
岡垣町漢方巨峰部会
会長　長瀬峰治さん

interview

特
産
品
の
彩い

ろ
ど
り

遠
賀
・
中
間
１
市
４
町
合
同
企
画

特産品のお求め
　今回紹介する特産
品は、直売所などで
販売しています。１
市４町のうち複数の
市町で生産している
ものもあるので、生
産者自慢の味を楽し
んでください。

　

今
月
の
特
集
は
、
遠
賀
・
中
間

１
市
４
町
が
１
つ
の
テ
ー
マ
で
作

る
合
同
企
画
。
地
元
の
特
産
品
を

掛
け
合
わ
せ
た
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
レ

シ
ピ
を
紹
介
し
ま
す
。

　

そ
れ
ぞ
れ
の
生
産
者
が
特
産
品

に
込
め
る
思
い
。
調
理
者
が
レ
シ

ピ
に
込
め
る
思
い
。
た
く
さ
ん
の

思
い
が
重
な
る
こ
と
で
、
市
町
の

垣
根
を
越
え
た
地
元
な
ら
で
は
の

レ
シ
ピ
が
完
成
し
ま
し
た
。

　

読
め
ば
き
っ
と
作
り
た
く
な
る

特
産
品
を
使
っ
た
新
た
な
１
品
。

温
か
く
育
ま
れ
た
地
元
の
食
材
で
、

食
卓
を
彩
っ
て
み
ま
せ
ん
か
。

岡
垣
町漢方
巨
峰

　

何
か
特
色
の
あ
る
巨
峰
は

で
き
な
い
か
―
―
。
こ
う
し

た
先
人
た
ち
の
思
い
か
ら
生

ま
れ
た
漢
方
巨
峰
に
は
、
約

40
年
の
歴
史
が
あ
り
ま
す
。

農
薬
な
ど
に
農
業
用
の
漢
方

薬
を
使
う
こ
と
で
、
虫
を
寄

せ
付
け
ず
、
病
気
に
強
く
な

り
、
よ
り
甘
い
巨
峰
を
作
る

こ
と
が
で
き
ま
す
。

　

巨
峰
作
り
は
冬
に
枝
切
り

作
業
が
始
ま
り
、
８
月
中
旬
か

ら
９
月
下
旬
ま
で
の
旬
の
時
期

を
終
え
る
と
、
10
月
ご
ろ
ま
で

片
付
け
や
来
期
に
向
け
て
の
準

備
を
行
い
ま
す
。
生
き
物
相
手

な
の
で
大
変
な
こ
と
は
あ
り
ま

す
が
、
お
客
さ
ん
の
喜
ぶ
顔
を

見
る
と「
来
年
も
お
い
し
い
巨

峰
を
作
ろ
う
」と
気
合
い
が
入

り
ま
す
。

　

み
ず
み
ず
し
い
巨
峰
は
冷

や
し
て
食
べ
る
の
が
一
番
で

す
が
、
私
の
お
す
す
め
は「
冷

凍
」で
す
。
凍
っ
た
巨
峰
の

食
感
や
口
い
っ
ぱ
い
に
広
が

る
果
汁
は
、
ま
さ
に
天
然
の

シ
ャ
ー
ベ
ッ
ト
で
す
。
冷
凍

す
る
と
半
年
く
ら
い
は
食
べ

ら
れ
る
の
で
、
旬
が
過
ぎ
て

も
巨
峰
を
味
わ
い
た
い
人
は
、

ぜ
ひ
試
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。
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岡垣町食生活改善推進会
緒方和子さん

×岡垣
巨峰

中間
イチジク

interview

ＭＥＭＯ
巨峰は、熱湯に通した後、氷水につけると簡単に皮がむけ
ます。

ヨーグルトムースの
　　　　　コンポート添え

彩
特産品の

目
で
も
味
わ
う

２
色
の
果
実

ヨーグルトムース
材料（４人分）　プレーンヨーグルト…450g、砂糖
…50g、粉ゼラチン…5g、生クリーム（動物性）…200cc、
水…大さじ２
作り方
①�水に粉ゼラチンを振り入れ、ふやかしておく。
②�ボウルにヨーグルトと砂糖を入れて混ぜる。
③�生クリームを②と同じくらいの固さに泡立てる。
④�①をレンジで約30秒加熱し、②に少しずつ加えてよ
く混ぜ、③を少しずつ加えて混ぜ合わせる。
⑤�グラスに入れて冷蔵庫で冷やし固める。

