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子どもからお年寄りまで、
その愛らしい姿や美味しさで大人気のいちご。
品種は約300種と多いのですが、
現在も日本各地で品種改良が重ねられ、
個性的なご当地ブランドが続々誕生しています。
いちごは熟す順番が早い先端部に糖が多く蓄積しています。
ヘタよりも中央、中央よりも先端が甘いので、
ヘタ側から食べ始めると、最後により甘く感じられます。
ＪＡタウンでは日本全国の産地から
春の香りとともに新鮮ないちごをお届けします。

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）：2021年3月5日（金）・19日（金）
 　　　　「みのりみのるマルシェat広島駅」

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。

口
い
っ
ぱ
い
に
広
が
る

甘
酸
っ
ぱ
い
果
汁
と
芳
醇
な
香
り

産
地
自
慢
の
粒
選
り
の

い
ち
ご
を
召
し
上
が
れ
！
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「
最
盛
期
に
は
１
日
６
万
パ
ッ
ク
も
の

い
ち
ご
が
出
荷
さ
れ
ま
す
。
農
家
数
と

栽
培
面
積
は
震
災
前
の
５
割
程
度
で
す

が
、
販
売
額
は
９
割
ま
で
復
活
し
ま
し

た
。
高
設
ベ
ン
チ
の
養
液
栽
培
で
腰
の

位
置
で
収
穫
で
き
る
の
で
身
体
へ
の
負

担
が
少
な
く
な
っ
た
こ
と
や
Ｉ
Ｃ
Ｔ
に

よ
る
管
理
な
ど
で
収
量
が
上
が
り
ま
し

た
。
ま
た
、
若
い
生
産
者
が
増
え
て
き

て
い
ま
す
」
と
、
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
の

宍
戸
さ
ん
。

「
手
を
か
け
た
分
の
成
果
が
一
目
瞭
然

だ
し
、
会
社
勤
め
の
頃
と
違
い
ス
ト
レ

ス
フ
リ
ー
な
の
も
い
い
」
と
、
農
業
の

魅
力
を
語
っ
て
く
れ
た
亘
さ
ん
。
若
い

生
産
者
た
ち
で
勉
強
会
も
開
催
し
て
い

る
そ
う
で
す
。

　
い
ち
ご
産
地
再
生
に
向
け
た
歩
み
が

続
く
宮
城
の
主
力
品
種
と
し
て
期
待
さ

れ
る
「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」。

　
に
こ
に
こ
笑
顔
の
パ
ッ
ケ
ー
ジ
が
目

印
で
す
。
ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
。

宮
城
県
は
東
北
一
の
い
ち
ご
産
地
で
す
。
栽
培
の
中
心
は
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
管
内
の

亘
理
町
と
山
元
町
で
す
が
、
東
日
本
大
震
災
で
壊
滅
的
な
被
害
を
受
け
ま
し
た
。

復
旧
・
復
興
を
け
ん
引
す
る
取
り
組
み
と
し
て
大
型
い
ち
ご
団
地
が
整
備
さ
れ
、

２
０
１
３
年
か
ら
栽
培
を
再
開
。
こ
う
し
た
中
で
２
０
１
９
年
に
デ
ビ
ュ
ー
し
た

産
地
期
待
の
新
品
種
が
「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
で
す
。

震
災
か
ら
再
出
発
し
た
生
産
者
も
、
食
べ
た
人
も
み
ん
な
が
笑
顔
に
な
れ
る
、

甘
い
香
り
の
奇
跡
の
一
粒
が
注
目
さ
れ
て
い
ま
す
。

宮城県山
形
県

岩手県

福島県
山元町
亘理町

や
ま

わ
た

り

も
と

（※

）

文
◎
編
集
部
　撮
影
◎
磯
野
博
正

（※）宮城県商標登録

【
宮
城
県
亘
理
町
、山
元
町
】

　
    11
月
か
ら
翌
年
６
月
ま
で

長
期
出
荷

「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
は
宮
城
県
の
農

業
・
園
芸
総
合
研
究
所
が
12
年
の
歳
月

を
か
け
て
開
発
。
県
育
成
品

種
の
「
も
う
い
っ
こ
」
と
栃

木
県
発
祥
の「
と
ち
お
と
め
」

を
掛
け
合
わ
せ
、
３
万
粒
の

中
か
ら
選
ば
れ
た
奇
跡
の
１

粒
と
い
わ
れ
、
「
震
災
を
乗

り
越
え
、
作
る
人
、
売
る
人
、

そ
し
て
食
べ
た
人
、
全
て
が

出
荷
さ
れ
て
い
ま
す
。

「
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
管
内
の
品
種
の
栽

培
割
合
は
〝
も
う
い
っ
こ
〞
が
約
70
％

で
〝
と
ち
お
と
め
〞
が
25
％
、
残
り
が

〝
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
〞な
ど
で
す
が
、
将

来
的
に
は
〝
と
ち
お
と
め
〞
に
代
わ
る

品
種
と
し
て
作
付
け
の
50
％
ま
で
に
増

や
し
た
い
」と
の
こ
と
。早
生
種
の「
に

こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
は
年
内
の
収
量
が
多

い
こ
と
も
あ
り
ク
リ
ス
マ
ス
需
要
期
に

出
荷
で
き
、
晩
生
種
で
あ
る
「
も
う
い

っ
こ
」
と
生
産
の
バ
ラ
ン
ス
が
う
ま
く

と
れ
る
と
い
う
の
も
理
由
の
ひ
と
つ
で

収
で
、
ケ
ー
キ
な
ど
の
業
務
用
も
期
待

で
き
る
の
で
、
収
入
面
で
も
や
り
が
い

が
あ
る
」
と
い
い
ま
す
。

　
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
は
11
月
上
旬
か
ら

収
穫
が
始
ま
り
、
ち
ょ
う
ど
ク
リ
ス
マ

ス
需
要
期
に
最
初
の
ピ
ー
ク
を
迎
え
、

３
〜
４
番
果
の
２
〜
３
月
頃
が
２
度
目

の
出
荷
の
ピ
ー
ク
で
す
。
収
穫
し
た
い

ち
ご
は
選
別
し
て
、
親
子
３
人
で
丁
寧

に
パ
ッ
ク
詰
め
。
亘
理
町
と
山
元
町
共

同
の
集
出
荷
施
設
「
亘
理
山
元
い
ち
ご

選
果
場
」
に
出
荷
す
る
毎
日
で
す
。
製

菓
向
け
の
業
務
用
に
出
荷
す
る
も
の
は

小
玉
で
も
よ
い
の
で
摘
果
作
業
を
せ
ず

収
穫
す
る
そ
う
で
す
。

そ
の
美
味
し
さ
に
笑
顔
に
な
れ
る
、
み

ん
な
に
笑
顔
を
届
け
た
い
」
と
の
思
い

か
ら
、
名
付
け
ら
れ
ま
し
た
。

「
色
が
鮮
や
か
で
形
も
き
れ
い
。
香
り

が
よ
く
て
酸
味
と
甘
味
の
バ
ラ
ン
ス
も

い
い
と
て
も
美
味
し
い
い
ち
ご
で
す
。

果
実
が
し
っ
か
り
し
て
い
る
の
で
輸
送

性
に
優
れ
、
日
持
ち
が
い
い
の
も
特
長

で
す
」
と
、
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
中
部
営

農
セ
ン
タ
ー
亘
理
山
元
い
ち
ご
選
果
場

の
宍
戸
拓
貴
さ
ん
。
２
０
１
８
年
か
ら

試
験
栽
培
が
始
ま
り
、
２
０
１
９
年
秋

に
デ
ビ
ュ
ー
、
２
０
２
０
年
か
ら
本
格

い
ち
ご
の
一
大
産
地
・
宮
城
の
新
品
種

に
こ
に
こ
ベ
リ
ー

いちご生産農家の
鈴木誠一さん、加
代子さん夫婦と息
子の亘さん

栽
培
の
話
が
あ
り
ま
し
た
。

「
い
ち
ご
団
地
は
最
新
鋭
の
設
備
を
備

え
た
養
液
栽
培
な
ん
で
す
よ
。
ず
っ
と

土
耕
栽
培
（
土
の
畑
）
だ
っ
た
の
で
、

一
か
ら
勉
強
し
て
や
り
直
す
自
信
が
な

か
っ
た
」
と
い
う
鈴
木
さ
ん
。
そ
ん
な

鈴
木
さ
ん
の
背
中
を
押
し
た
の
が
息
子

か
ら
の「
俺
が
継
ぐ
よ
」の
一
言
で
し
た
。

「
脱
サ
ラ
し
て
３
年
前
か
ら
い
ち
ご
団

地
で
栽
培
し
て
い
ま
す
。
ハ
ウ
ス
内
の

温
度
・
湿
度
な
ど
は
Ｉ
Ｃ
Ｔ
で
管
理
さ

れ
、
ス
マ
ホ
で
確
認
で
き
る
の
で
、
逆

に
入
り
や
す
か
っ
た
。
親
父
の
よ
う
に

長
年
の
経
験
と
勘
に
頼
る
栽
培
で
は
後

を
継
ぐ
の
は
難
し
か
っ
た
で
す
ね
」
と
、

息
子
の
亘
さ
ん
。
当
初
は
「
も
う
い
っ

こ
」
と
「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
を
栽
培

し
て
い
ま
し
た
が
、
２
年
前
か
ら
「
に

こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
だ
け
に
。

「
１
品
種
に
し
ぼ
る
こ
と
で
管
理
が
し

や
す
く
な
り
ま
し
た
。
そ
れ
に
、
に
こ

に
こ
ベ
リ
ー
は
採
れ
始
め
が
早
く
、
多

す
。
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
管
内
の
出
荷
は

11
月
か
ら
翌
年
の
６
月
ま
で
と
長
期
間
。

な
か
で
も
、
３
〜
４
月
が
品
種
も
重
な

り
出
荷
の
ピ
ー
ク
と
な
り
ま
す
。

I
C
T
を
活
用
し
た

養
液
栽
培

　
40
年
以
上
、
稲
作
と
い
ち
ご
の
複
合

経
営
を
し
て
い
た
と
い
う
生
産
者
の
鈴

木
誠
一
さ
ん
。
震
災
で
家
も
畑
も
失
い
、

引
退
し
よ
う
か
と
思
っ
て
い
た
と
こ
ろ

に
整
備
さ
れ
た
大
型
い
ち
ご
団
地
で
の
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理
山
元
い
ち
ご
選
果
場

