
11 ふ
る
さ
と
探
訪

え
の
き
た
け

連
載  

「
食
」と「
農
」の
エッ
セ
イ

植
松
三
十
里 

さ
ん

今
月
の
お
す
す
め
レ
シ
ピ

牛
肉
と
根
菜
の
混
ぜ
ご
飯

No.520

2021
November

エプロン



【
長
野
県
中
野
市
】

用
途
多
様
、う
ま
味
と
食
感
が
楽
し
い

え
の
き
た
け



03

昭
和
初
期
に
ガ
ラ
ス
瓶
を
用
い
た
え
の
き
た
け
の
人
工
栽
培
が
始
ま
っ
た
長
野
県
。

今
で
は
、
え
の
き
た
け
や
ぶ
な
し
め
じ
、
エ
リ
ン
ギ
の
生
産
量
日
本
一
を
誇
る
「
き
の
こ
王
国
」
で
す
。

な
か
で
も
、
え
の
き
た
け
は
、
２
０
１
９
年
に
生
鮮
き
の
こ
で
は
全
国
で
初
め
て
、

血
圧
が
高
め
の
方
の
血
圧
を
下
げ
る
機
能
が
報
告
さ
れ
て
い
る
「
Ｇ
Ａ
Ｂ
Ａ
」
が
含
ま
れ
る

機
能
性
表
示
食
品
「
長
野
県
Ｊ
Ａ
産
え
の
き
た
け
」
と
し
て
も
販
売
さ
れ
、
注
目
を
浴
び
て
い
ま
す
。

国
内
え
の
き
た
け
生
産
量
全
体
の
約
６
割
を
占
め
る
長
野
県
で
、

主
力
産
地
の
Ｊ
Ａ
中
野
市
を
訪
ね
ま
し
た
。

　
分
業
方
式
で
高
品
質
、

安
定
生
産

　
中
野
市
で
え
の
き
た
け
栽
培
が
始
ま

っ
た
の
は
１
９
５
７
年
。
農
家
の
冬
の

副
業
と
し
て
広
ま
り
、
１
９
６
０
年
代

に
は
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
の
栽
培
ビ
ン
が

登
場
し
て
施
設
栽
培
が
普
及
し
、
そ
の

後
冷
房
施
設
の
導
入
で
周
年
栽
培
が
可

能
に
な
る
な
ど
発
展
し
て
き
ま
し
た
。

　
え
の
き
た
け
の
収
穫
ま
で
を
簡
単
に

説
明
す
る
と
、
ま
ず
、
ト
ウ
モ
ロ
コ
シ

の
芯
を
粉
砕
し
た
コ
ー
ン
コ
ブ
ミ
ー
ル

成
長
を
抑
制
し
な
が
ら
茎
を
充
実
さ
せ

て
、
茎
の
長
さ
15
㎝
程
度
で
収
穫
し
ま

す
。

「
当
初
は
難
し
い
種
菌
の
育
成
か
ら
培

養
、
え
の
き
た
け
栽
培
ま
で
す
べ
て
を

生
産
者
が
行
っ
て
い
た
た
め
負
担
が
大

き
く
、
品
質
や
収
量
も
不
安
定
で
し
た
。

そ
こ
で
、
Ｊ
Ａ
を
中
心
に
生
産
者
グ
ル

ー
プ
を
作
り
、
１
９
７
０
年
に
種
菌
の

供
給
を
す
る
『
種
菌
セ
ン
タ
ー
』
を
、

１
９
９
３
年
に
培
地
作
り
か
ら
え
の
き

た
け
の
菌
を
接
種
、
増
殖
さ
せ
る
ま
で

を
共
同
で
行
う
『
培
養
セ
ン
タ
ー
』
を

や
米
ぬ
か
な
ど
の
栄
養
源
を
ブ
レ
ン
ド

し
て
培
地
を
作
