
1. 何号をご覧になりましたか？［ 号］

2. 特に興味をもった、印象に残ったページは？

3.取りあげてほしいテーマは？

4.本誌へのご意見・ご感想

5. 当選した場合のお名前表記は？（ペンネーム・イニシャル・匿名希望など）
］［

6. まちがい探しの答え（応募する方は、ご記入ください）
］［

※個別の病気につきましてのご質問には応じかねますので、ご了承ください。
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①	

さ
と
い
も
は
皮
を
む
い
て
ひ
と
口

大
に
切
り
、熱
湯
で
約
5
分
ゆ
で
、

も
み
洗
い
し
な
が
ら
ぬ
め
り
を
取

る
。
長
ね
ぎ
は
2
〜
3
cm
の
長

さ
に
切
る
。

②	

油
（
分
量
外
）
を
熱
し
た
フ
ラ
イ

パ
ン
で
、
さ
と
い
も
と
長
ね
ぎ
を

か
る
く
炒
め
る
。

③	

フ
ラ
イ
パ
ン
か
厚
手
の
鍋
に
A

を
入
れ
、
中
火
で
絶
え
ず
か
き
混

ぜ
な
が
ら
ダ
マ
に
な
ら
な
い
よ
う

に
ホ
ワ
イ
ト
ソ
ー
ス
を
作
る
。

④	

弱
火
に
し
て
さ
ら
に
み
そ
と
マ
ヨ

ネ
ー
ズ
を
加
え
て
か
き
混
ぜ
、
塩
・

こ
し
ょ
う
で
味
を
と
と
の
え
る
。

⑤	

耐
熱
容
器
に
②
と
④
を
入
れ
、

粉
チ
ー
ズ
と
パ
セ
リ
を
ふ
っ
て

オ
ー
ブ
ン
で
焼
き
色
が
つ
く
程

度
に
焼
く
。出

典
：
ち
ば
の
お
い
も
レ
シ
ピ

寒さと乾燥に

弱いので、

冷蔵庫保存

しないでね！

さといもの主な産地
富里市・八街市・山武市

ウェブサイト「教えてちばの恵み」では”ちばの食材” を使ったレシピを多数掲載しています。
https://www.pref.chiba.lg.jp/ryuhan/pbmgm/index.html

教えてちばの恵み

ヘ
ル
シ
ー
グ
ラ
タ
ン
登
場
！
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