
●
「
地
産
地
消
」
っ
て
何
？

ち

さ
ん

ち
し
ょ
う

「
地
産
地
消
」
と
は
、
地
域
で
生
産
し

た
農
産
物
を
地
域
で
消
費
す
る
こ
と
で
す
。

流
通
経
路
の
短
縮
に
よ
り
、
消
費
者
は
新

鮮
な
農
産
物
を
手
に
入
れ
る
こ
と
が
で
き

る
よ
う
に
な
り
ま
す
。

消
費
者
が
地
域
の
農
産
物
を
食
べ
て
生

産
者
を
支
え
、
生
産
者
は
安
全
で
品
質
の

良
い
作
物
を
作
っ
て
消
費
者
の
信
頼
に
応

え
る
。
地
域
の
消
費
者
と
生
産
者
の
結
び

付
き
を
強
め
る
こ
と
が
、
農
業
の
活
性
化

や
、
自
給
率
の
向
上
に
も
つ
な
が
り
ま
す
。

●
東
区
産
の
野
菜
た
ち

東
区
は
、
タ
マ
ネ
ギ
の
生
産
地
と
し
て

有
名
で
す
。
北
海
道
の
タ
マ
ネ
ギ
栽
培
発

祥
の
地
で
あ
り
、
全
国
的
に
も
早
い
時
期

か
ら
生
産
が
始
め
ら
れ
ま
し
た
。
現
在
で

は
都
市
化
が
進
ん
で
畑
は
減
少
傾
向
に
あ

り
ま
す
が
、
今
で
も
区
内
の
あ
ち
ら
こ
ち

ら
で
、
タ
マ
ネ
ギ
畑
の
広
が
る
光
景
に
出

会
う
こ
と
が
で
き
ま
す
。

さ
つ
た
ま

「
札
玉
」
の
愛
称
で
親
し
ま
れ
る
東
区

産
の
タ
マ
ネ
ギ
は
、
品
質
へ
の
信
頼
も
あ

つ
く
、
現
在
そ
の
大
部
分
が
、
東
京
な
ど

本
州
の
都
市
部
へ
出
荷
さ
れ
て
い
ま
す
。

タ
マ
ネ
ギ
の
ほ
か
に
も
区
内
で
は
ホ
ウ

レ
ン
ソ
ウ
、
コ
マ
ツ
ナ
、
チ
ン
ゲ
ン
サ
イ
、

ジ
ャ
ガ
イ
モ
、
カ
ボ
チ
ャ
、
キ
ャ
ベ
ツ
な

ど
さ
ま
ざ
ま
な
野
菜
が
生
産
さ
れ
て
お
り
、

中
で
も
コ
マ
ツ
ナ
は
、
全
道
で
も
最
大
規

模
の
収
穫
量
を
誇
り
ま
す
。

●
地
元
の
野
菜
を
食
卓
へ
！

〜
「
さ
っ
ぽ
ろ
と
れ
た
て
っ
こ
」

市
や
農
協
な
ど
で
組
織
す
る
札
幌
市
農

業
振
興
協
議
会
で
は
、
市
内
で
と
れ
た
農

産
物
を
市
民
に
食
べ
て
も
ら
お
う
と
「
さ

っ
ぽ
ろ
と
れ
た
て
っ
こ
」
の
取
り
組
み
を

進
め
て
い
ま
す
。

「
さ
っ
ぽ
ろ
と
れ
た
て
っ
こ
」
は
、
市

内
で
と
れ
た
、
新
鮮
で
安
心
し
て
食
べ
ら

れ
る
農
畜
産
物
の
商
標
で
す
。
毎
年
、
生

産
者
と
消
費
者
が
意
見
を
交
わ
し
な
が
ら

肥
料
や
農
薬
に
関
す
る
生
産
基
準
を
定
め
、

こ
れ
に
沿
っ
て
作
ら
れ
た
作
物
を
販
売
し

て
い
ま
す
。

�タマネギは表皮２枚ほどを
残してスプーンなどで中身を
くりぬき、釜を作る。
�くりぬいたタマネギの中身
はみじん切りにして、サラダ
油（分量外）でいためる。
�鶏ひき肉にすりおろしたナ
ガイモを混ぜたものに、②を
合わせて練る。
�タマネギの釜の内側にかた
くり粉（分量外）で打ち粉を
してから③を詰める。
�④をガーゼなどで包み、か
つおだし（分量外）で１時間
ほど、弱火で煮る。
�ジャガイモ、カボチャは３
�角に切って蒸す。
�インゲン、コマツナ、ハク
サイは下ゆでして、５�ほど
に切る。ニンジンは厚さ５�
ほど、豆腐は一口大に切る。
�かつおだし、鶏スープを合
わせただしを、しょうゆとみ
りん、酒で味を調える。
	鍋に彩り良く盛り付け、火
にかける。

●材料（４人分）
タマネギ……………小４個
ジャガイモ…………小１個
カボチャ ……８０g（４切れ）
インゲン………………６本
ナガイモ………………４０ｇ
コマツナ………………１株
ハクサイ……………葉１枚
ニンジン………………１８本
豆腐……………………１２丁
かつおだし……１１２カップ
鶏スープ………１１２カップ
薄口しょうゆ……大さじ２
濃口しょうゆ……大さじ２
みりん……………大さじ２
酒…………………大さじ３
鶏ひき肉 ……………１２０ｇ

「丘珠鍋」のポイ
ントは、鶏ひき肉と
ナガイモを合わせて
しっかり練ること、
タマネギは透きとお
って甘味が出るまで
しっかりいためるこ
とです。
「彩りは、寒い季
節には赤い野菜を多
めに、暑い季節には
青い野菜を多めにす
ると、季節感が出ま
す」と後藤さん。

札幌産野菜のために作られたメニュー。
旬の野菜がたっぷり入っています。

東
区
旬
の
味
覚

〜
東
区
の
特
産
物
を
食
べ
よ
う
！

ち

さ
ん

ち
し
ょ
う

今
月
は
区
内
に
お
け
る
「
地
産
地
消
」
の
取
り
組
み
と
、

地
元
の
野
菜
が
た
っ
ぷ
り
の
調
理
法
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

▲具は季節の野菜をお好みで

丘珠鍋

▲タマネギをガ
ーゼで包むと煮
崩れが防げます

▲タマネギは前
日に煮て味をな
じませておくと
さらにおいしく
なります

「丘珠鍋」は、地産地消を進めるため、市が札幌市調理師団体
連合会に委託して作成したメニューの一つです。
市では今後、イベントなどで調理法を紹介していく予定です。

●ポイント

「丘珠鍋」を考案した札幌
プリンスホテル副支配人

ご とうとしゆき

の後藤敏幸さん
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