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No.529

2022
August

みのり
みのる
マルシェ

JA全農がプロデュースする生産者と生活者をつなぐ交流の場「みのりみのるマルシェ」を開催します。
当日は現地ＪＡの担当者や生産者が、その土地ならではの美味しい食べ方などを紹介、販売しますのでぜひお越しください。

新型コロナウイルス感染拡大の情勢等により、マルシェの開催を中止する場合がございます。
www.minoriminoru.jp/

●JR広島駅（11:00～15:00）：2022年8月5日（金）・19日（金）「みのりみのるマルシェat広島駅」
開催時間は状況によって前後する場合がございます。

JAタウンはJA全農が運営するインターネットショッピングモールです。

検 索JAタウンwww. ja-town.com詳しくはJAタウンのサイトをご覧ください。

鮮やかな紅色の美しさと酸味の少ない上品な味わいの「白
鳳」。白桃の代表品種で大玉の「川中島白桃」は甘みが濃
厚で食べごたえ十分。果肉が白く、果皮がピンク色をした「清
水白桃」はとろけるように柔らかく、甘い果汁がたっぷり。
甘くて果肉もほんのり赤い「あかつき」は全国で栽培される
有名品種。「おどろき」は歯ごたえを楽しめるカリカリ食感が
特徴。他にも果肉が淡黄色で熟すとトロリとした口あたりに
なる「黄金桃」や「なつっこ」「嶺鳳」「西王母」など味わいの
異なる桃が勢ぞろい。
産地や品種ごとに旬が移り変わりますので、ＪＡタウン
で食べごろの桃をお選びください。旬の時期にお届け
しますので、美味しさのピークをご堪能いただけます。