り
、
専
用
の
栽
培
ビ
ン

に
詰
め
て
蒸
気
で
高
温
殺
菌
後
、
種
菌

を
植
え
つ
け
ま
す
。
温
度
、
湿
度
な
ど

が
管
理
さ
れ
た
培
養
室
で
、
菌
糸
を
培

養
さ
せ
、
ビ
ン
全
体
が
菌
糸
で
白
く
な

っ
た
ら
一
旦
表
面
を
か
き
取
り
菌
糸
に

刺
激
を
与
え
ま
す
。
そ
の
後
、
湿
度
98

％
の
芽
が
出
や
す
い
真
っ
暗
な
生
育
室

で
芽
出
し
を
し
、
芽
が
出
そ
ろ
っ
た
ら

生
育
に
適
し
た
温
度
・
湿
度
に
下
げ
、

茎
が
真
っ
直
ぐ
育
つ
よ
う
に
紙
巻
き
を

し
ま
す
。
暗
い
生
育
室
に
光
を
当
て
て

「お客様のもとに直接
出向いてもっとえのき
たけの良さを広めてい
きたい」と㈱原キノコ
園の原栄二社長 長野県

山梨県

群馬県
富山県

岐阜県

中野市
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費
者
庁
に
受
理
さ
れ
ま
し
た
。

「
機
能
性
表
示
（
Ｇ
Ａ
Ｂ
Ａ
）
が
入
っ

た
パ
ッ
ケ
ー
ジ
に
す
る
こ
と
で
市
場
は

も
ち
ろ
ん
消
費
者
の
皆
様
か
ら
興
味
を

も
っ
て
い
た
だ
け
る
よ
う
に
な
り
ま
し

た
。
美
味
し
く
て
身
近
な
食
材
の
え
の

き
た
け
を
も
っ
と
も
っ
と
楽
し
ん
で
い

た
だ
け
た
ら
う
れ
し
い
で
す
」
と
、
Ｊ

Ａ
中
野
市
の
小
林
さ
ん
。

　
最
後
に
原
社
長
か
ら
お
す
す
め
の
食

べ
方
を
教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

「
き
の
こ
汁
を
美
味
し
く
作
る
に
は
前

日
に
水
か
ら
き
の
こ
を
煮
出
し
て
一
晩

置
く
と
、
う
ま
味
が
十
分
に
出
ま
す
。

歯
応
え
が
欲
し
い
場
合
は
え
の
き
た
け

を
さ
ら
に
追
加
し
て
く
だ
さ
い
。
複
数

の
き
の
こ
を
混
ぜ
て
入
れ
る
こ
と
で
、

う
ま
味
の
相
乗
効
果
で
よ
り
深
み
の
あ

る
味
に
な
り
ま
す
」
と
の
こ
と
。

　
温
か
い
き
の
こ
汁
が
恋
し
い
季
節
に

な
り
ま
し
た
。
早
速
、
取
り
入
れ
て
味

わ
い
た
い
で
す
ね
。

「安全安心な商品の
提供に努め、生産し
ています」と、JA中
野市営農部きのこ
課販売係の小林佳
史さん

機能性表示食品「長野県JA産えの
きたけ」は百貨店や量販店の一部、
生協関係などへ出荷しています

培地作りから45～50日後、丁寧に手作業で
収穫します。まだ早いと判断されたものは生
育室に戻します

異物が付着していないか一つ一つチェックを
して計量、金属探知機を通して出荷されます

（※）事業者の責任において、科学的根拠に基づいた機能性を表示した食品のこと。機能性の根拠や安全性に
関する情報などを消費者庁に提出し受理されることで、機能性の表示ができる。