の
宍
戸
拓
貴
さ
ん
。
２
０
１
８
年
か
ら

試
験
栽
培
が
始
ま
り
、
２
０
１
９
年
秋

に
デ
ビ
ュ
ー
、
２
０
２
０
年
か
ら
本
格

い
ち
ご
の
一
大
産
地
・
宮
城
の
新
品
種

に
こ
に
こ
ベ
リ
ー

いちご生産農家の
鈴木誠一さん、加
代子さん夫婦と息
子の亘さん

栽
培
の
話
が
あ
り
ま
し
た
。

「
い
ち
ご
団
地
は
最
新
鋭
の
設
備
を
備

え
た
養
液
栽
培
な
ん
で
す
よ
。
ず
っ
と

土
耕
栽
培
（
土
の
畑
）
だ
っ
た
の
で
、

一
か
ら
勉
強
し
て
や
り
直
す
自
信
が
な

か
っ
た
」
と
い
う
鈴
木
さ
ん
。
そ
ん
な

鈴
木
さ
ん
の
背
中
を
押
し
た
の
が
息
子

か
ら
の「
俺
が
継
ぐ
よ
」の
一
言
で
し
た
。

「
脱
サ
ラ
し
て
３
年
前
か
ら
い
ち
ご
団

地
で
栽
培
し
て
い
ま
す
。
ハ
ウ
ス
内
の

温
度
・
湿
度
な
ど
は
Ｉ
Ｃ
Ｔ
で
管
理
さ

れ
、
ス
マ
ホ
で
確
認
で
き
る
の
で
、
逆

に
入
り
や
す
か
っ
た
。
親
父
の
よ
う
に

長
年
の
経
験
と
勘
に
頼
る
栽
培
で
は
後

を
継
ぐ
の
は
難
し
か
っ
た
で
す
ね
」
と
、

息
子
の
亘
さ
ん
。
当
初
は
「
も
う
い
っ

こ
」
と
「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
を
栽
培

し
て
い
ま
し
た
が
、
２
年
前
か
ら
「
に

こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
だ
け
に
。

「
１
品
種
に
し
ぼ
る
こ
と
で
管
理
が
し

や
す
く
な
り
ま
し
た
。
そ
れ
に
、
に
こ

に
こ
ベ
リ
ー
は
採
れ
始
め
が
早
く
、
多

す
。
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
管
内
の
出
荷
は

11
月
か
ら
翌
年
の
６
月
ま
で
と
長
期
間
。

な
か
で
も
、
３
〜
４
月
が
品
種
も
重
な

り
出
荷
の
ピ
ー
ク
と
な
り
ま
す
。

I
C
T
を
活
用
し
た

養
液
栽
培

　
40
年
以
上
、
稲
作
と
い
ち
ご
の
複
合

経
営
を
し
て
い
た
と
い
う
生
産
者
の
鈴

木
誠
一
さ
ん
。
震
災
で
家
も
畑
も
失
い
、

引
退
し
よ
う
か
と
思
っ
て
い
た
と
こ
ろ

に
整
備
さ
れ
た
大
型
い
ち
ご
団
地
で
の
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「
最
盛
期
に
は
１
日
６
万
パ
ッ
ク
も
の

い
ち
ご
が
出
荷
さ
れ
ま
す
。
農
家
数
と

栽
培
面
積
は
震
災
前
の
５
割
程
度
で
す

が
、
販
売
額
は
９
割
ま
で
復
活
し
ま
し

た
。
高
設
ベ
ン
チ
の
養
液
栽
培
で
腰
の

位
置
で
収
穫
で
き
る
の
で
身
体
へ
の
負

担
が
少
な
く
な
っ
た
こ
と
や
Ｉ
Ｃ
Ｔ
に

よ
る
管
理
な
ど
で
収
量
が
上
が
り
ま
し

た
。
ま
た
、
若
い
生
産
者
が
増
え
て
き

て
い
ま
す
」
と
、
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
の

宍
戸
さ
ん
。

「
手
を
か
け
た
分
の
成
果
が
一
目
瞭
然

だ
し
、
会
社
勤
め
の
頃
と
違
い
ス
ト
レ

ス
フ
リ
ー
な
の
も
い
い
」
と
、
農
業
の

魅
力
を
語
っ
て
く
れ
た
亘
さ
ん
。
若
い

生
産
者
た
ち
で
勉
強
会
も
開
催
し
て
い

る
そ
う
で
す
。

　
い
ち
ご
産
地
再
生
に
向
け
た
歩
み
が

続
く
宮
城
の
主
力
品
種
と
し
て
期
待
さ

れ
る
「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」。

　
に
こ
に
こ
笑
顔
の
パ
ッ
ケ
ー
ジ
が
目

印
で
す
。
ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
。

●JAみやぎ亘理
【仙台いちご】生産概要
生産者：約197名
栽培面積：約53ヘクタール
　　　　 　（内いちご団地大型ハウス40ヘクタール）
出荷量：約2400トン
主な出荷先：県内、北海道、京浜市場

