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野
の
野
岸
課
長
代
理
。
生
産
者
・
Ｊ
Ａ

 

・
指
導
員
・
関
係
機
関
が
一
体
と
な
っ

て
取
り
組
ん
だ
結
果
で
す
。
さ
ら
に
、

こ
の
認
証
は
あ
く
ま
で
も
通
過
点
で
、

今
後
も
継
続
し
て
よ
り
良
い
農
場
運
営

を
目
指
し
た
い
と
、
意
気
込
み
を
み
せ

て
い
ま
す
。

　
栄
養
豊
富
で
夏
バ
テ
防
止
や
疲
労
回

復
に
も
効
果
的
な
え
だ
ま
め
。
ゆ
で
る

だ
け
で
簡
単
に
楽
し
め
、
素
材
そ
の
も

の
の
味
わ
い
を
存
分
に
味
わ
え
る
食
材

で
す
。
希
少
価
値
の
高
い
Ｊ
Ａ
い
み
ず

野
の
「
富
山
ブ
ラ
ッ
ク
」
を
ぜ
ひ
一
度

食
べ
て
、
濃
厚
な
味
わ
い
を
堪
能
し
て

く
だ
さ
い
。〝
え
だ
ま
め
は
鮮
度
が
命
〞

買
っ
て
き
た
ら
す
ぐ
に
調
理
す
る
こ
と

を
お
す
す
め
し
ま
す
。
食
べ
き
れ
な
い

と
き
は
、
硬
め
に
ゆ
で
て
保
存
袋
な
ど

に
入
れ
て
冷
凍
保
存
も
可
能
で
す
。
え

だ
ま
め
ご
は
ん
や
ポ
タ
ー
ジ
ュ
な
ど
で

も
楽
し
め
ま
す
。

（
撮
影
：
２
０
２
０
年
８
月
中
旬
）

豊
富
な
水
と
肥
沃
な
扇
状
地
に
恵
ま
れ
、
稲
作
中
心
の
農
業
が
営
ま
れ
て
き
た

富
山
県
の
射
水
平
野
で
今
、
園
芸
作
物
の
導
入
が
進
ん
で
い
ま
す
。

県
が
２
０
１
０
年
か
ら
大
規
模
園
芸
産
地
を
目
指
す
「
１
億
円
産
地
づ
く
り
」
を
ス
タ
ー
ト
、

そ
の
一
環
で
Ｊ
Ａ
い
み
ず
野
管
内
で
は
「
え
だ
ま
め
」
の
栽
培
が
増
え
て
い
ま
す
。

主
力
品
種
は
黒
大
豆
の
「
た
ん
く
ろ
う
」
で
す
。

他
県
産
と
差
別
化
を
図
る
た
め
「
富
山
ブ
ラ
ッ
ク
」
の
ブ
ラ
ン
ド
名
で
出
荷
し
、

年
々
注
目
度
が
高
ま
っ
て
い
ま
す
。

富山県

長
野
県

石
川
県

射水市 富山県

長
野
県

石
川
県

射水市 富山県

長
野
県

石
川
県

射水市

【
富
山
県
射
水
市
】

い

み
ず

　「
た
ん
く
ろ
う
」
を

主
力
品
種
に
導
入

　
夏
の
つ
ま
み
に
欠
か
せ
な
い
え
だ
ま

め
は
、
お
な
じ
み
の
緑
豆
種
を
は
じ
め
、

茶
豆
種
、
黒
豆
種
な
ど
が
あ
り
ま
す
。

黒
豆
種
は
産
毛
が
茶
色

で
莢
が
少
し
黒
っ
ぽ
く
、

食
べ
る
と
強
い
甘
味
と

凝
縮
さ
れ
た
コ
ク
が
あ

る
の
が
特
長
で
す
。

「
管
内
で
は
２
０
０
５

年
か
ら
え
だ
ま
め
栽
培

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

う
に
し
て
い
ま
す
。
さ
ら
に
県
行
政
や

全
農
と
連
携
し
て
、
生
産
者
に
は
枝
豆

専
用
の
収
穫
機
や
洗
浄
機
な
ど
の
省
力

機
械
を
整
備
し
、
作
付
け
の
拡
大
を
後

押
し
し
て
い
ま
す
。

　
支
援
は
着
実
に
作
付
け
面
積
を
増
や

し
、
農
事
組
合
法
人
フ
ァ
ー
ム
ふ
た
く

ち
で
は
２
０
１
５
年
に
約
30
ア
ー
ル
か

ら
え
だ
ま
め
栽
培
を
始
め
、
２
０
２
０

年
は
約
４
ヘ
ク
タ
ー
ル
、
２
０
２
１
年

は
さ
ら
に
１
ヘ
ク
タ
ー
ル
増
や
し
ま
し

た
。
６
つ
の
集
落
で
構
成
す
る
農
事
組

合
法
人
で
水
稲
、
大
豆
、
大
麦
、
え
だ

ま
め
を
約
１
５
０
ヘ
ク
タ
ー
ル
栽
培
す

で
大
変
で
し
た
」
と
笑
う
、
稲
垣
さ
ん
。

３
月
下
旬
か
ら
６
日
間
隔
で
時
期
を
ず

ら
し
て
種
ま
き
を
し
、
７
月
上
旬
か
ら

９
月
に
か
け
て
収
穫
が
続
き
ま
す
。
Ｊ

Ａ
の
え
だ
ま
め
部
会
で
は
莢
の
厚
さ
を

８
〜
９
ミ
リ
で
収
穫
す
る
な
ど
の
出
荷

基
準
を
設
け
、
品
質
の
統
一
と
生
産
者

全
体
の
レ
ベ
ル
ア
ッ
プ
に
努
め
て
い
ま

す
。

　
Ｊ
Ａ
の
選
果
場
に
出
荷
さ
れ
た
え
だ

ま
め
は
、
真
空
冷
却
さ
れ
た
あ
と
、
予

冷
庫
で
保
管
し
、
光
選
別
機
と
人
の
目

で
厳
し
く
選
別
。
徹
底
し
た
温
度
管
理

の
も
と
出
荷
さ
れ
ま
す
。

「
消
費
者
の
皆
さ
ん
か
ら
信
頼
し
て
選

ん
で
い
た
だ
く
産
地
に
な
る
た
め
に
、

栽
培
技
術
だ
け
で
は
な
く
、
安
全
・
安

心
に
生
産
が
行
わ
れ
た
こ
と
を
示
す
Ｇ

Ａ
Ｐ
へ
の
取
組
み
が
不
可
欠
と
考
え
、

２
０
１
８
年
に
え
だ
ま
め
部
会
と
し
て

県
内
初
の
Ｊ
Ｇ
Ａ
Ｐ（※

）
団
体
認
証

を
取
得
し
ま
し
た
」
と
、
Ｊ
Ａ
い
み
ず

流
通
量
の
少
な
い
黒
大
豆
の
『
た
ん
く

ろ
う
』
を
主
力
品
種
に
導
入
し
、
販
売

高
１
億
円
を
目
指
し
て
い
ま
す
。
大
豆

栽
培
の
経
験
の
あ
る
生
産
者
が
多
い
の

で
栽
培
は
ス
ム
ー
ズ
で
し
た
が
、
収
穫

後
は
鮮
度
が
落
ち
や
す
く
急
激
な
温
度

変
化
に
弱
い
た
め
、
畑
か
ら
販
売
店
舗

ま
で
の
徹
底
し
た
温
度
管
理
が
欠
か
せ

ま
せ
ん
」
と
、
Ｊ
Ａ
い
み
ず
野
営
農
経

済
部
営
農
指
導
課
の
野
岸
秀
旭
課
長
代

理
。
Ｊ
