
漬
け
る

　
境
町
の
中
心
部
を
南
北
に
走
る
主
要

地
方
道

号
。
南
下
す
れ
ば
利
根
川
を

渡
り
、
野
田
市
や
幸
手
市
に
続
く
。
そ

の

号
に
並
行
し
て
西
側
を
走
る
商
店

街
通
り
の
中
に
、
目
指
す
桜
井
漬
物
店

は
あ
っ
た
。

　
元
々
は
八
百
屋
さ
ん
だ
っ
た
。
そ
の

後
、
漬
物
会
社
に
原
料

塩
漬
け
し
た

野
菜
な
ど

を
納
め
る
商
売
を
始
め

て
、
や
が
て
漬
物
を
製
造
販
売
す
る
よ

う
に
な
っ
た
と
い
う
。
桜
井
信
一
さ
ん

は
３
代
目
。
県
外
の
奈
良
漬
や
べ
っ
た

ら
漬
の
店
で
腕
を
磨
い
た
。

　
桜
井
漬
物
店
の
人
気
商
品
が
「
赤
漬

の
素
」
。
梅
酢
に
調
味
液
を
加
え
た
も

の
だ
。
同
店
で
は
梅
干
し
も
製
造
し
て

お
り
、
桜
井
さ
ん
が
研
究
の
末
に
生
み

出
し
た
。
生
ダ
イ
コ
ン
を
食
べ
や
す
い

サ
イ
ズ
に
切
っ
て
、
樽

た
る

の
中

の
ポ
リ
袋
に
入
れ
る
。
そ
れ
に
赤
漬
の

素
を
入
れ
て
空
気
を
抜
い
て
口
を
締
め

る
。
冷
蔵
庫
に
一
晩
入
れ
れ
ば
「
ダ
イ

コ
ン
の
さ
く
ら
漬
」
が
完
成
す
る
。

　
家
庭
で
も
気
軽
に
で
き
る
こ
と
か

ら
、
こ
の
赤
漬
の
素
が
漬
物
フ
ァ
ン
の

人
気
を
呼
ん
だ
。
「
農
家
や
家
庭
菜
園

を
や
っ
て
い
る
方
た
ち
が
、
さ
ま
ざ
ま

な
野
菜
な
ど
を
使
っ
て
さ
く
ら
漬
を
作

っ
て
い
ま
す
。
ゆ
で
玉
子
や
辛
く
な
い

新
タ
マ
ネ
ギ
、
ミ
ョ
ウ
ガ
な
ど
多
種
多

彩
で
す
ね
。
実
は
長
芋
を
ダ
イ
コ
ン
の

要
領
で
切
っ
て
漬
け
る
と
、
と
て
も
美

味
し
い
ん
で
す
よ
」
と
桜
井
さ
ん
。

　
家
庭
で
作
る
場
合
、
漬
け
て
か
ら
数

時
間
で
食
べ
る
と
浅
漬
け
が
楽
し
め

る
。
梅
酢
を
確
保
す
る
た
め
、
南
高
梅

の
梅
酢
を
和
歌
山
県
か
ら
取
り
寄
せ
て

い
る
。

　
ダ
イ
コ
ン
を
切
る
と
こ
ろ
を
見
せ
て

も
ら
っ
た
。
「
皮
が
厚
い
の
で
硬
い
部

分
が
残
ら
な
い
よ
う
に
皮
を
剥
い
て
い

き
ま
す
」
。
桜
井
さ
ん
は
手
際
よ
く
ダ

イ
コ
ン
を
切
っ
て
い
く
。
作
り
置
き
が

で
き
な
い
た
め
、
売
れ
行
き
を
見
な
が

ら
製
造
す
る
。
一
番
を
気
を
遣
う
の
が

安
全
面
だ
。
夏
場
は
特
に
殺
菌
と
洗
浄

を
し
っ
か
り
す
る
。

　
赤
漬
の
素
は
「
道
の
駅
さ
か
い
」
な

ど
で
販
売
し
て
い
る
。
桜
井
漬
物
店
は

午
前

時

午
後
６
時
。
火
曜
日
定

休
。
漬
け
込
み
の
都
合
で
休
む
こ
と
も

あ
る
。

０
２
８
０

０
３
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４
。

　
境
町
に
「
赤
漬
の
素
」
と
い
う
魔
法
の
素
が
あ
る
と
聞
い
た
。
梅

酢
を
ベ
ー
ス
に
し
、
数
時
間
か
ら
一
晩
で
家
庭
で
も
簡
単
に
さ
く
ら

漬
が
で
き
る
と
い
う
。
さ
ま
ざ
ま
野
菜
な
ど
が
綺
麗
な
色
の
漬
物
に

変
身
す
る
赤
漬
の
素
を
取
材
し
て
き
た
。