ピーク時には1日6万パックが出荷される
亘理山元いちご選果場

案内してくれたＪＡみやぎ亘理
の宍戸拓貴さん

根気がいるいちごの
パック詰め作業は時
間との勝負

にこにこ笑顔のパッ
ケージがかわいい

一粒一粒、丁寧に
収穫する亘さん。「収
量が上がるとやりが
いも出てくる」とい
います

　
    11
月
か
ら
翌
年
６
月
ま
で

長
期
出
荷

「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
は
宮
城
県
の
農

業
・
園
芸
総
合
研
究
所
が
12
年
の
歳
月

を
か
け
て
開
発
。
県
育
成
品

種
の
「
も
う
い
っ
こ
」
と
栃

木
県
発
祥
の「
と
ち
お
と
め
」

を
掛
け
合
わ
せ
、
３
万
粒
の

中
か
ら
選
ば
れ
た
奇
跡
の
１

粒
と
い
わ
れ
、
「
震
災
を
乗

り
越
え
、
作
る
人
、
売
る
人
、

そ
し
て
食
べ
た
人
、
全
て
が

出
荷
さ
れ
て
い
ま
す
。

「
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
管
内
の
品
種
の
栽

培
割
合
は
〝
も
う
い
っ
こ
〞
が
約
70
％

で
〝
と
ち
お
と
め
〞
が
25
％
、
残
り
が

〝
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
〞な
ど
で
す
が
、
将

来
的
に
は
〝
と
ち
お
と
め
〞
に
代
わ
る

品
種
と
し
て
作
付
け
の
50
％
ま
で
に
増

や
し
た
い
」と
の
こ
と
。早
生
種
の「
に

こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
は
年
内
の
収
量
が
多

い
こ
と
も
あ
り
ク
リ
ス
マ
ス
需
要
期
に

出
荷
で
き
、
晩
生
種
で
あ
る
「
も
う
い

っ
こ
」
と
生
産
の
バ
ラ
ン
ス
が
う
ま
く

と
れ
る
と
い
う
の
も
理
由
の
ひ
と
つ
で

収
で
、
ケ
ー
キ
な
ど
の
業
務
用
も
期
待

で
き
る
の
で
、
収
入
面
で
も
や
り
が
い

が
あ
る
」
と
い
い
ま
す
。

　
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
は
11
月
上
旬
か
ら

収
穫
が
始
ま
り
、
ち
ょ
う
ど
ク
リ
ス
マ

ス
需
要
期
に
最
初
の
ピ
ー
ク
を
迎
え
、

３
〜
４
番
果
の
２
〜
３
月
頃
が
２
度
目

の
出
荷
の
ピ
ー
ク
で
す
。
収
穫
し
た
い

ち
ご
は
選
別
し
て
、
親
子
３
人
で
丁
寧

に
パ
ッ
ク
詰
め
。
亘
理
町
と
山
元
町
共

同
の
集
出
荷
施
設
「
亘
理
山
元
い
ち
ご

選
果
場
」
に
出
荷
す
る
毎
日
で
す
。
製

菓
向
け
の
業
務
用
に
出
荷
す
る
も
の
は

小
玉
で
も
よ
い
の
で
摘
果
作
業
を
せ
ず

収
穫
す
る
そ
う
で
す
。

そ
の
美
味
し
さ
に
笑
顔
に
な
れ
る
、
み

ん
な
に
笑
顔
を
届
け
た
い
」
と
の
思
い

か
ら
、
名
付
け
ら
れ
ま
し
た
。

「
色
が
鮮
や
か
で
形
も
き
れ
い
。
香
り

が
よ
く
て
酸
味
と
甘
味
の
バ
ラ
ン
ス
も

い
い
と
て
も
美
味
し
い
い
ち
ご
で
す
。

果
実
が
し
っ
か
り
し
て
い
る
の
で
輸
送

性
に
優
れ
、
日
持
ち
が
い
い
の
も
特
長

で
す
」
と
、
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
中
部
営

農
セ
ン
タ
ー
亘
理
山
元
い
ち
ご
選
果
場

の
宍
戸
拓
貴
さ
ん
。
２
０
１
８
年
か
ら

試
験
栽
培
が
始
ま
り
、
２
０
１
９
年
秋

に
デ
ビ
ュ
ー
、
２
０
２
０
年
か
ら
本
格

栽
培
の
話
が
あ
り
ま
し
た
。

「
い
ち
ご
団
地
は
最
新
鋭
の
設
備
を
備

え
た
養
液
栽
培
な
ん
で
す
よ
。
ず
っ
と

土
耕
栽
培
（
土
の
畑
）
だ
っ
た
の
で
、

一
か
ら
勉
強
し
て
や
り
直
す
自
信
が
な

か
っ
た
」
と
い
う
鈴
木
さ
ん
。
そ
ん
な

鈴
木
さ
ん
の
背
中
を
押
し
た
の
が
息
子

か
ら
の「
俺
が
継
ぐ
よ
」の
一
言
で
し
た
。

「
脱
サ
ラ
し
て
３
年
前
か
ら
い
ち
ご
団

地
で
栽
培
し
て
い
ま
す
。
ハ
ウ
ス
内
の

温
度
・
湿
度
な
ど
は
Ｉ
Ｃ
Ｔ
で
管
理
さ

れ
、
ス
マ
ホ
で
確
認
で
き
る
の
で
、
逆

に
入
り
や
す
か
っ
た
。
親
父
の
よ
う
に

長
年
の
経
験
と
勘
に
頼
る
栽
培
で
は
後

を
継
ぐ
の
は
難
し
か
っ
た
で
す
ね
」
と
、

息
子
の
亘
さ
ん
。
当
初
は
「
も
う
い
っ

こ
」
と
「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
を
栽
培

し
て
い
ま
し
た
が
、
２
年
前
か
ら
「
に

こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
だ
け
に
。

「
１
品
種
に
し
ぼ
る
こ
と
で
管
理
が
し

や
す
く
な
り
ま
し
た
。
そ
れ
に
、
に
こ

に
こ
ベ
リ
ー
は
採
れ
始
め
が
早
く
、
多

す
。
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
管
内
の
出
荷
は

11
月
か
ら
翌
年
の
６
月
ま
で
と
長
期
間
。

な
か
で
も
、
３
〜
４
月
が
品
種
も
重
な

り
出
荷
の
ピ
ー
ク
と
な
り
ま
す
。

I
C
T
を
活
用
し
た

養
液
栽
培

　
40
年
以
上
、
稲
作
と
い
ち
ご
の
複
合

経
営
を
し
て
い
た
と
い
う
生
産
者
の
鈴

木
誠
一
さ
ん
。
震
災
で
家
も
畑
も
失
い
、

引
退
し
よ
う
か
と
思
っ
て
い
た
と
こ
ろ

に
整
備
さ
れ
た
大
型
い
ち
ご
団
地
で
の

（
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「
最
盛
期
に
は
１
日
６
万
パ
ッ
ク
も
の

い
ち
ご
が
出
荷
さ
れ
ま
す
。
農
家
数
と

栽
培
面
積
は
震
災
前
の
５
割
程
度
で
す

が
、
販
売
額
は
９
割
ま
で
復
活
し
ま
し

た
。
高
設
ベ
ン
チ
の
養
液
栽
培
で
腰
の

位
置
で
収
穫
で
き
る
の
で
身
体
へ
の
負

担
が
少
な
く
な
っ
た
こ
と
や
Ｉ
Ｃ
Ｔ
に

よ
る
管
理
な
ど
で
収
量
が
上
が
り
ま
し

た
。
ま
た
、
若
い
生
産
者
が
増
え
て
き

て
い
ま
す
」
と
、
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
の

宍
戸
さ
ん
。

「
手
を
か
け
た
分
の
成
果
が
一
目
瞭
然

だ
し
、
会
社
勤
め
の
頃
と
違
い
ス
ト
レ

ス
フ
リ
ー
な
の
も
い
い
」
と
、
農
業
の

魅
力
を
語
っ
て
く
れ
た
亘
さ
ん
。
若
い

生
産
者
た
ち
で
勉
強
会
も
開
催
し
て
い

る
そ
う
で
す
。

　
い
ち
ご
産
地
再
生
に
向
け
た
歩
み
が

続
く
宮
城
の
主
力
品
種
と
し
て
期
待
さ

れ
る
「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」。

　
に
こ
に
こ
笑
顔
の
パ
ッ
ケ
ー
ジ
が
目

印
で
す
。
ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
。

●JAみやぎ亘理
【仙台いちご】生産概要
生産者：約197名
栽培面積：約53ヘクタール
　　　　 　（内いちご団地大型ハウス40ヘクタール）
出荷量：約2400トン
主な出荷先：県内、北海道、京浜市場