ふ
る
さ
と
探
訪

白
鳳
梨

連
載  

「
食
」と「
農
」の
エッ
セ
イ

篠
田
節
子 

さ
ん

今
月
の
お
す
す
め
レ
シ
ピ

和
梨
と
豚
肉
の
炒
め
物

果
汁
た
っ
ぷ
り
、と
ろ
け
る
食
感

み
ん
な
大
好
き
！

「
桃
」の
季
節
真
っ
盛
り
で
す

れいほう せいおう ぼ

長野県産
川中島白桃

エプロン



03

20
ア
ー
ル
拡
大
し
、
苗
木
の
生
育
を
始

め
ま
し
た
。「
白
鳳
梨
の
長
い
歴
史
の

中
で
培
わ
れ
て
き
た
栽
培
技
術
を
継
承

し
つ
つ
、
日
々
の
生
長
を
見
な
が
ら
こ

ま
め
な
対
応
と
管
理
を
積
み
重
ね
て
、

美
味
し
さ
を
追
求
し
て
い
く
こ
と
が
大

切
だ
と
感
じ
て
い
ま
す
。
食
べ
た
人
が

笑
顔
に
な
る
よ
う
、
生
産
者
一
丸
と
な

っ
て
、
白
鳳
梨
の
お
い
し
さ
を
広
げ
て

い
き
た
い
で
す
」
と
、
意
気
込
み
を
語

り
ま
す
。

　
水
分
が
90
％
近
い
梨
は
、
夏
バ
テ
し

や
す
い
季
節
の
水
分
補
給
に
ぴ
っ
た
り
。

13
度
前
後
と
い
う
高
い
糖
度
を
誇
る
白

鳳
梨
で
す
が
、
冷
や
し
過
ぎ
る
と
甘
み

を
感
じ
に
く
く
な
る
の
で
「
食
べ
る
１

〜
２
時
間
前
に
冷
蔵
庫
で
冷
や
し
て
食

べ
る
の
が
お
す
す
め
。
朝
に
食
べ
る
と

体
が
潤
い
ま
す
」
と
樋
口
組
合
長
。

　
目
覚
め
の
と
き
、
喉
が
渇
い
た
と
き
、

食
後
に
と
、
み
ず
み
ず
し
く
果
汁
た
っ

ぷ
り
の
梨
を
楽
し
み
ま
し
ょ
う
。

「太陽の光をたっぷりと
浴びた白鳳梨はジュー
シーで甘いですよ」と
白鳳梨生産組合の樋
口良紀組合長

【
三
重
県
伊
賀
市
】

　
袋
を
か
け
ず
に

日
光
を
当
て
て
育
て
る

　
三
重
県
北
西
部
、
伊
賀
市
が
位
置
す

る
上
野
（
伊
賀
）
盆
地
。
約
４
０
０
万

年
前
ま
で
古
琵
琶
湖

の
湖
底
だ
っ
た
こ
と

に
由
来
す
る
ミ
ネ
ラ

ル
を
多
く
含
ん
だ
肥

沃
な
粘
土
質
土
壌
と
、

３
つ
の
河
川
が
合
流

す
る
水
量
の
豊
富
な

土
地
を
活
か
し
、
米

培
し
て
い
ま
す
。

「
大
玉
に
育
て
る
た
め
に
は
、
摘
蕾
が

欠
か
せ
ま
せ
ん
。
ま
ず
花
の
数
を
減
ら

し
、
実
が
着
き
始
め
た
ら
摘
果
し
て
、

さ
ら
に
実
の
数
を
厳
選
し
ま
す
。
枝
葉

が
育
っ
て
き
た
ら
、
実
に
し
っ
か
り
日

が
当
た
る
よ
う
に
調
整
も
し
て
い
き
ま

す
。
袋
を
か
け
な
い
の
で
、
実
を
傷
つ

け
な
い
よ
う
慎
重
に
管
理
す
る
こ
と
も

大
切
。
収
穫
は
も
ち
ろ
ん
、
収
穫
後
の

作
業
な
ど
、
常
に
丁
寧
に
扱
う
よ
う
徹

底
し
て
い
ま
す
」
と
の
こ
と
。

　
収
穫
は
朝
５
時
か
ら
午
前
中
い
っ
ぱ

い
行
い
、
午
後
は
１
時
半
か
ら
選
果
場

で
選
別
や
箱
詰
め
作
業
が
夕
方
ま
で
続

き
ま
す
。

　
近
年
の
気
候
変
動
は
梨
の
生
育
に
も

影
響
を
及
ぼ
し
始
め
て
い
る
そ
う
で
す
。

暖
冬
で
花
芽
が
つ
か
な
い
と
か
、
樹
が

枯
れ
て
く
る
な
ど
、
一
層
の
き
め
細
か

な
栽
培
管
理
が
求
め
ら
れ
て
い
ま
す
。

　
樋
口
組
合
長
は
今
後
に
向
け
て
畑
を

〝
白
鳳
梨
〞
ブ
ラ
ン
ド
で
出
荷
し
て
い

る
品
種
は
幸
水
、
豊
水
、
あ
き
づ
き
の

３
種
類
で
、
出
荷
期
間
は
幸
水
が
８
月

上
旬
か
ら
下
旬
ま
で
。
続
い
て
豊
水
と

あ
き
づ
き
の
出
荷
が
始
ま
り
、
９
月
中

旬
ま
で
続
き
ま
す
。

　
選
果
場
で
は
、
形
、
色
、
傷
な
ど
を

１
玉
ず
つ
人
の
目
に
よ
っ
て
チ
ェ
ッ
ク

し
て
か
ら
、
選
果
機
の
ト
レ
ー
に
乗
せ

て
サ
イ
ズ
を
分
別
。
再
度
、
ひ
と
つ
ず

つ
手
に
取
り
な
が
ら
最
終
確
認
を
し
て

箱
詰
め
し
て
い
き
ま
す
。
３
Ｌ
、
４
Ｌ

サ
イ
ズ
を
中
心
に
最
盛
期
に
は
１
日
16

げ
て
い
ま
す
。

「
生
産
組
合
に
は
熱
意
の
あ
る
若
手
生

産
者
も
い
て
、
常
に
生
産
者
全
体
で
白

鳳
梨
ブ
ラ
ン
ド
の
質
の
向
上
に
努
め
て

い
ま
す
。
よ
り
多
く
の
方
々
に
白
鳳
梨

を
お
届
け
し
た
い
で
す
」
と
、
樋
口
組

合
長
。

　
シ
ン
ガ
ポ
ー
ル
や
香
港
へ
の
輸
出
も

進
む
白
鳳
梨
。
今
後
も
積
極
的
な
取
り

組
み
を
進
め
て
い
く
そ
う
で
す
。

生
産
者
全
体
で
質
、

量
と
も
に
向
上
を
目
指
す

　
梨
の
栽
培
は
８
月
の
収
穫
に
向
け
て

１
年
前
か
ら
始
ま
り
ま
す
。「
前
年
の

秋
に
土
づ
く
り
と
同
時
に
枝
の
せ
ん
定

作
業
を
し
ま
す
。
４
月
に
入
る
と
摘
蕾
、

花
粉
噴
射
機
や
ハ
チ
を
使
っ
た
授
粉
作

業
、
５
月
に
は
摘
果
や
芽
か
き
な
ど
季

節
ご
と
に
作
業
が
あ
り
ま
す
」。

　
樋
口
組
合
長
は
、
60
ア
ー
ル
の
畑
で

白
鳳
梨
、
40
ア
ー
ル
の
水
田
で
稲
を
栽

伊
賀
の
ブ
ラ
ン
ド
梨

「

白
鳳
梨
」

は
く

ほ
う

な
し

忍
者
と
松
尾
芭
蕉
の
ふ
る
さ
と
伊
賀
市
。

市
内
羽
根
地
区
の
19
軒
の
生
産
者
が
こ
だ
わ
っ
て
栽
培
す
る
「
白
鳳
梨
」
は
、

三
重
県
の
生
産
管
理
基
準
を
ク
リ
ア
し
た

「
み
え
の
安
心
食
材
」
に
も
認
定
さ
れ
て
い
る
ブ
ラ
ン
ド
梨
で
す
。

城
づ
く
り
の
名
手
と
い
わ
れ
た
藤
堂
高
虎
が
築
い
た
伊
賀
上
野
城
。

そ
の
城
の
別
名
「
白
鳳
城
」
か
ら
名
付
け
ら
れ
ま
し
た
。

全
国
で
も
珍
し
い
水
田
転
換
作
物
と
し
て
梨
栽
培
を
行
う
Ｊ
Ａ
い
が
ふ
る
さ
と
を
訪
ね
ま
し
た
。

滋賀県

奈
良
県

愛知県

三重県

伊賀市

ト
ン
を
出
荷
し
ま
す
。

「
堆
肥
な
ど
有
機
質
肥
料
を
用
い
た
土

づ
く
り
や
減
農
薬
栽
培
に
取
り
組
ん
で

い
ま
す
。
２
０
０
３
年
か
ら
す
べ
て
の

生
産
者
が
環
境
負
荷
の
軽
減
に
配
慮
し

た
持
続
的
な
農
業
に
取
り
組
ん
で
い
ま

す
」
と
話
す
、
白
鳳
梨
生
産
組
合
の
樋

口
良
紀
組
合
長
。

　
白
鳳
梨
は
、
人
と
自
然
に
や
さ
し
い

生
産
方
法
や
栽
培
履
歴
に
つ
い
て
、
第

三
者
の
厳
し
い
チ
ェ
ッ
ク
を
受
け
る
な

ど
の
要
件
を
満
た
し
た
農
作
物
に
の
み

与
え
ら
れ
る
三
重
県
の
「
み
え
の
安
心

食
材
」
に
認
定
さ

れ
て
い
ま
す
。
ま

た
、
２
０
１
５
年

に
は
伊
賀
の
優
れ

た
商
品
と
し
て

「IG
A
M
O
N
O

（
い
が
も
の
）」
ブ

ラ
ン
ド
に
も
選
ば

れ
、
知
名
度
を
上

作
り
が
盛
ん
に
行
わ
れ
て
き
ま
し
た
。

「
水
稲
に
代
わ
る
作
物
を
検
討
す
る
中

で
、〝
長
十
郎
〞
を
栽
培
し
た
こ
と
が
き

っ
か
け
と
な
り
、
昼
夜
の
温
度
差
が
大

き
い
気
候
が
梨
の
栽
培
に
適
し
て
い
る

と
、
１
９
４
８
年
か
ら
伊
賀
市
羽
根
地

区
で
水
田
の
転
作
と
し
て
〝
白
鳳
梨
〞

の
栽
培
が
始
ま
り
ま
し
た
。
果
実
に
袋

が
け
を
し
な
い
無
袋
栽
培
に
よ
り
、
太

陽
の
光
を
た
っ
ぷ
り
浴
び
て
高
い
糖
度

と
な
る
の
が
特
長
で
す
」
と
、
Ｊ
Ａ
い

が
ふ
る
さ
と
営
農
部
・
農
産
販
売
課
の

森
岡
伸
治
さ
ん
。

は
く
ほ
う
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。

　
シ
ン
ガ
ポ
ー
ル
や
香
港
へ
の
輸
出
も

進
む
白
鳳
梨
。
今
後
も
積
極
的
な
取
り

組
み
を
進
め
て
い
く
そ
う
で
す
。

生
産
者
全
体
で
質
、

量
と
も
に
向
上
を
目
指
す

　
梨
の
栽
培
は
８
月
の
収
穫
に
向
け
て

１
年
前
か
ら
始
ま
り
ま
す
。「
前
年
の

秋
に
土
づ
く
り
と
同
時
に
枝
の
せ
ん
定

作
業
を
し
ま
す
。
４
月
に
入
る
と
摘
蕾
、

花
粉
噴
射
機
や
ハ
チ
を
使
っ
た
授
粉
作

業
、
５
月
に
は
摘
果
や
芽
か
き
な
ど
季

節
ご
と
に
作
業
が
あ
り
ま
す
」。

　
樋
口
組
合
長
は
、
60
ア
ー
ル
の
畑
で

白
鳳
梨
、
40
ア
ー
ル
の
水
田
で
稲
を
栽

伊
賀
の
ブ
ラ
ン
ド
梨

「

白
鳳
梨
」

は
く

ほ
う

な
し

忍
者
と
松
尾
芭
蕉
の
ふ
る
さ
と
伊
賀
市
。

市
内
羽
根
地
区
の
19
軒
の
生
産
者
が
こ
だ
わ
っ
て
栽
培
す
る
「
白
鳳
梨
」
は
、

三
重
県
の
生
産
管
理
基
準
を
ク
リ
ア
し
た

「
み
え
の
安
心
食
材
」
に
も
認
定
さ
れ
て
い
る
ブ
ラ
ン
ド
梨
で
す
。

城
づ
く
り
の
名
手
と
い
わ
れ
た
藤
堂
高
虎
が
築
い
た
伊
賀
上
野
城
。

そ
の
城
の
別
名
「
白
鳳
城
」
か
ら
名
付
け
ら
れ
ま
し
た
。

全
国
で
も
珍
し
い
水
田
転
換
作
物
と
し
て
梨
栽
培
を
行
う
Ｊ
Ａ
い
が
ふ
る
さ
と
を
訪
ね
ま
し
た
。

滋賀県

奈
良
県

愛知県

三重県

伊賀市

ト
ン
を
出
荷
し
ま
す
。

「
堆
肥
な
ど
有
機
質
肥
料
を
用
い
た
土

づ
く
り
や
減
農
薬
栽
培
に
取
り
組
ん
で

い
ま
す
。
２
０
０
３
年
か
ら
す
べ
て
の

生
産
者
が
環
境
負
荷
の
軽
減
に
配
慮
し

た
持
続
的
な
農
業
に
取
り
組
ん
で
い
ま

す
」
と
話
す
、
白
鳳
梨
生
産
組
合
の
樋

口
良
紀
組
合
長
。

　
白
鳳
梨
は
、
人
と
自
然
に
や
さ
し
い

生
産
方
法
や
栽
培
履
歴
に
つ
い
て
、
第

三
者
の
厳
し
い
チ
ェ
ッ
ク
を
受
け
る
な

ど
の
要
件
を
満
た
し
た
農
作
物
に
の
み

与
え
ら
れ
る
三
重
県
の
「
み
え
の
安
心

食
材
」
に
認
定
さ

れ
て
い
ま
す
。
ま

た
、
２
０
１
５
年

に
は
伊
賀
の
優
れ

た
商
品
と
し
て

「IG
A
M
O
N
O

（
い
が
も
の
）」
ブ

ラ
ン
ド
に
も
選
ば

れ
、
知
名
度
を
上

作
り
が
盛
ん
に
行
わ
れ
て
き
ま
し
た
。

「
水
稲
に
代
わ
る
作
物
を
検
討
す
る
中

で
、〝
長
十
郎
〞
を
栽
培
し
た
こ
と
が
き

っ
か
け
と
な
り
、
昼
夜
の
温
度
差
が
大

き
い
気
候
が
梨
の
栽
培
に
適
し
て
い
る

と
、
１
９
４
８
年
か
ら
伊
賀
市
羽
根
地

区
で
水
田
の
転
作
と
し
て
〝
白
鳳
梨
〞

の
栽
培
が
始
ま
り
ま
し
た
。
果
実
に
袋

が
け
を
し
な
い
無
袋
栽
培
に
よ
り
、
太

陽
の
光
を
た
っ
ぷ
り
浴
び
て
高
い
糖
度

と
な
る
の
が
特
長
で
す
」
と
、
Ｊ
Ａ
い

が
ふ
る
さ
と
営
農
部
・
農
産
販
売
課
の

森
岡
伸
治
さ
ん
。

は
く
ほ
う



0405

20
ア
ー
ル
拡
大
し
、
苗
木
の
生
育
を
始

め
ま
し
た
。「
白
鳳
梨
の
長
い
歴
史
の

中
で
培
わ
れ
て
き
た
栽
培
技
術
を
継
承

し
つ
つ
、
日
々
の
生
長
を
見
な
が
ら
こ

ま
め
な
対
応
と
管
理
を
積
み
重
ね
て
、

美
味
し
さ
を
追
求
し
て
い
く
こ
と
が
大

切
だ
と
感
じ
て
い
ま
す
。
食
べ
た
人
が

笑
顔
に
な
る
よ
う
、
生
産
者
一
丸
と
な

っ
て
、
白
鳳
梨
の
お
い
し
さ
を
広
げ
て

い
き
た
い
で
す
」
と
、
意
気
込
み
を
語

り
ま
す
。

　
水
分
が
90
％
近
い
梨
は
、
夏
バ
テ
し

や
す
い
季
節
の
水
分
補
給
に
ぴ
っ
た
り
。

13
度
前
後
と
い
う
高
い
糖
度
を
誇
る
白

鳳
梨
で
す
が
、
冷
や
し
過
ぎ
る
と
甘
み

を
感
じ
に
く
く
な
る
の
で
「
食
べ
る
１

〜
２
時
間
前
に
冷
蔵
庫
で
冷
や
し
て
食

べ
る
の
が
お
す
す
め
。
朝
に
食
べ
る
と

体
が
潤
い
ま
す
」
と
樋
口
組
合
長
。

　
目
覚
め
の
と
き
、
喉
が
渇
い
た
と
き
、

食
後
に
と
、
み
ず
み
ず
し
く
果
汁
た
っ

ぷ
り
の
梨
を
楽
し
み
ま
し
ょ
う
。

生産者の負担を軽減して、生産に励んでもらえ
るよう2020年に選果機を更新。一玉ずつ念入り
に選別します

「高品質の白鳳梨をより多
くの方にお届けしたい」と
JAいがふるさと営農部・農
産販売課の森岡伸治さん

　
袋
を
か
け
ず
に

日
光
を
当
て
て
育
て
る

　
三
重
県
北
西
部
、
伊
賀
市
が
位
置
す

る
上
野
（
伊
賀
）
盆
地
。
約
４
０
０
万

年
前
ま
で
古
琵
琶
湖

の
湖
底
だ
っ
た
こ
と

に
由
来
す
る
ミ
ネ
ラ

ル
を
多
く
含
ん
だ
肥

沃
な
粘
土
質
土
壌
と
、

３
つ
の
河
川
が
合
流

す
る
水
量
の
豊
富
な

土
地
を
活
か
し
、
米

培
し
て
い
ま
す
。

「
大
玉
に
育
て
る
た
め
に
は
、
摘
蕾
が

欠
か
せ
ま
せ
ん
。
ま
ず
花
の
数
を
減
ら

し
、
実
が
着
き
始
め
た
ら
摘
果
し
て
、

さ
ら
に
実
の
数
を
厳
選
し
ま
す
。
枝
葉

が
育
っ
て
き
た
ら
、
実
に
し
っ
か
り
日

が
当
た
る
よ
う
に
調
整
も
し
て
い
き
ま

す
。
袋
を
か
け
な
い
の
で
、
実
を
傷
つ

け
な
い
よ
う
慎
重
に
管
理
す
る
こ
と
も

大
切
。
収
穫
は
も
ち
ろ
ん
、
収
穫
後
の

作
業
な
ど
、
常
に
丁
寧
に
扱
う
よ
う
徹

底
し
て
い
ま
す
」
と
の
こ
と
。

　
収
穫
は
朝
５
時
か
ら
午
前
中
い
っ
ぱ

い
行
い
、
午
後
は
１
時
半
か
ら
選
果
場

で
選
別
や
箱
詰
め
作
業
が
夕
方
ま
で
続

き
ま
す
。

　
近
年
の
気
候
変
動
は
梨
の
生
育
に
も

影
響
を
及
ぼ
し
始
め
て
い
る
そ
う
で
す
。

暖
冬
で
花
芽
が
つ
か
な
い
と
か
、
樹
が

枯
れ
て