Ａ
で
は
集
荷
し
た
枝
豆
を
急
速

冷
却
さ
せ
る
保
冷
庫
や
選
果
場
を
２
０

１
８
年
に
整
備
し
、
集
荷
か
ら
出
荷
ま

で
低
温
を
保
ち
鮮
度
維
持
が
で
き
る
よ

る
、
フ
ァ
ー
ム
ふ
た
く
ち
大
門
本
江
班

の
稲
垣
潔
さ
ん
は
「
大
型
機
械
を
共
同

利
用
す
る
こ
と
で
作
業
時
間
や
労
力
が

軽
減
で
き
る
の
で
、
生
産
拡
大
が
で
き

ま
し
た
」
と
い
い
ま
す
。

徹
底
し
た
温
度
管
理
で

鮮
度
保
持

　
フ
ァ
ー
ム
ふ
た
く
ち
で
は
、
夜
が
明

け
き
ら
な
い
午
前
３
時
か
ら
６
時
ま
で

が
収
穫
作
業
時
間
で
す
。
枝
か
ら
莢
を

は
ず
す
脱
莢
機
を
装
備
し
た
ト
ラ
ク
タ

ー
で
、
グ
ン
グ
ン
収
穫
し
ま
す
。
カ
ゴ

い
っ
ぱ
い
に
刈
り
取
ら
れ
た
え
だ
ま
め

は
、
近
く
の
作
業
場
に
運
ば
れ
、
水
洗

い
し
て
か
ら
コ
ン
テ
ナ
で
Ｊ
Ａ
の
選
果

場
に
出
荷
さ
れ
ま
す
。

「
気
温
が
低
い
う
ち
に
収
穫
し
て
温
度

変
化
に
よ
る
品
質
劣
化
を
防
ぎ
ま
す
。

大
型
機
械
で
一
気
に
収
穫
で
き
る
よ
う

に
な
っ
て
本
当
に
助
か
っ
て
い
ま
す
。

以
前
は
一
株
ご
と
手
作
業
の
刈
り
取
り

甘
味
と
コ
ク
の
希
少
な
黒
大
豆
え
だ
ま
め

富
山
ブ
ラ
ッ
ク

「大型機械の導入で
生産拡大ができまし
た」と、ファームふ
たくち大門本江班の
稲垣潔さん

文
◎
編
集
部
　撮
影
◎
磯
野
博
正
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の
経
験
の
あ
る
生
産
者
が
多
い
の

で
栽
培
は
ス
ム
ー
ズ
で
し
た
が
、
収
穫

後
は
鮮
度
が
落
ち
や
す
く
急
激
な
温
度

変
化
に
弱
い
た
め
、
畑
か
ら
販
売
店
舗

ま
で
の
徹
底
し
た
温
度
管
理
が
欠
か
せ

ま
せ
ん
」
と
、
Ｊ
Ａ
い
み
ず
野
営
農
経

済
部
営
農
指
導
課
の
野
岸
秀
旭
課
長
代

理
。
Ｊ
Ａ
で
は
集
荷
し
た
枝
豆
を
急
速

冷
却
さ
せ
る
保
冷
庫
や
選
果
場
を
２
０

１
８
年
に
整
備
し
、
集
荷
か
ら
出
荷
ま

で
低
温
を
保
ち
鮮
度
維
持
が
で
き
る
よ

る
、
フ
ァ
ー
ム
ふ
た
く
ち
大
門
本
江
班

の
稲
垣
潔
さ
ん
は
「
大
型
機
械
を
共
同

利
用
す
る
こ
と
で
作
業
時
間
や
労
力
が

軽
減
で
き
る
の
で
、
生
産
拡
大
が
で
き

ま
し
た
」
と
い
い
ま
す
。

徹
底
し
た
温
度
管
理
で

鮮
度
保
持

　
フ
ァ
ー
ム
ふ
た
く
ち
で
は
、
夜
が
明

け
き
ら
な
い
午
前
３
時
か
ら
６
時
ま
で

が
収
穫
作
業
時
間
で
す
。
枝
か
ら
莢
を

は
ず
す
脱
莢
機
を
装
備
し
た
ト
ラ
ク
タ

ー
で
、
グ
ン
グ
ン
収
穫
し
ま
す
。
カ
ゴ

い
っ
ぱ
い
に
刈
り
取
ら
れ
た
え
だ
ま
め

は
、
近
く
の
作
業
場
に
運
ば
れ
、
水
洗

い
し
て
か
ら
コ
ン
テ
ナ
で
Ｊ
Ａ
の
選
果

場
に
出
荷
さ
れ
ま
す
。

「
気
温
が
低
い
う
ち
に
収
穫
し
て
温
度

変
化
に
よ
る
品
質
劣
化
を
防
ぎ
ま
す
。

大
型
機
械
で
一
気
に
収
穫
で
き
る
よ
う

に
な
っ
て
本
当
に
助
か
っ
て
い
ま
す
。

以
前
は
一
株
ご
と
手
作
業
の
刈
り
取
り

甘
味
と
コ
ク
の
希
少
な
黒
大
豆
え
だ
ま
め

富
山
ブ
ラ
ッ
ク

「大型機械の導入で
生産拡大ができまし
た」と、ファームふ
たくち大門本江班の
稲垣潔さん

文
◎
編
集
部
　撮
影
◎
磯
野
博
正
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野
の
野
岸
課
長
代
理
。
生
産
者
・
Ｊ
Ａ

 

・
指
導
員
・
関
係
機
関
が
一
体
と
な
っ

て
取
り
組
ん
だ
結
果
で
す
。
さ
ら
に
、

こ
の
認
証
は
あ
く
ま
で
も
通
過
点
で
、

今
後
も
継
続
し
て
よ
り
良
い
農
場
運
営

を
目
指
し
た
い
と
、
意
気
込
み
を
み
せ

て
い
ま
す
。

　
栄
養
豊
富
で
夏
バ
テ
防
止
や
疲
労
回

復
に
も
効
果
的
な
え
だ
ま
め
。
ゆ
で
る

だ
け
で
簡
単
に
楽
し
め
、
素
材
そ
の
も

の
の
味
わ
い
を
存
分
に
味
わ
え
る
食
材

で
す
。
希
少
価
値
の
高
い
Ｊ
Ａ
い
み
ず

野
の
「
富
山
ブ
ラ
ッ
ク
」
を
ぜ
ひ
一
度

食
べ
て
、
濃
厚
な
味
わ
い
を
堪
能
し
て

く
だ
さ
い
。〝
え
だ
ま
め
は
鮮
度
が
命
〞

買
っ
て
き
た
ら
す
ぐ
に
調
理
す
る
こ
と

を
お
す
す
め
し
ま
す
。
食
べ
き
れ
な
い

と
き
は
、
硬
め
に
ゆ
で
て
保
存
袋
な
ど

に
入
れ
て
冷
凍
保
存
も
可
能
で
す
。
え

だ
ま
め
ご
は
ん
や
ポ
タ
ー
ジ
ュ
な
ど
で

も
楽
し
め
ま
す
。

（
撮
影
：
２
０
２
０
年
８
月
中
旬
）

「味には絶対の自信
がありますので、ぜ
ひ食べてみてくだ
さい」と、JAいみず
野の野岸秀旭課長
代理

気温が低いうちに大型機械で一気に収穫して品質保持

作業場に運んで水洗い、選別してから選果場に出荷します

選果場では徹底した温度管理のもと機械と
人の目で厳しく選別、出荷されます

（※）JGAP：Japan Good Agricultural Practiceの略。農水省が推奨する農業生産工程管理のひとつ。
　　　　　　食の安全や環境保全等に取組む農場に与えられる認証。