　
分
業
方
式
で
高
品
質
、

安
定
生
産

　
中
野
市
で
え
の
き
た
け
栽
培
が
始
ま

っ
た
の
は
１
９
５
７
年
。
農
家
の
冬
の

副
業
と
し
て
広
ま
り
、
１
９
６
０
年
代

に
は
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
の
栽
培
ビ
ン
が

登
場
し
て
施
設
栽
培
が
普
及
し
、
そ
の

後
冷
房
施
設
の
導
入
で
周
年
栽
培
が
可

能
に
な
る
な
ど
発
展
し
て
き
ま
し
た
。

　
え
の
き
た
け
の
収
穫
ま
で
を
簡
単
に

説
明
す
る
と
、
ま
ず
、
ト
ウ
モ
ロ
コ
シ

の
芯
を
粉
砕
し
た
コ
ー
ン
コ
ブ
ミ
ー
ル

成
長
を
抑
制
し
な
が
ら
茎
を
充
実
さ
せ

て
、
茎
の
長
さ
15
㎝
程
度
で
収
穫
し
ま

す
。

「
当
初
は
難
し
い
種
菌
の
育
成
か
ら
培

養
、
え
の
き
た
け
栽
培
ま
で
す
べ
て
を

生
産
者
が
行
っ
て
い
た
た
め
負
担
が
大

き
く
、
品
質
や
収
量
も
不
安
定
で
し
た
。

そ
こ
で
、
Ｊ
Ａ
を
中
心
に
生
産
者
グ
ル

ー
プ
を
作
り
、
１
９
７
０
年
に
種
菌
の

供
給
を
す
る
『
種
菌
セ
ン
タ
ー
』
を
、

１
９
９
３
年
に
培
地
作
り
か
ら
え
の
き

た
け
の
菌
を
接
種
、
増
殖
さ
せ
る
ま
で

を
共
同
で
行
う
『
培
養
セ
ン
タ
ー
』
を

続
け
て
い
る
株
式
会
社
原
キ
ノ
コ
園
の

原
栄
二
社
長
。
３
代
目
と
な
る
原
社
長

は
「
施
設
内
の
衛
生
管
理
を
徹
底
し
て

い
ま
す
し
、
そ
も
そ
も
え
の
き
た
け
は

農
薬
を
使
用
せ
ず
栽
培
し
て
い
る
安
全

安
心
な
き
の
こ
で
あ
る
こ
と
を
も
っ
と

多
く
の
人
に
知
っ
て
も
ら
い
た
い
」
と
、

力
強
く
語
り
ま
す
。

　
い
つ
で
も
買
え
て
、
調
理
し
や
す
い

身
近
な
食
材
の
え
の
き
た
け
は
、
鍋
や

味
噌
汁
の
具
材
に
は
欠
か
せ
ま
せ
ん
。

味
付
け
し
た
加
工
品
は
「
な
め
茸
」
と

し
て
親
し
ま
れ
、
定
番
の
汁
物
以
外
に

も
炒
め
物
や
和
え
物
に
も
よ
く
合
い
ま

す
。
き
の
こ
類
の
中
で
は
う
ま
味
成
分

で
あ
る
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
や
ビ
タ
ミ
ン
  Ｂ１

を
多
く
含
み
、
低
カ
ロ
リ
ー
で
食
物
繊

維
が
豊
富
で
す
。
さ
ら
に
、
２
０
１
９

年
10
月
に
は
血
圧
降
下
作
用
の
あ
る
ア

ミ
ノ
酸
の
一
種
「
Ｇ
Ａ
Ｂ
Ａ
」
が
含
ま

れ
て
い
る
こ
と
か
ら
、「
機
能
性
表
示

食
品
」（※

）
と
し
て
表
示
す
る
こ
と
が
消

や
米
ぬ
か
な
ど
の
栄
養
源
を
ブ
レ
ン
ド

し
て
培
地
を
作
り
、
専
用
の
栽
培
ビ
ン

に
詰
め
て
蒸
気
で
高
温
殺
菌
後
、
種
菌

を
植
え
つ
け
ま
す
。
温
度
、
湿
度
な
ど

が
管
理
さ
れ
た
培
養
室
で
、
菌
糸
を
培

養
さ
せ
、
ビ
ン
全
体
が
菌
糸
で
白
く
な

っ
た
ら
一
旦
表
面
を
か
き
取
り
菌
糸
に

刺
激
を
与
え
ま
す
。
そ
の
後
、
湿
度
98

％
の
芽
が
出
や
す
い
真
っ
暗
な
生
育
室

で
芽
出
し
を
し
、
芽
が
出
そ
ろ
っ
た
ら

生
育
に
適
し
た
温
度
・
湿
度
に
下
げ
、

茎
が
真
っ
直
ぐ
育
つ
よ
う
に
紙
巻
き
を

し
ま
す
。
暗
い
生
育
室
に
光
を
当
て
て

よ
う
に
な
り
ま
し
た
」
と
、
Ｊ
Ａ
中
野

市
営
農
部
き
の
こ
課
販
売
係
の
小
林
佳

史
さ
ん
。

　
新
し
い
種
菌
の
開
発
や
分
業
に
よ
る

生
産
シ
ス
テ
ム
な
ど
に
取
り
組
み
、
生

産
性
が
飛
躍
的
に
向
上
し
ま
し
た
。
歴

史
あ
る
先
進
的
な
産
地
と
し
て
生
産
者

が
培
っ
て
き
た
経
験
と
技
術
、
仲
間
同

士
で
切
磋
琢
磨
し
て
き
た
探
求
心
や
情

熱
が
品
質
や
美
味
し
さ
に
つ
な
が
っ
て

い
ま
す
。

注
目
の
機
能
性
表
示
食
品

「
え
の
き
た
け
は
と
て
も
デ
リ
ケ
ー
ト

な
き
の
こ
で
、
温
度
や
湿
度
、
光
や
風

な
ど
芽
出
し
か
ら
収
穫
ま
で
生
育
状
況

に
合
わ
せ
て
細
や
か
な
調
整
が
必
要
で

す
。
基
準
と
な
る
温
度
や
湿
度
は
あ
り

ま
す
が
、
必
ず
自
分
の
目
と
経
験
を
基

に
状
況
を
確
認
し
な
が
ら
作
業
の
判
断

を
し
ま
す
」
と
、
中
野
市
で
え
の
き
た

け
栽
培
が
始
ま
っ
た
当
初
か
ら
生
産
を

●JA中野市
【えのきたけ】生産概要
生産者：86名
生産量：約4万8000トン（2021年度予定）
主な出荷先：日本全国、海外（タイ、台湾、
香港、シンガポール等）

設
立
し
、
最
後
の
生
育
は
生
産
者
の
栽

培
施
設
で
行
う
分
業
方
式
を
確
立
し
ま

し
た
。
生
産
者
は
え
の
き
た
け
の
生
育

だ
け
に
集
中
で
き
る
よ
う
に
な
り
、
品

質
は
も
ち
ろ
ん
収
量
も
増
加
し
て
、
日

本
一
の
産
地
と
し
て
名
前
が
知
ら
れ
る

温度や湿度を細かく調整すると
5～7日で芽が出始めます

紙巻きしたえのきたけは最終段階の温度、湿度、
光による抑制を行います
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３
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原
社
長

