
ラ
の
芽
の
天
ぷ
ら
に
ワ
ラ
ビ
の
お
浸

し
。
春
に
な
る
と
、
こ
う
し
た
山
菜

料
理
が
食
卓
に
並
び
、
春
の
訪
れ
を
感
じ
る

人
も
多
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

　

古
く
か
ら
里
山
の
暮
ら
し
に
欠
か
せ
な
い

食
材
と
し
て
食
さ
れ
て
き
た
山
菜
。
首
都
圏

で
は
「
郷
愁
を
感
じ
る
古
里
の
味
」
と
し
て

親
し
ま
れ
、
人
気
が
高
い
と
い
い
ま
す
。

　

塩
蔵
し
た
り
乾
燥
さ
せ
た
り
し
て
、
通
年

で
味
わ
え
る
の
も
特
徴
で
す
。
秋
田
の
長
い

冬
を
乗
り
切
る
た
め
の
大
切
な
保
存
食
で
あ

り
、
先
人
の
知
恵
が
息
づ
い
て
い
ま
す
。

　

二
ツ
井
産
の
山
菜
の
販
売
や
山
菜
採
り
体

験
な
ど
を
行
う
梅
内
山
菜
倶
楽
部
の
皆
さ
ん

に
、
山
菜
の
魅
力
を
聞
き
ま
し
た
。

タ

地
元
で
販
売
首
都
圏
ス
ー
パ
ー
に
も
出
荷

　

二
ツ
井
地
域
梅
内
聚
落
の
女
性
を
中
心
に

構
成
さ
れ
る
梅
内
山
菜
倶
楽
部
。
平
成
28
年

に
誕
生
し
、
現
在
20
人
ほ
ど
が
活
動
し
て
い

ま
す
。

　

山
菜
シ
ー
ズ
ン
に
は
、
地
区
の
山
中
で
ワ

ラ
ビ
や
ゼ
ン
マ
イ
、
フ
キ
な
ど
を
収
穫
。
道

の
駅
ふ
た
つ
い
で
販
売
す
る
ほ
か
、
秋
田
県

庁
の
「
あ
き
た
元
気
ム
ラ
」
を
通
じ
て
首
都

圏
の
ス
ー
パ
ー
な
ど
に
出
荷
し
て
い
ま
す
。

　

梅
内
聚
落
で
も
、
山
菜
は
な
じ
み
深
い
身

近
な
食
材
だ
っ
た
と
い
い
ま
す
。
「
子
ど
も

の
時
か
ら
ワ
ラ
ビ
や
ゼ
ン
マ
イ
な
ど
を
収
穫

し
て
、
煮
し
め
に
し
て
食
べ
た
り
、
食
べ
切

れ
な
い
分
を
塩
漬
け
に
し
て
保
存
し
た
り
し

て
い
ま
し
た
。
集
ま
り
事
の
時
に
、
お
も
て

能代で採れる主な山菜 ※名称が複数あるものもあります。

梅内山菜倶楽部の活動内容や通信

販売の詳細はホームページでご確

認ください。

昨年塩蔵したワラビ。350

㎏を出荷する予定。

聚落のお母さんたちを中心に構成される梅内山菜倶楽部。

パック詰めしたフキノトウ

は道の駅ふたついで販売。

～山の恵みで魅力発信～

古里の味 山菜古里の味 山菜古里の味 山菜

な
し
料
理
と
し
て
作
る
の
が
今
で
も
一
般
的

で
す
」
と
声
を
そ
ろ
え
ま
す
。

　

採
れ
た
て
の
山
菜
や
水
煮
な
ど
の
加
工
品

の
通
信
販
売
も
実
施
。
毎
年
、
首
都
圏
を
中

心
に
リ
ピ
ー
タ
ー
の
人
か
ら
注
文
が
あ
る
そ

う
で
す
。
ば
っ
け
み
そ
作
り
が
得
意
な
藤
田

ひ
な
子
代
表
は
「
首
都
圏
の
人
に
は
フ
キ
ノ

ト
ウ
が
人
気
。
出
荷
す
る
よ
う
に
な
っ
て
か

ら
天
ぷ
ら
に
し
た
り
、
ば
っ
け
み
そ
に
し
た

り
し
て
食
べ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
『
春

は
梅
内
の
山
菜
』
と
楽
し
み
に
し
て
い
る
人

も
多
く
喜
ん
で
も
ら
え
て
う
れ
し
い
」
と
笑

顔
を
見
せ
ま
す
。

　

近
年
は
、
山
菜
採
り
体
験
も
実
施
。
里
山

の
生
活
や
食
文
化
を
観
光
資
源
の
一
つ
と
と

ら
え
、
発
信
し
て
い
ま
す
。

ワラビ

アイコ

ゼンマイ

根曲がり竹コゴミ ミズ

タラの芽 フキノトウ コシアブラ

山ウド イタドリ などなど

フキ
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料
理
教
室
や
収
穫
体
験
イ
ベ
ン
ト
で

山
菜
の
魅
力
を
多
く
の
人
に
発
信

　

梅
内
山
菜
倶
楽
部
で
は
、
山
菜
採
り
の
楽

し
さ
や
山
菜
の
お
い
し
さ
を
知
っ
て
も
ら
お

う
と
二
ツ
井
町
観
光
協
会
の
協
力
の
下
、
さ

ま
ざ
ま
な
体
験
イ
ベ
ン
ト
を
実
施
し
て
い
ま

す
。

　

山
菜
料
理
教
室
で
は
、
山
菜
の
煮
し
め
作

り
の
ほ
か
、
山
菜
の
塩
漬
け
や
塩
抜
き
、
あ

く
抜
き
の
方
法
な
ど
も
伝
え
、
自
宅
で
も
味

わ
え
る
よ
う
ア
ド
バ
イ
ス
し
ま
し
た
。

　

山
菜
採
り
体
験
で
は
ワ
ラ
ビ
や
ミ
ズ
採
り

を
実
施
。
採
り
方
の
こ
つ
や
見
分
け
方
な
ど

も
学
ぶ
こ
と
が
で
き
、
参
加
者
は
満
足
し
た

表
情
を
見
せ
て
い
ま
し
た
。

ワラビが生い茂るスポットで各

自収穫。採り方のこつも教えて

もらえるので初めての人でも楽

しめたそう。

絶品の伝統料理を堪能

伝統料理体験ではミズの皮取りにも挑

戦。塩昆布あえにして味わいました。

ワラビやミズがたくさん採れて大満足。

５・６月の体験イベント情報

参加者の声

　二ツ井町観光協会では、山菜採り体験イベン

トを今年も開催予定です。詳細は、決まり次第、

同協会ホームページなどでお知らせしますので

ご確認ください。

問合せ　二ツ井町観光協会

　　　　℡73-5075

自然の中での作業。とても気

持ちよかったです。

山菜がたくさん採れるので

夢中で収穫しました。

山菜料理はお母さんたちの

優しさがこもっていてとても

おいしかったです！

ワラビ採りを体験。教わった

あく抜きの方法を試しておい

しく食べれました！

ミズの塩昆布あえ

ゼンマイの煮物

きりたんぽ

ワラビ漬け
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