
滋味しみじみ、奥日野まるごと召し上がれ。

汁
ゃ
じ
ぶ

旬の素材が
がいに
入っちょーで！

なんと、
まげななぁ～。

大
根
、
人
参
、
里
芋
、
ね
ぎ
な
ど
の

地
元
の
旬
の
野
菜
と
、
肉
や
き
の
こ
な
ど

た
く
さ
ん
の
食
材
を
「
じ
ゃ
ぶ
じ
ゃ
ぶ
」
煮
込
ん
だ
、

そ
の
名
も
「
じ
ゃ
ぶ
汁
」。

か
つ
て
は
、
地
域
の
行
事
や
祭
り
な
ど
、

「
ハ
レ
の
日
」
の
郷
土
料
理
で
し
た
。

も
う
一
度
、
そ
れ
ぞ
れ
の
家
庭
の

「
じ
ゃ
ぶ
汁
」
の
味
を
作
っ
て
み
ま
せ
ん
か
？

材
料
は
お
好
み
次
第
、

オ
リ
ジ
ナ
ル
じ
ゃ
ぶ
に
挑
戦
し
ょ
い
や
！

よ
ば
り
ょ
い
や
！



基本のじゃぶ汁レシピどえらい

簡
み や す い

単！
①旬の野菜やきのこ、肉 ( 鶏など）を食べやす
　い大きさに切る。

②だし汁の中に、火が通りにくいものから順に
　入れて煮ていく。
※あらかじめ材料を油でさっと炒めてもOK。

③じっくりと煮込み、食材のうまみを出す。

④しょうゆ・味噌などでお好みの味を付けて出
　来上がり。

材料・味付けを工夫して、
我が家だけのオリジナルじゃぶを
作ってみましょう！

協力：「じゃぶ汁」復活＆普及プロジェクト
発行：鳥取県日野町

　「
じ
ゃ
ぶ
汁
」
は
、
昔
か
ら
地
域
の
行
事
や
祭
り
ご
と
で

ふ
る
ま
わ
れ
て
き
ま
し
た
。

　
材
料
は
、
そ
の
土
地
で
収
穫
さ
れ
た
旬
の
野
菜
の
ほ
か
、

飼
っ
て
い
る
鶏
や
ウ
サ
ギ
、
ま
た
は
イ
ノ
シ
シ
な
ど
の
肉
を

使
う
地
域
も
あ
っ
た
よ
う
で
す
。

　
仲
間
た
ち
と
の
語
ら
い
に
、
家
族
だ
ん
ら
ん
の
傍
ら
に
、

か
ぐ
わ
し
い
湯
気
を
立
て
た
「
じ
ゃ
ぶ
汁
」
が
あ
っ
た
の
で

し
ょ
う
。

　「
じ
ゃ
ぶ
汁
」
の
魅
力
の
ひ
と
つ
は
、
余
っ
た
野
菜
な
ど
、

と
に
か
く
「
あ
る
も
の
」
を
使
っ
て
誰
で
も
作
れ
る
と
い
う

素
朴
さ
で
す
。
味
付
け
も
自
由
。
し
ょ
う
ゆ
、
味
噌
な
ど
、

か
つ
て
は
家
ご
と
の
味
が
あ
っ
た
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

　
も
う
ひ
と
つ
の
魅
力
は
、
こ
こ
奥
日
野
の
自
然
が
育
ん
だ

素
材
が
持
つ
う
ま
み
、
滋
養
が
ま
る
ご
と
味
わ
え
る
こ
と
。

白
ね
ぎ
、
大
根
、
人
参
の
甘
み
、
里
芋
の
コ
ク
、
秋
に
は
き

の
こ
の
香
り
が
食
欲
を
そ
そ
り
ま
す
。

　
忘
れ
ら
れ
か
け
て
い
た
「
じ
ゃ
ぶ
汁
文
化
」。
ど
う
ぞ
、

地
元
産
の
材
料
を
た
っ
ぷ
り
使
っ
て
、
ふ
る
さ
と
の
恵
み
を

味
わ
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

ふ
る
さ
と
の
恵
み
ま
る
ご
と

し
み
じ
み
う
ま
い
「
じ
ゃ
ぶ
汁
」
の
魅
力

これは便利！じゃぶ汁日野弁プチ講座 ( チラシ表参照 )
※じゃぶ汁を食べるときに使ってみましょう。

よばりょいや … いただきましょう。
まげななぁ … おいしそうだなぁ。
がいに入っちょー … たくさん入っている。


