
日
本
の
竹
の
は
な
し

日
本
で
は
竹
林
が
増
え
す
ぎ
て

大
問
題
に
な
っ
て
き
ま
し
た
。

け
れ
ど
最
近
で
は
イ
ノ
シ
シ
さ

ん
が
た
く
さ
ん
た
け
の
こ
を
食

べ
て
く
れ
ま
す
。
わ
た
し
た
ち

も
イ
ノ
シ
シ
に
負
け
な
い
よ
う

に
採
れ
る
と
い
い
で
す
ね
。

モ
ウ
ソ
ウ
チ
ク
、
マ
ダ
ケ
、
ハ

チ
ク
を
日
本
の
三
大
竹
と
い
い

ま
す
。
北
海
道
や
雪
の
多
い
地

方
に
は
竹
林
は
あ
り
ま
せ
ん
。

た
け
の
こ
の
種
類

●
モ
ウ
ソ
ウ
チ
ク

一
番
早
く
出
る
た
け
の
こ
で
一

番
一
般
的
。
皮
は
焦
げ
茶
色
で

毛
む
く
じ
ゃ
ら
。
食
用
と
し
て

中
国
か
ら
日
本
に
持
ち
込
ま
れ

た
。

●
マ
ダ
ケ

皮
で
お
に
ぎ
り
な
ど
食
品
を
包

む
。
皮
が
ハ
ラ
リ
と
落
ち
た
ら

す
ぐ
に
拾
う
の
が
秘
訣
。
た
け

の
こ
は
苦
が
九
州
で
は
よ
く
食

べ
る
。
皮
の
ま
ま
火
で
焼
い
て
、

皮
を
む
い
て
お
し
ょ
う
ゆ
を
か

け
て
食
べ
る
と
い
い
。

●
ハ
チ
ク

日
本
の
三
大
竹
の
中
で
最
後
に

出
る
た
け
の
こ
。
5
月
下
旬
か

ら
6
月
が
旬
。
細
い
が
あ
く
抜

き
し
な
い
で
食
べ
ら
れ
る
の
で

大
人
気
。
道
端
で
採
っ
て
き
て
、

パ
パ
ッ
と
切
っ
て
お
味
噌
汁
に
。

●
ネ
マ
ガ
リ
タ
ケ

雪
深
い
と
こ
ろ
や
高
原
で
採
れ

る
細
い
た
け
の
こ
で
、
竹
で
は

な
く
笹
。
雪
国
で
た
け
の
こ
と

い
う
と
こ
れ
。
姫
竹
と
も
言
う
。

夢
中
で
採
っ
て
い
る
と
ク
マ
に

襲
わ
れ
る
。
根
羽
村
で
は
見
か

け
な
い
。

た
け
の
こ
の
保
存
法

ゆ
で
て
か
ら
塩
漬
け
し
た

り
冷
凍
し
た
り
し
ま
す
。
味

付
け
し
て
か
ら
冷
凍
す
る

の
も
い
い
そ
う
で
す
。

九
州
な
ど
で
は
、
ゆ
で
て
薄

く
切
っ
て
乾
燥
さ
せ
ま
す
。

た
と
え
ば
宮
崎
の
山
間
地

の
家
々
は
裏
山
に
し
い
た

たけのこ入りハンバーグ

はちくの煮物

はちくのから揚げ

たけのこ他の煮物

たけのこの合わせ煮

山
菜
こ
ぼ
れ
話
★

イ
ン
ド
ネ
シ
ア
で

市
場
で
た
け
の
こ
を

売
っ
て
い
ま
し
た
。

竹
の
種
類
は
日
本
と
は

違
い
ま
す
。

冷蔵庫に保存すれば
　　季節を問わず食べられる

はちこの甘酢漬け
（上の写真）

はちこ1kg　重曹大さじ1
調味料〔酢100㏄砂糖150g粗
塩 10g〕
●下ゆで
①はちこをゆでる（途中で重曹
を入れる）
②ふたをして冷ます。
③水を替えて 1晩ぐらい水に
さらしておく。
●調味
①鍋に切ったはちこと調味料を
入れ火にかける。
②上下を返しながら中火から弱
火で水がなくなるまで煮る。と
きどきあおり、20～ 30分。
③そのまま鍋で冷まし、その後
冷蔵庫で冷やす。
◇冷えるとおいしくなります。
◇三杯酢や散らし寿司にも。