く
る
な
ど
、
一
層
の
き
め
細
か

な
栽
培
管
理
が
求
め
ら
れ
て
い
ま
す
。

　
樋
口
組
合
長
は
今
後
に
向
け
て
畑
を

〝
白
鳳
梨
〞
ブ
ラ
ン
ド
で
出
荷
し
て
い

る
品
種
は
幸
水
、
豊
水
、
あ
き
づ
き
の

３
種
類
で
、
出
荷
期
間
は
幸
水
が
８
月

上
旬
か
ら
下
旬
ま
で
。
続
い
て
豊
水
と

あ
き
づ
き
の
出
荷
が
始
ま
り
、
９
月
中

旬
ま
で
続
き
ま
す
。

　
選
果
場
で
は
、
形
、
色
、
傷
な
ど
を

１
玉
ず
つ
人
の
目
に
よ
っ
て
チ
ェ
ッ
ク

し
て
か
ら
、
選
果
機
の
ト
レ
ー
に
乗
せ

て
サ
イ
ズ
を
分
別
。
再
度
、
ひ
と
つ
ず

つ
手
に
取
り
な
が
ら
最
終
確
認
を
し
て

箱
詰
め
し
て
い
き
ま
す
。
３
Ｌ
、
４
Ｌ

サ
イ
ズ
を
中
心
に
最
盛
期
に
は
１
日
16

げ
て
い
ま
す
。
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産
組
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に
は
熱
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あ
る
若
手
生

産
者
も
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て
、
常
に
生
産
者
全
体
で
白

鳳
梨
ブ
ラ
ン
ド
の
質
の
向
上
に
努
め
て

い
ま
す
。
よ
り
多
く
の
方
々
に
白
鳳
梨

を
お
届
け
し
た
い
で
す
」
と
、
樋
口
組

合
長
。

　
シ
ン
ガ
ポ
ー
ル
や
香
港
へ
の
輸
出
も

進
む
白
鳳
梨
。
今
後
も
積
極
的
な
取
り

組
み
を
進
め
て
い
く
そ
う
で
す
。

生
産
者
全
体
で
質
、

量
と
も
に
向
上
を
目
指
す

　
梨
の
栽
培
は
８
月
の
収
穫
に
向
け
て

１
年
前
か
ら
始
ま
り
ま
す
。「
前
年
の

秋
に
土
づ
く
り
と
同
時
に
枝
の
せ
ん
定

作
業
を
し
ま
す
。
４
月
に
入
る
と
摘
蕾
、

花
粉
噴
射
機
や
ハ
チ
を
使
っ
た
授
粉
作

業
、
５
月
に
は
摘
果
や
芽
か
き
な
ど
季

節
ご
と
に
作
業
が
あ
り
ま
す
」。

　
樋
口
組
合
長
は
、
60
ア
ー
ル
の
畑
で

白
鳳
梨
、
40
ア
ー
ル
の
水
田
で
稲
を
栽

ト
ン
を
出
荷
し
ま
す
。

「
堆
肥
な
ど
有
機
質
肥
料
を
用
い
た
土

づ
く
り
や
減
農
薬
栽
培
に
取
り
組
ん
で

い
ま
す
。
２
０
０
３
年
か
ら
す
べ
て
の

生
産
者
が
環
境
負
荷
の
軽
減
に
配
慮
し

た
持
続
的
な
農
業
に
取
り
組
ん
で
い
ま

す
」
と
話
す
、
白
鳳
梨
生
産
組
合
の
樋

口
良
紀
組
合
長
。

　
白
鳳
梨
は
、
人
と
自
然
に
や
さ
し
い

生
産
方
法
や
栽
培
履
歴
に
つ
い
て
、
第

三
者
の
厳
し
い
チ
ェ
ッ
ク
を
受
け
る
な

ど
の
要
件
を
満
た
し
た
農
作
物
に
の
み

与
え
ら
れ
る
三
重
県
の
「
み
え
の
安
心

食
材
」
に
認
定
さ

れ
て
い
ま
す
。
ま

た
、
２
０
１
５
年

に
は
伊
賀
の
優
れ

た
商
品
と
し
て

「IG
A
M
O
N
O

（
い
が
も
の
）」
ブ

ラ
ン
ド
に
も
選
ば

れ
、
知
名
度
を
上

●JAいがふるさと
【白鳳梨】生産概要
生産者：19名
栽培面積：15.1ヘクタール
出荷量：約340トン（2021年度）
主な出荷先：三重県内、関西

作
り
が
盛
ん
に
行
わ
れ
て
き
ま
し
た
。
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水
稲
に
代
わ
る
作
物
を
検
討
す
る
中

で
、〝
長
十
郎
〞
を
栽
培
し
た
こ
と
が
き

っ
か
け
と
な
り
、
昼
夜
の
温
度
差
が
大

き
い
気
候
が
梨
の
栽
培
に
適
し
て
い
る

と
、
１
９
４
８
年
か
ら
伊
賀
市
羽
根
地

区
で
水
田
の
転
作
と
し
て
〝
白
鳳
梨
〞

の
栽
培
が
始
ま
り
ま
し
た
。
果
実
に
袋

が
け
を
し
な
い
無
袋
栽
培
に
よ
り
、
太

陽
の
光
を
た
っ
ぷ
り
浴
び
て
高
い
糖
度

と
な
る
の
が
特
長
で
す
」
と
、
Ｊ
Ａ
い

が
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る
さ
と
営
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部
・
農
産
販
売
課
の

森
岡
伸
治
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ん
。
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で
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た
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培
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を
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承

し
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つ
、
日
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の
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長
を
見
な
が
ら
こ

ま
め
な
対
応
と
管
理
を
積
み
重
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て
、

美
味
し
さ
を
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求
し
て
い
く
こ
と
が
大

切
だ
と
感
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て
い
ま
す
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べ
た
人
が
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に
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る
よ
う
、
生
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者
一
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と
な
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て
、
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の
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い
し
さ
を
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で
す
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と
、
意
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を
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が
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い
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、
夏
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し
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い
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の
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補
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に
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り
。
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後
と
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う
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い
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を
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る
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梨
で
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が
、
冷
や
し
過
ぎ
る
と
甘
み

を
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に
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る
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で
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間
前
に
冷
蔵
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で
冷
や
し
て
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る
の
が
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す
す
め
。
朝
に
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る
と

体
が
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い
ま
す
」
と
樋
口
組
合
長
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目
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め
の
と
き
、
喉
が
渇
い
た
と
き
、

食
後
に
と
、
み
ず
み
ず
し
く
果
汁
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っ

ぷ
り
の
梨
を
楽
し
み
ま
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う
。

生産者の負担を軽減して、生産に励んでもらえ
るよう2020年に選果機を更新。一玉ずつ念入り
に選別します

「高品質の白鳳梨をより多
くの方にお届けしたい」と
JAいがふるさと営農部・農
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を
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に

日
光
を
当
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て
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る

　
三
重
県
北
西
部
、
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賀
市
が
位
置
す

る
上
野
（
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）
盆
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。
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前
ま
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琵
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湖

の
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た
こ
と

に
由
来
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る
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を
多
く
含
ん
だ
肥

沃
な
粘
土
質
土
壌
と
、
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つ
の
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が
合
流
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る
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量
の
豊
富
な

土
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を
活
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し
、
米

培
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て
い
ま
す
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大
玉
に
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て
る
た
め
に
は
、
摘
蕾
が

欠
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せ
ま
せ
ん
。
ま
ず
花
の
数
を
減
ら

し
、
実
が
着
き
始
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た
ら
摘
果
し
て
、
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ら
に
実
の
数
を
厳
選
し
ま
す
。
枝
葉

が
育
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て
き
た
ら
、
実
に
し
っ
か
り
日

が
当
た
る
よ
う
に
調
整
も
し
て
い
き
ま

す
。
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を
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け
な
い
の
で
、
実
を
傷
つ