　「
た
ん
く
ろ
う
」
を

主
力
品
種
に
導
入

　
夏
の
つ
ま
み
に
欠
か
せ
な
い
え
だ
ま

め
は
、
お
な
じ
み
の
緑
豆
種
を
は
じ
め
、

茶
豆
種
、
黒
豆
種
な
ど
が
あ
り
ま
す
。

黒
豆
種
は
産
毛
が
茶
色

で
莢
が
少
し
黒
っ
ぽ
く
、

食
べ
る
と
強
い
甘
味
と

凝
縮
さ
れ
た
コ
ク
が
あ

る
の
が
特
長
で
す
。

「
管
内
で
は
２
０
０
５

年
か
ら
え
だ
ま
め
栽
培

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

う
に
し
て
い
ま
す
。
さ
ら
に
県
行
政
や

全
農
と
連
携
し
て
、
生
産
者
に
は
枝
豆

専
用
の
収
穫
機
や
洗
浄
機
な
ど
の
省
力

機
械
を
整
備
し
、
作
付
け
の
拡
大
を
後

押
し
し
て
い
ま
す
。

　
支
援
は
着
実
に
作
付
け
面
積
を
増
や

し
、
農
事
組
合
法
人
フ
ァ
ー
ム
ふ
た
く

ち
で
は
２
０
１
５
年
に
約
30
ア
ー
ル
か

ら
え
だ
ま
め
栽
培
を
始
め
、
２
０
２
０

年
は
約
４
ヘ
ク
タ
ー
ル
、
２
０
２
１
年

は
さ
ら
に
１
ヘ
ク
タ
ー
ル
増
や
し
ま
し

た
。
６
つ
の
集
落
で
構
成
す
る
農
事
組

合
法
人
で
水
稲
、
大
豆
、
大
麦
、
え
だ

ま
め
を
約
１
５
０
ヘ
ク
タ
ー
ル
栽
培
す

で
大
変
で
し
た
」
と
笑
う
、
稲
垣
さ
ん
。

３
月
下
旬
か
ら
６
日
間
隔
で
時
期
を
ず

ら
し
て
種
ま
き
を
し
、
７
月
上
旬
か
ら

９
月
に
か
け
て
収
穫
が
続
き
ま
す
。
Ｊ

Ａ
の
え
だ
ま
め
部
会
で
は
莢
の
厚
さ
を

８
〜
９
ミ
リ
で
収
穫
す
る
な
ど
の
出
荷

基
準
を
設
け
、
品
質
の
統
一
と
生
産
者

全
体
の
レ
ベ
ル
ア
ッ
プ
に
努
め
て
い
ま

す
。

　
Ｊ
Ａ
の
選
果
場
に
出
荷
さ
れ
た
え
だ

ま
め
は
、
真
空
冷
却
さ
れ
た
あ
と
、
予

冷
庫
で
保
管
し
、
光
選
別
機
と
人
の
目

で
厳
し
く
選
別
。
徹
底
し
た
温
度
管
理

の
も
と
出
荷
さ
れ
ま
す
。

「
消
費
者
の
皆
さ
ん
か
ら
信
頼
し
て
選

ん
で
い
た
だ
く
産
地
に
な
る
た
め
に
、

栽
培
技
術
だ
け
で
は
な
く
、
安
全
・
安

心
に
生
産
が
行
わ
れ
た
こ
と
を
示
す
Ｇ

Ａ
Ｐ
へ
の
取
組
み
が
不
可
欠
と
考
え
、

２
０
１
８
年
に
え
だ
ま
め
部
会
と
し
て

県
内
初
の
Ｊ
Ｇ
Ａ
Ｐ（※

）
団
体
認
証

を
取
得
し
ま
し
た
」
と
、
Ｊ
Ａ
い
み
ず

流
通
量
の
少
な
い
黒
大
豆
の
『
た
ん
く

ろ
う
』
を
主
力
品
種
に
導
入
し
、
販
売

高
１
億
円
を
目
指
し
て
い
ま
す
。
大
豆

栽
培
の
経
験
の
あ
る
生
産
者
が
多
い
の

で
栽
培
は
ス
ム
ー
ズ
で
し
た
が
、
収
穫

後
は
鮮
度
が
落
ち
や
す
く
急
激
な
温
度

変
化
に
弱
い
た
め
、
畑
か
ら
販
売
店
舗

ま
で
の
徹
底
し
た
温
度
管
理
が
欠
か
せ

ま
せ
ん
」
と
、
Ｊ
Ａ
い
み
ず
野
営
農
経

済
部
営
農
指
導
課
の
野
岸
秀
旭
課
長
代

理
。
Ｊ
Ａ
で
は
集
荷
し
た
枝
豆
を
急
速

冷
却
さ
せ
る
保
冷
庫
や
選
果
場
を
２
０

１
８
年
に
整
備
し
、
集
荷
か
ら
出
荷
ま

で
低
温
を
保
ち
鮮
度
維
持
が
で
き
る
よ

る
、
フ
ァ
ー
ム
ふ
た
く
ち
大
門
本
江
班

の
稲
垣
潔
さ
ん
は
「
大
型
機
械
を
共
同

利
用
す
る
こ
と
で
作
業
時
間
や
労
力
が

軽
減
で
き
る
の
で
、
生
産
拡
大
が
で
き

ま
し
た
」
と
い
い
ま
す
。

徹
底
し
た
温
度
管
理
で

鮮
度
保
持

　
フ
ァ
ー
ム
ふ
た
く
ち
で
は
、
夜
が
明

け
き
ら
な
い
午
前
３
時
か
ら
６
時
ま
で

が
収
穫
作
業
時
間
で
す
。
枝
か
ら
莢
を

は
ず
す
脱
莢
機
を
装
備
し
た
ト
ラ
ク
タ

ー
で
、
グ
ン
グ
ン
収
穫
し
ま
す
。
カ
ゴ

い
っ
ぱ
い
に
刈
り
取
ら
れ
た
え
だ
ま
め

は
、
近
く
の
作
業
場
に
運
ば
れ
、
水
洗

い
し
て
か
ら
コ
ン
テ
ナ
で
Ｊ
Ａ
の
選
果

場
に
出
荷
さ
れ
ま
す
。

「
気
温
が
低
い
う
ち
に
収
穫
し
て
温
度

変
化
に
よ
る
品
質
劣
化
を
防
ぎ
ま
す
。

大
型
機
械
で
一
気
に
収
穫
で
き
る
よ
う

に
な
っ
て
本
当
に
助
か
っ
て
い
ま
す
。

以
前
は
一
株
ご
と
手
作
業
の
刈
り
取
り

だ
っ
き
ょ
う

●JAいみず野
【富山ブラック】生産概要
生産者：22組合法人
栽培面積：約35ヘクタール
出荷量：約71トン（2020年実績）
主な出荷先：県内、関東、中京など
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野
の
野
岸
課
長
代
理
。
生
産
者
・
Ｊ
Ａ

 

・
指
導
員
・
関
係
機
関
が
一
体
と
な
っ

て
取
り
組
ん
だ
結
果
で
す
。
さ
ら
に
、

こ
の
認
証
は
あ
く
ま
で
も
通
過
点
で
、

今
後
も
継
続
し
て
よ
り
良
い
農
場
運
営

を
目
指
し
た
い
と
、
意
気
込
み
を
み
せ

て
い
ま
す
。

　
栄
養
豊
富
で
夏
バ
テ
防
止
や
疲
労
回

復
に
も
効
果
的
な
え
だ
ま
め
。
ゆ
で
る

だ
け
で
簡
単
に
楽
し
め
、
素
材
そ
の
も

の
の
味
わ
い
を
存
分
に
味
わ
え
る
食
材

で
す
。
希
少
価
値
の
高
い
Ｊ
Ａ
い
み
ず

野
の
「
富
山
ブ
ラ
ッ
ク
」
を
ぜ
ひ
一
度

食
べ
て
、
濃
厚
な
味
わ
い
を
堪
能
し
て

く
だ
さ
い
。〝
え
だ
ま
め
は
鮮
度
が
命
〞

買
っ
て
き
た
ら
す
ぐ
に
調
理
す
る
こ
と

を
お
す
す
め
し
ま
す
。
食
べ
き
れ
な
い

と
き
は
、
硬
め
に
ゆ
で
て
保
存
袋
な
ど

に
入
れ
て
冷
凍
保
存
も
可
能
で
す
。
え

だ
ま
め
ご
は
ん
や
ポ
タ
ー
ジ
ュ
な
ど
で

も
楽
し
め
ま
す
。

（
撮
影
：
２
０
２
０
年
８
月
中
旬
）

「味には絶対の自信
がありますので、ぜ
ひ食べてみてくだ
さい」と、JAいみず
野の野岸秀旭課長
代理

気温が低いうちに大型機械で一気に収穫して品質保持

作業場に運んで水洗い、選別してから選果場に出荷します

選果場では徹底した温度管理のもと機械と
人の目で厳しく選別、出荷されます

（※）JGAP：Japan Good Agricultural Practiceの略。農水省が推奨する農業生産工程管理のひとつ。
　　　　　　食の安全や環境保全等に取組む農場に与えられる認証。