は
「
施
設
内
の
衛
生
管
理
を
徹
底
し
て

い
ま
す
し
、
そ
も
そ
も
え
の
き
た
け
は

農
薬
を
使
用
せ
ず
栽
培
し
て
い
る
安
全

安
心
な
き
の
こ
で
あ
る
こ
と
を
も
っ
と

多
く
の
人
に
知
っ
て
も
ら
い
た
い
」
と
、

力
強
く
語
り
ま
す
。

　
い
つ
で
も
買
え
て
、
調
理
し
や
す
い

身
近
な
食
材
の
え
の
き
た
け
は
、
鍋
や

味
噌
汁
の
具
材
に
は
欠
か
せ
ま
せ
ん
。

味
付
け
し
た
加
工
品
は
「
な
め
茸
」
と

し
て
親
し
ま
れ
、
定
番
の
汁
物
以
外
に

も
炒
め
物
や
和
え
物
に
も
よ
く
合
い
ま

す
。
き
の
こ
類
の
中
で
は
う
ま
味
成
分

で
あ
る
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
や
ビ
タ
ミ
ン
  Ｂ１

を
多
く
含
み
、
低
カ
ロ
リ
ー
で
食
物
繊

維
が
豊
富
で
す
。
さ
ら
に
、
２
０
１
９

年
10
月
に
は
血
圧
降
下
作
用
の
あ
る
ア

ミ
ノ
酸
の
一
種
「
Ｇ
Ａ
Ｂ
Ａ
」
が
含
ま

れ
て
い
る
こ
と
か
ら
、「
機
能
性
表
示

食
品
」（※

）
と
し
て
表
示
す
る
こ
と
が
消

や
米
ぬ
か
な
ど
の
栄
養
源
を
ブ
レ
ン
ド

し
て
培
地
を
作
り
、
専
用
の
栽
培
ビ
ン

に
詰
め
て
蒸
気
で
高
温
殺
菌
後
、
種
菌

を
植
え
つ
け
ま
す
。
温
度
、
湿
度
な
ど

が
管
理
さ
れ
た
培
養
室
で
、
菌
糸
を
培

養
さ
せ
、
ビ
ン
全
体
が
菌
糸
で
白
く
な

っ
た
ら
一
旦
表
面
を
か
き
取
り
菌
糸
に

刺
激
を
与
え
ま
す
。
そ
の
後
、
湿
度
98

％
の
芽
が
出
や
す
い
真
っ
暗
な
生
育
室

で
芽
出
し
を
し
、
芽
が
出
そ
ろ
っ
た
ら

生
育
に
適
し
た
温
度
・
湿
度
に
下
げ
、

茎
が
真
っ
直
ぐ
育
つ
よ
う
に
紙
巻
き
を

し
ま
す
。
暗
い
生
育
室
に
光
を
当
て
て

よ
う
に
な
り
ま
し
た
」
と
、
Ｊ
Ａ
中
野

市
営
農
部
き
の
こ
課
販
売
係
の
小
林
佳

史
さ
ん
。

　
新
し
い
種
菌
の
開
発
や
分
業
に
よ
る

生
産
シ
ス
テ
ム
な
ど
に
取
り
組
み
、
生

産
性
が
飛
躍
的
に
向
上
し
ま
し
た
。
歴

史
あ
る
先
進
的
な
産
地
と
し
て
生
産
者

が
培
っ
て
き
た
経
験
と
技
術
、
仲
間
同

士
で
切
磋
琢
磨
し
て
き
た
探
求
心
や
情

熱
が
品
質
や
美
味
し
さ
に
つ
な
が
っ
て

い
ま
す
。

注
目
の
機
能
性
表
示
食
品

「
え
の
き
た
け
は
と
て
も
デ
リ
ケ
ー
ト

な
き
の
こ
で
、
温
度
や
湿
度
、
光
や
風

な
ど
芽
出
し
か
ら
収
穫
ま
で
生
育
状
況

に
合
わ
せ
て
細
や
か
な
調
整
が
必
要
で

す
。
基
準
と
な
る
温
度
や
湿
度
は
あ
り

ま
す
が
、
必
ず
自
分
の
目
と
経
験
を
基

に
状
況
を
確
認
し
な
が
ら
作
業
の
判
断

を
し
ま
す
」
と
、
中
野
市
で
え
の
き
た

け
栽
培
が
始
ま
っ
た
当
初
か
ら
生
産
を

●JA中野市
【えのきたけ】生産概要
生産者：86名
生産量：約4万8000トン（2021年度予定）
主な出荷先：日本全国、海外（タイ、台湾、
香港、シンガポール等）

設
立
し
、
最
後
の
生
育
は
生
産
者
の
栽

培
施
設
で
行
う
分
業
方
式
を
確
立
し
ま

し
た
。
生
産
者
は
え
の
き
た
け
の
生
育

だ
け
に
集
中
で
き
る
よ
う
に
な
り
、
品

質
は
も
ち
ろ
ん
収
量
も
増
加
し
て
、
日

本
一
の
産
地
と
し
て
名
前
が
知
ら
れ
る

温度や湿度を細かく調整すると
5～7日で芽が出始めます

紙巻きしたえのきたけは最終段階の温度、湿度、
光による抑制を行います



読 者からの応 募 料 理

0607

えのきたけは根元を切って2cm長さに切る。にんじんは皮をむいて2cm長さのせん切りにする。
しいたけは薄切りにする。こんにゃくは下ゆでして、2cm長さ5mm幅の薄切りにする。
フライパンにごま油を熱し、にんじん、しいたけ、こんにゃく、豆を加えて中火で炒め、にんじ
んに軽く火が通ったら、えのきたけを加えてさっと炒め混ぜ、全ての調味料を加えて混ぜ合わせ、
馴染んだら火を止める。

【材料】 8個分
えのきたけ…1.5袋　かぼちゃ…60g　
ロースハム…2枚　牛乳…2カップ　
小麦粉…大さじ5　バター…大さじ4　　
固形スープの素…1個　
塩、こしょう…各少々　小麦粉…大さじ3　
溶き卵…1個分　パン粉…50g　
揚げ油…適量　
リーフレタス、ミニトマト…各適宜

1個分：約235kcal
調理時間：約40分(冷蔵庫で冷やす時間除く)

1枚分：約45kcal　調理時間：約15分

1

2

えのきの
クリームコロッケ

福岡県・村重久美子さん

1
2

3

4

えのきたけは根元を切り、3cm長さに切る。
フライパンに5～6cmの円形になるように１、じゃこ、
ごまを置き、上からチーズをのせて、中火にかける。
時々、チーズから出た油をキッチンペーパーでふき
取りながら、パリッとするまで焼き、裏返してフライ
返しで押さえ、裏側にも焼き色がつくまで焼く。
器に盛り、青のりを散らす。