け
な
い
よ
う
慎
重
に
管
理
す
る
こ
と
も

大
切
。
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は
も
ち
ろ
ん
、
収
穫
後
の

作
業
な
ど
、
常
に
丁
寧
に
扱
う
よ
う
徹

底
し
て
い
ま
す
」
と
の
こ
と
。

　
収
穫
は
朝
５
時
か
ら
午
前
中
い
っ
ぱ

い
行
い
、
午
後
は
１
時
半
か
ら
選
果
場

で
選
別
や
箱
詰
め
作
業
が
夕
方
ま
で
続

き
ま
す
。

　
近
年
の
気
候
変
動
は
梨
の
生
育
に
も

影
響
を
及
ぼ
し
始
め
て
い
る
そ
う
で
す
。

暖
冬
で
花
芽
が
つ
か
な
い
と
か
、
樹
が

枯
れ
て
く
る
な
ど
、
一
層
の
き
め
細
か

な
栽
培
管
理
が
求
め
ら
れ
て
い
ま
す
。

　
樋
口
組
合
長
は
今
後
に
向
け
て
畑
を

〝
白
鳳
梨
〞
ブ
ラ
ン
ド
で
出
荷
し
て
い

る
品
種
は
幸
水
、
豊
水
、
あ
き
づ
き
の

３
種
類
で
、
出
荷
期
間
は
幸
水
が
８
月

上
旬
か
ら
下
旬
ま
で
。
続
い
て
豊
水
と

あ
き
づ
き
の
出
荷
が
始
ま
り
、
９
月
中

旬
ま
で
続
き
ま
す
。

　
選
果
場
で
は
、
形
、
色
、
傷
な
ど
を

１
玉
ず
つ
人
の
目
に
よ
っ
て
チ
ェ
ッ
ク

し
て
か
ら
、
選
果
機
の
ト
レ
ー
に
乗
せ

て
サ
イ
ズ
を
分
別
。
再
度
、
ひ
と
つ
ず

つ
手
に
取
り
な
が
ら
最
終
確
認
を
し
て

箱
詰
め
し
て
い
き
ま
す
。
３
Ｌ
、
４
Ｌ

サ
イ
ズ
を
中
心
に
最
盛
期
に
は
１
日
16

げ
て
い
ま
す
。

「
生
産
組
合
に
は
熱
意
の
あ
る
若
手
生

産
者
も
い
て
、
常
に
生
産
者
全
体
で
白

鳳
梨
ブ
ラ
ン
ド
の
質
の
向
上
に
努
め
て

い
ま
す
。
よ
り
多
く
の
方
々
に
白
鳳
梨

を
お
届
け
し
た
い
で
す
」
と
、
樋
口
組

合
長
。

　
シ
ン
ガ
ポ
ー
ル
や
香
港
へ
の
輸
出
も

進
む
白
鳳
梨
。
今
後
も
積
極
的
な
取
り

組
み
を
進
め
て
い
く
そ
う
で
す
。

生
産
者
全
体
で
質
、

量
と
も
に
向
上
を
目
指
す

　
梨
の
栽
培
は
８
月
の
収
穫
に
向
け
て

１
年
前
か
ら
始
ま
り
ま
す
。「
前
年
の

秋
に
土
づ
く
り
と
同
時
に
枝
の
せ
ん
定

作
業
を
し
ま
す
。
４
月
に
入
る
と
摘
蕾
、

花
粉
噴
射
機
や
ハ
チ
を
使
っ
た
授
粉
作

業
、
５
月
に
は
摘
果
や
芽
か
き
な
ど
季

節
ご
と
に
作
業
が
あ
り
ま
す
」。

　
樋
口
組
合
長
は
、
60
ア
ー
ル
の
畑
で

白
鳳
梨
、
40
ア
ー
ル
の
水
田
で
稲
を
栽

ト
ン
を
出
荷
し
ま
す
。

「
堆
肥
な
ど
有
機
質
肥
料
を
用
い
た
土

づ
く
り
や
減
農
薬
栽
培
に
取
り
組
ん
で

い
ま
す
。
２
０
０
３
年
か
ら
す
べ
て
の

生
産
者
が
環
境
負
荷
の
軽
減
に
配
慮
し

た
持
続
的
な
農
業
に
取
り
組
ん
で
い
ま

す
」
と
話
す
、
白
鳳
梨
生
産
組
合
の
樋

口
良
紀
組
合
長
。

　
白
鳳
梨
は
、
人
と
自
然
に
や
さ
し
い

生
産
方
法
や
栽
培
履
歴
に
つ
い
て
、
第

三
者
の
厳
し
い
チ
ェ
ッ
ク
を
受
け
る
な

ど
の
要
件
を
満
た
し
た
農
作
物
に
の
み

与
え
ら
れ
る
三
重
県
の
「
み
え
の
安
心

食
材
」
に
認
定
さ

れ
て
い
ま
す
。
ま

た
、
２
０
１
５
年

に
は
伊
賀
の
優
れ

た
商
品
と
し
て

「IG
A
M
O
N
O

（
い
が
も
の
）」
ブ

ラ
ン
ド
に
も
選
ば

れ
、
知
名
度
を
上

●JAいがふるさと
【白鳳梨】生産概要
生産者：19名
栽培面積：15.1ヘクタール
出荷量：約340トン（2021年度）
主な出荷先：三重県内、関西

作
り
が
盛
ん
に
行
わ
れ
て
き
ま
し
た
。

「
水
稲
に
代
わ
る
作
物
を
検
討
す
る
中

で
、〝
長
十
郎
〞
を
栽
培
し
た
こ
と
が
き

っ
か
け
と
な
り
、
昼
夜
の
温
度
差
が
大

き
い
気
候
が
梨
の
栽
培
に
適
し
て
い
る

と
、
１
９
４
８
年
か
ら
伊
賀
市
羽
根
地

区
で
水
田
の
転
作
と
し
て
〝
白
鳳
梨
〞

の
栽
培
が
始
ま
り
ま
し
た
。
果
実
に
袋

が
け
を
し
な
い
無
袋
栽
培
に
よ
り
、
太

陽
の
光
を
た
っ
ぷ
り
浴
び
て
高
い
糖
度

と
な
る
の
が
特
長
で
す
」
と
、
Ｊ
Ａ
い

が
ふ
る
さ
と
営
農
部
・
農
産
販
売
課
の

森
岡
伸
治
さ
ん
。



読 者からの応 募 料 理
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なす、ピーマンはさいの目切り、オクラは１～１.５cmの輪切り、トマトはみじん切りにする。
フライパンに油を熱し、ひき肉を入れてほぐすようにして炒め、塩小さじ1/2、こしょう、にんにく、
しょうがを加えて炒める。
２になす、オクラ、トマトを入れて炒め、カレー粉をふってさらに炒め、残りの塩を加えて混ぜ、
煮立ってきたら、ふたをして弱火で10分程トマトが煮崩れるくらいまで火を通す。
３にピーマンを加えて軽く炒めたら火を止め、余熱で火を通す。
器にご飯を盛り、４をかける。

【材料】 4人分
鶏もも肉…2枚（400ｇ）　たまねぎ…2個　
マッシュルーム…150g　
おろしにんにく…1片分　
豆乳…200～300ml
カレールー(市販)…3片(約50g) 　
バター…40g　塩、こしょう…各少々　
A カットトマト缶…1缶(400g) 
 水…1カップ　　
 トマトケチャップ…大さじ3～4　
 粉チーズ…大さじ2　砂糖…小さじ1　
 コンソメスープの素(顆粒)…小さじ1　
 塩…小さじ1
パセリ(みじん切り)…少々

1人分：約520kcal　調理時間：約50分

1人分：約420kcal　調理時間：約30分

1
2

3

4
5

バターチキン
カレー

東京都・永井恵美さん

1

2

3

4

ししとうがらしはヘタを除いて5mm幅の輪切り、た
まねぎはみじん切り、にんじん、じゃがいもは皮を
むいて5mm角に切る。じゃがいもは水に５～１０分
程さらして水気をふく。
フライパンに油を熱し、１を入れてしんなりするまで
炒める。
大豆を加え、カレー粉をふって炒め、水を加えて煮
立ってきたら、塩を加えて混ぜ、汁気が少なくなる
まで煮込む。
器にご飯を盛り、３をかける。

豆乳を加えてまろやかに

おうちカレー

夏野菜ゴロゴロドライカレー
広島県・メンダコさん

野菜の水分だけで仕上げます

たまねぎは薄切り、マッシュルームは縦２～４等分に
切る。鶏肉は一口大に切り、塩、こしょうする。
鍋にバター20gを熱し、たまねぎ、鶏肉、にんにく
を入れて中火でたまねぎがしんなりするまで炒め、
マッシュルームを加えてさっと炒める。
２にAを加えて混ぜ、煮立ってきたら、弱火にして
30分程煮込む。
水分が減ったら、カレールー、残りのバターを加え
て混ぜ、さらに5分程煮込む。
４をかき混ぜながら、豆乳を少量ずつ加え、全量加
えたら煮立つ手前で火を止める(豆乳は沸騰させる
と分離するので、煮立てないように温める)。
器に盛り、パセリを散らす。

1

2

3

4

5

6

【材料】 4人分
大豆(水煮)…150g　
ししとうがらし…1パック(約120g) 　
たまねぎ…1個　にんじん…1本　
じゃがいも…2個（300ｇ）　
カレー粉…大さじ2～3　
水…1/2～2/3カップ　塩…小さじ1　
米油…大さじ1　温かいご飯…適量

大豆水煮と
ししとうの

野菜たっぷりカレー
三重県・加藤由香里さん

セミドライ仕立てです 1人分：約485kcal　調理時間：約30分

【材料】 4人分
合挽き肉…200g　なす…2個（140ｇ）　ピーマン…6個　オクラ…6本　トマト…2個（400ｇ）

おろしにんにく…小さじ1　おろししょうが…小さじ1　カレー粉…大さじ4～6
塩…小さじ1　こしょう…少々　サラダ油…大さじ1　温かいご飯…適量
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次回はレタスです
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A
ugust

