
　
地
産
地
消
と
は
、
簡
単
に
言
う
と
「
地
域
で
生
産
さ
れ
た
も
の

を
地
域
で
消
費
す
る
」
こ
と
で
す
。

　
昔
は
、
地
産
地
消
は
当
た
り
前
の
こ
と
で
し
た
。
世
の
中
が
便

利
に
な
り
、
全
国
各
地
か
ら
簡
単
に
「
食
」
を
手
に
入
れ
る
こ
と

が
で
き
る
よ
う
に
な
っ
た
反
面
、
地
元
食
材
の
良
さ
は
次
第
に
失

わ
れ
て
い
き
ま
し
た
。

　
食
は
人
に
と
っ
て
健
康
で
充
実
し
た
生
活
の
基
礎
で
あ
り
、
食

の
安
全
と
安
定
し
た
供
給
を
図
る
こ
と
は
と
て
も
重
要
で
す
。

　
地
産
地
消
は
身
近
な
地
域
と
食
と
の
関
わ
り
を
見
つ
め
直
し
、

そ
の
結
び
付
き
を
深
め
て
い
く
こ
と
で
、
生
き
生
き
と
し
た
地
域

社
会
づ
く
り
を
進
め
よ
う
と
す
る
も
の
で
す
。

　
み
な
さ
ん
一
人
ひ
と
り
が
「
食
」
を
見
直
し
て
み
ま
せ
ん
か
？

　
食
育
と
は
「
食
べ
る
こ
と
の
大
切
さ
」
「
食
べ
物
は
ど
の
よ
う

に
し
て
作
ら
れ
、
ど
の
よ
う
に
し
て
運
ば
れ
る
の
か
」
「
ど
ん
な

食
べ
方
が
良
い
の
か
」
な
ど
、
食
へ
の
関
心
を
深
め
、
安
全
性
や

栄
養
バ
ラ
ン
ス
な
ど
を
考
え
な
が
ら
食
材
を
選
び
、
調
理
す
る
こ

と
が
で
き
、
食
べ
物
が
本
来
持
っ
て
い
る
味
を
「
お
い
し
い
」
と

感
じ
ら
れ
る
力
を
育
て
る
こ
と
で
す
。

　
難
し
く
考
え
ず
に
、
ま
ず
は
「
お
い
し
い
ね
ぇ
！
」
と
笑
顔
が

あ
ふ
れ
る
場
面
を
日
々
の
生
活
に
増
や
し
て
い
く
こ
と
か
ら
始
め

ま
し
ょ
う
。

　
絹
皮
な
す
は
、
旧
西
条
市
で
と
れ
る
地
ナ
ス

で
「
ボ
テ
ナ
ス
」
「
き
ん
ち
ゃ
く
な
す
」
と
も

呼
ば
れ
て
い
ま
す
。

　
見
た
目
は
ヘ
タ
が
黒
紫
色
の
米
ナ
ス
で
、
平

均
的
な
果
重
は
３
０
０
〜
５
０
０
㌘
で
す
が
、

大
き
な
も
の
に
な
る
と
７
０
０
㌘
以
上
に
も
な

り
ま
す
。
甘
味
が
あ
り
、
果
肉
が
柔
ら
か
く
、

滑
ら
か
で
、
味
・
食
感
と
も
に
楽
し
め
ま
す
。

　
名
前
の
と
お
り
果
皮
が
絹
の
よ
う
に
薄
く
柔

ら
か
い
た
め
、
皮
ご
と
調
理
し
て
も
お
い
し
く

食
べ
ら
れ
、
大
き
く
て
切
り
や
す
い
こ
と
か
ら

家
庭
で
調
理
し
や
す
い
食
材
で
す
。

　
主
に
地
元
市
場
や
Ｊ
Ａ
直
販
所
に
出
荷
さ
れ

て
お
り
、
地
域
の
伝
統
野
菜
を
守
ろ
う
と
生
産

す
る
農
家
も
増
え
て
い
ま
す
。

　
絹
皮
な
す
は
、
愛
媛
ふ
る
さ
と
農
産
物
（
35

品
目
）
に
指
定
さ
れ
て
お
り
、
加
工
品
と
し
て

出
荷
さ
れ
る
「
漬
け
物
」
は
、
市
内
量
販
店
や

大
手
百
貨
店
な
ど
で
販
売
さ
れ
、
高
い
評
価
を

得
て
い
ま
す
。

　
「
食
べ
る
時
間
が
な
い
」
「
食
欲
が
な
い
」

「
太
り
た
く
な
い
」
な
ど
と
朝
ご
は
ん
抜
き
に

な
っ
て
い
ま
せ
ん
か
？

　
朝
ご
は
ん
を
食
べ
る
と
、
胃
が
活
動
を
開
始

し
て
体
温
が
上
が
り
、
体
や
脳
に
刺
激
が
伝
わ

り
ま
す
。
す
る
と
、
体
が
す
っ
き
り
目
覚
め
、

全
身
に
力
が
行
き
わ
た
り
、
活
発
に
動
け
る
よ

う
に
な
る
の
で
す
。

　
幼
児
期
に
朝
ご
は
ん
を
食
べ
な
い
こ
と
が
習

慣
化
す
る
と
、
小
・
中
・
高
校
生
に
な
っ
て
も

朝
食
抜
き
が
当
た
り
前
に
な
り
、
将
来
は
生
活

習
慣
病
予
備
軍
に
な
っ
て
い
き
ま
す
。

　
家
族
み
ん
な
で
朝
ご
は
ん
を
食
べ
て
、
元
気

に
一
日
を
過
ご
し
ま
し
ょ
う
。

　
ふ
る
さ
と
産
品
係
で
は
、
市
の
ホ
ー
ム
ペ
ー

ジ
で
も
、
ふ
る
さ
と
産
品
と
そ
れ
ら
を
用
い
た

レ
シ
ピ
を
順
次
紹
介
し
て
い
き
ま
す
の
で
、
ご

期
待
く
だ
さ
い
。

西条市のナス全体の生産面積は、約34㌶
（平成16年産）。県内収穫量は第２位と
なっており、県内有数の産地です。

【作り方】
①　絹皮なすを５㍉角で、スパゲッティのように細く縦に切る。
②　ボールに塩少々とナスを入れ、アク抜きと共に下味をつける。
③　ベーコンを好みの厚さにカットし、玉ねぎをスライスする。
④　卵はお茶碗に割りほぐし、生クリームまたは牛乳と混ぜる。
⑤　フライパンにサラダ油を入れ、③を炒める。
⑥　⑤が炒まったらバターを加え、ナスを入れてしんなりするまで
　炒める。
⑦　粉チーズ、塩、黒コショウで味をつけてから火を止める。
⑧　④を入れ、余熱でとろみがつくまで混ぜ合わせる。
⑨　お皿に盛り付け、粉チーズ・黒コショウを振る。

栄養士チェック　相性の良い油と手早く炒め合わせることで、歯応えを残して脂っこくな
　く味わえます。ソースまで食べることで、カルシウムを摂取できます。また、牛乳１杯
　とパンを一緒に食べることで、カルシウムは１日所要量の１／２に相当します。
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