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■
天
日
で
ゆ
っ
く
り
自
然
乾
燥

　

町
内
で
数
少
な
く
な
っ
た
「
か
け
干

し
米
」
を
生
産
す
る
の
は
西
寒
野
区
の

井
上
良
治
さ
ん
。

　

刈
り
取
っ
た
稲
穂
を
つ
る
し
て
天
日

で
自
然
乾
燥
さ
せ
る
「
か
け
干
し
」
は
、

機
械
に
比
べ
て
ゆ
っ
く
り
と
お
米
を
乾

燥
さ
せ
る
の
で
、
品
質
が
損
な
わ
れ
に

く
い
と
い
う
利
点
が

あ
り
ま
す
。

　

お
い
し
い
お
米
づ

く
り
の
た
め
保
管
方

法
に
も
こ
だ
わ
り
が

あ
り
ま
す
。
一
般
的

な
玄
米
で
は
な
く
、

も
み
の
状
態
で
保
管

す
る
こ
と
で
お
米
の

酸
化
を
和
ら
げ
る
こ
と
が
で
き
、
受
注

後
に
、
も
み
す
り
・
精
米
・
袋
詰
め
を

行
う
こ
と
で
、
新
米
の
よ
う
な
お
い
し

さ
を
目
指
し
て
い
ま
す
。
ま
た
、
化
学

合
成
農
薬
は
使
用
せ
ず
「
安
全
・
安
心

な
米
」
を
提
供
し
て
い
ま
す
。

■
「
か
け
干
し
」
の
あ
る
風
景

　

今
で
は
一
部
の
地
域
で
し
か
見
ら
れ

な
く
な
っ
た
「
か
け
干
し
」
で
す
が
、

機
械
化
が
進
む
前
は
あ
り
ふ
れ
た
秋
の

田
園
風
景
で
し
た
。

　

そ
ん
な
昔
な
が
ら
の
秋
の
風
景
を
多

く
の
人
に
知
っ
て
ほ
し
い
ー
。
井
上
さ

ん
は
そ
ん
な
思
い
か
ら
「
『
か
け
干
し

米
』
の
収
穫
体
験
な
ど
の
取
り
組
み
が

今
後
で
き
れ
ば
」
と
笑
顔
で
話
し
ま
し

た
。

鮎の甘露煮

新鮮なアユを甘辛く煮た

歴史ある一品

▶お問い合わせ先

　㈲守口屋

　TEL 096-234-0016

 
特
集
　
甲
佐
ブ
ラ
ン
ド
認
定
制
度

　
本
町
の
豊
か
な
自
然
の
中
で
育
っ
た
農

産
物
や
そ
の
魅
力
を
生
か
し
た
加
工
品
を

町
の
特
産
品
と
し
て
認
定
し
、
町
や
甲
佐

町
商
工
会
な
ど
が
応
援
す
る
「
甲
佐
ブ

ラ
ン
ド
『
こ
う
さ
ん
も
ん
』
認
定
制
度
」
。

今
回
新
た
に
仲
間
入
り
し
た
「
西
寒
野
の

か
け
干
し
米
」
と
「
ニ
ラ
の
お
や
き
」
に

つ
い
て
ご
紹
介
し
ま
す
。

「
こ
う
さ
ん
も
ん
」
に
新
商
品
が
仲
間
入
り

 

