

72
‐
０
２
７
１
）

見合って、見合って
【撮影者】嶋田則之さん（広島県安芸高田市）

～ 

鳥
見
の
マ
ナ
ー 

～

【春の行楽メニュー】

彩りいなり
21

《材料（4人分）》
▶ご飯（400g）
【Ａ：すし酢】
　酢（大さじ 2杯半）
　砂糖（大さじ 1）
　塩（小さじ 1/3）
▶しば漬け（40g）
▶シソ（4枚）

▶ちりめん（40g）
▶油揚げ（4枚）
【Ｂ：煮汁】
　だし（200ml）
　砂糖（小さじ 2）
　しょうゆ（小さじ 2）
　酒（大さじ 1）

《作り方》
①油揚げは、半分にして切り口を開き、熱湯で油抜き
　をする。鍋に Bを煮立て、油揚げを入れて落しぶ
　たをし、15分ほど煮詰める。
②炊きたてのご飯に Aを合わせてすし飯を作る。
③しば漬けはみじん切り、シソはせん切りにする。
④すし飯に③とちりめんじゃこを混ぜ合わせる。
⑤油揚げにすし飯を詰める。

《１人分》エネルギー（339kcal）、タンパク質

（12.8g）、脂質（10.7g）、カルシウム（153mg）、

食塩（2.0g）

入山禁止の山には入らないようにしましょう
「入山禁止」「とめ山」などの表示がある山林などに、無断で入り
山菜などを採らないようにしてください。
町内には入山禁止の区域がありますので、ご注意ください。
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