　ニ
ン
ジ
ン
は
太
く
ま
っ
す
ぐ
下
に
伸
び

る
根
を
持
つ
野
菜
な
の
で
、
移
植
で
根
が

傷
つ
か
な
い
よ
う
必
ず
直
ま
き
に
し
ま
す
。

石
や
分
解
途
中
の
堆
肥
の
か
た
ま
り
に
根

が
触
れ
る
と
、
岐
根
（
ま
た
根
）
や
根
の

表
面
の
シ
ミ
な
ど
品
質
低
下
の
原
因
に
な

る
の
で
、
た
ね
ま
き
前
に
取
り
除
い
て
お

き
ま
し
ょ
う
。

　た
ね
は
乾
燥
す
る
と
極
端
に
発
芽
率
が

低
下
す
る
の
で
、
乾
燥
さ
せ
な
い
よ
う
に

毎
日
水
や
り
し
て
管
理
し
ま
す
。
乾
燥
を

防
ぎ
、
発
芽
を
促
す
た
め
に
寒
冷
紗
を
べ

た
が
け
し
た
り
、
も
み
殻
や
わ
ら
を
か
け

る
な
ど
の
対
策
も
お
す
す
め
で
す
。
た
だ

し
、
生
育
後
半
は
あ
ま
り
水
分
を
必
要
と

し
な
い
の
で
、
過
湿
に
な
り
過
ぎ
な
い
よ

う
注
意
し
ま
し
ょ
う
。

　幼
苗
の
段
階
で
は
比
較
的
暑
さ
に
耐
え

ら
れ
ま
す
が
、
初
期
生
育
が
遅
く
雑
草
の

方
が
早
く
生
長
し
て
し
ま
う
の
で
こ
ま
め

に
取
り
除
き
ま
す
。
肥
大
し
た
ニ
ン
ジ
ン

に
光
が
あ
た
る
と
緑
化
し
て
し
ま
う
の
で
、

し
っ
か
り
と
土
寄
せ
を
し
ま
し
ょ
う
。

●ニンジンの栽培スケジュール
（ベランダでも畑でも栽培できます）

地域によって多少の違いがあります
収 穫
たねまき

●土づくりワンポイントアドバイス
指導：岡本 保（ＪＡ全農 肥料研究室技術主管）

品質の良いニンジンを作るために、堆肥の施用は欠
かせません。ただし、岐根やシミを防ぐため、堆肥は
大きなかたまりがあったら手でよくほぐしてから、１
㎡あたり1kg程度をたねまきの1ヶ月以上前に施用
してください（間に合わなければ堆肥は無施用でも
可）。同時に、苦土石灰100g（前作に石灰類を散布
している場合は不要）も施用して、根が伸びやすい
ように深く耕してください。
元肥はたねまきの1週間前に、化成肥料（８－８－８）
を１㎡あたり100g散布し土に混ぜ込みます。

指導：岡本 保（ＪＡ全農 肥料研究室技術主管）

品質の良いニンジンを作るために、堆肥の施用は欠
かせません。ただし、岐根やシミを防ぐため、堆肥は
大きなかたまりがあったら手でよくほぐしてから、１
㎡あたり1kg程度をたねまきの1ヶ月以上前に施用
してください（間に合わなければ堆肥は無施用でも
可）。同時に、苦土石灰100g（前作に石灰類を散布
している場合は不要）も施用して、根が伸びやすい
ように深く耕してください。
元肥はたねまきの1週間前に、化成肥料（８－８－８）
を１㎡あたり100g散布し土に混ぜ込みます。

追肥

たねまき
深さ1㎝のまき溝を作り、
１～２cm間隔にすじま
きします。
薄く土をかぶせて表面
をしっかり押さえ、たっ
ぷりと水やりしましょう。

発芽・間引き
７～１０日で発芽します。
本葉２～３枚で２～３cm
間隔に、本葉５～６枚で
８～１０cm間隔に間引き、
株元に土寄せをします。

土寄せ
根が太り肩の部分が土から出て日
光に当たると緑化（青首）してし
まうので、大きくなってきたら少し
多めに土寄せしてやりましょう。

収穫
根の直径が５～６㎝に育ってきたら、
株元を持って引き抜いて収穫します。
収穫が遅れると根が割れることが
あるので収穫適期を逃さないこと
が大切です。

2回目の間引き後に化成肥料を１㎡あたり50g程度
散布し株元に軽く土寄せします。冬越しする栽培で
は更にその１ヶ月後に同量程度の追肥を行います。

乾燥防止のために寒冷紗を
べたがけしたり、もみ殻やわ
らなどをかけましょう。

春
と
夏
に
た
ね
ま
き
で
き
ま
す
が
、

栽
培
し
や
す
い
の
は
夏
ま
き
冬
ど
り
で
す
。

初
期
生
育
が
遅
く
、
発
芽
不
良
に
な
る

こ
と
が
多
い
の
で
、
毎
日
水
や
り
を
し
て

管
理
し
、
発
芽
し
た
ら
間
引
き
な
が
ら

じ
っ
く
り
育
て
ま
し
ょ
う
。

ニ
ン
ジ
ン

き
こ
ん
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す
ぐ
下
に
伸
び

る
根
を
持
つ
野
菜
な
の
で
、
移
植
で
根
が

傷
つ
か
な
い
よ
う
必
ず
直
ま
き
に
し
ま
す
。

石
や
分
解
途
中
の
堆
肥
の
か
た
ま
り
に
根

が
触
れ
る
と
、
岐
根
（
ま
た
根
）
や
根
の

表
面
の
シ
ミ
な
ど
品
質
低
下
の
原
因
に
な

る
の
で
、
た
ね
ま
き
前
に
取
り
除
い
て
お

き
ま
し
ょ
う
。

　た
ね
は
乾
燥
す
る
と
極
端
に
発
芽
率
が

低
下
す
る
の
で
、
乾
燥
さ
せ
な
い
よ
う
に

毎
日
水
や
り
し
て
管
理
し
ま
す
。
乾
燥
を

防
ぎ
、
発
芽
を
促
す
た
め
に
寒
冷
紗
を
べ

た
が
け
し
た
り
、
も
み
殻
や
わ
ら
を
か
け

る
な
ど
の
対
策
も
お
す
す
め
で
す
。
た
だ

し
、
生
育
後
半
は
あ
ま
り
水
分
を
必
要
と

し
な
い
の
で
、
過
湿
に
な
り
過
ぎ
な
い
よ

う
注
意
し
ま
し
ょ
う
。

　幼
苗
の
段
階
で
は
比
較
的
暑
さ
に
耐
え

ら
れ
ま
す
が
、
初
期
生
育
が
遅
く
雑
草
の

方
が
早
く
生
長
し
て
し
ま
う
の
で
こ
ま
め

に
取
り
除
き
ま
す
。
肥
大
し
た
ニ
ン
ジ
ン

に
光
が
あ
た
る
と
緑
化
し
て
し
ま
う
の
で
、

し
っ
か
り
と
土
寄
せ
を
し
ま
し
ょ
う
。

●ニンジンの栽培スケジュール
（ベランダでも畑でも栽培できます）

地域によって多少の違いがあります
収 穫
たねまき

●土づくりワンポイントアドバイス
指導：岡本 保（ＪＡ全農 肥料研究室技術主管）

品質の良いニンジンを作るために、堆肥の施用は欠
かせません。ただし、岐根やシミを防ぐため、堆肥は
大きなかたまりがあったら手でよくほぐしてから、１
㎡あたり1kg程度をたねまきの1ヶ月以上前に施用
してください（間に合わなければ堆肥は無施用でも
可）。同時に、苦土石灰100g（前作に石灰類を散布
している場合は不要）も施用して、根が伸びやすい
ように深く耕してください。
元肥はたねまきの1週間前に、化成肥料（８－８－８）
を１㎡あたり100g散布し土に混ぜ込みます。

指導：岡本 保（ＪＡ全農 肥料研究室技術主管）

品質の良いニンジンを作るために、堆肥の施用は欠
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㎡あたり1kg程度をたねまきの1ヶ月以上前に施用
してください（間に合わなければ堆肥は無施用でも
可）。同時に、苦土石灰100g（前作に石灰類を散布
している場合は不要）も施用して、根が伸びやすい
ように深く耕してください。
元肥はたねまきの1週間前に、化成肥料（８－８－８）
を１㎡あたり100g散布し土に混ぜ込みます。

追肥

たねまき
深さ1㎝のまき溝を作り、
１～２cm間隔にすじま
きします。
薄く土をかぶせて表面
をしっかり押さえ、たっ
ぷりと水やりしましょう。

発芽・間引き
７～１０日で発芽します。
本葉２～３枚で２～３cm
間隔に、本葉５～６枚で
８～１０cm間隔に間引き、
株元に土寄せをします。

土寄せ
根が太り肩の部分が土から出て日
光に当たると緑化（青首）してし
まうので、大きくなってきたら少し
多めに土寄せしてやりましょう。

収穫
根の直径が５～６㎝に育ってきたら、
株元を持って引き抜いて収穫します。
収穫が遅れると根が割れることが
あるので収穫適期を逃さないこと
が大切です。

2回目の間引き後に化成肥料を１㎡あたり50g程度
散布し株元に軽く土寄せします。冬越しする栽培で
は更にその１ヶ月後に同量程度の追肥を行います。

乾燥防止のために寒冷紗を
べたがけしたり、もみ殻やわ
らなどをかけましょう。

春
と
夏
に
た
ね
ま
き
で
き
ま
す
が
、

栽
培
し
や
す
い
の
は
夏
ま
き
冬
ど
り
で
す
。

初
期
生
育
が
遅
く
、
発
芽
不
良
に
な
る

こ
と
が
多
い
の
で
、
毎
日
水
や
り
を
し
て

管
理
し
、
発
芽
し
た
ら
間
引
き
な
が
ら

じ
っ
く
り
育
て
ま
し
ょ
う
。

ニ
ン
ジ
ン

き
こ
ん
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料
理
◎
大
庭
英
子

　撮
影
◎
榎
本
修

爽
や
か
な
香
り
と
コ
ク
の
あ
る
味
わ
い
が
魅
力
の
バ
ジ
ル
ソ
ー
ス
。

グ
リ
ル
、
マ
リ
ネ
、
パ
ス
タ
と
、
い
ろ
い
ろ
な
料
理
に
活
用
で
き
ま
す
。

バ
ジ
ルソ
ー
ス
を
作
る

●バジルが空気に触れると黒
ずむため、保存容器に移したら、
表面にオリーブ油を注ぐ。使う
たびにオリーブ油を追加して表
面に蓋をします。

1．バジルの下ごしらえ
バジルは茎を取り除いた後、
水で洗い、ペーパータオルで
水気をよく拭く。

3．松の実、にんにく
をつぶす
ミキサーに松の実、２～３つに
切ったにんにく、オリーブ油
の一部（大さじ１程）を入れ
て蓋をして回し、粗くすりつ
ぶす。

4．ペースト状にする
バジル、残りのオリーブ油、
粉チーズ、塩、こしょうを加
えて蓋をし、ミキサーを回す。
バジルが細かくなり、ペース
ト状になったらできあがり。

2．松の実を煎る
フライパンに松の実を入れて、
弱火で８～１０分程ゆっくり煎
る。

◎1人分（バジルソース大さじ１使用）：約265kcal　調理時間：約45分

【材料】4人分（バジルソース150～200g分）
バジルソース　 バジル…100g　松の実(生)…50g　にんにく…1片
　　　　　　　　オリーブ油…1/2カップ　パルメザンチーズ(おろしたもの) … 大さじ4
　　　　　　　　塩…小さじ1/2　こしょう…少々