け
乾
燥
機
を
持
っ
て
い
る

の
で
、
そ
れ
を
利
用
し
て
い

る
の
で
し
ょ
う
。
乾
燥
機
が

あ
っ
た
ら
ぜ
ひ
作
っ
て
く

だ
さ
い
。
シ
ナ
チ
ク
は
乾
燥

た
け
の
こ
で
作
っ
た
も
の

で
す
。

たけのこ

たけのこ

たけのこ

と
っ
と
く
く
ら
ぶ

６
月
号

山
里
で
し
か

　
　

で
き
な
い
暮
ら
し

畑
と

の

山

た
け
の
こ
！

　　根
　羽
村



和歌山県印南町の南高梅
（印南町・高瀬さん撮影）

道
端
の
草
地
に
よ
く
生
え
て

い
る
「
パ
キ
ス
」

梅
干
し
の
甘
煮

塩
抜
き
し
て
甘
煮
に
す
る

梅
ジ
ャ
ム

①
梅
を
一
晩
水
に
つ

け
て
あ
く
抜
き
す
る

②
種
を
取
る

③
砂
糖
と
一
緒
に
煮

詰
め
る

梅
の
砂
糖
漬
け

●
粗
漬
け

わ
ら
び
に
塩
を
か
け
て
重
し

を
し
ま
す
。
数
日
で
水
が
上

が
っ
て
き
ま
す
。
ま
た
採
っ

て
き
た
ら
上
に
重
ね
て
漬
け

て
い
き
ま
す
。

●
本
漬
け

粗
漬
け
し
た
わ
ら
び
を
取
り
出

し
、
塩
で
漬
け
直
し
て
保
存
し

ま
す
。
空
気
に
触
れ
な
い
よ
う

に
ラ
ッ
プ
と
皿
で
ふ
た
を
し
て

み
ま
し
た
。

いただいたわらびは

歯ごたえ抜群でした！

山
菜
こ
ぼ
れ
話
★
イ
ン
ド
ネ
シ
ア
で

梅
ジ
ャ
ム
を
ク
ラ
ッ

カ
ー
に
載
せ
て

市場に売っています

さやいんげん、ピー
マンなどと一緒に
炒めるのが一般的

シャキシャキ
しています

今月号の料理写真は、2015 年 6月 14 日
開催の根羽村食の文化祭の出品作です。

梅

わ
ら
び

■月刊山と畑のとっとくくらぶ 6月号

発行日　　2017 年 6月 15日
発行者　　長野県根羽村
編集協力　ＮＰＯ法人山里文化研究所

灰
を
使
う
と
失
敗
し
て
わ
ら

び
が
溶
け
る
こ
と
が
あ
る
け

ど
、
塩
だ
け
な
ら
そ
う
い
う

心
配
な
い
か
ら
、
そ
れ
で
い

い
ん
じ
ゃ
な
い
の
？

青
ー
く
漬
か
っ
た
に
！

完
熟
梅
の
採
り
方
、
使
い
方

梅
漬
け
と
梅
酒
や
梅
ジ
ュ
ー
ス
、
ど
ち

ら
に
完
熟
梅
を
使
い
ま
す
か
？

和
歌
山
県
の
南
高
梅
の
産
地
で
は
、
完

熟
梅
を
梅
漬
け
・
梅
干
に
、
若
く
青
い

梅
を
梅
ジ
ュ
ー
ス
に
使
い
ま
す
。

完
熟
梅
は
も
ぎ
と
り
ま
せ
ん
。
梅
の
木

の
下
に
ネ
ッ
ト
を
吊
る
し
て
お
き
、
実

が
そ
の
上
に
ポ
ト
ッ
と
落
ち
た
ら
、
そ

の
日
の
う
ち
に
拾
い
ま
す
。
拾
っ
て
す

ぐ
何
時
間
か
水
に
漬
け
て
お
き
ま
す
。

忙
し
い
の
で
漁
師
も
梅
を
拾
い
ま
す
。

豊
子
さ
ん
に
教
わ
る

灰
を
使
わ
な
い

保
存
法

こ
ご
み

ゆ
で
て
醤
油
や
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
で

食
べ
る
の
が
一
般
的
。
保
存
す
る

と
い
う
話
は
根
羽
で
は
聞
き
ま

せ
ん
。

豊
子
さ
ん
の
こ
ご
み
畑