ピーク時には1日6万パックが出荷される
亘理山元いちご選果場

案内してくれたＪＡみやぎ亘理
の宍戸拓貴さん

根気がいるいちごの
パック詰め作業は時
間との勝負

にこにこ笑顔のパッ
ケージがかわいい

一粒一粒、丁寧に
収穫する亘さん。「収
量が上がるとやりが
いも出てくる」とい
います

　
    11
月
か
ら
翌
年
６
月
ま
で

長
期
出
荷

「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
は
宮
城
県
の
農

業
・
園
芸
総
合
研
究
所
が
12
年
の
歳
月

を
か
け
て
開
発
。
県
育
成
品

種
の
「
も
う
い
っ
こ
」
と
栃

木
県
発
祥
の「
と
ち
お
と
め
」

を
掛
け
合
わ
せ
、
３
万
粒
の

中
か
ら
選
ば
れ
た
奇
跡
の
１

粒
と
い
わ
れ
、
「
震
災
を
乗

り
越
え
、
作
る
人
、
売
る
人
、

そ
し
て
食
べ
た
人
、
全
て
が

出
荷
さ
れ
て
い
ま
す
。

「
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
管
内
の
品
種
の
栽

培
割
合
は
〝
も
う
い
っ
こ
〞
が
約
70
％

で
〝
と
ち
お
と
め
〞
が
25
％
、
残
り
が

〝
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
〞な
ど
で
す
が
、
将

来
的
に
は
〝
と
ち
お
と
め
〞
に
代
わ
る

品
種
と
し
て
作
付
け
の
50
％
ま
で
に
増

や
し
た
い
」と
の
こ
と
。早
生
種
の「
に

こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
は
年
内
の
収
量
が
多

い
こ
と
も
あ
り
ク
リ
ス
マ
ス
需
要
期
に

出
荷
で
き
、
晩
生
種
で
あ
る
「
も
う
い

っ
こ
」
と
生
産
の
バ
ラ
ン
ス
が
う
ま
く

と
れ
る
と
い
う
の
も
理
由
の
ひ
と
つ
で

収
で
、
ケ
ー
キ
な
ど
の
業
務
用
も
期
待

で
き
る
の
で
、
収
入
面
で
も
や
り
が
い

が
あ
る
」
と
い
い
ま
す
。

　
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
は
11
月
上
旬
か
ら

収
穫
が
始
ま
り
、
ち
ょ
う
ど
ク
リ
ス
マ

ス
需
要
期
に
最
初
の
ピ
ー
ク
を
迎
え
、

３
〜
４
番
果
の
２
〜
３
月
頃
が
２
度
目

の
出
荷
の
ピ
ー
ク
で
す
。
収
穫
し
た
い

ち
ご
は
選
別
し
て
、
親
子
３
人
で
丁
寧

に
パ
ッ
ク
詰
め
。
亘
理
町
と
山
元
町
共

同
の
集
出
荷
施
設
「
亘
理
山
元
い
ち
ご

選
果
場
」
に
出
荷
す
る
毎
日
で
す
。
製

菓
向
け
の
業
務
用
に
出
荷
す
る
も
の
は

小
玉
で
も
よ
い
の
で
摘
果
作
業
を
せ
ず

収
穫
す
る
そ
う
で
す
。

そ
の
美
味
し
さ
に
笑
顔
に
な
れ
る
、
み

ん
な
に
笑
顔
を
届
け
た
い
」
と
の
思
い

か
ら
、
名
付
け
ら
れ
ま
し
た
。

「
色
が
鮮
や
か
で
形
も
き
れ
い
。
香
り

が
よ
く
て
酸
味
と
甘
味
の
バ
ラ
ン
ス
も

い
い
と
て
も
美
味
し
い
い
ち
ご
で
す
。

果
実
が
し
っ
か
り
し
て
い
る
の
で
輸
送

性
に
優
れ
、
日
持
ち
が
い
い
の
も
特
長

で
す
」
と
、
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
中
部
営

農
セ
ン
タ
ー
亘
理
山
元
い
ち
ご
選
果
場

の
宍
戸
拓
貴
さ
ん
。
２
０
１
８
年
か
ら

試
験
栽
培
が
始
ま
り
、
２
０
１
９
年
秋

に
デ
ビ
ュ
ー
、
２
０
２
０
年
か
ら
本
格

栽
培
の
話
が
あ
り
ま
し
た
。

「
い
ち
ご
団
地
は
最
新
鋭
の
設
備
を
備

え
た
養
液
栽
培
な
ん
で
す
よ
。
ず
っ
と

土
耕
栽
培
（
土
の
畑
）
だ
っ
た
の
で
、

一
か
ら
勉
強
し
て
や
り
直
す
自
信
が
な

か
っ
た
」
と
い
う
鈴
木
さ
ん
。
そ
ん
な

鈴
木
さ
ん
の
背
中
を
押
し
た
の
が
息
子

か
ら
の「
俺
が
継
ぐ
よ
」の
一
言
で
し
た
。

「
脱
サ
ラ
し
て
３
年
前
か
ら
い
ち
ご
団

地
で
栽
培
し
て
い
ま
す
。
ハ
ウ
ス
内
の

温
度
・
湿
度
な
ど
は
Ｉ
Ｃ
Ｔ
で
管
理
さ

れ
、
ス
マ
ホ
で
確
認
で
き
る
の
で
、
逆

に
入
り
や
す
か
っ
た
。
親
父
の
よ
う
に

長
年
の
経
験
と
勘
に
頼
る
栽
培
で
は
後

を
継
ぐ
の
は
難
し
か
っ
た
で
す
ね
」
と
、

息
子
の
亘
さ
ん
。
当
初
は
「
も
う
い
っ

こ
」
と
「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
を
栽
培

し
て
い
ま
し
た
が
、
２
年
前
か
ら
「
に

こ
に
こ
ベ
リ
ー
」
だ
け
に
。

「
１
品
種
に
し
ぼ
る
こ
と
で
管
理
が
し

や
す
く
な
り
ま
し
た
。
そ
れ
に
、
に
こ

に
こ
ベ
リ
ー
は
採
れ
始
め
が
早
く
、
多

す
。
Ｊ
Ａ
み
や
ぎ
亘
理
管
内
の
出
荷
は

11
月
か
ら
翌
年
の
６
月
ま
で
と
長
期
間
。

な
か
で
も
、
３
〜
４
月
が
品
種
も
重
な

り
出
荷
の
ピ
ー
ク
と
な
り
ま
す
。

I
C
T
を
活
用
し
た

養
液
栽
培

　
40
年
以
上
、
稲
作
と
い
ち
ご
の
複
合

経
営
を
し
て
い
た
と
い
う
生
産
者
の
鈴

木
誠
一
さ
ん
。
震
災
で
家
も
畑
も
失
い
、

引
退
し
よ
う
か
と
思
っ
て
い
た
と
こ
ろ

に
整
備
さ
れ
た
大
型
い
ち
ご
団
地
で
の

（
取
材
：
2 

0 

2 

0
年
2
月
下
旬
）
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えのきは軸を切ってほぐし、網にのせて、一日天日干しにして水分を抜く。
１を1.5cmに切る。舞茸はみじん切りにする。キャベツはさっと湯通しして芯を除き、葉の部分
だけをみじん切りにして軽く水気を取る。えびは背ワタを取り、1cm角に切り、酒、塩小さじ1
をふりかけておく。
２をボウルに入れ、しょうが、スープの素、片栗粉、こしょう少々を加えて、しっとりとするまで混ぜ、
餃子の皮に包む。
フライパンにサラダ油小さじ1を熱し、餃子と餃子の間に隙間を作って並べ、中火にかける。底
がきつね色に焼き色がついたら、餃子が3分の1つかる位の水を加えて蓋をし、水気がほとんど
なくなり、皮が半透明になるまで焼く。
蓋を取り、ごま油大さじ1を回しかけ、底がパリッときれいな焼き色になるまで火にかける。同
様に２～３回に分けて焼く。
器に盛り、スイートチリソースでいただく。

【材料】 50個分
豚ひき肉…300g　白菜キムチ…220g　
しいたけ…1枚　長ねぎ…10cm分
春雨…30g　白いりごま…小さじ2　
餃子の皮…50枚　
水溶き片栗粉1回分 
［ 片栗粉…小さじ1　水…1/2カップ ］
サラダ油…適量　

1個分：約40kcal　調理時間：約40分

1個分：約50kcal　調理時間：約25分

1
2

3

4

5

6

キムチ餃子
東京都町田市・坂本汀さん

1

2

3

4

1

2
3
4

5

りんごの皮をむき、1cm角に切って耐熱容器に入れ、
レモン汁をふって、ラップをかけて電子レンジ
（500w）で2分加熱し、冷ます。
クリームチーズは1cm角に切る。
餃子の皮に１、２をのせて、包む。
テフロン加工したフライパンにグラニュー糖、バタ
ーを入れて中火にかけ、砂糖が溶けて、紅茶色に
なるまで加熱する。
４に３の餃子を並べ、餃子の底に焼き色がついたら、
水を加え、蓋をして中火で水分がなくなるまで火に
かけて仕上げる。

肉たっぷりの羽根つき餃子

1個分：約35kcal　調理時間：約30分（えのきを干す時間は除く）

アイデア餃子

えびとえのきのプリプリ餃子
神奈川県・浜のまりちゃんさん

干したえのきで食感と旨みがアップします

【材料】 12個分
りんご…1/2個　クリームチーズ…35g
餃子の皮…12枚 レモン果汁…大さじ1
グラニュー糖…大さじ2　
バター…大さじ1　水…1/2カップ

りんごの
パリッと餃子
神奈川県・ミセスミモザさん

冷めると底の部分が
パリっとします

キムチは粗みじん切り、しいたけ、ねぎはみじん切
りにする。春雨は湯で戻し、2cm長さに切る。
ボウルにひき肉、１を入れてよく混ぜ合わせ、ごま
を加えて混ぜ、餃子の皮に包む。
フライパンにサラダ油小さじ1を熱して餃子を放射
状に並べて中火で焼き、底に焼き色がついたら、
水溶き片栗粉を流して、蓋をして焼く。
水分がなくなってきたら蓋を取り、餃子の淵にパリ
ッとした羽根が出来たら、平皿に返す。残りも同様
に焼く。

【材料】 24個分
むきえび…200g　えのきたけ…１袋　舞茸…40g　春キャベツ…3枚（150g）

餃子の皮（大判）…24枚　おろししょうが…1片分　貝柱スープの素（顆粒）…小さじ1
片栗粉…小さじ2　酒…小さじ1　塩、こしょう…各適量　水…適量

サラダ油、ごま油…各適量　スイートチリソース…適宜
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次回はトマトです 「わが家の菜園」募集中 https://apron-web.jp/mysaien/「わが家の菜園」募集中 https://apron-web.jp/mysaien/

病
気
に
強
く
生
命
力
が
旺
盛
で

と
て
も
育
て
や
す
い
の
で
す
が
、

乾
燥
に
弱
い
の
で
水
や
り
を

忘
れ
な
い
で
く
だ
さ
い
。

葉
は
も
ち
ろ
ん
、
芽
や
花
、
実
も

す
べ
て
食
べ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

M
arch

シ
ソ

　
香
味
野
菜
と
し
て
古
く
か
ら
日
本
で
栽

培
さ
れ
、
和
風
ハ
ー
ブ
の
代
表
格
と
も
い

わ
れ
て
い
ま
す
。
大
葉
と
呼
ば
れ
る
青
ジ

ソ
と
、
梅
干
し
の
色
付
け
な
ど
に
使
わ
れ

る
赤
ジ
ソ
が
あ
り
、
そ
れ
ぞ
れ
チ
リ
メ
ン

種
が
あ
り
ま
す
。
発
芽
温
度
が
20
〜
25
℃
、

生
育
適
温
は
20
℃
前
後
で
寒
さ
に
弱
く
、

夏
に
は
比
較
的
強
い
の
で
遅
霜
の
心
配
が

な
く
な
っ
て
か
ら
た
ね
ま
き
を
し
ま
し
ょ

う
。

　
丈
夫
で
育
て
や
す
く
、
プ
ラ
ン
タ
ー
で

十
分
な
量
が
収
穫
で
き
ま
す
。
ポ
ッ
ト
苗

を
購
入
し
て
植
え
つ
け
る
の
が
最
も
簡
単

で
す
が
発
芽
し
て
す
ぐ
の
「
芽
ジ
ソ
」
を

楽
し
み
た
い
場
合
は
、
た
ね
ま
き
か
ら
は

じ
め
ま
し
ょ
う
。生
長
と
と
も
に
、芽
、葉
、

蕾
、
花
、
実
と
秋
ま
で
長
く
収
穫
が
楽
し

め
る
の
も
魅
力
で
す
。
夏
の
強
い
日
差
し

を
浴
び
る
と
葉
が
硬
く
な
る
の
で
、
プ
ラ

ン
タ
ー
の
場
合
は
半
日
陰
に
移
動
さ
せ
て

や
り
ま
し
ょ
う
。
シ
ソ
の
香
り
に
は
食
欲

増
進
や
防
腐
効
果
な
ど
が
あ
る
の
で
、
夏

場
の
薬
味
と
し
て
大
活
躍
し
て
く
れ
ま
す
。

たねは一晩水につけて発芽しやすくし
ておきます。0.5 ～１cmほどの溝を作

りたねが重ならないようにすじまきし、薄く
土をかぶせて水やりします。
プランターの場合は芽が出るまで濡れた新聞紙をかぶせた
り、こまめに水やりをするなど土が乾かないように管理し
ましょう。