イチジクのコンポート
材料（４人分）　イチジク…大４個、白ワイン…60cc、
砂糖…80g、レモン汁…小さじ１
作り方
①�皮をむいたイチジクと白ワイン、砂糖を鍋に入れ、落と
しぶたをして10分煮る。煮えたらレモン汁を加える。

巨峰のコンポート
材料（４人分）　巨峰（漢方巨峰）…１房、
A［砂糖…50g、レモン汁…大さじ１、水…100cc］
作り方
①�巨峰の皮をむき、鍋に皮とＡを入れ、中火で５分煮る。
②�①に実を入れ、鍋をゆすりながら中火で５～10分煮る。

　
今
回
の
レ
シ
ピ
で
は
、
味
は

も
ち
ろ
ん
、
鮮
や
か
な
見
た

目
に
特
に
こ
だ
わ
り
ま
し
た
。

　
コ
ン
ポ
ー
ト
と
は
、
く
だ
も

の
を
砂
糖
で
煮
た
も
の
で
、ジ
ャ

ム
と
違
い
く
だ
も
の
本
来
の
味

や
形
を
残
し
て
作
り
ま
す
。
ワ

イ
ン
で
色
を
つ
け
る
こ
と
が
多

い
の
で
す
が
、
巨
峰
は
栄
養
価

の
高
い
皮
が
鮮
や
か
な
色
も
出

し
て
く
れ
る
の
で
、
皮
と
一
緒

に
煮
る
こ
と
が
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

イ
チ
ジ
ク
は
白
ワ
イ
ン
を
使

い
、
最
後
に
レ
モ
ン
を
か
け
る

こ
と
で
ほ
ん
の
り
と
き
れ
い
な

ピ
ン
ク
色
に
色
づ
き
ま
す
。

　
コ
ン
ポ
ー
ト
に
す
る
と
、
日

持
ち
の
悪
い
く
だ
も
の
で
も

１
～
２
週
間
ほ
ど
保
存
で
き

る
よ
う
に
な
り
ま
す
。
ま
た
、

コ
ン
ポ
ー
ト
だ
け
で
も
甘
い

の
で
、
糖
分
を
控
え
た
い
と

き
は
無
糖
ヨ
ー
グ
ル
ト
に
合

わ
せ
る
と
良
い
で
し
ょ
う
。
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中
間
市枝豆

中間市認定農業者協議会
太田修司さん

ＭＥＭＯ
ごま・青シソ・梅ドレッシングなど、皆さんのお好
みのドレッシングに変えてお気に入りの味付けを見
つけてください。

枝豆たっぷり　　　
　　　　ヒジキサラダ

×中間
枝豆

芦屋
ヒジキ

彩
特産品の

interview

材料（４人分）
枝豆…200g、ヒジキ…125g、絹豆腐…半丁、ミニトマ
ト…５個、塩…小さじ1/2、和風ドレッシング…大さじ５

作り方
①�ヒジキを鍋でいって水分をとばす。
②�ヒジキを鍋から取り出し、熱いうちにドレッシングを
あえる。
③�豆腐を１cm角に切り、湯通しして水分を切る。
④�トマトを半分に切る。
⑤�枝豆は塩ゆでして実を取り出す。
⑥�ヒジキと豆腐が冷めたら材料をすべて合わせる。
⑦塩で味を調える。

　
「
丹
波
の
黒
豆
」と「
フ
ク

ユ
タ
カ
」を
交
配
さ
せ
る
こ
と

に
よ
り
生
み
だ
さ
れ
た
中
間

の
枝
豆
。
こ
の
２
品
種
を
掛

け
合
わ
せ
た
こ
と
で
、
ほ
か

の
枝
豆
に
は
な
い
濃
厚
で
深

み
の
あ
る
味
わ
い
を
楽
し
む

こ
と
が
で
き
ま
す
。

　