　「
た
ん
く
ろ
う
」
を

主
力
品
種
に
導
入

　
夏
の
つ
ま
み
に
欠
か
せ
な
い
え
だ
ま

め
は
、
お
な
じ
み
の
緑
豆
種
を
は
じ
め
、

茶
豆
種
、
黒
豆
種
な
ど
が
あ
り
ま
す
。

黒
豆
種
は
産
毛
が
茶
色

で
莢
が
少
し
黒
っ
ぽ
く
、

食
べ
る
と
強
い
甘
味
と

凝
縮
さ
れ
た
コ
ク
が
あ

る
の
が
特
長
で
す
。

「
管
内
で
は
２
０
０
５

年
か
ら
え
だ
ま
め
栽
培

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

う
に
し
て
い
ま
す
。
さ
ら
に
県
行
政
や

全
農
と
連
携
し
て
、
生
産
者
に
は
枝
豆

専
用
の
収
穫
機
や
洗
浄
機
な
ど
の
省
力

機
械
を
整
備
し
、
作
付
け
の
拡
大
を
後

押
し
し
て
い
ま
す
。

　
支
援
は
着
実
に
作
付
け
面
積
を
増
や

し
、
農
事
組
合
法
人
フ
ァ
ー
ム
ふ
た
く

ち
で
は
２
０
１
５
年
に
約
30
ア
ー
ル
か

ら
え
だ
ま
め
栽
培
を
始
め
、
２
０
２
０

年
は
約
４
ヘ
ク
タ
ー
ル
、
２
０
２
１
年

は
さ
ら
に
１
ヘ
ク
タ
ー
ル
増
や
し
ま
し

た
。
６
つ
の
集
落
で
構
成
す
る
農
事
組

合
法
人
で
水
稲
、
大
豆
、
大
麦
、
え
だ

ま
め
を
約
１
５
０
ヘ
ク
タ
ー
ル
栽
培
す

で
大
変
で
し
た
」
と
笑
う
、
稲
垣
さ
ん
。

３
月
下
旬
か
ら
６
日
間
隔
で
時
期
を
ず

ら
し
て
種
ま
き
を
し
、
７
月
上
旬
か
ら

９
月
に
か
け
て
収
穫
が
続
き
ま
す
。
Ｊ

Ａ
の
え
だ
ま
め
部
会
で
は
莢
の
厚
さ
を

８
〜
９
ミ
リ
で
収
穫
す
る
な
ど
の
出
荷

基
準
を
設
け
、
品
質
の
統
一
と
生
産
者

全
体
の
レ
ベ
ル
ア
ッ
プ
に
努
め
て
い
ま

す
。

　
Ｊ
Ａ
の
選
果
場
に
出
荷
さ
れ
た
え
だ

ま
め
は
、
真
空
冷
却
さ
れ
た
あ
と
、
予

冷
庫
で
保
管
し
、
光
選
別
機
と
人
の
目

で
厳
し
く
選
別
。
徹
底
し
た
温
度
管
理

の
も
と
出
荷
さ
れ
ま
す
。

「
消
費
者
の
皆
さ
ん
か
ら
信
頼
し
て
選

ん
で
い
た
だ
く
産
地
に
な
る
た
め
に
、

栽
培
技
術
だ
け
で
は
な
く
、
安
全
・
安

心
に
生
産
が
行
わ
れ
た
こ
と
を
示
す
Ｇ

Ａ
Ｐ
へ
の
取
組
み
が
不
可
欠
と
考
え
、

２
０
１
８
年
に
え
だ
ま
め
部
会
と
し
て

県
内
初
の
Ｊ
Ｇ
Ａ
Ｐ（※
）
団
体
認
証

を
取
得
し
ま
し
た
」
と
、
Ｊ
Ａ
い
み
ず

流
通
量
の
少
な
い
黒
大
豆
の
『
た
ん
く

ろ
う
』
を
主
力
品
種
に
導
入
し
、
販
売

高
１
億
円
を
目
指
し
て
い
ま
す
。
大
豆

栽
培
の
経
験
の
あ
る
生
産
者
が
多
い
の

で
栽
培
は
ス
ム
ー
ズ
で
し
た
が
、
収
穫

後
は
鮮
度
が
落
ち
や
す
く
急
激
な
温
度

変
化
に
弱
い
た
め
、
畑
か
ら
販
売
店
舗

ま
で
の
徹
底
し
た
温
度
管
理
が
欠
か
せ

ま
せ
ん
」
と
、
Ｊ
Ａ
い
み
ず
野
営
農
経

済
部
営
農
指
導
課
の
野
岸
秀
旭
課
長
代

理
。
Ｊ
Ａ
で
は
集
荷
し
た
枝
豆
を
急
速

冷
却
さ
せ
る
保
冷
庫
や
選
果
場
を
２
０

１
８
年
に
整
備
し
、
集
荷
か
ら
出
荷
ま

で
低
温
を
保
ち
鮮
度
維
持
が
で
き
る
よ

る
、
フ
ァ
ー
ム
ふ
た
く
ち
大
門
本
江
班

の
稲
垣
潔
さ
ん
は
「
大
型
機
械
を
共
同

利
用
す
る
こ
と
で
作
業
時
間
や
労
力
が

軽
減
で
き
る
の
で
、
生
産
拡
大
が
で
き

ま
し
た
」
と
い
い
ま
す
。

徹
底
し
た
温
度
管
理
で

鮮
度
保
持

　
フ
ァ
ー
ム
ふ
た
く
ち
で
は
、
夜
が
明

け
き
ら
な
い
午
前
３
時
か
ら
６
時
ま
で

が
収
穫
作
業
時
間
で
す
。
枝
か
ら
莢
を

は
ず
す
脱
莢
機
を
装
備
し
た
ト
ラ
ク
タ

ー
で
、
グ
ン
グ
ン
収
穫
し
ま
す
。
カ
ゴ

い
っ
ぱ
い
に
刈
り
取
ら
れ
た
え
だ
ま
め

は
、
近
く
の
作
業
場
に
運
ば
れ
、
水
洗

い
し
て
か
ら
コ
ン
テ
ナ
で
Ｊ
Ａ
の
選
果

場
に
出
荷
さ
れ
ま
す
。

「
気
温
が
低
い
う
ち
に
収
穫
し
て
温
度

変
化
に
よ
る
品
質
劣
化
を
防
ぎ
ま
す
。

大
型
機
械
で
一
気
に
収
穫
で
き
る
よ
う

に
な
っ
て
本
当
に
助
か
っ
て
い
ま
す
。

以
前
は
一
株
ご
と
手
作
業
の
刈
り
取
り

だ
っ
き
ょ
う

●JAいみず野
【富山ブラック】生産概要
生産者：22組合法人
栽培面積：約35ヘクタール
出荷量：約71トン（2020年実績）
主な出荷先：県内、関東、中京など
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鶏むね肉は一口大のそぎ切りにしてボウルに入れて酒、塩を加えて混ぜ、下味をつける。
かぼちゃは皮のまま洗い、スプーンでわた、種を取り、5mm厚さに切り、4～5cm長さに切る。 
なす、ズッキーニはヘタを取り、一口大の乱切りにする。
揚げ油を中温に熱して２を素揚げにして取り出す。
１の鶏肉の水気を拭いて片栗粉をまぶし、３の中温の油に1切れずつ入れていき、こんがりと揚
げる。
鍋にAを入れて中火にかけ、煮立ってきたら、３、４を入れてさっと煮からめ、火からおろす。
器に盛り、小ねぎを散らし、糸唐辛子をのせる。

【材料】 4人分
トマト…2個　
イワシの水煮缶（190g）…1缶　
大葉…10枚　しょう油…大さじ1.5　
ガーリックパウダー…少々
オリーブ油…大さじ1　
粉チーズ…大さじ2

1人分：約145kcal　調理時間：約10分

1人分：約115kcal　調理時間：約25分

1
2

3
4

5
6

大葉香るトマトと
イワシの和え物

埼玉県・伊藤恵子さん

1

2

3

4

ニガウリは縦半分に切り、スプーンでわた、種を取
って2mm厚さに切り、ボウルに入れて塩をふって
混ぜ、10分程置いてから、水で洗い、水気を絞る。
にんじんは皮をむいて4cm長さに切り、せん切りに
する。
鍋に砂糖、しょう油、酢、だしの素を入れて火にかけ、
フツフツと沸いてきたら、ニガウリを加えて弱火で
汁気がなくなるまで煮詰める。
３の火を止め、にんじんを加えて混ぜ、しんなりし
たら、ごま油、ごまをふり、混ぜる。