たねは一晩水につけて発芽しやすくし
ておきます。0.5 ～１cmほどの溝を作

りたねが重ならないようにすじまきし、薄く
土をかぶせて水やりします。
プランターの場合は芽が出るまで濡れた新聞紙をかぶせた
り、こまめに水やりをするなど土が乾かないように管理し
ましょう。

葉が10枚以上ついてきたら、必要に応じて下葉からハサミ
で切り取ります。夏の終わり頃に花穂が出てきてかわいい花
が3分の１くらい開花したら、「花穂ジソ」として、花が落ち
て実がふくらみ始めたら「実ジソ」として利用できます。

葉が10枚以上ついてきたら、必要に応じて下葉からハサミ
で切り取ります。夏の終わり頃に花穂が出てきてかわいい花
が3分の１くらい開花したら、「花穂ジソ」として、花が落ち
て実がふくらみ始めたら「実ジソ」として利用できます。

葉と葉が触れ合わないように順次間引き、本葉４～５枚
で株間10cm、本葉10枚で株間20cmを目安にします。
葉と葉が触れ合わないように順次間引き、本葉４～５枚
で株間10cm、本葉10枚で株間20cmを目安にします。

草丈が３０～４０cmほどに生長したら、主枝の
先端部分を摘芯してわき芽を伸ばします。
草丈が３０～４０cmほどに生長したら、主枝の
先端部分を摘芯してわき芽を伸ばします。

刺身のつまや
薬味などに。
刺身のつまや
薬味などに。

実だけはずしてアク抜きを
してから塩漬けや佃煮に。
実だけはずしてアク抜きを
してから塩漬けや佃煮に。

７～１４日。
本葉2枚くらいのものを「芽ジソ」

といい、刺身のつまなどに使います。青ジ
ソと赤ジソの両方を多めにまいて楽しむのもおすすめです。

７～１４日。
本葉2枚くらいのものを「芽ジソ」

といい、刺身のつまなどに使います。青ジ
ソと赤ジソの両方を多めにまいて楽しむのもおすすめです。

たねまき

発芽

葉の摘み取りが始まった頃から、
薄めた液肥を2週間に1回程度
散布して、土寄せもしましょう。
乾燥に弱いので土が乾いたら水
やりをします。

葉の摘み取りが始まった頃から、
薄めた液肥を2週間に1回程度
散布して、土寄せもしましょう。
乾燥に弱いので土が乾いたら水
やりをします。

追肥・水やり

収穫

摘芯

間引き

●シソ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）

丈夫な作物で土質等は特に選びませんが、堆肥や
石灰の施用を過去１年以上行っていない場合は、
植えつけの2週間前までに１㎡あたり完熟堆肥
1kgと苦土石灰100gを散布し、深く耕します。
元肥は植えつけの１週間前に、１㎡あたり化成肥料
（8-8-8）50g程度を散布し土に混ぜ込んでくださ
い。

指導：岡本 保（ＪＡ全農 肥料研究室技術主管）

丈夫な作物で土質等は特に選びませんが、堆肥や
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1kgと苦土石灰100gを散布し、深く耕します。
元肥は植えつけの１週間前に、１㎡あたり化成肥料
（8-8-8）50g程度を散布し土に混ぜ込んでくださ
い。
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の
「
芽
ジ
ソ
」
を

楽
し
み
た
い
場
合
は
、
た
ね
ま
き
か
ら
は

じ
め
ま
し
ょ
う
。生
長
と
と
も
に
、芽
、葉
、

蕾
、
花
、
実
と
秋
ま
で
長
く
収
穫
が
楽
し

め
る
の
も
魅
力
で
す
。
夏
の
強
い
日
差
し

を
浴
び
る
と
葉
が
硬
く
な
る
の
で
、
プ
ラ

ン
タ
ー
の
場
合
は
半
日
陰
に
移
動
さ
せ
て

や
り
ま
し
ょ
う
。
シ
ソ
の
香
り
に
は
食
欲

増
進
や
防
腐
効
果
な
ど
が
あ
る
の
で
、
夏

場
の
薬
味
と
し
て
大
活
躍
し
て
く
れ
ま
す
。

たねは一晩水につけて発芽しやすくし
ておきます。0.5 ～１cmほどの溝を作

りたねが重ならないようにすじまきし、薄く
土をかぶせて水やりします。
プランターの場合は芽が出るまで濡れた新聞紙をかぶせた
り、こまめに水やりをするなど土が乾かないように管理し
ましょう。
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葉の摘み取りが始まった頃から、
薄めた液肥を2週間に1回程度
散布して、土寄せもしましょう。
乾燥に弱いので土が乾いたら水
やりをします。
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指導：岡本 保（ＪＡ全農 肥料研究室技術主管）

丈夫な作物で土質等は特に選びませんが、堆肥や
石灰の施用を過去１年以上行っていない場合は、
植えつけの2週間前までに１㎡あたり完熟堆肥
1kgと苦土石灰100gを散布し、深く耕します。
元肥は植えつけの１週間前に、１㎡あたり化成肥料
（8-8-8）50g程度を散布し土に混ぜ込んでくださ
い。
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1011

料
理
◎
大
森
い
く
子

　撮
影
◎
黒
部
徹

手
巻
き
や
ち
ら
し
、
太
巻
き
ず
し
な
ど
利
用
の
機
会
が
多
い
す
し
飯
の
作
り
方
で
す
。

団
扇
で
手
早
く
あ
お
ぐ
こ
と
で
、
し
ま
り
と
つ
や
の
あ
る
す
し
飯
に
な
り
ま
す
。

す
し
飯
の
作
り
方

1．飯台に移す
飯台（またはボウル）を濡れ
布巾で拭き、炊き上がったご
飯を移す。

3．混ぜる
しゃもじで切るようにして手早
く混ぜ合わせる。

4．あおぐ
団扇であおぎながら、さらに
全体に手早く馴染ませ、ご飯
につやがでてきたら広げて冷
ます。

●飯台がなければ大き目の
ボウルで作れます。
ご飯が熱いうちにすし酢と
混ぜましょう。

2．すし酢をかける
計量カップにすし酢の材料を
入れてよく混ぜ合わせ、しゃ
もじに伝わせながら全体に回
しかける。

◎1カップ分：約260kcal　調理時間：約40分（ご飯を炊く時間は除く）

【材料】200mlカップ8個分
すし飯 [ 米…2合　昆布…5㎝角１枚　酢…大さじ5　砂糖…大さじ3　塩…小さじ1/2 ]

かんぴょう煮…70g　しいたけ煮…50g　酢れんこん…50g　アボカド…1個
クリームチーズ…50g　スモークサーモン…80g　菜花…適量　錦糸卵…1個分

イクラ…40g　でんぶ…40g　刻みのり…1枚分

春のちらし寿司

米をとぎ、30分程ザルにあげてから、炊飯器に入れる。昆布を加え、目盛りに合わせて
水を入れて炊く（すし飯用があれば合わせる）。右頁を参考にすし飯を作る。
かんぴょう、しいたけ、れんこんは軽く汁気を切り、細かく刻む。
アボカドは半分に切って種を取り、皮をむいて薄切りにする。クリームチーズは７mm角に
切る。スモークサーモンは食べやすい大きさに切る。菜花はさっと塩ゆでし、水気をきり、
花芽の部分を切る。
１のすし飯に２を混ぜ合わせる。
透明のカップに盛りつける。最初に４のすし飯を入れ、上にアボカド、クリームチーズを重
ねる。さらにすし飯→のり→でんぶ→すし飯→スモークサーモン→すし飯と重ね、錦糸卵
をふんわりとのせる。でんぶ、菜花の花芽、イクラを添える。

1

2
3

4
5

う
ち
わ
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　餅
を
の
ど
に
詰
ま
ら
せ
た
ら
電
気
掃
除
機

で
吸
い
取
る
の
が
よ
い
、
と
雑
誌
に
出
て
い

た
の
で
、
89
歳
の
老
母
が
、
雑
煮
を
祝
う
際

に
は
、
あ
ら
か
じ
め
掃
除
機
の
先
端
を
外
し

筒
だ
け
に
し
、
ス
イ
ッ
チ
を
入
れ
、
私
が
消

防
士
の
よ
う
に
筒
を
持
ち
構
え
る
。

　妻
が
サ
イ
コ
ロ
大
の
焼
き
餅
を
十
分
に
さ

ま
し
、
固
ま
っ
た
と
こ
ろ
で
母
の
椀
に
入
れ

る
。
母
が
お
も
む
ろ
に
汁
を
飲
み
、
餅
を
口

に
す
る
。
ゆ
っ
く
り
と
噛
み
始
め
る
。
私
と

妻
は
、
か
た
ず
を
飲
ん
で
見
守
る
。
ず
い
ぶ

ん
た
っ
て
母
が
飲
み
こ
む
。
無
事
に
、
の
ど

を
通
っ
た
よ
う
だ
。
私
は
掃
除
機
の
ス
イ
ッ

出久根達郎
（でくねたつろう）
1944年、茨城県生まれ。
古書店を営みながら執筆を
続け、92年『本のお口よご
しですが』で講談社エッセ
イ賞、93年『佃島ふたり書
房』で直木賞、2015年『半
分コ』で芸術選奨文部科学
大臣賞を受賞。『おんな飛
脚人』『作家の値段』『隅っ
この四季』『名言がいっぱ
い』『人生案内』他。