こ
の
枝
豆
は
、
元
農
業
改

良
普
及
員
の
浦
江
昭
三
さ
ん

に
よ
る
長
年
の
研
究
の
末
に

誕
生
し
ま
し
た
。
そ
の
功
績

を
受
け
継
ぎ
、
認
定
農
業
者

協
議
会
の
メ
ン
バ
ー
で
枝
豆

を
生
産
し
て
い
ま
す
。

　

毎
年
10
月
初
旬
に
は
、
農

家
と
消
費
者
の
交
流
を
図
る

た
め
に
枝
豆
狩
り
を
開
催
し

て
い
ま
す
。
こ
の
イ
ベ
ン
ト

は
、
昨
年
で
16
回
目
の
開
催

を
迎
え
、
千
人
を
超
え
る
人

が
市
内
外
か
ら
訪
れ
ま
す
。

枝
豆
狩
り
を
す
る
人
の
笑
顔

を
見
る
と「
作
っ
て
よ
か
っ

た
」「
来
年
は
も
っ
と
お
い
し

い
枝
豆
を
作
ろ
う
」と
い
う
気

持
ち
が
湧
い
て
き
ま
す
。

　

皆
さ
ん
も
実
っ
た
枝
豆
を

観
察
し
て
、
土
に
触
れ
な
が

ら
収
穫
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。

自
分
で
収
穫
し
た
枝
豆
は
ま

た
格
別
で
す
よ
。
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ＭＥＭＯ
ヤリイカを皿に取り出すのは、固くならないようにするため。
パスタのゆで時間は、表示より１分短くすることがポイント。
仕上げに、千切りした青シソをお好みで。

水巻でかにんにく部会
会長　津田敏文さん

でかにんにくのごろごろ
ペペロンチーノ～柚子こしょう風味～

×水巻
にんにく

芦屋
ヤリイカ

× 中間
アスパラ

彩
特産品の

interview

水
巻
町でか

に
ん
に
く

材料（４人分）
にんにく（でかにんにく）…３片、ヤリイカ（あしやんいか）
…１杯、アスパラガス…８本、トマト…１個、赤唐辛子…
１本、オリーブ油…大さじ11、シメジ…１株、パスタ…
360g、柚子こしょう…大さじ１、鶏がらスープの素…小
さじ１、塩・こしょう…適量、A［水…３ℓ、塩…大さじ２］

作り方
①�にんにくとアスパラガスは皮をむき、トマトは皮を湯
むきする。にんにくとトマトは１cm角に切り、ヤリ
イカとアスパラガスは食べやすい大きさに切る。
②�フライパンにオリーブ油（大さじ７）、にんにく、赤
唐辛子を入れ、弱火にかける。
③�にんにくがきつね色になったらヤリイカを入れ、塩
とこしょうをふって炒める。ヤリイカに火が通った
ら、ヤリイカだけを一度皿に取り出す。
④�③にシメジを加えて炒め、水 200cc、トマト、鶏が
らスープの素、柚子こしょうを加え、フライパンを
よくゆすり火を止める。
⑤�鍋で沸騰させたAにパスタを入れる。パスタがゆで
上がる１分前にアスパラガスを鍋に入れ、パスタと
一緒にざるに上げる。
⑥�④にヤリイカと⑤を加え中火で炒め、残りのオリー
ブ油（大さじ４）を入れて、火を止めてあえる。

　

生
産
は
、
水
巻
で
か
に
ん

に
く
部
会
の
10
人
で
行
っ
て

い
ま
す
。
秋
に
苗
を
植
え
、

翌
年
の
５
月
下
旬
～
６
月
に

収
穫
し
ま
す
が
、
そ
の
間
、

草
取
り
や
追
肥
、
病
気
の
対

策
な
ど
を
必
要
に
応
じ
て

行
っ
て
い
ま
す
。

　

そ
の
中
で
少
し
変
わ
っ
た

作
業
が
あ
っ
て
、
収
穫
の
１

カ
月
前
に
、
に
ん
に
く
の
芽

を
折
っ
て
取
り
除
い
て
あ
げ

る
ん
で
す
。
そ
う
す
る
こ
と

で
栄
養
が
根
に
集
中
し
て
、

大
き
な
に
ん
に
く
に
育
つ
ん

で
す
よ
。

　