手軽にできる冷製の一品

夏に食べたいさっぱりメニュー

鶏肉と夏野菜の黒酢南蛮漬け
兵庫県・堀ノ内千恵子さん

黒酢でまろやかな仕上がりです

【材料】 4人分
鶏むね肉…400g　かぼちゃ…150g　なす…2個　ズッキーニ…小1本

酒…大さじ1.5　塩…小さじ1/2　片栗粉…適量
A［黒酢…1/2カップ　水…1カップ　しょう油…大さじ2　みりん…大さじ2］

揚げ油…適量　小ねぎ(小口切り)…2本分　糸唐辛子…適宜

トマトは冷蔵庫で冷やしておき、縦半分に切り、へ
たを切り取り、横半分に切り、さらに縦３～４等分に
切る。大葉は軸を切り、縦半分に切り、重ねて５
mm幅に切る。
イワシは缶から出して、大きなものは食べやすくほ
ぐす。
ボウルにしょう油、ガーリックパウダー、オリーブ油
を入れて混ぜ、１、２を加えて軽く和える。
器に盛り、粉チーズをかける。

1

2

3

4

【材料】 4人分
ニガウリ…2本　にんじん…1/2本　
塩…小さじ1　砂糖…大さじ6　
しょう油…大さじ2　酢…大さじ2　
だしの素…小さじ2  ごま油…大さじ1　
白いりごま…小さじ1/2

ニガウリの佃煮
香川県・溝渕菱花さん

ごはんのお供にどうぞ 1人分：約420kcal　調理時間：約30分
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イラスト◎かとうともこ　監修◎山崎弘一郎

次回はシュンギクです

「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/   

香
り
が
よ
く
柔
ら
か
い
の
で

ぬ
た
や
薬
味
な
ど
に
重
宝
し
ま
す
。

株
分
け
で
増
え
て
い
く
こ
と
か
ら

「
分
葱
」
の
名
前
が
つ
い
た
と
か
。

種
球
を
掘
り
上
げ
て
、
翌
年
の

植
え
つ
け
に
チ
ャ
レ
ン
ジ
し
ま
し
ょ
う
。

A
ugust

ワ
ケ
ギ

　
ワ
ケ
ギ
は
ネ
ギ
よ
り
も
寒
さ
に
弱
く
、

日
当
た
り
が
よ
く
暖
か
い
環
境
を
好
む
た

め
、
関
東
以
西
で
多
く
栽
培
さ
れ
て
い
ま

す
。
た
ね
が
で
き
な
い
た
め
分
け
つ
し
た

球
根
（
種
球
）
を
植
え
つ
け
ま
す
。
秋
か

ら
ぐ
ん
ぐ
ん
生
長
し
て
収
穫
の
時
期
に
な

っ
た
ら
株
元
か
ら
３
〜
４
㎝
残
し
て
刈
り

取
り
、
株
が
弱
ら
な
い
よ
う
に
追
肥
を
し

て
や
る
と
、
20
〜
30
日
で
ま
た
葉
が
伸
び

て
収
穫
が
で
き
ま
す
。
冬
は
生
長
が
停
止

し
ま
す
が
春
に
な
る
と
ま
た
元
気
に
生
育

し
２
〜
３
回
収
穫
が
楽
し
め
ま
す
。
ベ
ラ

ン
ダ
や
キ
ッ
チ
ン
な
ど
で
プ
ラ
ン
タ
ー
栽

培
す
る
と
、
す
ぐ
薬
味
に
使
え
て
便
利
で

す
。
も
ち
ろ
ん
、
球
根
ご
と
掘
り
上
げ
て

も
か
ま
い
ま
せ
ん
が
、
収
穫
が
１
回
で
終

わ
っ
て
し
ま
う
の
で
残
念
で
す
ね
。

　
種
球
を
と
る
場
合
は
、
４
月
頃
か
ら
葉

を
生
長
さ
せ
て
、
6
月
頃
に
葉
が
枯
れ
て

休
眠
期
に
入
っ
た
頃
に
掘
り
上
げ
ま
す
。

陰
干
し
を
し
て
よ
く
乾
か
し
て
保
存
し
、

太
っ
て
形
の
よ
い
種
球
を
選
ん
で
前
作
と

は
別
の
場
所
に
植
え
つ
け
ま
し
ょ
う
。

植えつけ発芽追肥

種球の掘り上げ

種球の枯れた皮を取り除き、２～３球
ずつに分けます。尖った方の頭が少し
出るくらいに植えつけ、土をかぶせて
軽く押さえてたっぷり水やりをします。

種球の枯れた皮を取り除き、２～３球
ずつに分けます。尖った方の頭が少し
出るくらいに植えつけ、土をかぶせて
軽く押さえてたっぷり水やりをします。

茎葉が伸びて株分かれが始まった頃から、１
㎡あたり化成肥料(8-8-8)20g程度を施用し、
その後は３～４週間に1回程度同量を生育を見
ながら与え、株元に軽く土寄せします。
伸びた葉だけを収穫する場合は、市販の液肥
（8-6-5など）を500倍程度に薄めて、株元に
ジョウロなどで施用すると、残った球根からの
芽吹きがよくなります。

茎葉が伸びて株分かれが始まった頃から、１
㎡あたり化成肥料(8-8-8)20g程度を施用し、
その後は３～４週間に1回程度同量を生育を見
ながら与え、株元に軽く土寄せします。
伸びた葉だけを収穫する場合は、市販の液肥
（8-6-5など）を500倍程度に薄めて、株元に
ジョウロなどで施用すると、残った球根からの
芽吹きがよくなります。

追肥を続けると再び葉が伸びて、２～３回
収穫が楽しめます。
追肥を続けると再び葉が伸びて、２～３回
収穫が楽しめます。

６月頃、葉が枯れて休眠期に入ったら球
根を掘り上げます。風通しのよい日陰で
乾かし、２～３個の球根に分けて保存し、
次の植えつけに種球として使いましょう。

６月頃、葉が枯れて休眠期に入ったら球
根を掘り上げます。風通しのよい日陰で
乾かし、２～３個の球根に分けて保存し、
次の植えつけに種球として使いましょう。

1週間ほどで10cmくらい芽が伸びてきます。1週間ほどで10cmくらい芽が伸びてきます。

プランター（60cm程度）の場合は４～５株が目安です。プランター（60cm程度）の場合は４～５株が目安です。

●ワケギ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
植えつけ

●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）

種球植えつけの２週間以上前に、１㎡あたり苦土石
灰100gと完熟堆肥1kg（いずれも過去1年以内に
施用していれば不要）を散布し、深く耕しておきま
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)100gを散布し、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）

種球植えつけの２週間以上前に、１㎡あたり苦土石
灰100gと完熟堆肥1kg（いずれも過去1年以内に
施用していれば不要）を散布し、深く耕しておきま
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)100gを散布し、土に混ぜ込みます。

草丈が２０～３０cmに伸びたら、株元を３～４cm残して
ハサミで切って収穫します。地際ギリギリで収穫すると
次に出てくる葉の伸びが悪くなるので注意しましょう。

草丈が２０～３０cmに伸びたら、株元を３～４cm残して
ハサミで切って収穫します。地際ギリギリで収穫すると
次に出てくる葉の伸びが悪くなるので注意しましょう。

収穫
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伸びた葉だけを収穫する場合は、市販の液肥
（8-6-5など）を500倍程度に薄めて、株元に
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指導：岡本 保（ＪＡ全農 肥料研究室技術主管）

種球植えつけの２週間以上前に、１㎡あたり苦土石
灰100gと完熟堆肥1kg（いずれも過去1年以内に
施用していれば不要）を散布し、深く耕しておきま
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)100gを散布し、土に混ぜ込みます。
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草丈が２０～３０cmに伸びたら、株元を３～４cm残して
ハサミで切って収穫します。地際ギリギリで収穫すると
次に出てくる葉の伸びが悪くなるので注意しましょう。

草丈が２０～３０cmに伸びたら、株元を３～４cm残して
ハサミで切って収穫します。地際ギリギリで収穫すると
次に出てくる葉の伸びが悪くなるので注意しましょう。
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料
理
◎
大
庭
英
子