えのきのシャキシャキ感が
アクセント

えのきたけたっぷりレシピ

えのきたっぷり五目炒め
鹿児島県・中水章子さん

混ぜごはんにするのもおすすめです

【材料】 4人分
えのきたけ…2袋（１袋＝100g）　にんじん…1/2本　しいたけ…5枚　こんにゃく…80g
ミックスビーンズまたは大豆(水煮)…100g　しょう油…大さじ1.5　みりん…大さじ1

砂糖…小さじ1　だしの素(顆粒)…少々　ごま油…小さじ2

えのきたけは根元を切り、長さ4等分に切る。かぼ
ちゃは皮、タネを取り、5mm角に切る。ハムは
5mm四方に切る。
ボウルに小麦粉、牛乳を入れてよく混ぜ合わせて溶
かす。
鍋にバターを熱し、中火でかぼちゃ、ハムを炒めて
から、２とスープの素（砕く）を加え、ゆっくり混ぜ
てクリーム状になったら、えのきたけを加え、塩、
こしょうを加えて混ぜ合わせ、バットに移し入れて平
らにする。
粗熱が取れたら冷蔵庫に入れ、しっかり冷えて固ま
ったら8等分に分け、俵形に丸める。
小麦粉をまぶし、卵、パン粉の順につけ、高温の
揚げ油できつね色になるまで揚げる。
器に盛り、レタス、トマトを添える。

1

2

3

4

5

6

【材料】 10枚分
えのきたけ…1/2袋　
ピザ用チーズ…50g
ちりめんじゃこ…大さじ1　
白いりごま…小さじ1　青のり…少々

えのきせんべい
岐阜県・後藤佳代さん

手軽なおやつ、おつまみに

1人分：約95kcal　調理時間：約20分
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セ
リ
科
特
有
の
爽
や
か
な
香
り
が
特
徴
の

ハ
ー
ブ
野
菜
で
す
。
春
と
秋
が
ま
き
時
で
、

夏
の
暑
さ
に
弱
い
で
す
が
、

ほ
ぼ
1
年
中
収
穫
が
楽
し
め
ま
す
。

窓
辺
の
プ
ラ
ン
タ
ー
な
ど
で
栽
培
す
る
と

手
軽
に
す
ぐ
使
え
て
便
利
で
す
よ
。

N
ovem

ber

パ
セ
リ

　
地
中
海
沿
岸
地
域
原
産
の
セ
リ
科
の
緑

黄
色
野
菜
で
す
。
日
本
に
は
18
世
紀
末
に

オ
ラ
ン
ダ
船
に
よ
り
長
崎
に
も
ち
こ
ま
れ

た
た
め
「
オ
ラ
ン
ダ
ゼ
リ
」
と
も
呼
ば
れ

て
い
ま
し
た
。

　
日
本
で
は
葉
が
縮
れ
て
カ
ー
ル
し
て
い

る
縮
葉
種
（
モ
ス
カ
ー
ル
ド
パ
セ
リ
）
が

一
般
的
で
す
が
、
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
で
は
葉
の

縮
れ
て
い
な
い
平
葉
種
（
イ
タ
リ
ア
ン
パ

セ
リ
）
が
主
流
で
す
。
い
ず
れ
も
生
育
適

温
は
15
〜
25
℃
で
暑
さ
寒
さ
に
弱
い
の
で

す
が
、
冬
場
は
家
の
中
に
入
れ
る
か
土
が

凍
結
し
な
い
よ
う
に
藁
や
腐
葉
土
な
ど
で

覆
い
、
乾
燥
に
弱
い
の
で
夏
場
は
こ
ま
め

な
水
や
り
を
心
が
け
る
な
ど
管
理
を
す
れ

ば
一
年
中
収
穫
を
楽
し
む
こ
と
が
で
き
ま

す
。

　
パ
セ
リ
は
真
下
に
向
か
っ
て
真
っ
す
ぐ

に
根
を
張
る
の
で
、
鉢
や
プ
ラ
ン
タ
ー
は

深
め
の
も
の
を
用
意
し
ま
し
ょ
う
。
夏
頃

に
ト
ウ
立
ち
し
て
花
が
咲
い
て
種
が
で
き

ま
す
。
そ
の
ま
ま
放
任
し
て
お
く
と
こ
ぼ

れ
種
が
芽
を
出
し
、
く
り
か
え
し
て
何
年

も
楽
し
む
こ
と
が
で
き
ま
す
。

たねまき

1ヵ所10粒程の点まき。好光性なので軽く土をかぶせ、
たねが小さいので流れないように霧吹きなどで水や
りします。発芽まではなるべく室内の日当たりのよい
場所に置きましょう。ポリポットにたねまきをして苗を
育てプランターに植えつけてもいいです。
10号鉢なら1株、60㎝プランターは２～３株が目安
です。

1ヵ所10粒程の点まき。好光性なので軽く土をかぶせ、
たねが小さいので流れないように霧吹きなどで水や
りします。発芽まではなるべく室内の日当たりのよい
場所に置きましょう。ポリポットにたねまきをして苗を
育てプランターに植えつけてもいいです。
10号鉢なら1株、60㎝プランターは２～３株が目安
です。