そ
し
て
、
で
か
に
ん
に
く

の
特
徴
は
、
な
ん
と
い
っ
て

も
大
き
い
こ
と
。
普
通
の
に

ん
に
く
の
約
５
倍
の
大
き
さ

で
す
。
１
片
が
大
き
い
の
で
、

バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
な
ん
か
で
も

食
べ
応
え
が
あ
っ
て
良
い
で

す
ね
。
そ
れ
と
、
臭
い
も
少

な
い
の
で
、
ど
ん
な
料
理
に

も
合
い
ま
す
よ
。

　

私
た
ち
が
一
つ
一
つ
心
を

込
め
て
作
っ
た
水
巻
で
か
に

ん
に
く
。
今
回
の
レ
シ
ピ
を

き
っ
か
け
に
し
て
、
多
く
の

皆
さ
ん
に
食
べ
て
も
ら
い
た

い
で
す
ね
。
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ＭＥＭＯ
彩り豊かな栄養満点のメニューで、ご飯が進みます。

イワシのスタミナビビンバ丼
　　　　　　　　うにの彩添え

遠賀町自然環境保全会
会長　岩崎公彦さん

×遠賀
こめ

岡垣
塩うに

彩
特産品の

interview

遠
賀
町夢れ
ん
げ

材料（４人分）
ご飯（夢れんげ）…400g、イワシ…４尾、サラダ油…
大さじ１、大豆モヤシ…80g、酢…少々、キャベツ…３枚、
ホウレン草…1/3束、卵…２個、片栗粉…適量、青シソ…
４枚、塩うに…適量
A［しょうゆ・みりん・砂糖・水…各大さじ２、豆板醤
…小さじ1/2］
B［コチュジャン・砂糖…各小さじ１、みそ（ほのぼの味
噌）・みりん…各小さじ２］

作り方
①�卵をゆでる。イワシは手開きにし、片栗粉をまぶす。
②�フライパンにサラダ油を熱し、イワシの身の方から焼
き、両面が焼けたら軽く混ぜたＡを加え、煮絡める。
③�モヤシは酢を加えた熱湯でさっとゆで、ざるに上げて
そのまま冷ます。キャベツは細切りにしさっとゆで、
ざるに上げる。ホウレン草は、ゆでて２cmの長さに
切る。
④�小鍋にＢを入れ、弱火で煮溶かし、ピリ辛みそを作る。
⑤�器にご飯を盛って③の野菜を広げ、②をのせる。輪切
りにしたゆで卵を飾り、④と青シソにのせた塩うにを
添える。

　

遠
賀
町
特
産
米「
夢
れ
ん

げ
」は
遠
賀
町
産
100
パ
ー
セ
ン

ト
の
お
い
し
い
お
米
で
す
。

　

10
月
に
田
ん
ぼ
に
レ
ン
ゲ

の
種
を
ま
き
、
春
に
満
開
に

咲
い
た
レ
ン
ゲ
を
田
ん
ぼ
に

す
き
こ
む
と
、
良
い
肥
料
と

な
り
ま
す
。
そ
の
田
ん
ぼ
で

作
っ
た
お
米
が「
夢
れ
ん
げ
」

で
す
。
稲
の
育
ち
を
さ
ら
に

良
く
す
る
た
め
、
米
ぬ
か
や

遠
賀
町
産
の
菜
種
油
を
作
っ

て
出
た
油
か
す
も
肥
料
と
し

て
活
用
し
て
い
ま
す
。

　

ま
た「
夢
れ
ん
げ
」の
種
子

は
、
病
気
の
予
防
の
た
め
、

種
ま
き
の
前
に
消
毒
し
ま
す

が
、
農
薬
を
使
わ
ず
に
60
度

の
お
湯
に
つ
け
、
徹
底
し
た

温
度
と
時
間
の
管
理
を
行
う

こ
と
で
消
毒
し
て
い
ま
す
。

　