「漱石センセと私」 
潮文庫

た
。　気

が
つ
く
と
餅
の
嚥
下
に
用
心
せ
ね
ば
な

ら
ぬ
年
齢
に
な
っ
て
い
る
。
実
際
、
ヒ
ヤ
リ

と
す
る
こ
と
が
あ
っ
た
。
因
果
な
こ
と
に
夫

婦
と
も
大
の
餅
好
き
と
き
て
い
る
。
掃
除
機

の
無
粋
な
世
話
に
な
り
た
く
な
い
。
芋
餅
代

用
を
、
真
剣
に
考
え
て
い
る
。

出
久
根
達
郎
さ
ん

第
27
回

　

連載

妻
が
け
げ
ん
が
る
。「
北
海
道
で
は
ね
。
ゆ

で
ジ
ャ
ガ
を
つ
ぶ
し
て
片
栗
粉
で
餅
状
に
す

る
よ
う
だ
け
ど
、
芋
餅
の
場
合
は
、
ふ
か
し

芋
を
ペ
ー
ス
ト
に
し
、
掌
で
丸
く
平
べ
っ
た

い
形
に
し
て
天
日
に
干
す
だ
け
。
簡
単
」

「
干
芋
と
は
違
う
の
で
す
か
？
」「
形
が
違
う
」

　近
頃
は
干
芋
の
人
気
に
押
さ
れ
て
芋
餅
は

見
な
く
な
っ
た
け
ど
、
昔
は
珍
し
く
な
か
っ

た
。　作

っ
て
み
た
。
手
間
は
か
か
ら
ぬ
。
干
し

あ
げ
て
固
く
な
っ
た
そ
れ
を
炙
っ
て
味
見
し

た
ら
、
存
外
イ
ケ
る
。
正
月
の
餅
は
こ
れ
に

し
よ
う
、
と
決
め
た
が
、
お
い
し
い
の
で
正

月
が
来
る
前
に
平
ら
げ
て
し
ま
っ
た
。
改
め

て
作
る
気
に
な
れ
ぬ
。
い
つ
も
の
餅
に
な
っ

「
食
」と

「
農
」の

エ
ッ
セ
イ

べ
に
ゆ
う
か

あ
ぶ

え
ん
げ

チ
を
切
り
、
胸
を
撫
で
お
ろ
す
。
妻
は
溜
息

を
つ
く
。

　こ
れ
が
正
月
中
く
り
返
さ
れ
る
。
老
母
は

餅
が
大
好
物
で
あ
っ
た
。
餅
を
味
わ
わ
な
い

と
正
月
の
気
分
に
な
れ
な
い
、
と
言
っ
た
。

　掃
除
機
が
や
か
ま
し
く
て
、
め
で
た
い
気

が
し
な
い
ね
、
と
文
句
を
つ
け
た
が
、
仕
方

な
い
。

　私
の
故
郷
は
茨
城
県
の
赤
土
の
台
地
で
、

さ
つ
ま
い
も
の
産
地
で
あ
る
。
紅
優
甘
や
紅

ま
さ
り
、
紅
こ
が
ね
等
の
品
種
を
、
毎
年
ど

さ
っ
と
送
っ
て
く
る
。
食
べ
き
れ
な
い
。
量

を
こ
な
す
た
め
、
芋
餅
を
こ
し
ら
え
る
こ
と

を
思
い
つ
い
た
。

「
芋
餅
っ
て
ジ
ャ
ガ
芋
で
作
る
の
で
は
？
」

芋
餅

イラスト：今井夏子

（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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し

た
ら
、
存
外
イ
ケ
る
。
正
月
の
餅
は
こ
れ
に

し
よ
う
、
と
決
め
た
が
、
お
い
し
い
の
で
正

月
が
来
る
前
に
平
ら
げ
て
し
ま
っ
た
。
改
め

て
作
る
気
に
な
れ
ぬ
。
い
つ
も
の
餅
に
な
っ

「
食
」と

「
農
」の

エ
ッ
セ
イ

べ
に
ゆ
う
か

あ
ぶ

え
ん
げ

チ
を
切
り
、
胸
を
撫
で
お
ろ
す
。
妻
は
溜
息

を
つ
く
。

　こ
れ
が
正
月
中
く
り
返
さ
れ
る
。
老
母
は

餅
が
大
好
物
で
あ
っ
た
。
餅
を
味
わ
わ
な
い

と
正
月
の
気
分
に
な
れ
な
い
、
と
言
っ
た
。

　掃
除
機
が
や
か
ま
し
く
て
、
め
で
た
い
気

が
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な
い
ね
、
と
文
句
を
つ
け
た
が
、
仕
方

な
い
。

　私
の
故
郷
は
茨
城
県
の
赤
土
の
台
地
で
、

さ
つ
ま
い
も
の
産
地
で
あ
る
。
紅
優
甘
や
紅

ま
さ
り
、
紅
こ
が
ね
等
の
品
種
を
、
毎
年
ど

さ
っ
と
送
っ
て
く
る
。
食
べ
き
れ
な
い
。
量

を
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な
す
た
め
、
芋
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を
こ
し
ら
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こ
と

を
思
い
つ
い
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。

「
芋
餅
っ
て
ジ
ャ
ガ
芋
で
作
る
の
で
は
？
」

芋
餅

イラスト：今井夏子

（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。



菜
や
果
物
は
収
穫
さ
れ
た
あ
と

も
、
蓄
え
た
糖
や
ビ
タ
ミ
ン
な

ど
栄
養
分
を
消
費
し
、
呼
吸
し

て
い
ま
す
。
呼
吸
作
用
が
激
し
い
ほ
ど
、
味

や
栄
養
に
関
係
す
る
成
分
を
ど
ん
ど
ん
消
耗

し
、
水
分
も
蒸
散
さ
せ
る
た
め
、
品
質
や
鮮

度
が
劣
化
し
て
し
ま
い
ま
す
。
ほ
と
ん
ど
の

野
菜
は
水
分
が
90
％
前
後
あ
り
ま
す
が
、
収

穫
時
の
水
分
か
ら
５
％
が
失
わ
れ
る
と
、
し

お
れ
て
商
品
性
を
失
う
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

さ
ら
に
注
意
が
必
要
な
の
が
「
エ
チ
レ
ン
」

で
す
。
野
菜
や
果
物
は
植
物
ホ
ル
モ
ン
の
エ

チ
レ
ン
の
作
用
で
熟
成
、
老
化
し
て
い
き
ま

す
。
収
穫
し
た
あ
と
も
呼
吸
を
促
進
し
、
老

化
を
早
め
る
だ
け
で
な
く
、
周
り
の
野
菜
に

も
影
響
を
及
ぼ
し
て
し
ま
い
ま
す
。
例
え
ば
、

エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
多
い
メ
ロ
ン
と
感
受
性

の
強
い
葉
物
野
菜
な
ど
を
一
緒
に
す
る
と
劣

化
が
早
ま
り
ま
す
。
逆
に
エ
チ
レ
ン
の
活
用

法
と
し
て
、
リ
ン
ゴ
と
キ
ウ
イ
フ
ル
ー
ツ
を

同
じ
ポ
リ
袋
に
入
れ
る
と
キ
ウ
イ
フ
ル
ー
ツ

が
追
熟
す
る
こ
と
が
知
ら
れ
て
い
ま
す
。

野

が
保
存
の
基
本
で
す
。
ま
た
、
カ
ッ
ト
し
た

野
菜
は
切
り
口
を
ラ
ッ
プ
で
包
ん
で
ポ
リ
袋

に
入
れ
ま
す
。

　
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
や
小
松
菜
な
ど
垂
直
方
向

に
生
長
す
る
野
菜
は
、
寝
か
せ
て
置
く
と
立

ち
上
が
ろ
う
と
し
て
エ
ネ
ル
ギ
ー
を
消
費
す

る
の
で
、
立
て
て
保
存
す
る
と
日
持
ち
が
よ

く
な
り
ま
す
。

　
よ
く
使
う
野
菜
の
保
存
方
法
を
一
覧
に
し

た
の
で
参
考
に
し
て
く
だ
さ
い
。
冷
蔵
庫
に

入
れ
た
か
ら
と
い
っ
て
過
信
は
禁
物
。
早
め

の
消
費
を
心
が
け
ま
し
ょ
う
。
そ
の
後
の
使

い
道
を
考
え
て
、
長
く
保
存
し
た
い
の
で
あ

れ
ば
、
す
ぐ
に
茹
で
小
分
け
に
し
て
冷
凍
す

れ
ば
、
使
い
勝
手
よ
く
保
存
も
で
き
ま
す
。

　
産
地
で
も
、
費
用
は
掛
か
り
ま
す
が
、
野

菜
の
呼
吸
を
抑
え
る
特
殊
な
袋
に
入
れ
て
出

荷
す
る
な
ど
、
鮮
度
保
持
の
た
め
の
努
力
を

し
て
い
ま
す
。
ど
う
ぞ
美
味
し
い
ま
ま
、
た

く
さ
ん
野
菜
を
楽
し
ん
で
く
だ
さ
い
。
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野
菜
の
呼
吸
を
抑
え
て
、乾
燥
を
防
ぎ