じゃがいも(メークイン)…2個（300ｇ）　さやいんげん…100g　ミニトマト…8個
ズッキーニ…1本　ゆで卵…2～3個　サラダ油…小さじ1

旬野菜のバジルソースがけ

右頁を参考にバジルソースを作る。
じゃがいもは皮のまま洗い、鍋に入れてひたひたの水を加えて火にかけ、
煮立ってきたら、ふたをして弱火で２０～３０分程ゆでてざるにあげて冷まし、
皮をむいて1cm厚さの輪切りにする。
さやいんげんは熱湯に入れて塩ゆでし、冷水に取って冷まし、３～４cm長さに
切る。ミニトマトはいんげんの湯に入れて3～5秒ゆでて冷水にとって冷まし、
皮をむく。
ズッキーニはピーラーで縦3本ほど皮をむいて1cm厚さの輪切りにして、
フライパンに油を熱し、表面に軽く焦げ目がつく程度に両面焼く。
ゆで卵は殻をむいて6等分のくし型に切る。
器に２、３、４、５を盛り、１のバジルソースをかける。

　　　　　　　　　　　　　　　※松の実はピーナッツやカシューナッツ、アーモンドなどのナッツで代用できます。
ローストナッツは、煎らずに使えます。

1
2

3

4

5
6
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半
世
紀
も
前
に
、
親
類
の
結
婚
式
の
引
き

出
物
に
も
ら
っ
た
直
径
26
セ
ン
チ
ほ
ど
の
ア

ル
ミ
の
二
段
蒸
か
し
鍋
を
実
家
か
ら
も
っ
て

き
た
。

「
こ
ん
な
大
き
な
物
を
田
舎
の
大
家
族
じ
ゃ

あ
る
ま
い
し
」
と
母
が
ぶ
つ
ぶ
つ
言
っ
て
、

戸
棚
の
奥
に
し
ま
い
込
ん
で
い
た
も
の
だ
。

そ
れ
を
夫
と
二
人
所
帯
で
、
重
宝
し
て
い
る
。

　
下
段
の
鍋
に
水
を
は
り
、
上
段
の
穴
あ
き篠田節子　

（しのだせつこ）
小説家。1955年東京生ま
れ。「ゴサインタン」（山本
周五郎賞）、「女たちのジハ
ード」（直木賞）、「仮想儀礼」
（柴田錬三郎賞）、「インド
クリスタル」（中央公論文芸
賞）、「鏡の背面」（吉川英
治文学賞）など。題材は多
岐にわたり、農業テーマ、
農村が舞台の作品は「ブラ
ックボックス」「田舎のポル
シェ」など。最新刊は「セ
カンドチャンス」。

「セカンドチャンス」 
講談社

が
さ
り
と
大
鉢
に
移
し
た
ご
っ
た
煮
は
、
イ

ン
ス
タ
映
え
は
し
な
い
が
食
卓
に
意
外
な
充

実
感
を
も
た
ら
す
。

　
食
べ
る
と
は
生
き
る
こ
と
、
そ
ん
な
に
手

の
か
か
る
小
洒
落
た
も
の
で
あ
る
は
ず
が
な

い
。

篠
田
節
子
さ
ん

第
44
回
　

連載

立
て
た
の
が
、
伝
統
和
食
と
し
て
位
置
づ
け

ら
れ
て
し
ま
っ
た
の
で
は
な
い
の
か
？
商
売

な
ら
い
ざ
知
ら
ず
、
そ
れ
が
正
統
的
な
和
食

と
し
て
家
庭
に
入
り
込
ん
で
く
る
の
は
、
迷

惑
な
話
だ
。

　
大
半
の
料
理
は
、
手
を
か
け
れ
ば
か
け
る

ほ
ど
に
ま
ず
く
な
る
。

　
野
菜
料
理
は
面
倒
、
と
半
調
理
品
、
加
工

食
品
に
手
を
出
す
前
に
、
忙
し
い
方
に
は
、

ぜ
ひ
試
し
て
ほ
し
い
。
新
鮮
な
青
菜
は
茹
で

る
か
、
炒
め
る
か
だ
け
で
十
分
味
が
出
る
。

一
般
的
な
レ
シ
ピ
に
あ
る
よ
う
な
面
倒
な
下

処
理
の
必
要
な
も
の
な
ど
そ
う
多
く
は
な
い
。

旬
の
キ
ュ
ウ
リ
は
味
噌
を
つ
け
て
か
じ
れ
ば

清
涼
な
風
味
が
舌
の
上
に
広
が
る
。
鍋
か
ら

「
食
」と

「
農
」の

エ
ッ
セ
イじ

ら
れ
な
く
な
る
。

　
料
亭
や
小
料
理
屋
で
小
鉢
に
盛
り
付
け
ら

れ
た
野
菜
の
煮
物
は
お
い
し
い
の
か
？
皮
を

厚
く
む
き
、
飾
り
包
丁
を
入
れ
、
珍
妙
な
形

に
巻
い
た
り
積
み
上
げ
た
り…

…

。
ア
ク
や

苦
み
の
ほ
と
ん
ど
な
い
最
近
の
野
菜
に
過
剰

な
処
理
を
施
し
、
だ
し
と
調
味
料
を
た
っ
ぷ

り
吸
わ
せ
れ
ば
、
本
来
の
風
味
な
ど
吹
っ
飛

ぶ
。
そ
う
し
た
料
理
が
和
食
と
し
て
も
て
は

や
さ
れ
、
な
お
か
つ
ど
こ
ぞ
の
高
級
食
材
で

ご
ざ
い
、
と
法
外
な
値
付
け
が
な
さ
れ
る
。

　
遠
い
昔
、
ア
ク
が
強
く
て
硬
い
野
菜
が
長

い
流
通
経
路
を
経
て
運
ば
れ
て
き
た
の
を
、

当
時
の
知
恵
と
技
術
で
何
と
か
お
い
し
く
加

工
し
、
飾
り
付
け
、
高
値
の
付
く
料
理
に
仕

イラスト：今井夏子

撮影：内田有紀子

手
を
か
け
る
ほ
ど
に

ま
ず
く
な
る

鍋
に
野
菜
を
ゴ
ロ
ゴ
ロ
、
あ
る
い
は
ざ
く
ざ

く
入
れ
て
火
に
か
け
、
あ
と
は
キ
ッ
チ
ン
タ

イ
マ
ー
を
セ
ッ
ト
し
て
仕
事
を
し
て
い
れ
ば

い
い
。
適
度
に
柔
ら
か
く
な
っ
た
も
の
に
、

塩
一
つ
ま
み
で
食
べ
て
み
る
。
根
菜
、
キ
ャ

ベ
ツ
、
カ
ボ
チ
ャ
。
様
々
な
野
菜
の
絶
妙
な

味
わ
い
に
驚
か
さ
れ
る
。
不
思
議
な
こ
と
に

濃
厚
な
ソ
ー
ス
を
か
け
た
後
は
、
舌
が
麻
痺

す
る
ら
し
く
、
こ
の
お
い
し
さ
や
風
味
が
感

（社）日本ペンクラブ会員による
「食と農」に関するリレーエッ
セイコーナーです。さまざまな
ジャンルの著名な文筆家の皆さ
んが登場しますので、どうぞお
楽しみください。バックナンバ
ーは「Apron WEBマガジン」
（https://apron-web.jp/）でご
覧いただけます。
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れ
て
し
ま
っ
た
の
で
は
な
い
の
か
？
商
売

な
ら
い
ざ
知
ら
ず
、
そ
れ
が
正
統
的
な
和
食

と
し
て
家
庭
に
入
り
込
ん
で
く
る
の
は
、
迷

惑
な
話
だ
。

　
大
半
の
料
理
は
、
手
を
か
け
れ
ば
か
け
る

ほ
ど
に
ま
ず
く
な
る
。

　
野
菜
料
理
は
面
倒
、
と
半
調
理
品
、
加
工

食
品
に
手
を
出
す
前
に
、
忙
し
い
方
に
は
、

ぜ
ひ
試
し
て
ほ
し
い
。
新
鮮
な
青
菜
は
茹
で

る
か
、
炒
め
る
か
だ
け
で
十
分
味
が
出
る
。

一
般
的
な
レ
シ
ピ
に
あ
る
よ
う
な
面
倒
な
下

処
理
の
必
要
な
も
の
な
ど
そ
う
多
く
は
な
い
。

旬
の
キ
ュ
ウ
リ
は
味
噌
を
つ
け
て
か
じ
れ
ば

清
涼
な
風
味
が
舌
の
上
に
広
が
る
。
鍋
か
ら

「
食
」と

「
農
」の

エ
ッ
セ
イじ

ら
れ
な
く
な
る
。

　
料
亭
や
小
料
理
屋
で
小
鉢
に
盛
り
付
け
ら

れ
た
野
菜
の
煮
物
は
お
い
し
い
の
か
？
皮
を

厚
く
む
き
、
飾
り
包
丁
を
入
れ
、
珍
妙
な
形

に
巻
い
た
り
積
み
上
げ
た
り…

…

。
ア
ク
や

苦
み
の
ほ
と
ん
ど
な
い
最
近
の
野
菜
に
過
剰

な
処
理
を
施
し
、
だ
し
と
調
味
料
を
た
っ
ぷ

り
吸
わ
せ
れ
ば
、
本
来
の
風
味
な
ど
吹
っ
飛

ぶ
。
そ
う
し
た
料
理
が
和
食
と
し
て
も
て
は

や
さ
れ
、
な
お
か
つ
ど
こ
ぞ
の
高
級
食
材
で

ご
ざ
い
、
と
法
外
な
値
付
け
が
な
さ
れ
る
。

　
遠
い
昔
、
ア
ク
が
強
く
て
硬
い
野
菜
が
長

い
流
通
経
路
を
経
て
運
ば
れ
て
き
た
の
を
、

当
時
の
知
恵
と
技
術
で
何
と
か
お
い
し
く
加

工
し
、
飾
り
付
け
、
高
値
の
付
く
料
理
に
仕

イラスト：今井夏子

撮影：内田有紀子

手
を
か
け
る
ほ
ど
に

ま
ず
く
な
る

鍋
に
野
菜
を
ゴ
ロ
ゴ
ロ
、
あ
る
い
は
ざ
く
ざ

く
入
れ
て
火
に
か
け
、
あ
と
は
キ
ッ
チ
ン
タ

イ
マ
ー
を
セ
ッ
ト
し
て
仕
事
を
し
て
い
れ
ば

い
い
。
適
度
に
柔
ら
か
く
な
っ
た
も
の
に
、

塩
一
つ
ま
み
で
食
べ
て
み
る
。
根
菜
、
キ
ャ

ベ
ツ
、
カ
ボ
チ
ャ
。
様
々
な
野
菜
の
絶
妙
な

味
わ
い
に
驚
か
さ
れ
る
。
不
思
議
な
こ
と
に

濃
厚
な
ソ
ー
ス
を
か
け
た
後
は
、
舌
が
麻
痺

す
る
ら
し
く
、
こ
の
お
い
し
さ
や
風
味
が
感

（社）日本ペンクラブ会員による
「食と農」に関するリレーエッ
セイコーナーです。さまざまな
ジャンルの著名な文筆家の皆さ
んが登場しますので、どうぞお
楽しみください。バックナンバ
ーは「Apron WEBマガジン」
（https://apron-web.jp/）でご
覧いただけます。