プランター栽培の場合は市販の野菜用
の培養土を購入すると便利です。
プランター栽培の場合は市販の野菜用
の培養土を購入すると便利です。

（春まき）

●パセリ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 （秋まき）

（ほぼ1年中）



09 次回はQ＆A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/   

発芽間引き

月に1回、液体肥料を与えましょう。
土の表面が乾いたらたっぷり水やり
します。

月に1回、液体肥料を与えましょう。
土の表面が乾いたらたっぷり水やり
します。

追肥・水やり

部屋の中の日当たりのよい
場所に置くか、藁や腐葉土
などを株元に敷きましょう。

部屋の中の日当たりのよい
場所に置くか、藁や腐葉土
などを株元に敷きましょう。

防寒

秋まきをして冬越しすると、
初夏にトウ立ちします。花
を咲かせてしまうと株が弱
ってしまうので花茎を早め
に摘み取ると、もう1年収
穫が楽しめます。こぼれ種
で翌年も芽を出させるなら
そのままにしておきます。

秋まきをして冬越しすると、
初夏にトウ立ちします。花
を咲かせてしまうと株が弱
ってしまうので花茎を早め
に摘み取ると、もう1年収
穫が楽しめます。こぼれ種
で翌年も芽を出させるなら
そのままにしておきます。

花茎摘み
収穫

本葉２～３枚になったら、
１ヵ所２～３本に間引きます。
本葉２～３枚になったら、
１ヵ所２～３本に間引きます。

本葉５～６枚で1ヵ所1本にします。
直根性なので株元をしっかり押さえて
間引き、空いた穴を埋めておきます。

本葉５～６枚で1ヵ所1本にします。
直根性なので株元をしっかり押さえて
間引き、空いた穴を埋めておきます。

１０～２０日くらいかかります。
発芽適温は１１～１８℃です。
乾燥を防ぎ、保温にもなる
不織布をかぶせ、上から水
をかけます。発芽したら不
織布はすぐにはずしましょ
う。

１０～２０日くらいかかります。
発芽適温は１１～１８℃です。
乾燥を防ぎ、保温にもなる
不織布をかぶせ、上から水
をかけます。発芽したら不
織布はすぐにはずしましょ
う。

本葉が12枚以上になったら、下葉か
ら摘み取っていきます。常に８～１０枚
位残しておくとどんどん側枝が出てき
て長く収穫ができます。

本葉が12枚以上になったら、下葉か
ら摘み取っていきます。常に８～１０枚
位残しておくとどんどん側枝が出てき
て長く収穫ができます。
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料
理
◎
大
森
い
く
子
　撮
影
◎
黒
部
徹

美
味
し
い
揚
げ
物
を
作
る
に
は
食
材
や
料
理
に
適
し
た
油
の
温
度
が
あ
り
ま
す
。

温
度
計
が
な
く
て
も
水
で
湿
ら
せ
た
菜
箸
を
使
っ
て
簡
単
に
見
分
け
る
こ
と
が
で
き
る
の
で
覚
え
て
お
き
ま
し
ょ
う
。

揚
げ
油
の
温
度
の
見
方

●油に材料を入れ
たら最初の1分程
はさわらないでお
くと、衣が崩れた
り、はがれたりな
どの失敗が少なく
なります。◎1人分：約640kcal　調理時間：約45分

【材料】4人分
豚ばらブロック肉…120g　たまねぎ…50g　しいたけ…4～8枚　れんこん…80g

ミニトマト…8個　ブロッコリー…60g　うずらの卵(水煮)…4個　パプリカ(赤・黄)…50g
カマンベールチーズ…15g　ウインナーソーセージ…4本　卵…1個　小麦粉…100g
水…1/2カップ　パン粉(細目)…適量　とんかつソース、塩…各適宜　レモン…適宜

串揚げ ●パプリカ×チーズ ●しいたけ ●豚肉×たまねぎ
●ブロッコリー×うずらの卵 ●れんこん ●ミニトマト ●タコウインナー

材料を切って、それぞれ串に刺す。4本ずつ作る。豚肉は食べやすい大きさに切る。たま
ねぎは1cm厚さの輪切りにし、竹串に刺しやすい大きさに切る。しいたけは小さいものは
そのまま、大きければ半分に切る。れんこんは1cm厚さの輪切りにし、大きめのものは半分、
または4等分にする。ミニトマトはへたを取る。ブロッコリーは食べやすい大きさの小房に
分ける。うずらの卵は水気を拭く。パプリカは４～５cm長さ1.5cm幅に切り、チーズは
1.5cm角に切って、パプリカでチーズを包み込むようにして刺す。ウインナーは長さの半
分くらいまで縦に4本切り込みを入れる。
卵、小麦粉、水をボウルに入れてなめらかになるまで混ぜる。
１の串を２に絡めてパン粉をつける。ウインナーは頭の部分にだけ２の液をつけ、パン粉を
つける。
揚げ油を高温に熱し、３を入れ、きつね色になるまで揚げる。
器に盛り、好みでソース、塩、レモンを添える。

1

2
3

4
5

1．温度を均一にする
菜箸を水で濡らし、布でしっ
かり水分を拭き取る。油の中
に入れてかき混ぜ、温度を均
一にする。

3．中温（170～180℃）
菜箸全体から細かい泡がシュ
ワシュワと出る状態。唐揚げ
やとんかつ、天ぷらなどしっ
かりと火を通してカラリと揚げ
たい料理に。

4．高温（180～190℃）
菜箸全体からたくさんの泡が
勢いよく上がってくる状態。
魚介や青菜など水分の多いも
のやポテトフライ、唐揚げな
ど二度揚げしてカラッときつ
ね色に仕上げたい場合に。