無
駄
な
く
美
味
し
く
い
た
だ
き
ま
し
ょ
う
！

美
味
し
く
鮮
度
を
保
つ
　【
野
菜
の
保
存
方
法
】

宅
配
の
野
菜
Ｂ
Ｏ
Ｘ
や
家
庭
菜
園
で
採
れ
た
大
量
の
野
菜
を
ム
ダ
に
し
て
し
ま
っ
た
と
い
う
経
験
は
あ
り
ま
せ
ん
か
。

野
菜
は
収
穫
後
も
呼
吸
な
ど
生
命
活
動
を
続
け
て
い
る
た
め
、
日
ご
と
に
品
質
が
劣
化
し
ま
す
。

鮮
度
が
保
て
る
よ
う
上
手
に
保
存
し
て
、
使
い
残
し
た
野
菜
も
美
味
し
く
食
べ
る
こ
と
が
で
き
れ
ば
、

食
品
ロ
ス
の
低
減
に
も
つ
な
が
り
ま
す
。
今
回
は
野
菜
の
特
性
を
踏
ま
え
た
保
存
の
仕
方
を
探
っ
て
み
ま
す
。

　
新
鮮
に
保
つ
た
め
に
は
、
ま
ず
呼
吸
を
抑

え
る
こ
と
で
す
。
野
菜
の
品
温
を
10
℃
下
げ

る
と
呼
吸
が
½
〜
¼
に
な
る
と
い
わ
れ
、
栄

養
分
の
分
解
や
呼
吸
熱
に
よ
る
水
分
の
蒸
散
、

エ
チ
レ
ン
の
生
成
を
抑
え
る
こ
と
が
で
き
ま

す
。
野
菜
に
よ
っ
て
保
存
の
最
適
温
度
が
違

う
の
で
、
家
庭
の
冷
蔵
庫
の
中
で
は
冷
蔵
室

と
野
菜
室
を
使
い
分
け
た
り
、
じ
ゃ
が
い
も

や
な
す
な
ど
低
温
障
害
の
で
る
野
菜
は
冷
暗

所
で
保
存
す
る
よ
う
に
し
ま
し
ょ
う
。
野
菜

は
ポ
リ
袋
な
ど
に
入
れ
て
乾
燥
を
防
ぐ
こ
と

野菜の保存方法
冷暗所（１～15℃）

※春から初夏にかけての主な野菜の保存方法です。冷蔵庫によって温度帯は異なります。
野菜の保管場所の状態などによって鮮度が変化する場合があるので、食べる前によく確認してください。

じゃがいも
（光に当てない）

さつまいも
（新聞紙で包む）

なす
（ポリ袋に入れる）

白菜
（新聞紙で包み立てる）

たまねぎ、ニンニク
（ネットやカゴに入れて吊るす）

しいたけ、しめじなどきのこ類
（石づきをつけたままキッチンペーパー
で包みポリ袋に入れる）

白菜、大根
（カットしたものはラップ
で包みポリ袋に入れる）

キャベツ、レタス
（カットしたものはラップ
で包み、ポリ袋に入れて
切り口を下にする）

かぼちゃ
（カットしたものは種とワ
タを取り、ラップで包む）

にんじん、きゅうり、ピーマン
（水分をふき取り、ポリ袋に入
れる）

トマト
（ヘタを下にしてポ
リ袋に入れる。冷
やしすぎに注意）

キヌサヤ
（湿らせたキッチン
ペーパーで包み、
保存容器に入れる）

かぶ
（葉と根に切り分けて
キッチンペーパーで
包みポリ袋に入れる）

ねぎ
（３等分にカットし、
水で湿らせたキッチ
ンペーパーで包み保
存袋に入れて立てる）

えのきたけ
（開封しない）

常温

野菜室（3～7℃）

冷蔵室（2～5℃）

ほうれん草、小松菜
（湿らせたキッチンペーパーで
包み、ポリ袋に入れて立てる）

グリーンアスパラガス
（ポリ袋に入れて立てる）

冷蔵庫
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。
例
え
ば
、

エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
多
い
メ
ロ
ン
と
感
受
性

の
強
い
葉
物
野
菜
な
ど
を
一
緒
に
す
る
と
劣

化
が
早
ま
り
ま
す
。
逆
に
エ
チ
レ
ン
の
活
用

法
と
し
て
、
リ
ン
ゴ
と
キ
ウ
イ
フ
ル
ー
ツ
を

同
じ
ポ
リ
袋
に
入
れ
る
と
キ
ウ
イ
フ
ル
ー
ツ

が
追
熟
す
る
こ
と
が
知
ら
れ
て
い
ま
す
。

野

が
保
存
の
基
本
で
す
。
ま
た
、
カ
ッ
ト
し
た

野
菜
は
切
り
口
を
ラ
ッ
プ
で
包
ん
で
ポ
リ
袋

に
入
れ
ま
す
。

　
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
や
小
松
菜
な
ど
垂
直
方
向

に
生
長
す
る
野
菜
は
、
寝
か
せ
て
置
く
と
立

ち
上
が
ろ
う
と
し
て
エ
ネ
ル
ギ
ー
を
消
費
す

る
の
で
、
立
て
て
保
存
す
る
と
日
持
ち
が
よ

く
な
り
ま
す
。

　
よ
く
使
う
野
菜
の
保
存
方
法
を
一
覧
に
し

た
の
で
参
考
に
し
て
く
だ
さ
い
。
冷
蔵
庫
に

入
れ
た
か
ら
と
い
っ
て
過
信
は
禁
物
。
早
め

の
消
費
を
心
が
け
ま
し
ょ
う
。
そ
の
後
の
使

い
道
を
考
え
て
、
長
く
保
存
し
た
い
の
で
あ

れ
ば
、
す
ぐ
に
茹
で
小
分
け
に
し
て
冷
凍
す

れ
ば
、
使
い
勝
手
よ
く
保
存
も
で
き
ま
す
。

　
産
地
で
も
、
費
用
は
掛
か
り
ま
す
が
、
野

菜
の
呼
吸
を
抑
え
る
特
殊
な
袋
に
入
れ
て
出

荷
す
る
な
ど
、
鮮
度
保
持
の
た
め
の
努
力
を

し
て
い
ま
す
。
ど
う
ぞ
美
味
し
い
ま
ま
、
た

く
さ
ん
野
菜
を
楽
し
ん
で
く
だ
さ
い
。
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野
菜
の
呼
吸
を
抑
え
て
、乾
燥
を
防
ぎ

無
駄
な
く
美
味
し
く
い
た
だ
き
ま
し
ょ
う
！

美
味
し
く
鮮
度
を
保
つ
　【
野
菜
の
保
存
方
法
】

宅
配
の
野
菜
Ｂ
Ｏ
Ｘ
や
家
庭
菜
園
で
採
れ
た
大
量
の
野
菜
を
ム
ダ
に
し
て
し
ま
っ
た
と
い
う
経
験
は
あ
り
ま
せ
ん
か
。

野
菜
は
収
穫
後
も
呼
吸
な
ど
生
命
活
動
を
続
け
て
い
る
た
め
、
日
ご
と
に
品
質
が
劣
化
し
ま
す
。

鮮
度
が
保
て
る
よ
う
上
手
に
保
存
し
て
、
使
い
残
し
た
野
菜
も
美
味
し
く
食
べ
る
こ
と
が
で
き
れ
ば
、

食
品
ロ
ス
の
低
減
に
も
つ
な
が
り
ま
す
。
今
回
は
野
菜
の
特
性
を
踏
ま
え
た
保
存
の
仕
方
を
探
っ
て
み
ま
す
。

　
新
鮮
に
保
つ
た
め
に
は
、
ま
ず
呼
吸
を
抑

え
る
こ
と
で
す
。
野
菜
の
品
温
を
10
℃
下
げ

る
と
呼
吸
が
½
〜
¼
に
な
る
と
い
わ
れ
、
栄

養
分
の
分
解
や
呼
吸
熱
に
よ
る
水
分
の
蒸
散
、

エ
チ
レ
ン
の
生
成
を
抑
え
る
こ
と
が
で
き
ま

す
。
野
菜
に
よ
っ
て
保
存
の
最
適
温
度
が
違

う
の
で
、
家
庭
の
冷
蔵
庫
の
中
で
は
冷
蔵
室

と
野
菜
室
を
使
い
分
け
た
り
、
じ
ゃ
が
い
も

や
な
す
な
ど
低
温
障
害
の
で
る
野
菜
は
冷
暗

所
で
保
存
す
る
よ
う
に
し
ま
し
ょ
う
。
野
菜

は
ポ
リ
袋
な
ど
に
入
れ
て
乾
燥
を
防
ぐ
こ
と

野菜の保存方法
冷暗所（１～15℃）

※春から初夏にかけての主な野菜の保存方法です。冷蔵庫によって温度帯は異なります。
野菜の保管場所の状態などによって鮮度が変化する場合があるので、食べる前によく確認してください。