1415

近
年
注
目
を
集
め
る
日
本
伝
統
の
発
酵
飲
料

甘
酒
の
豊
富
な
栄
養
で
夏
バ
テ
予
防
を

米
麹
の
酵
素
パ
ワ
ー
が
生
み
出
す【
麹
甘
酒
】

「
飲
む
点
滴
」
と
い
わ
れ
注
目
さ
れ
て
い
る
甘
酒
は
、
夏
の
季
語
と
さ
れ
、

古
く
か
ら
夏
の
食
欲
が
落
ち
る
時
期
に
よ
く
飲
ま
れ
て
い
ま
し
た
。

甘
酒
に
は
ふ
た
通
り
の
製
造
方
法
が
あ
り
ま
す
。

一
つ
は
米
麹
を
原
料
と
し
ア
ル
コ
ー
ル
を
含
ま
な
い
「
麹
甘
酒
」。

も
う
一
つ
は
日
本
酒
を
搾
っ
た
あ
と
の
酒
粕
で
作
る
「
酒
粕
甘
酒
」。

こ
ち
ら
は
砂
糖
で
甘
み
を
出
し
、
微
量
で
す
が
ア
ル
コ
ー
ル
が
含
ま
れ
ま
す
。

今
回
は
麹
菌
の
働
き
が
作
り
出
す
麹
甘
酒
の
魅
力
に
迫
っ
て
み
ま
し
た
。

参考資料：農林水産省「aff」（2018.12月号）ほか

酒
の
歴
史
は
古
く
、
奈
良
時
代

の
日
本
書
紀
に
登
場
す
る
木
花

開
耶
姫
（
こ
の
は
な
さ
く
や
ひ

め
）が
醸
し
た
天
甜
酒（
あ
ま
の
た
む
ざ
け
）

が
起
源
の
ひ
と
つ
と
考
え
ら
れ
て
い
ま
す
。

夜
に
仕
込
め
ば
朝
に
で
き
上
が
る
た
め
「
一

夜
酒
（
ひ
と
よ
ざ
け
）」
と
も
呼
ば
れ
、
宮

疲
労
回
復
に
重
要
な
ビ
タ
ミ
ン
Ｂ
群
が
含
ま

れ
て
い
ま
す
。
体
内
に
入
っ
た
ブ
ド
ウ
糖
は

す
ぐ
に
エ
ネ
ル
ギ
ー
と
な
り
ま
す
し
、
喉
ご

し
の
よ
い
甘
酒
は
栄
養
補
給
に
う
っ
て
つ
け
、

飲
む
点
滴
と
い
わ
れ
る
ゆ
え
ん
で
す
。

　
麹
甘
酒
は
、
米
由
来
の
食
物
繊
維
や
、
オ

リ
ゴ
糖
を
豊
富
に
含
ん
で
い
る
の
で
、
腸
内

が
口
の
中
で
甘
く
な
る
の
は
唾
液
の
中
に
ア

ミ
ラ
ー
ゼ
が
含
ま
れ
る
た
め
で
す
。

　
米
が
主
原
料
の
甘
酒
で
す
が
、
麹
菌
の
も

つ
働
き
に
よ
っ
て
、
デ
ン
プ
ン
は
ブ
ド
ウ
糖

に
、
タ
ン
パ
ク
質
は
ア
ミ
ノ
酸
に
分
解
さ
れ
、

ご
は
ん
そ
の
も
の
よ
り
も
体
に
吸
収
さ
れ
や

す
く
な
っ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
代
謝
促
進
や

の
善
玉
菌
の
エ
サ
と
な
っ
て
腸
内
環
境
を
整

え
、
便
秘
の
解
消
、
免
疫
力
向
上
な
ど
の
効

果
が
期
待
で
き
ま
す
。

　
甘
酒
は
、
エ
ネ
ル
ギ
ー
の
も
と
で
あ
る
ブ

ド
ウ
糖
、
体
の
機
能
を
調
節
す
る
ビ
タ
ミ
ン
、

体
を
作
る
も
と
に
な
る
ア
ミ
ノ
酸
、
こ
の
３

つ
が
豊
富
に
含
ま
れ
る
栄
養
価
の
高
い
飲
み

物
で
す
。
子
ど
も
や
高
齢
者
、
夏
バ
テ
な
ど

で
体
の
弱
っ
た
人
た
ち
の
味
方
で
す
が
、
気

を
つ
け
た
い
の
は
飲
み
過
ぎ
て
摂
取
エ
ネ
ル

ギ
ー
が
増
え
す
ぎ
て
し
ま
う
こ
と
。
食
事
の

甘
味
、
お
や
つ
の
甘
味
と
し
て
と
り
入
れ
る

こ
と
を
お
す
す
め
し
ま
す
。

　
甘
酒
は
牛
乳
や
豆
乳
で
割
っ
た
り
す
り
お

ろ
し
た
生
姜
を
入
れ
た
り
、
果
物
と
一
緒
に

ス
ム
ー
ジ
ー
風
に
な
ど
ア
レ
ン
ジ
し
て
楽
し

め
ま
す
。
肉
や
魚
を
甘
酒
に
漬
け
込
む
と
麹

酵
素
の
働
き
で
柔
ら
か
く
仕
上
が
り
、
カ
レ

ー
や
肉
じ
ゃ
が
と
い
っ
た
煮
物
や
、
卵
焼
き
、

ド
レ
ッ
シ
ン
グ
な
ど
に
加
え
る
と
深
み
の
あ

る
味
わ
い
に
な
り
ま
す
。
甘
酒
の
発
酵
パ
ワ

ー
を
上
手
に
食
卓
に
と
り
入
れ
ま
し
ょ
う
。

中
で
は
夏
に
な
る
と
天
皇
な
ど
に
供
し
て
い

た
そ
う
で
す
。
夏
の
体
力
消
耗
時
の
栄
養
補

給
と
し
て
重
宝
さ
れ
、
江
戸
時
代
に
は
甘
酒

の
行
商
が
人
気
を
集
め
、
暑
い
夏
の
飲
み
物

と
し
て
広
ま
っ
た
こ
と
か
ら
、俳
句
で
は「
一

夜
酒
」「
甘
酒
売
り
」「
甘
酒
」
は
夏
の
季
語

と
さ
れ
て
い
ま
す
。

甘

　
麹
甘
酒
の
原
料
は
一
般
的
に
米
と
米
麹
と

水
。
米
麹
は
蒸
し
た
お
米
に
麹
菌
を
繁
殖
さ

せ
た
発
酵
食
品
の
素
で
す
。
米
麹
は
日
本
酒
、

み
り
ん
、
酢
、
米
味
噌
な
ど
の
原
料
と
し
て

も
使
わ
れ
ま
す
。
日
本
人
の
食
生
活
に
欠
か

せ
な
い
発
酵
食
品
の
原
料
と
し
て
重
要
視
さ

れ
た
麹
菌
は
、
２
０
０
６
年
に
、
日
本
醸
造

学
会
に
よ
っ
て
〝
国
菌
〞
に
認
定
さ
れ
て
い

ま
す
。
お
米
の
中
の
デ
ン
プ
ン
が
、
麹
菌
の

働
き
に
よ
っ
て
生
み
出
さ
れ
る
酵
素
（
ア
ミ

ラ
ー
ゼ
）
の
力
で
分
解
さ
れ
て
ブ
ド
ウ
糖
に

な
り
ま
す
。
ご
は
ん
を
噛
ん
で
い
る
と
お
米

炊飯器にうるち米（またはもち米）を入れてお粥を炊く。
お粥が炊けたら、炊飯器の蓋を開けて60℃位まで冷ます。
米麹をもみほぐしてお粥に混ぜ、木べらなどでよく混ぜる。
炊飯器の蓋を開けたまま布巾をかぶせ、保温スイッチを入
れたまま50～60℃に保ち、時々かき混ぜて温度を一定に
し、6～8時間かけて発酵させる。
よく混ぜて味見をし、甘みが足りない場合はさらに1～2時
間おいて仕上げる。

１．
２．

３．

４．

●材料（３～４カップ分）／うるち米…１合、米麹（乾燥）…200ｇ

炊飯器で簡単に手作りできる 甘酒

詳しくはこちら▶
　https://apron-web.jp/cooking/8028/
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ま
含
が
群
Ｂ
ン
ミ
タ
ビ
な
要
重
に
復
回
労
疲