2．低温（150～160℃）
菜箸の先から細かい泡が立っ
て、静かに上がってくる状態。
いも類や根菜類の素揚げなど、
焦がさずじっくり揚げる料理
に。
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３
年
ほ
ど
前
、
パ
リ
に
少
し
長
く
滞
在
す

る
機
会
が
あ
り
、
ベ
ル
サ
イ
ユ
宮
殿
の
日
本

語
ツ
ア
ー
に
参
加
し
た
。
す
る
と
日
本
語
が

堪
能
な
フ
ラ
ン
ス
人
ガ
イ
ド
さ
ん
が
、
興
味

深
い
話
を
教
え
て
く
れ
た
。

　
マ
リ
ー
・
ア
ン
ト
ワ
ネ
ッ
ト
は
宮
殿
の
敷

地
の
一
角
に
田
舎
家
を
建
て
、
側
近
た
ち
と

お
百
姓
さ
ん
ご
っ
こ
を
し
て
い
た
。
そ
の
話

自
体
は
割
合
に
よ
く
知
ら
れ
て
い
る
が
、
そ植松三十里　

（うえまつみどり）
静岡市出身。東京女子大卒、
婦人画報社編集局、建築事
務所勤務などを経て2003年
「桑港にて」で歴史文学賞受
賞。2009年「群青 日本海軍
の礎を築いた男」で新田次
郎文学賞、同年「彫残二人」
で中山義秀文学賞受賞。

「万事オーライ 別府温泉
を日本一にした男」 
PHP研究所

準
の
美
味
で
、
ア
ン
ト
ワ
ネ
ッ
ト
た
ち
の
舌

を
満
足
さ
せ
た
に
違
い
な
い
。

　
さ
ら
に
、
そ
の
施
設
復
元
の
主
が
デ
ィ
オ

ー
ル
と
は
。
農
業
と
美
食
と
お
し
ゃ
れ
は
、

究
極
の
と
こ
ろ
で
繋
が
っ
て
い
る
の
だ
な
と

思
う
。

യಚΟְ
ᥧ˱
̯

第
35
回

ʼ

連載

ラ
ン
ス
人
は
イ
ギ
リ
ス
人
や
ド
イ
ツ
人
に
は
、

軽
い
反
感
を
抱
い
て
い
る
。
近
隣
で
は
な
い

け
れ
ど
、
ア
メ
リ
カ
人
に
対
し
て
は
「
ハ
ン

バ
ー
ガ
ー
し
か
食
べ
な
い
や
つ
ら
」
と
、
や

や
上
か
ら
目
線
を
送
っ
て
い
る
。

　
で
も
日
本
の
文
化
に
は
、
か
な
り
共
感
し

て
い
る
気
配
が
あ
る
。
和
食
の
奥
深
さ
の
み

な
ら
ず
、
伝
統
工
芸
の
繊
細
さ
な
ど
が
、
彼

ら
の
こ
だ
わ
り
に
合
致
す
る
ら
し
い
。
確
か

に
柚
子
の
デ
リ
ケ
ー
ト
な
香
り
を
愛
す
る
の

は
、
日
本
人
と
フ
ラ
ン
ス
人
く
ら
い
だ
ろ
う
。

　
か
つ
て
マ
リ
ー
・
ア
ン
ト
ワ
ネ
ッ
ト
が
手

塩
に
か
け
、
フ
ラ
ン
ス
が
国
の
威
信
を
か
け

て
育
て
た
作
物
は
、
さ
ぞ
立
派
に
実
っ
た
だ

ろ
う
。
そ
れ
を
使
っ
た
料
理
も
世
界
最
高
水

「ᬘ
」̄

「᢬
」̊

‹͕́
̽う

な
フ
ァ
ッ
シ
ョ
ン
の
高
級
ブ
ラ
ン
ド
だ
。

　
そ
の
パ
リ
滞
在
中
、
私
は
食
費
の
節
約
の

た
め
に
、
せ
っ
せ
と
自
炊
し
、
か
の
地
の
食

材
の
豊
か
さ
に
驚
い
た
。
近
所
の
小
さ
な
ス

ー
パ
ー
マ
ー
ケ
ッ
ト
に
、
新
鮮
な
白
菜
が
中

華
食
材
と
し
て
売
ら
れ
、
ち
ょ
っ
と
足
を
伸

ば
せ
ば
、
冷
凍
枝
豆
や
瓶
入
り
柚
子
果
汁
が

簡
単
に
手
に
入
る
。
特
に
柚
子
は
大
人
気
で
、

日
本
製
の
み
な
ら
ず
フ
ラ
ン
ス
産
も
珍
し
く

な
い
。
昔
か
ら
農
業
先
進
国
だ
か
ら
こ
そ
、

グ
ル
メ
大
国
な
の
だ
な
と
実
感
さ
せ
ら
れ
た
。

　
話
が
コ
ロ
コ
ロ
変
わ
っ
て
恐
縮
だ
が
、
近

年
、
フ
ラ
ン
ス
人
が
、
い
ち
ば
ん
好
き
な
外

国
人
は
日
本
人
で
は
な
い
か
と
思
う
。
古
今

東
西
、
近
隣
国
と
は
仲
が
悪
い
も
の
で
、
フ

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。

΃ͯ΍͓
၂ޯ
᢬̊Ю൒

れ
は
単
な
る
遊
び
で
は
な
く
、
国
家
的
な
農

業
展
示
場
の
意
味
が
あ
っ
た
と
い
う
。
昔
か

ら
フ
ラ
ン
ス
は
農
業
先
進
国
で
、
海
外
か
ら

の
使
節
団
な
ど
に
披
露
し
た
ら
し
い
。

　
さ
ら
に
興
味
深
い
こ
と
に
、
私
が
訪
れ
た

際
に
、
ア
ン
ト
ワ
ネ
ッ
ト
の
畑
や
田
舎
家
の

復
元
工
事
が
、
ち
ょ
う
ど
進
行
中
だ
っ
た
。

復
元
費
用
を
負
担
し
た
の
は
、
な
ん
と
デ
ィ

オ
ー
ル
。
土
の
香
り
か
ら
、
も
っ
と
も
遠
そ
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│
　入
学
し
た
理
由
を
教
え
て
く
だ
さ
い
。