　撮
影
◎
榎
本
修

パ
ス
タ
は
も
ち
ろ
ん
肉
や
魚
な
ど
ど
ん
な
素
材
と
も
相
性
抜
群
の
ト
マ
ト
ソ
ー
ス
。

ト
マ
ト
が
大
量
に
手
に
入
っ
た
ら
、
ま
と
め
て
作
り
置
き
し
て
お
く
と
便
利
に
使
え
ま
す
。

ト
マ
ト
ソ
ー
ス
を
作
る

1．湯むき
トマトはヘタをくり抜き、皮に
十文字の浅い切り目を入れ、
熱湯に15秒ほどくぐらせて冷
水にとって冷まし、湯むきを
する。

3．炒める
フライパンにオリーブ油とに
んにくを入れて弱火で熱し、
香りよく色づいたらたまねぎ
を加えて中火で透き通るまで
炒める。さらにトマトを加え
混ぜる。

4．煮詰める
煮立ってきたら、ローリエを
入れ、塩、こしょうをして蓋をし、
強めの中火で２０～２５分程、
全体量が半分に減り、ヘラで
混ぜるとフライパンの底が見
えるぐらいまで煮詰める。

●保存する場合は、ガラス
瓶などの保存容器に入れて
冷蔵保存か、ジッパー付き
の保存袋に入れて冷凍保存
しましょう。

2．切る
湯むきしたトマトは横半分に
切って種を取り、１～２㎝角に
切る。たまねぎとにんにくは
みじん切りにする。

◎1人分：約340kcal　調理時間：約40分

【材料】4人分
トマトソース(800g分)

トマト(完熟)…12～14個(1.6kg)　オリーブ油…大さじ4　にんにく…1片
たまねぎ…小1個　ローリエ…1枚　塩…小さじ1.5　こしょう…少々　　  

トマトソース…400g　鶏もも肉…400g　エリンギ…3本
パプリカ（黄色）…1個　白ワイン…大さじ3　塩、こしょう…各適量

オリーブ油…大さじ1　バジル（みじん切り）…大さじ2

鶏肉のトマト煮込み

右頁を参考にトマトソースを作る。
鶏肉は３～４cm四方に切り、ボウルに入れて塩、こしょう各少 を々ふって混ぜる。
エリンギは根元の硬い部分を少し切り、長さを半分に切り、縦２～４等分に切る。
パプリカは縦半分に切り、ヘタ、種を取ってさらに縦3等分に切り、長さを3等分に切る。
フライパンに油を熱し、２を入れて中火で3分程焼き、裏に返して2分ほど焼きつけて、
３を加えて1分程炒め、白ワインをふり、トマトソースを加えて煮立ってきたら、
蓋をして弱火で20分程煮込み、塩、こしょう各少 を々加えて混ぜ、味を調える。
器に盛り、バジルを散らす。

1
2
3

4

5
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子
ど
も
の
こ
ろ
か
ら
食
べ
物
の
好
き
嫌
い

が
な
か
っ
た
。
こ
れ
は
80
近
く
な
っ
た
今
で

も
変
わ
ら
な
い
。
食
卓
に
出
さ
れ
た
も
の
は

な
ん
で
も
食
べ
る
。

　
こ
れ
は
も
し
か
す
る
と
世
代
に
関
係
す
る

の
か
も
し
れ
な
い
。
生
ま
れ
落
ち
た
時
は
、

太
平
洋
戦
争
ま
っ
た
だ
中
。
食
料
品
は
す
べ

て
配
給
制
だ
っ
た
し
、
そ
れ
す
ら
も
遅
配
欠那須正幹　

（なすまさもと）
1942年、広島県生まれ。
代表作に「ズッコケ三人組」
シリーズ全50巻（ポプラ
社）。 『さぎ師たちの空』で
路傍の石文学賞、「ヒロシ
マ」三部作で日本児童文学
者協会賞、『ズッコケ三人
組のバック・トゥ・ザ・フ
ューチャー』で野間児童文
芸賞を受賞。 絵本作品に
『ふとんやまトンネル』、『ぼ
くらの地図旅行』などがあ
る。第23回巌谷小波文芸
賞受賞。近著に『めいたん
ていサムくんとあんごうマ
ン』（那須正幹作　はたこ
うしろう絵・童心社）。

「めいたんていサムくん
とあんごうマン」 
童心社

ン
の
イ
タ
リ
ア
料
理
だ
ろ
う
と
、
老
舗
の
懐

石
料
理
だ
ろ
う
と
、
食
べ
終
わ
っ
て
も
さ
し

た
る
感
動
を
お
ぼ
え
な
い
。

　
唯
一
私
の
ご
ち
そ
う
は
、
炊
き
上
が
っ
た

ば
か
り
の
真
っ
白
な
ご
飯
で
、
こ
れ
に
ふ
り

か
け
を
か
け
て
食
べ
れ
ば
、
そ
れ
だ
け
で
大

満
足
な
の
で
あ
る
。

那
須
正
幹
さ
ん

第
32
回
　

連載

　
１
９
９
３
年
、
天
候
不
良
に
よ
る
米
不
足

が
深
刻
化
し
た
た
め
、
政
府
は
急
遽
タ
イ
か

ら
大
量
の
米
を
輸
入
し
、
内
地
米
と
抱
き
合

わ
せ
で
販
売
し
た
。
久
し
ぶ
り
に
タ
イ
米
と

対
面
し
た
わ
け
だ
が
、
子
ど
も
時
代
同
様
、

う
ま
い
と
は
思
わ
な
か
っ
た
。

　
大
凶
作
だ
っ
た
93
年
の
収
穫
量
は
、
７
８

３
万
ト
ン
、
昨
年
の
収
穫
量
７
７
６
万
ト
ン

と
、
減
少
し
て
い
る
の
に
も
か
か
わ
ら
ず
、

米
の
消
費
量
が
減
っ
て
い
る
た
め
、
米
不
足

に
な
ら
な
か
っ
た
そ
う
だ
。
ま
さ
に
隔
世
の

感
と
い
う
べ
き
だ
ろ
う
。
　
　
　

　
と
こ
ろ
で
食
べ
物
の
好
き
嫌
い
が
な
い
と

い
う
こ
と
は
、
味
覚
が
鈍
感
な
せ
い
な
の
か

も
し
れ
な
い
。
そ
の
証
拠
に
有
名
レ
ス
ト
ラ

「
食
」と

「
農
」の

エ
ッ
セ
イ余

裕
は
な
か
っ
た
の
で
あ
る
。

　
当
時
待
ち
ど
お
し
か
っ
た
の
が
、
10
日
分

の
米
の
配
給
だ
っ
た
。
普
段
は
３
日
分
と
か

５
日
分
な
の
だ
が
、
た
ま
に
10
日
分
の
配
給

が
あ
り
、
こ
の
日
ば
か
り
は
母
親
が
に
こ
に

こ
顔
で
家
族
に
報
告
し
、
そ
の
夜
だ
け
は
混

じ
り
け
な
し
の
真
っ
白
な
ご
飯
が
食
卓
に
並

ぶ
の
だ
。

　
当
時
は
白
米
以
外
の
雑
穀
も
配
給
さ
れ
て

い
た
が
、
そ
の
う
ち
外
米
と
い
う
の
が
配
給

さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。
細
長
い
タ
イ
米
で
、

炊
き
立
て
は
な
ん
と
か
食
べ
ら
れ
た
が
、
冷

や
飯
と
な
る
と
食
べ
ら
れ
た
し
ろ
も
の
で
な

く
、
お
茶
漬
け
か
汁
か
け
飯
に
し
て
の
ど
に

な
が
し
こ
ん
だ
も
の
だ
。

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。

真
っ
白
な
ご
飯
の
話

配
が
日
常
だ
っ
た
。
こ
の
状
態
は
戦
後
数
年

間
続
い
た
か
ら
、
食
べ
物
の
好
き
嫌
い
な
ど

言
え
る
状
態
で
は
な
か
っ
た
。
サ
ツ
マ
イ
モ

な
ど
の
根
菜
類
が
主
食
と
な
り
、
コ
ー
リ
ャ

ン
、
飼
料
用
の
ト
ウ
モ
ロ
コ
シ
の
粉
、
米
ぬ

か
な
ど
、
食
べ
ら
れ
る
も
の
は
何
で
も
食
べ

た
。
要
す
る
に
食
事
と
い
う
の
は
、
飢
え
を

満
た
す
た
め
の
も
の
で
、
そ
れ
を
賞
味
す
る
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配
給

