
                              

                              
 

 
 

 
 

 

 
 

    

町
で
は
、
平
成
22
年
度
に
製
粉
機
を

購
入
し
、
食
の
ふ
る
里
館
で
町
民
の
皆

さ
ん
に
ご
利
用
い
た
だ
い
て
い
ま
す
。 

製
粉
機
は
、
お
米
や
野
菜
な
ど
の
原

料
を
粉
に
す
る
こ
と
が
で
き
る
機
械
で

す
が
、
こ
の
機
械
で
自
家
製
の
だ
し
の

素
や
ス
パ
イ
ス
、
野
菜
の
ペ
ー
ス
ト
、

粉
末
の
お
茶
な
ど
も
作
る
こ
と
が
で
き

ま
す
。 

製
粉
は
、
十
分
に
乾
燥
さ
れ
て
い
る

原
料
を
使
い
行
い
ま
す
。
乾
燥
の
不
十

分
な
原
料
は
粉
に
な
り
に
く
い
た
め
、

乾
燥
が
不
十
分
な
場
合
は
、
ふ
る
里
館

の
乾
燥
機
で
乾
燥
さ
せ
て
か
ら
製
粉
し

て
い
た
だ
い
て
い
ま
す
。 

な
お
、
乾
燥
機
を
使
用
す
る
場
合
は
、

原
料
や
そ
の
状
態
に
よ
り
乾
燥
時
間
が

異
な
り
ま
す
が
、
製
粉
と
は
別
に
使
用

料
が
か
か
り
ま
す
。 

自
分
で
お
米
や
野
菜
な
ど
を
製
粉
し
、

明
日
か
ら
も
う
一
味
違
う
食
卓
に
し
て

み
ま
せ
ん
か
。 

◇
お
問
い
合
わ
せ
・
利
用
申
し
込
み
先 

 

農
業
振
興
セ
ン
タ
ー
管
理
係 

（
電
話
34
―
３
３
１
１
） 

       

ゲ
ー
ト
ボ
ー
ル
は
老
人
の
競
技
と
思

わ
れ
が
ち
で
す
が
、
誰
で
も
参
加
で
き

る
競
技
で
す
。
若
い
方
ほ
ど
上
達
が
早

い
の
は
他
の
競
技
と
同
じ
で
す
が
、
長

い
冬
期
間
の
運
動
不
足
解
消
の
た
め
、

そ
し
て
自
分
の
健
康
維
持
の
た
め
に
参

加
し
て
み
ま
せ
ん
か
。 

剣
淵
町
ゲ
ー
ト
ボ
ー
ル
協
会
で
は
、

ふ
れ
あ
い
広
場
ゲ
ー
ト
ボ
ー
ル
場
で
練

習
を
行
っ
て
い
ま
す
。
暖
か
い
屋
内
競

技
場
で
、
冬
期
間
も
練
習
が
で
き
ま
す
。 

ル
ー
ル
は
経
験
者
の
１
級
２
級
審
判

員
が
優
し
く
指
導
致
し
ま
す
の
で
ご
安

心
く
だ
さ
い
。 

男
女
を
問
わ
ず
一
人
で
も
多
く
の
方

に
ご
参
加
い
た
だ
け
る
よ
う
、
心
よ
り

お
待
ち
致
し
て
お
り
ま
す
。 

◇
お
問
い
合
わ
せ
先 

 

剣
淵
町
ゲ
ー
ト
ボ
ー
ル
協
会 

 

会
長 

高
橋 

文
吉 

（
電
話
34
―
３
０
８
６
） 

 

事
務
局
局
長 

玉
野 

秀
春 

（
電
話
34
―
３
６
０
４
） 

 

使用の目的 使用料 

製粉するとき １時間 300 円 

原料を乾燥するとき １時間 100 円 

 

 

☆米粉を使ったレシピは、けんぶち産加工研究会のホームページでも掲載されています☆ 

ＵＲＬ http://www.town.kembuchi.hokkaido.jp/nousin/ 

 
〈つくり方〉 
 
① 鶏肉・野菜を切る。 
② 鶏肉・野菜を炒め、水・ローリエを入れて

やわらかく煮る。 
③ 米粉に牛乳を混ぜ、②に入れる。 
④ 塩・コショウで味をととのえる。 
⑤ コクを出したい方はここで粉チーズ等を入

れてください。 

 
〈材料：約４人分〉 
 
・米粉…４０g    ・にんじん…１／２本 
・牛乳…５００㏄  ・しめじ…１袋 
・鶏肉…１５０g   ・水…５００㏄ 
・玉ねぎ…中１個  ・塩・コショウ…適宜 
・じゃがいも…２個 
・ローリエ（無くてもよい）…２枚 
※ちょっとコクを出したい方 
・粉チーズ、バター、生クリーム等…お好みで 

君の椅子プレゼントセレモニーが行われ

ました 

◂ 町長をは
じめ、各自
治会長さん
等が赤ちゃ
んの誕生を
お祝いして
君の椅子を
贈呈されま
した。 