安全性に気を遣うという桜井さん

さくら漬に使う梅酢

人気商品の赤漬の素

漬け込みやすい大きさにカットする

家庭でも気軽に作れる優れもの
境町　桜井漬物店

赤漬の素

　
サ
ツ
マ
イ
モ
が
出
始
め
る
と
、
秋
が
近
付
い
て
い
る
な
と
感
じ

る
。
ホ
ク
ホ
ク
と
し
た
食
感
が
最
大
の
魅
力
で
あ
る
サ
ツ
マ
イ
モ

の
生
産
者
に
会
う
た
め
、
か
す
み
が
う
ら
市
を
訪
ね
た
。

サツマイモを掘る矢口さん かすみがうら市

　
矢
口
光
男
さ
ん
の
サ
ツ
マ
イ
モ
畑

は
、
か
す
み
が
う
ら
市
大
和
田
に
あ

る
。
道
が
狭
い
か
ら
と
、
矢
口
さ
ん

の
軽
ト
ラ
ッ
ク
に
同
乗
さ
せ
て
も
ら

っ
た
。
矢
口
さ
ん
は
主
力
の
サ
ツ
マ

イ
モ
の
ほ
か
、
ゴ
ボ
ウ
や
山
芋
な
ど

も
栽
培
し
て
い
る
。

　
ハ
ウ
ス
の
中
で
苗
を
育
て
、

ほ
ど
に
伸
び
た
頃
、
植
え
付
け
を
す

る
。
そ
れ
が
５

６
月
だ
。
「
日
が

照
っ
て
暑
い
方
が
い
い
ん
で
す
が
、

こ
れ
か
ら
は
あ
ま
り
照
ら
な
い
方
が

い
い
で
す
ね
」
と
い
う
。
今
年
は
８

月
初
め
か
ら
収
穫
を
始
め
た
。
栽
培

し
て
い
る
の
は
紅
あ
ず
ま
と
い
う
品

種
だ
。

　
「
収
穫
始
め
の
頃
は
ト
ラ
ク
タ
ー

を
使
っ
て
深
く
掘
っ
て
い
き
ま
す
。

こ
れ
は
サ
ツ
マ
イ
モ
を
傷
め
な
い
た

め
で
す
」
と
矢
口
さ
ん
。
た
だ
し
、

収
穫
が
最
盛
期
に
入
る
と
、
ロ
ー
ラ

ー
で
効
率
よ
く
掘
っ
て
い
く
と
い

う
。
収
穫
は

月
い
っ
ぱ
い
ま
で
続

く
そ
う
だ
。

　
暑
い
こ
の
時
期
は
朝
５
時
頃
か
ら

収
穫
を
行
う
。
涼
し
く
な
っ
た
夕
方

か
ら
は
収
穫
や
ツ
ル
を
刈
り
取
る
作

業
な
ど
を
行
う
と
い
う
。
現
在
収
穫

し
て
い
る
サ
ツ
マ
イ
モ
は
、
Ｊ
Ａ
土

浦
の
農
産
物
直
売
所
な
ど
に
出
荷
し

て
い
る
。

　

月
半
ば
に
な
る
と
生
産
者
た
ち

が
集
ま
り
、
キ
ュ
ア
リ
ン
グ
処
理
し

て
貯
蔵
す
る
た
め
の
相
談
を
行
う
と

い
う
。

　
「
サ
ツ
マ
イ
モ
は
焼
い
た
り
ふ
か

し
て
食
べ
る
の
が
一
番
で
す
が
、
斜

め
に
切
っ
て
唐
揚
げ
に
す
る
と
美
味

し
い
で
す
よ
」
。
矢
口
さ
ん
は
特
別

の
食
べ
方
を
教
え
て
く
れ
た
。

さつまいもと洋ナシのキャラメリゼ

取材協力：中川学園調理技術専門学校

１１人人分分　　　　 キキロロカカロロリリーー

材　　料（４人分）
さつまいも正味 ｇ（中１本）、洋ナシ缶２かけ、Ａ
…｛グラニュー糖 ｇ、水少々｝、バター ｇ、バニラ
アイス４人分、シナモン少々、ミント適量

つくり方
さつまいも、洋ナシはさいの目に切る。
さつまいもは硬めにゆでる。
フライパンにＡを入れ火にかける。カラメル色になっ
てきたら一度火から外し、バターを入れ溶かす。
再び火にかけ、さつまいも、洋ナシを入れ、焼きなが
らからめる。シナモンを振る。
お皿に丸型を置き、４を詰める。
バニラアイスをのせ、ミントを飾る。

アドバイス　
カラメルは火が強いと砂糖が溶けきらずに焦げてしまい
ますので、中火よりやや弱めの火加減で。また鍋をかき
混ぜると砂糖の結晶が出来るので、揺すりながら溶かし
ましょう。

サツマイモ　【かすみがうら市】
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