県
の
基
準
よ
り
も
化
学
肥

料
や
化
学
合
成
農
薬
を
２
分

の
１
以
下
に
削
減
し
、
手
間

暇
か
け
て
作
っ
た
安
心
で
安

全
な
特
別
栽
培
米
で
す
。
た

く
さ
ん
の
人
に
、
お
い
し
く

食
べ
て
も
ら
い
た
い
で
す
。

　

春
に
は
遠
賀
町
の
田
ん
ぼ

に
レ
ン
ゲ
が
咲
き
誇
り
ま
す

の
で
、
ぜ
ひ
見
に
来
て
欲
し

い
で
す
ね
。
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ＭＥＭＯ
グリルがなければ、フライパンにオーブンシートを敷き、
中火でふたをして蒸し焼きにすることもできます。

遠賀漁業協同組合芦屋支所
青壮年部　中西智昭さん

サワラの
　　ほのぼの焼き

×芦屋
サワラ・ネギ

岡垣
ミカン

× 中間
みそ

彩
特産品の

interview

芦
屋
町サワ

ラ

材料（４人分）
サワラ（切り身）…４切れ、ミカン…１個、みそ（ほのぼ
の味噌）…大さじ２と1/2、砂糖…大さじ１、青ネギ（か
おりっこ）…1/2束、アスパラガス…４本

作り方
①�サワラは腹の方から、皮を切り落とさないように切
れ目を入れる。
②�ミカンを皮付きのまま３～４mmの厚さで半月切り
にする。（８枚）
③�②の残りのミカンで果汁を絞り、みそと砂糖を混ぜ
合わせる。
④�アスパラガスを食べやすい大きさに切る。
⑤�青ネギを３cmの長さに切る。
⑥�①の切れ目に③を塗り②と⑤をはさみ、残りの③を
表面に塗る。グリルで焦げ目がつきすぎない程度に
焼く。④も一緒に焼く。
⑦�皿にサワラを盛り、アスパラガスを添え、刻んだ青
ネギを散らす。

　

芦
屋
町
か
ら
望
む
響
灘
に

は
、
ヤ
リ
イ
カ
や
タ
イ
な
ど

が
水
揚
げ
さ
れ
る
豊
か
な
漁

場
が
あ
り
ま
す
。
夏
は
主
に

芦
屋
町
で
ブ
ラ
ン
ド
化
さ
れ

た
ヤ
リ
イ
カ「
あ
し
や
ん
い

か
」を
捕
っ
て
い
ま
す
が
、
実

は
今
、
注
目
し
て
い
る
の
は
、

１
年
を
通
し
て
水
揚
げ
で
き

る
サ
ワ
ラ
で
す
。

　

特
に
秋
か
ら
冬
に
か
け
て

脂
が
の
っ
た
４
～
５
キ
ロ
グ
ラ

ム
以
上
の
サ
ワ
ラ
が
５
月
ご
ろ

ま
で
芦
屋
沖
で
捕
れ
ま
す
。
漁

は
船
を
進
め
な
が
ら
釣
る
ト

ロ
ー
リ
ン
グ
漁
法
で
、
大
き
な

サ
ワ
ラ
を
１
本
釣
り
し
ま
す
。

　

新
鮮
な
サ
ワ
ラ
は
身
が
柔

ら
か
く
、刺
身
や
し
ゃ
ぶ
し
ゃ

ぶ
で
食
べ
る
の
が
漁
師
の
定

番
で
す
。
２
～
３
日
寝
か
せ

た
切
り
身
を
刺
身
に
す
る
と
、

と
ろ
っ
と
し
た
甘
み
が
増
し

て
最
高
で
す
よ
。

　
２
月
25
日
・
26
日
に
は「
第

１
回
福
岡
ご
当
地
さ
わ
ら
サ

ミ
ッ
ト
in
芦
屋
町
」が
行
わ
れ

ま
し
た
。
町
内
や
近
郊
の
飲

食
店
な
ど
か
ら
サ
ワ
ラ
の
創

作
料
理
が
提
供
さ
れ
、
新
し

い
サ
ワ
ラ
料
理
の
可
能
性
を

実
感
し
た
と
こ
ろ
で
す
。
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