が
あ
り
、
こ
の
日
ば
か
り
は
母
親
が
に
こ
に

こ
顔
で
家
族
に
報
告
し
、
そ
の
夜
だ
け
は
混

じ
り
け
な
し
の
真
っ
白
な
ご
飯
が
食
卓
に
並

ぶ
の
だ
。

　
当
時
は
白
米
以
外
の
雑
穀
も
配
給
さ
れ
て

い
た
が
、
そ
の
う
ち
外
米
と
い
う
の
が
配
給

さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。
細
長
い
タ
イ
米
で
、

炊
き
立
て
は
な
ん
と
か
食
べ
ら
れ
た
が
、
冷

や
飯
と
な
る
と
食
べ
ら
れ
た
し
ろ
も
の
で
な

く
、
お
茶
漬
け
か
汁
か
け
飯
に
し
て
の
ど
に

な
が
し
こ
ん
だ
も
の
だ
。

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。

真
っ
白
な
ご
飯
の
話

配
が
日
常
だ
っ
た
。
こ
の
状
態
は
戦
後
数
年

間
続
い
た
か
ら
、
食
べ
物
の
好
き
嫌
い
な
ど

言
え
る
状
態
で
は
な
か
っ
た
。
サ
ツ
マ
イ
モ

な
ど
の
根
菜
類
が
主
食
と
な
り
、
コ
ー
リ
ャ

ン
、
飼
料
用
の
ト
ウ
モ
ロ
コ
シ
の
粉
、
米
ぬ

か
な
ど
、
食
べ
ら
れ
る
も
の
は
何
で
も
食
べ

た
。
要
す
る
に
食
事
と
い
う
の
は
、
飢
え
を

満
た
す
た
め
の
も
の
で
、
そ
れ
を
賞
味
す
る
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や
す
作
用
が
あ
り
ま
す
。
さ
ら
に
、
含
ま
れ

