
農
政
課 

☎
23‐３
５
１
７

アルストロメリア
（花／出荷時期：通年）

花持ちが良く、豊富な色彩と
花の中央の斑点模様が特徴
で、本市では約１，０００万本
出荷されています。

花ことば

持続・エキゾチック

ポインセチア
（鉢花／出荷時期：１０月～１２月）

赤と緑の対比が美しく、クリス
マスの装飾に欠かせない鉢
花です。県内１位の出荷量で、
約３５万鉢出荷されています。

花ことば

祝福・幸福を祈る

花 鉢

今月の 11月の

お
で
か
け
情
報

お
し
ら
せ

み
ん
な
の
ひ
ろ
ば

た
は
ら
ス
ナ
ッ
プ

こ
こ
見
て
！
た
は
ら

連
載
コ
ー
ナ
ー

 

作
り
方

①
カ
ボ
チ
ャ
は
、
種
を
取
り
除
き
少
々

大
き
め
に
切
る
。

②
切
っ
た
カ
ボ
チ
ャ
を
耐
熱
皿
に
入

れ
、
ラ
ッ
プ
を
し
て
電
子
レ
ン
ジ

６
０
０
Ｗ
で
２
～
３
分
加
熱
す
る
。

③
塩
を
除
い
た【
調
味
料
】を
混
ぜ
て
お

く
。

④
豚
バ
ラ
肉
を
小
さ
め
に
切
り
、
フ
ラ

イ
パ
ン
に
油
を
ひ
き
、
す
り
お
ろ
し

た
生
姜
と
一
緒
に
炒
め
る
。

⑤
肉
に
火
が
通
っ
た
ら
、
③
で
混
ぜ
て

お
い
た
調
味
料
を
入
れ
沸
騰
さ
せ
る
。

⑥
⑤
に
カ
ボ
チ
ャ
を
入
れ
、
中
火
で
煮　

る
。

⑦
仕
上
げ
に
塩
で
味
を
調
え
る
。

　
カ
ボ
チ
ャ
に
は
、
免
疫

力
を
高
め
る
ビ
タ
ミ
ン

Ａ
・
Ｃ
・
Ｅ
が
多
く
含
ま

れ
て
い
る
た
め
、
風
邪
な

ど
の
病
気
に
か
か
り
に
く

く
、
丈
夫
な
体
を
つ
く
る

こ
と
が
で
き
ま
す
。

 

材
料（
４
人
分
）

◦
カ
ボ
チ
ャ
… 

５
０
０ｇ

◦
豚
バ
ラ
肉
…
1
5
0
ｇ

◦
生
姜（
す
り
お
ろ
し
）…　

　
適
量

◦
油
…
適
量

【
調
味
料
】

◦
水
…
３
０
０
cc

◦
み
り
ん
…
大
さ
じ
３

◦
し
ょ
う
ゆ
…
大
さ
じ
２

◦
砂
糖
…
大
さ
じ
２

◦
だ
し
の
素
…
小
さ
じ
１

◦
塩
…
少
々

調
理
上
の
ポ
イ
ン
ト

◦
肉
を
炒
め
、調
味
料
を
入
れ
沸

騰
さ
せ
る
と
あ
く
が
出
る
の

で
、あ
く
を
取
り
除
く
と
仕
上

が
り
が
良
く
な
り
ま
す
。

◦
カ
ボ
チ
ャ
が
硬
く
切
り
づ
ら
い

場
合
は
、切
る
前
に
レ
ン
ジ
で

熱
を
加
え
て
お
く
と
切
り
や
す

く
な
り
ま
す
。

　
ま
た
、煮
崩
れ
を
防
ぐ
こ
と
が

で
き
、仕
上
げ
の
見
栄
え
も
良

く
な
り
ま
す
。

今が旬！

カボチャ

カボチャと豚バラ肉の煮物
レシピ作成者　山本　敦子
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