じゃがいも
（光に当てない）

さつまいも
（新聞紙で包む）

なす
（ポリ袋に入れる）

白菜
（新聞紙で包み立てる）

たまねぎ、ニンニク
（ネットやカゴに入れて吊るす）

しいたけ、しめじなどきのこ類
（石づきをつけたままキッチンペーパー
で包みポリ袋に入れる）

白菜、大根
（カットしたものはラップ
で包みポリ袋に入れる）

キャベツ、レタス
（カットしたものはラップ
で包み、ポリ袋に入れて
切り口を下にする）

かぼちゃ
（カットしたものは種とワ
タを取り、ラップで包む）

にんじん、きゅうり、ピーマン
（水分をふき取り、ポリ袋に入
れる）

トマト
（ヘタを下にしてポ
リ袋に入れる。冷
やしすぎに注意）

キヌサヤ
（湿らせたキッチン
ペーパーで包み、
保存容器に入れる）

かぶ
（葉と根に切り分けて
キッチンペーパーで
包みポリ袋に入れる）

ねぎ
（３等分にカットし、
水で湿らせたキッチ
ンペーパーで包み保
存袋に入れて立てる）

えのきたけ
（開封しない）

常温

野菜室（3～7℃）

冷蔵室（2～5℃）

ほうれん草、小松菜
（湿らせたキッチンペーパーで
包み、ポリ袋に入れて立てる）

グリーンアスパラガス
（ポリ袋に入れて立てる）

冷蔵庫
菜
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1617

米粉でふっくらもっちりのパンケーキに仕上げました。
いちごは完熟のものを使いましょう。

1人分：約510kcal　調理時間：約60分

お
す
す
め

今月の 　  レシピ

ココがポイント！

い
ち
ご
の
米
粉
パ
ン
ケ
ー
キ

ソ
ー
ス
と
ク
リ
ー
ム
の
ダ
ブ
ル
使
い
で
い
ち
ご
を
た
っ
ぷ
り
味
わ
い
ま
す

いちごソースを作る。いちごを細かく刻む。フライパンに砂糖、
水を熱し、溶けて紅茶色になったら、いちごを加える。いちごか
ら果汁が出て、ソース状になるまで火にかけ、器に移して冷ます。
いちごクリームを作る。いちごをフォークでよくつぶす。生クリー
ムと砂糖を泡立て、ふんわりとしたホイップクリームを作り、つぶ
したいちごを加えて混ぜ合わせる。
パンケーキを作る。米粉とベーキングパウダーを混ぜ合わせる。
２つのボウルに卵黄と卵白を分けて入れる。
卵黄、砂糖、牛乳を泡立て器でよく攪拌して泡立てる。
卵白に塩を加えて、泡立て器で張りのあるしっかりとしたメレンゲ
状になるまで泡立てる。
5に3を加えて混ぜ、6を2回に分けて加え混ぜる。出来るだけ、
卵白の泡が消えないようにふんわりと混ぜ合わせる。
テフロン加工したフライパンを熱し、水でぬらした布巾の上にの
せ、キッチンペーパーで薄くサラダ油をひいたら、7の生地をお
玉一杯分流し入れ、弱めの中火にかける。
2分程して表面の泡が2つ程消えたら、フライ返しで返し、蓋を
して弱火で火を通す。同様に6枚焼く。
器にパンケーキを重ね、２のクリームを適量のせてから、１のソ
ースをたっぷりかける。

1

2

3
4
5
6

7

8

9

10

【材料】6枚分（いちごソースは作りやすい分量）

米粉…100g　ベーキングパウダー…小さじ1　卵…2個　
砂糖…40g　牛乳…1/2カップ　塩…少々　サラダ油…適量　

いちごソース  　いちご…100g　砂糖…大さじ1　水…小さじ1

いちごクリーム　いちご…100g　生クリーム…1/2カップ
　　　　　　　砂糖…大さじ1

【作り方】

料
理
◎
大
森
い
く
子

　撮
影
◎
黒
部
徹
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　　　　　　　砂糖…大さじ1

【作り方】
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部
徹



●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。当選発
表はプレゼントの発送をもってかえさせていただきます。
Apron WEBからの応募も可能です。
●締切 ：2021年3月26日（金）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
●応募数 ：12月号の「原木乾しいたけ」には3065通の応募があり
大阪府の中野さん他19名が当選されました。おめでとうございます。

1819

［ プライバシー保護について］
エプロン誌に投稿・申込みいただ
いた読者のみなさまの個人情報
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。

P L A Z A 読 者 の ひ ろ ばI N F O R M A T I O N

［今月の表紙］
イチゴの花

お便り、わが家の味を大募集
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、絵手紙などはいつでもご応募を
お待ちしております（いずれもApronWEBから応募ができます）。掲載分には薄謝を進呈いたします。

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。

　 6月号　自慢のミルクレシピ　 2021年3月19日（金）締切
　 7月号　パパッと早旨おつまみ　 2021年4月20日（火）締切
　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

写真はイメージです

今月はふるさと探訪で紹介
した「にこにこベリー」（１箱）
を20名様にプレゼントしま
す。みんなが笑顔になれる
奇跡の一粒を家族みんなで
味わってみてください。
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げ
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チ
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12
月
号
に
載
っ
て
い
た
お
す
す

め
レ
シ
ピ
の「
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ー
フ
シ
チ
ュ
ー
」

を
作
っ
て
み
ま
し
た
。
市
販
の
ル

ー
を
使
わ
ず
に
、
あ
の
味
を
出
せ

る
の
か
半
信
半
疑
で
し
た
が
、
味

見
を
し
て
ビ
ッ
ク
リ
！
本
当
に
美

味
し
く
出
来
上
が
り
ま
し
た
。

色
々
な
味
が
混
ざ
り
あ
っ
て
、
奥

行
き
が
あ
る
上
品
な
美
味
し
さ
に

家
族
み
ん
な
が
大
満
足
で
し
た
。

　
こ
の
レ
シ
ピ
で
何
度
も
作
っ
て

「
こ
れ
が
わ
が
家
の
味
」
と
い
え

る
よ
う
に
、
自
分
の
得
意
料
理
に

磨
き
上
げ
て
い
き
た
い
で
す
。
洋

食
っ
て
、
つ
い
外
食
の
味
に
似
せ

て
し
ま
い
ま
す
が
、
こ
の
レ
シ
ピ

は
家
族
に
寄
り
そ
う
よ
う
な
優
し

い
味
な
ん
で
す
。
紹
介
し
て
い
た

だ
い
て
あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
し

た
。
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小
田
部
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子
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こ
れ
ま
で
の
分
も

満
喫
し
ま
す
！

　
昨
年
３
月
に
38
年
間
勤
め
た
会

社
を
定
年
退
職
し
ま
し
た
。
エ
プ

ロ
ン
は
こ
れ
ま
で
、
サ
ラ
ッ
と
目

を
通
す
こ
と
が
多
か
っ
た
の
で
す

が
、
時
間
が
ゆ
っ
く
り
流
れ
る
毎

日
で
、
隅
々
ま
で
読
ま
せ
て
い
た

だ
く
よ
う
に
な
り
、
改
め
て
、
こ

の
薄
い
小
冊
子
の
内
容
の
豊
か
さ

に
驚
い
て
い
ま
す
。

　
乾
し
い
た
け
は
、
こ
れ
ま
で
頂

い
て
も
上
手
に
使
い
き
れ
ず
、
も

っ
た
い
な
い
こ
と
に
な
っ
て
い
ま

し
た
が
、
12
月
号
で
う
ま
み
の
こ

と
や
心
を
こ
め
て
育
て
て
い
る

方
々
の
こ
と
を
知
り
、
今
ま
で
の

愛知県・坂下昭美さん 福島県・佐藤ゆかりさん

愛知県・芝田美雪さん 大阪府・橋本佳子さん

Apron WEBマガジンのお知らせ　　食と農のWEBマガジン「Apron」を開設しています。
web限定の家庭菜園記事や3年分のApronバックナンバーを掲載中。
新コンテンツ「わが家の菜園」やプレゼントの応募もできますので、ぜひアクセスしてください。

検 索Apron webマガジン

Apron（エプロン）公式Facebook 「日本の食を味わう」公式Twitter　　もお楽しみください。

https://apron-web.jp/

乾
し
い
た
け
に
心
の
内
で
「
す
み

ま
せ
ん
！
」
と
謝
っ
て
い
ま
す
。

戻
し
方
や
調
理
方
法
な
ど
も
詳
し

く
説
明
さ
れ
て
い
て
、
今
ま
で
の

こ
と
を
取
り
戻
す
よ
う
に
よ
く
使

っ
て
い
ま
す
。
あ
り
が
と
う
ご
ざ

い
ま
し
た
。
こ
れ
か
ら
も
よ
ろ
し

く
お
願
い
し
ま
す
。

（
愛
知
県
・
グ
ラ
ン
マ
Ｓ
さ
ん
）
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エプロン3月号（No.512）2021年3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.512

2021
March

子どもからお年寄りまで、
その愛らしい姿や美味しさで大人気のいちご。
品種は約300種と多いのですが、
現在も日本各地で品種改良が重ねられ、
個性的なご当地ブランドが続々誕生しています。
いちごは熟す順番が早い先端部に糖が多く蓄積しています。
ヘタよりも中央、中央よりも先端が甘いので、
ヘタ側から食べ始めると、最後により甘く感じられます。
ＪＡタウンでは日本全国の産地から
春の香りとともに新鮮ないちごをお届けします。

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）：2021年3月5日（金）・19日（金）
 　　　　「みのりみのるマルシェat広島駅」

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。

口
い
っ
ぱ
い
に
広
が
る

甘
酸
っ
ぱ
い
果
汁
と
芳
醇
な
香
り

産
地
自
慢
の
粒
選
り
の

い
ち
ご
を
召
し
上
が
れ
！


