
富
士
宮
市
内
房
地
区
で
生
産
す
る
「
内
房

た
け
の
こ
」
は 、
え
ぐ
み
が
少
な
く
食
感

が
良
い
の
が
特
長
で
す 。
平
成
30
年
に
は 、

静
岡
県
の
「
頂

し
ず
お
か
食
セ
レ
ク
シ
ョ
ン」

に
認
定
さ
れ
ま
し
た 。

ら
か
く
保
水
力
の
あ
る

壌
で
育
つ
絶
品
タ
ケ
ノ
コ

採
れ
た
て
を
ぜ
ひ
味
わ
っ
て

同
地
区
の
土
壌
は 、

赤
土
で
柔
ら
か
く

保
水
力
が
あ
り 、
地
中
に
茎
を
巡
ら
せ
る

竹
の
生
育
に
適
し
て
い
ま
す 。
生
産
者
は 、

年
数
が
経
っ
た
竹
を
伐
採
す
る
な
ど
管
理

を
徹
底 。
竹
林
に
日
光
を
取
り
入
れ
や
す
く

•

し
て
土
壌
温
度
を
上
げ 、
タ
ケ
ノ
コ
の
発
生`

を
促
し
て
い
ま
す 。
J
A
が
「
内
房
た
け
の
こ」．

専
用
に

独
自
配
合
し
た
「
内
房
筍
配
合

肥
料」
を
使
い

、
品
質
維
持
に
取
り
組
ん
で

い
ま
す 。

4
月
初
旬
ご
ろ
か
ら
最
盛
期
を
迎
え 、
4

月
末
ご
ろ
ま
で
「
内
房
た
け
の
こ
出
荷
場」

で
朝
堀
り
し
た
タ
ケ
ノ
コ
を
販
売
し
て
い

ま
す 。
（
天
候
や
生
育
状
況
に
よ
り
販
売
時

期
が
ず
れ
る
場
合
が
あ
り
ま
す）

4
月
5
日
に
は
「
内
房
た
け
の
こ
・

桜
ま

つ
り」
が
開
催
さ
れ 、
採
れ
た
て
の
タ
ケ
ノ
コ

を
販
売
し
ま
す 。
ぜ
ひ
旬
の
味
を
楽
し
ん
で

く
だ
さ
い

。

一 4人分

・ータケノコ••'••···········・・・・・300g
●油揚げ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 2枚

• ● ニンジン・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・40g
-

： 

●だし汁・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
●米・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・3合
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一

o :：ノ薄］はざ：；；めあくを抜き、ーロ

。米は洗って30貸浸水しておく。

〇門、
揚げは湯通しをして短冊切り、 ニン

ノンは千切りにする。

鍋に〇と〇を入れ、具材が浸るくらい
だし汁を注ぐ。軽くゆで、具材に火が
通ったら〇を入れてひと煮立ちさせる。

炊飯器に氷気を切うた米を入れ
®を加え、3合の目盛りまで水を注ぐ
〇＠具材をのせ、軽く混ぜてから炊

内房たけのこ出荷場
（佐野商店）

■ 所在地

■ 電話番号

■ 営業時間

■ 定休日

富士宮市内房4159-4
0544-65-0120 
10:00~12:30 
火・土曜日

※購入は事前に電話をいただ＜

とスムーズです。

※生産者の出荷時間・量により
お待ちいただくこともあります。

ご了承ください。

※宅配は行っておりません。

醇涸

幽MAP 