る
カ
リ
ウ
ム
は
、
ナ
ト
リ
ウ
ム
を
体
の
外
に

排
出
す
る
働
き
が
あ
る
の
で
、
む
く
み
の
改

善
が
期
待
で
き
ま
す
。
緑
鮮
や
か
な
見
た
目

の
彩
り
も
食
欲
を
刺
激
す
る
の
で
、
暑
い
夏

に
旬
の
き
ゅ
う
り
を
食
べ
る
こ
と
は
理
に
か

な
っ
て
い
る
と
い
え
ま
す
。

　
Ｊ
Ａ
全
農
福
島
は
２
０
０
６
年
か
ら
特
産

で
あ
る
き
ゅ
う
り
を
Ｐ
Ｒ
す
る
た
め
、
環
境

省
の
「
ク
ー
ル
ビ
ズ
」
を
ヒ
ン
ト
に
「
キ
ュ

ウ
リ
ビ
ズ
®
」
と
名
付
け
た
キ
ャ
ン
ペ
ー
ン

を
は
じ
め
ま
し
た
。
２
０
０
８
年
か
ら
は
、

東
北
６
県
の
産
地（
青
森
・
岩
手
・
宮
城
・

秋
田
・
山
形
・
福
島
）
が
一
丸
と
な
っ
て
、

き
ゅ
う
り
を
食
べ
て
、
夏
バ
テ
知
ら
ず
、
熱

中
症
知
ら
ず
、
む
く
み
知
ら
ず
の
元
気
な
夏

を
過
ご
そ
う
と
、
毎
年
「
キ
ュ
ウ
リ
ビ
ズ
」

キ
ャ
ン
ペ
ー
ン
を
展
開
し
て
い
ま
す
。
コ
ロ

ナ
禍
の
た
め
、
氷
水
で
冷
や
し
た
各
県
自
慢

の
き
ゅ
う
り
に
、
自
慢
の
味
噌
を
付
け
て
ま

る
ご
と
１
本
食
べ
比
べ
る
試
食
会
な
ど
は
実

施
で
き
ま
せ
ん
が
、
ポ
ス
タ
ー
掲
出
や
Ｓ
Ｎ

ゅ
う
り
は
、
夏
の
露
地
栽
培
以

外
は
施
設
栽
培
の
も
の
が
ほ
と

ん
ど
で
す
。
今
で
こ
そ
栽
培
技

術
の
進
歩
で
、
１
年
中
出
回
っ
て
い
る
き
ゅ

う
り
で
す
が
、
夏
が
旬
の
野
菜
で
す
。

　
き
ゅ
う
り
は
「
黄
瓜
」
が
語
源
と
い
わ
れ
、

古
く
か
ら
日
本
で
は
熟
し
て
黄
色
く
な
っ
た

体
の
内
側
か
ら
ク
ー
ル
ダ
ウ
ン

暑
い
夏
に
は「
キ
ュ
ウ
リ
ビ
ズ
」が
お
す
す
め
で
す
！

き
ゅ
う
り
を
食
べ
て
夏
バ
テ
予
防
　【
キ
ュ
ウ
リ
ビ
ズ
】

み
ず
み
ず
し
く
シ
ャ
キ
ッ
と
し
た
食
感
の
「
き
ゅ
う
り
」
は
、
サ
ラ
ダ
な
ど
生

で
手
軽
に
食
べ
ら
れ
て
食
卓
に
よ
く
上
る
野
菜
で
す
。
約
95
％
が
水
分
な
の
で

栄
養
が
な
い
と
思
わ
れ
が
ち
で
す
が
、
ビ
タ
ミ
ン
や
カ
リ
ウ
ム
な
ど
を
含
み
ま

す
。
カ
リ
ウ
ム
は
ナ
ト
リ
ウ
ム
を
体
の
外
に
排
出
し
、
水
分
バ
ラ
ン
ス
を
調
整

す
る
働
き
が
あ
る
の
で
、
む
く
み
の
改
善
が
期
待
で
き
る
栄
養
素
で
す
。

夏
本
番
を
迎
え
て
、
冷
た
い
も
の
ば
か
り
選
ん
で
い
ま
せ
ん
か
？
お
腹
が
タ
プ

タ
プ
に
な
ら
ず
、水
分
補
給
が
で
き
て
、ほ
て
っ
た
体
を
内
側
か
ら
冷
や
す「
キ

ュ
ウ
リ
ビ
ズ
」
を
し
ま
せ
ん
か
？

Ｓ
を
利
用
し
た
「
キ
ュ
ウ
リ
ビ
ズ
」
キ
ャ
ン

ペ
ー
ン
は
今
年
も
行
い
ま
す
の
で
、
自
分
な

り
の
き
ゅ
う
り
の
味
わ
い
方
を
見
つ
け
て
く

だ
さ
い
。
７
〜
９
月
は
、
関
東
地
区
に
出
荷

さ
れ
る
き
ゅ
う
り
の
70
％
以
上
が
東
北
産
に

な
り
ま
す
。

　
き
ゅ
う
り
は
緑
色
が
濃
く
、
皮
が

み
ず
み
ず
し
く
て
ハ
リ
の
あ
る
も
の
、

見
た
目
よ
り
重
く
、
太
さ
が
均
一
の

も
の
を
選
び
ま
し
ょ
う
。
曲
が
っ
て

い
て
も
味
に
変
わ
り
は
あ
り
ま
せ
ん
。

輪
切
り
、
せ
ん
切
り
、
乱
切
り
、
蛇

腹
切
り
、
ス
テ
ィ
ッ
ク
状
な
ど
料
理

に
合
わ
せ
て
切
り
方
を
工
夫
す
れ
ば
、

き
ゅ
う
り
の
食
感
が
生
か
さ
れ
ま
す
。

そ
し
て
、
１
０
０ｇ
あ
た
り
13
キ
ロ

カ
ロ
リ
ー
と
低
カ
ロ
リ
ー
な
の
で
、

他
の
食
材
と
合
わ
せ
や
す
く
と
て
も

重
宝
。
ぬ
か
漬
け
に
す
る
と
、
ぬ
か

由
来
の
ビ
タ
ミ
ン
Ｂ
群
が
補
え
ま
す
。

ビ
タ
ミ
ン
Ｂ
群
は
夏
バ
テ
な
ど
疲
労

時
に
摂
り
た
い
栄
養
素
で
す
。
冷
や

し
た
き
ゅ
う
り
に
味
噌
を
つ
け
て
食
べ
れ
ば
、

塩
分
を
補
え
て
熱
中
症
対
策
に
も
な
り
ま
す
。

「
夏
は
ク
ー
ル
に
、
キ
ュ
ウ
リ
ビ
ズ
！
」
を

合
言
葉
に
、
き
ゅ
う
り
を
食
べ
て
、
夏
を
元

気
に
過
ご
し
ま
し
ょ
う
！

き

も
の
を
食
用
に
し
て
い
た
と
い
い
ま
す
。
現

在
で
は
未
熟
な
う
ち
に
収
穫
し
た
も
の
を
食

用
と
し
て
い
ま
す
。
き
ゅ
う
り
は
大
き
く
分

け
る
と
「
白
い
ぼ
き
ゅ
う
り
」
と
「
黒
い
ぼ

き
ゅ
う
り
」に
分
け
ら
れ
ま
す
。今
で
は
、「
白

い
ぼ
き
ゅ
う
り
」
が
栽
培
品
種
の
大
半
を
占

め
、
そ
の
中
で
も
ブ
ル
ー
ム
（
き
ゅ
う
り
が

分
泌
す
る
果
皮
の
白
い
粉
状
の
も
の
）
が
な

く
、
果
皮
の
光
沢
が
美
し
い
「
ブ
ル
ー
ム
レ

ス
き
ゅ
う
り
」
が
主
流
と
な
っ
て
い
ま
す
。

　
夏
野
菜
に
は
水
分
を
含
ん
で
い
る
も
の
が

多
く
、
汗
で
失
わ
れ
る
水
分
を
補
給
し
、
熱

の
こ
も
っ
た
体
を
中
か
ら
ク
ー
ル
ダ
ウ
ン
し

て
く
れ
ま
す
。
き
ゅ
う
り
や
ト
マ
ト
な
ど
生

で
食
べ
ら
れ
る
も
の
が
多
い
の
で
、
手
軽
に

栄
養
補
給
で
き
る
の
も
魅
力
で
す
。
う
だ
る

よ
う
な
暑
さ
が
続
き
、
冷
た
い
も
の
ば
か
り

を
摂
り
過
ぎ
る
と
胃
腸
が
冷
え
て
消
化
能
力

が
弱
ま
り
、
食
欲
が
落
ち
て
夏
バ
テ
を
起
こ

し
や
す
く
な
り
ま
す
。
さ
ら
に
、
汗
と
一
緒

に
ミ
ネ
ラ
ル
が
体
外
に
出
て
し
ま
う
と
熱
中

症
の
原
因
と
な
り
ま
す
。

　
き
ゅ
う
り
の
約
95
％
は
水
分
で
、
体
を
冷
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や
す
作
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あ
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ま
す
。
さ
ら
に
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具材は衣と混ぜる前に薄力粉をまぶしつけておきます。
衣は混ぜ過ぎないようにするとサクッと揚がります

1人分：約545kcal　調理時間：約30分

ココがポイント！

お
す
す
め

今月の 　  レシピ

枝
豆
と
夏
野
菜
の
か
き
揚
げ

コ
ロ
コ
ロ
と
し
た
そ
れ
ぞ
れ
の
野
菜
の
味
を
楽
し
め
ま
す

枝豆は４～５分ゆでて、さやから出す。

とうもろこしは芯と実の間に包丁を入れて実を切り離す。なす、
たまねぎは1cm角に切る。オクラは1cm幅に切る。

ボウルに１、２を入れて薄力粉大さじ1をふり、混ぜる。

別のボウルに溶き卵と冷水を合わせたものと塩を入れて混ぜ、
薄力粉1カップを加えてさっくり混ぜて衣を作る。

３に４の衣を加えて混ぜる。

フライパンの深さの1/2まで油を注ぎ、中温に熱し、５の具を穴
あきのスプーンやおたまにのせて、油に落とし入れる。３～４個
入れ、途中裏に返して全体で2～2分30秒程揚げて取り出す。
天かすをすくい取り、残りも同じように揚げる。

器に盛り、レモンを添える。

1

2

3

4

5

6

7

【材料】4人分

枝豆…400g　とうもろこし…1/2本　なす…1個　
たまねぎ…1/2個　オクラ…4本　
溶き卵1個分と冷水(合わせて)…1カップ　薄力粉…適量　
塩…小さじ1　揚げ油…適量　レモンのくし切り…4切れ　

【作り方】

料
理
◎
大
庭
英
子

　撮
影
◎
榎
本
修
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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

大
豆
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／えのきたけたっぷりレシピ 2021年8月17日（火）締切
12月号／おすすめのもち米料理 2021年9月17日（金）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

ふるさと探訪で
紹介した黒大豆
えだまめの「富
山ブラック」
（250ｇ×4袋）を
20名様にプレゼ
ントします。甘
みたっぷり濃厚
な味わいを家族
みんなでお楽し
みください。

毎
月
待
ち
遠
し
い
で
す

　
表
紙
か
ら
ど
の
ペ
ー
ジ
も
充
実

し
た
内
容
で
丸
ご
と
１
冊
待
ち
遠

し
い
で
す
。
野
菜
の
花
は
白
や
黄

色
が
多
い
み
た
い
と
か
、
コ
ン
ニ

ャ
ク
の
花
に
び
っ
く
り
な
ど
面
白

い
で
す
。

　
３
年
程
前
、
息
子
夫
婦
が
初
め

て
の
米
作
り
に
挑
戦
し
ま
し
た
。

お
嫁
さ
ん
が
米
粉
を
作
る
た
め
に
、

田
ん
ぼ
を
借
り
て
始
め
た
の
で
す
。

事
情
が
あ
り
、
一
度
き
り
に
な
り

ま
し
た
が
、
農
業
を
大
切
に
思
う

私
に
と
っ
て
驚
き
と
共
に
う
れ
し

い
出
来
事
で
し
た
。

　
昨
年
か
ら
世
界
中
が
苦
し
い
状

況
で
す
が
、
編
集
部
の
皆
さ
ま
お

身
体
を
大
切
に
頑
張
っ
て
く
だ
さ

い
。

（
大
阪
府
・
森
え
み
子
さ
ん
）

し
ろ
菜
と
白
菜

　
５
月
号
の
朝
井
ま
か
て
さ
ん
の

https://apron-web.jp/

エ
ッ
セ
イ
「
う
っ
か
り
の
野
菜
」

が
面
白
く
て
ペ
ン
を
と
り
ま
し
た
。

白
菜
と
書
い
て
「
し
ろ
な
」
と
読

む
こ
と
も
あ
る
の
で
す
ね
。
イ
ラ

ス
ト
に
も
し
ろ
菜
と
白
菜
が
あ
り

ま
し
た
が
、
全
く
違
う
野
菜
で
と

て
も
興
味
深
く
、
こ
れ
か
ら
時
代

小
説
を
読
む
時
は
食
の
シ
ー
ン
を

注
目
す
る
楽
し
み
が
増
え
ま
し
た
。

「
阿
蘭
陀
西
鶴
」
を
ぜ
ひ
読
ん
で

み
ま
す
。
次
号
の
執
筆
者
は
ど
な

た
か
し
ら
？
と
こ
ち
ら
も
楽
し
み

で
す
。

（
熊
本
県
・
く
み
こ
さ
ん
）

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
2021年8月20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

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

愛知県・川田とよ子さん 福岡県・年川志賀代さん

佐賀県・弓山ふくみさん

神奈川県・工洋子さん

佐賀県・原寿巳子さん
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エプロン8月号（No.517）2021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。
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大豆が熟す前の未熟果が枝豆です。
さやが付いた枝ごと収穫し、売られていたことから
「枝豆」と呼ばれるようになったとか。
全国各地で早生種から晩生種まで様々な品種が栽培され、
その数は400種以上といわれています。
うぶ毛が白い青豆が一般的ですが、
品種の個性を楽しみたいなら、茶豆や黒豆もおすすめです。
噛むほどに独特のうま味や香りの広がる個性的な品種が揃っています。
この夏はＪＡタウンでお気に入りの枝豆を探してみてください。

わ せ おくて

ビ
ー
ル
と
の
最
強
コ
ン
ビ「
枝
豆
」

新
鮮
な
も
の
を
す
ば
や
く

ゆ
で
あ
げ
る
の
が
コ
ツ
で
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8月6日（金）・20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。