昔
な
が
ら
の
か
け
干
し
で
作
っ
た

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
安
全
・
安
心
な
米

　
　
　
　
　
「
西
寒
野
の
か
け
干
し
米
」（
井
上
良
治
さ
ん
）

にらメンコ。

本町産のニラと精肉店な

らではのひき肉を使用

▶お問い合わせ先

　大栄ファーム（高田精肉店）

　TEL 096-234-0057

あゆもなか

▶お問い合わせ先

　ぱん工房ふうさん

　TEL 096-234-2112

しっぽまであんこが

いっぱいの最中

ボシドラ焼き

▶お問い合わせ先

　（資）池田製菓舗

　TEL 096-234-0118

自家製白あんにさわやかな

梅ジャムの入ったドラ焼き

▶お問い合わせ先

　西寒野のかけ干し米

　TEL 096-285-5644
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うなぎ蒲焼き

▶お問い合わせ先

　山本建設（株）甲佐養殖場

　TEL 096-285-3452

外はこんがり、中はふっくら

口に入れるととろける食感

本
町
特
産
の
ニ
ラ
を
た
っ
ぷ
り
使
用

　
　
　
　
　
　
　
　
　
香
ば
し
く
焼
き
上
げ
た
一
品

　
　
　
　
　
　
「
ニ
ラ
の
お
や
き
」（
パ
ン
工
房
ふ
う
さ
ん
）

ニラでスープ

本町産のニラを卵でとじ

た中華スープ

▶お問い合わせ先

　ぱん工房ふうさん

　TEL 096-234-2112

ニラ侍

▶お問い合わせ先

　甲佐町商工会

　TEL 096-234-0272

本町の特産品のニラをベー

スに考案されたキャラ

井戸江峡万十

▶お問い合わせ先

　（資）池田製菓舗

　TEL 096-234-0118

白あんの中に梅の甘酢漬け

を入れて焼き上げる饅頭

マシュマロ　鮎の里

▶お問い合わせ先

　（資）池田製菓舗

　TEL 096-234-0118

マシュマロに混ぜ込まれ

たカステラがアクセント

梅酒カステラ

梅酒の香りと梅の食感が特

徴の甘さ控えめのカステラ

▶お問い合わせ先

　ぱん工房ふうさん

　TEL 096-234-2112

▶お問い合わせ先

　ぱん工房ふうさん

　TEL 096-234-2112

■
ニ
ラ
を
ぜ
い
た
く
に
使
用

　

小
麦
粉
で
作
っ
た
皮
で
具
材
を
包
み

焼
き
上
げ
る
「
お
や
き
」
。
「
パ
ン
工
房

ふ
う
さ
ん
」
の
沼
田
峰
子
さ
ん
が
考
案

し
た
「
ニ
ラ
の
お
や
き
」
は
、
本
町
特

産
の
ニ
ラ
を
ぜ
い
た
く
に
使
用
。
皮
に

も
ニ
ラ
が
混
ぜ
込
ま
れ
て
お
り
、
ほ
か

で
は
な
か
な
か
お
目
に
か
か
れ
な
い
特

産
地
な
ら
で
は
の
一
品
で
す
。

　

具
材
は
ニ
ラ
と
豚
肉
。
栄
養
価
に
も

気
を
配
っ
て
旬
の
野
菜
も
使
用
。
ニ
ラ

も
野
菜
も
本
町
産
の
も
の
を
使
っ
て
い

ま
す
。
１
パ
ッ
ク
（
２
個
入
り
）
で
、

大
人
１
食
分
の
栄
養
が
バ
ラ
ン
ス
よ
く

取
れ
る
よ
う
分
量
を
調
節
し
て
い
ま
す
。

ま
た
、
多
く
の
人
に
食
べ
て
も
ら
い
た

い
と
の
思
い
か
ら
、
具
材
に
玉
ね
ぎ
を

混
ぜ
て
甘
さ
を
加
え
、
ニ
ラ
が
苦
手
な

人
で
も
食
べ
や
す
い
よ
う
仕
上
げ
て
い

ま
す
。

■
イ
ベ
ン
ト
で
も
人
気
の
商
品

　

注
文
が
入
っ
て
か
ら
焼
き
上
げ
る
実

演
販
売
を
町
農
業
研
修
セ
ン
タ
ー
「
ろ

く
じ
館
」
や
多
く
の
イ
ベ
ン
ト
会
場
で

行
っ
て
お
り
、
完
売
す
る

こ
と
も
し
ば
し
ば
。

　

２
０
０
個
が
２
時
間
で

完
売
し
た
こ
と
も
あ
る

と
い
う
人
気
の
商
品
。

「
甲
佐
町
で
行
わ
れ
る
イ

ベ
ン
ト
に
は
、
必
ず
出
店

し
ま
す
」
と
話
す
沼
田
さ

ん
の
焼
き
た
て
お
や
き

を
ご
賞
味
く
だ
さ
い
。

「こうさんもん」
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