。
す
で
ん
え
ゆ
る
れ
わ
い
と
滴
点
む
飲

オ
、
や
維
繊
物
食
の
来
由
米
、
は
酒
甘
麹
　

内
腸
、
で
の
る
い
で
ん
含
に
富
豊
を
糖
ゴ
リ

ア
に
中
の
液
唾
は
の
る
な
く
甘
で
中
の
口
が

も
の
菌
麹
、
が
す
で
酒
甘
の
料
原
主
が
米
　

、
れ
さ
解
分
に
酸
ノ
ミ
ア
は
質
ク
パ
ン
タ
、
に

や
れ
さ
収
吸
に
体
も
り
よ
の
も
の
そ
ん
は
ご

効
の
ど
な
上
向
力
疫
免
、
消
解
の
秘
便
、
え

。
す
ま
き
で
待
期
が
果

、
ン
ミ
タ
ビ
る
す
節
調
を
能
機
の
体
、
糖
ウ
ド

３
の
こ
、
酸
ノ
ミ
ア
る
な
に
と
も
る
作
を
体

み
飲
い
高
の
価
養
栄
る
れ
ま
含
に
富
豊
が
つ

ど
な
テ
バ
夏
、
者
齢
高
や
も
ど
子
。
す
で
物

ル
ネ
エ
取
摂
て
ぎ
過
み
飲
は
の
い
た
け
つ
を

る
れ
入
り
と
て
し
と
味
甘
の
つ
や
お
、
味
甘

。
す
ま
し
め
す
す
お
を
と
こ

に
緒
一
と
物
果
、
り
た
れ
入
を
姜
生
た
し
ろ

麹
と
む
込
け
漬
に
酒
甘
を
魚
や
肉
。
す
ま
め

レ
カ
、
り
が
上
仕
く
か
ら
柔
で
き
働
の
素
酵

ワ
パ
酵
発
の
酒
甘
。
す
ま
り
な
に
い
わ
味
る

。
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し、6～8時間かけて発酵させる。
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４．
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豚肉をゆっくり炒めて脂を出し、梨に豚の脂を絡めるよう仕上げます。
梨は６～８mm角の棒状に切って炒めても美味しくできます。

1人分：約270kcal　調理時間：約15分

ココがポイント！

お
す
す
め

今月の 　  レシピ

和
梨
と
豚
肉
の
炒
め
物

梨
の
ほ
の
か
な
甘
み
と
豚
肉
が
相
性
抜
群
で
す

料
理
◎
大
庭
英
子

　撮
影
◎
榎
本
修

肉は1.5cm幅に切る。

梨は皮をむいて縦4等分に切り、芯を切り取り、6～8mm厚さ
のくし型に切る。

貝割れ菜は根元を切り、長さを半分に切る。

フライパンに油を熱して１を入れ、弱火でゆっくり、少しカリッと
するまで炒め、２を加えて中火で全体によく絡むように炒め、酒
をふり、塩、こしょうを加えて混ぜ、最後に貝割れ菜を加えてひ
と混ぜし、器に盛る。

1

2

3

4

【材料】4人分

豚バラ薄切り肉…200g　梨(洋梨以外)…2個　
貝割れ菜…1/2パック　酒…大さじ1　塩…小さじ1/2　
こしょう…少々　サラダ油…大さじ1/2

【作り方】
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エプロン誌に投稿・申込みいただいた読者の皆様の個人情報は、発送やお返事、誌面、ホームページでの紹介に
使用させていただきますのでご了承ください。また、これらの個人情報は、前記の目的以外には使用しません。

＊本誌の定期購読をご希望の方は
　12ヵ月分の送料1,000円（現金書留または定額小為替）を添えて編集部までお申込みください。

プ ラ イ バ シ ー
保 護 に つ い て

P L A Z A読 者 の ひ ろ ば

Apron WEBマガジン

ナ
シ
の
花

今
月
の
表
紙

あてさき　〒101-0048 東京都千代田区神田司町2－21　
　　　　　㈱日本制作社「エプロン編集部」係

毎月変わるテーマに合わせた「わが家の味」を募集しています。
分量や手順は正確でなくてもかまいませんので、どしどしご応募ください。

また、「ＡｐｒｏｎＰＬＡＺＡへのお便り」「絵手紙」「わが家の菜園」は
いつでもご応募をお待ちしております。掲載分には薄謝を進呈いたします。

11月号／スタミナ満点にんにく料理　 2022年8月12日（金）締切
12月号／定番のおもてなし料理　 2022年9月12日（月）締切

ApronWEBからの応募はこちら

▲
ApronWEBからの応募はこちら

▲

写真はイメージです

我
家
の
ピ
ン
チ
に

出
番
で
す

　
５
月
号
に
掲
載
さ
れ
た
「
重
ね

カ
ツ
」
は
、
安
価
で
手
軽
で
我
家

の
助
っ
人
メ
ニ
ュ
ー
。
大
葉
や
ス

ラ
イ
ス
チ
ー
ズ
を
サ
ン
ド
し
て
揚

げ
る
と
ひ
と
味
プ
ラ
ス
。
見
栄
え

も
よ
く
、
ボ
リ
ュ
ー
ム
も
ア
ッ
プ

し
、
お
弁
当
や
夕
食
の
メ
ニ
ュ
ー

に
最
適
で
す
。
ポ
ン
酢
や
ソ
ー
ス

な
ど
お
好
き
な
味
で
楽
し
め
ま
す
。

（
佐
賀
県
・
く
い
し
ん
坊
さ
ん
）

花
が
広
ま
る
き
っ
か
け
に

　
表
紙
の
ジ
ャ
ガ
イ
モ
の
花
を
見

https://apron-web.jp/

て
す
ぐ
に
思
い
出
し
た
エ
ピ
ソ
ー

ド
が
あ
り
ま
す
。
フ
ラ
ン
ス
の
ル

イ
16
世
が
ジ
ャ
ガ
イ
モ
を
広
め
る

た
め
、
当
時
最
強
の
イ
ン
フ
ル
エ

ン
サ
ー
だ
っ
た
、
妻
の
マ
リ
ー
・

ア
ン
ト
ワ
ネ
ッ
ト
に
ジ
ャ
ガ
イ
モ

の
花
を
身
に
つ
け
さ
せ
て
、
パ
ー

テ
ィ
ー
に
出
た
と
い
う
も
の
で
す
。

わ
が
家
の
味
、

お
便
り
な
ど
を

大
募
集

ＰＲＥＳＥＮＴ

3年分のバックナンバーや
WEB限定の家庭菜園、
わが家の菜園を掲載中。
食材からレシピ検索もできます。

Apron webマガジン 検索

I N F O R M A T I O N

応募方法
はがきに郵便番号、住所、氏名、年齢、電話番号、
エプロン誌の入手先（○○スーパー○○店など）、
プレゼント名を書いてご応募ください。本誌への感
想もお寄せください。

締切
2022年8月25日（木）当日消印有効

あてさき
〒101-8691　日本郵便㈱神田郵便局私書箱16号
「ＪＡ全農エプロンプレゼント」係

当選発表
プレゼントの発送をもって
発表にかえさせていただきます。

今月の

富山県・寺崎美代子さん 愛知県・丹羽二三子さん

東京都・石川昇さん

大阪府・山本文子さん

岡山県・串馬敬子さん

ふるさと探訪で紹介したJAいがふるさ
との「白鳳梨」（5kg）を20名様にプレゼ
ントします。夏の水分補給に甘くみずみ
ずしい梨をぜひどうぞ。

思
惑
通
り
「
あ
の
可
憐
で
美
し
い

花
は
何
？
」
と
評
判
に
な
り
、
フ

ラ
ン
ス
で
ジ
ャ
ガ
イ
モ
栽
培
が
盛

ん
に
な
る
き
っ
か
け
の
ひ
と
つ
と

な
っ
た
そ
う
で
す
。
当
時
の
人
々

を
飢
え
か
ら
救
っ
た
ジ
ャ
ガ
イ
モ
。

日
本
で
は
た
く
さ
ん
の
種
類
の
お

い
し
い
ジ
ャ
ガ
イ
モ
が
食
事
を
豊

か
に
し
て
く
れ
て
い
ま
す
が
、
世

界
に
目
を
向
け
る
と
今
で
も
多
く

の
人
々
の
命
を
救
っ
て
く
れ
て
い

る
こ
と
に
感
謝
で
す
。

（
大
阪
府
・
ｋ
ｔ
さ
ん
）
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エプロン8月号（No.529）2022年8月1日発行　発行人＝新妻成一　編集人＝今村貴美　
全国農業協同組合連合会（JA全農）　
〒100-6832　東京都千代田区大手町1-3-1 JAビル　
☎03-6271-8055（広報・調査部）　www.zennoh.or.jp　
※本誌掲載記事の無断転載を禁じます。

No.529

2022
August

みのり
みのる
マルシェ

JA全農がプロデュースする生産者と生活者をつなぐ交流の場「みのりみのるマルシェ」を開催します。
当日は現地ＪＡの担当者や生産者が、その土地ならではの美味しい食べ方などを紹介、販売しますのでぜひお越しください。

新型コロナウイルス感染拡大の情勢等により、マルシェの開催を中止する場合がございます。
www.minoriminoru.jp/

●JR広島駅（11:00～15:00）：2022年8月5日（金）・19日（金）「みのりみのるマルシェat広島駅」
開催時間は状況によって前後する場合がございます。

JAタウンはJA全農が運営するインターネットショッピングモールです。

検 索JAタウンwww. ja-town.com詳しくはJAタウンのサイトをご覧ください。

鮮やかな紅色の美しさと酸味の少ない上品な味わいの「白
鳳」。白桃の代表品種で大玉の「川中島白桃」は甘みが濃
厚で食べごたえ十分。果肉が白く、果皮がピンク色をした「清
水白桃」はとろけるように柔らかく、甘い果汁がたっぷり。
甘くて果肉もほんのり赤い「あかつき」は全国で栽培される
有名品種。「おどろき」は歯ごたえを楽しめるカリカリ食感が
特徴。他にも果肉が淡黄色で熟すとトロリとした口あたりに
なる「黄金桃」や「なつっこ」「嶺鳳」「西王母」など味わいの
異なる桃が勢ぞろい。
産地や品種ごとに旬が移り変わりますので、ＪＡタウン
で食べごろの桃をお選びください。旬の時期にお届け
しますので、美味しさのピークをご堪能いただけます。

ふ
る
さ
と
探
訪

白
鳳
梨

連
載  

「
食
」と「
農
」の
エッ
セ
イ

篠
田
節
子 

さ
ん

今
月
の
お
す
す
め
レ
シ
ピ

和
梨
と
豚
肉
の
炒
め
物

果
汁
た
っ
ぷ
り
、と
ろ
け
る
食
感

み
ん
な
大
好
き
！

「
桃
」の
季
節
真
っ
盛
り
で
す

れいほう せいおう ぼ

長野県産
川中島白桃

エプロン