加
茂
　京
都
市
の
出
身
で
、
実
家
は
米
農
家

で
す
。
高
校
、
大
学
と
も
農
業
科
に
進
み
ま

し
た
。
１
期
生
だ
っ
た
親
戚
の
勧
め
も
あ
り
、

農
業
経
営
者
と
し
て
の
ス
キ
ル
を
学
び
た
い

い
山
椒
で
経
営
を
安
定
さ
せ
、
地
域
の
担
い

手
と
し
て
地
元
に
貢
献
し
た
い
。
そ
し
て
農

業
が
若
者
の
就
職
先
の
ひ
と
つ
と
し
て
考
え

て
も
ら
え
る
よ
う
な
経
営
を
目
指
し
て
頑
張

り
た
い
で
す
。

山
嵜
　農
業
は
農
産
物
の
生
産
だ
け
で
な
く
、

雇
用
を
生
み
出
し
、
地
域
貢
献
や
景
観
維
持

な
ど
多
く
の
こ
と
に
寄
与
す
る
産
業
と
思
っ

て
い
ま
す
。
ま
た
こ
れ
か
ら
の
農
業
に
は
、

大
き
な
可
能
性
を
秘
め
て
い
る
こ
と
を
学
校

で
の
講
義
を
通
じ
て
知
り
、
今
は
以
前
よ
り

さ
ら
に
農
業
の
魅
力
に
の
め
り
込
ん
で
い
ま

す
。
目
標
は
地
元
の
み
ん
な
が
地
元
に
誇
り

を
持
ち
、
元
気
で
幸
せ
に
な
る
こ
と
。
そ
の

た
め
に
農
業
の
可
能
性
を
最
大
限
に
活
か
し
、

貢
献
し
て
い
き
た
い
で
す
。
障
害
が
あ
る
人

を
は
じ
め
多
様
な
人
材
が
、
農
業
で
活
躍
す

る
こ
と
に
よ
っ
て
、
持
続
可
能
な
共
生
社
会

を
生
み
出
す
〝
農
福
連
携
〞
を
実
現
さ
せ
て

み
せ
ま
す
。

│
　入
学
し
た
い
と
考
え
て
い
る
未
来
の
後

輩
へ
ひ
と
言
お
願
い
し
ま
す
。

│
　実
際
に
学
ん
で
み
て
、
ど
の
よ
う
な
講

義
・
演
習
が
役
立
つ
と
感
じ
て
い
ま
す
か
。

加
茂
　食
農
連
携
マ
ー
ケ
テ
ィ
ン
グ
が
実
践

的
で
、
将
来
自
分
が
何
か
新
し
い
品
目
を
栽

培
す
る
と
き
に
役
立
つ
と
。
演
習
で
は
ク
レ

ソ
ン
を
選
択
し
た
の
で
す
が
、
品
目
の
市
場

性
や
生
産
性
を
調
べ
て
、
課
題
を
整
理
、
分

析
し
て
発
表
し
た
経
験
は
自
身
の
事
業
計
画

に
活
か
せ
る
と
思
い
ま
す
。

山
嵜
　ケ
ー
ス
ス
タ
デ
ィ
を
用
い
て
自
分
た

ち
だ
っ
た
ら
ど
の
よ
う
に
農
産
物
を
売
り
出

す
か
と
い
う
デ
ィ
ス
カ
ッ
シ
ョ
ン
と
、
華
道

の
講
義
に
刺
激
を
受
け
ま
し
た
。
そ
れ
ら
の

講
義
を
通
じ
て
自
ら
考
え
形
に
す
る
思
考
力
、

自
分
自
身
と
向
き
合
う
こ
と
の
大
切
さ
を
学

び
ま
し
た
。

│
　卒
業
後
は
ど
の
よ
う
な
農
業
経
営
を
目

指
し
ま
す
か
。

加
茂
　京
都
の
文
化
に
も
、
中
山
間
地
と
い

う
実
家
の
農
地
環
境
に
も
マ
ッ
チ
す
る
山
椒

の
生
産
を
新
た
に
は
じ
め
よ
う
と
考
え
て
い

ま
す
。
鳥
獣
被
害
が
少
な
く
、
収
益
性
も
高

山
嵜
　ま
ず
門
を
叩
い
て
。
や
り
た
い
農
業

は
こ
こ
で
見
つ
け
れ
ば
い
い
。
迷
っ
て
い
る

な
ら
一
歩
踏
み
出
し
て
と
背
中
を
押
し
た
い

で
す
。
後
輩
の
入
学
を
待
っ
て
い
ま
す
。

加
茂
　こ
こ
へ
来
な
け
れ
ば
一
生
出
会
え
な

い
講
師
陣
が
親
身
に
な
っ
て
一
緒
に
考
え
て

く
だ
さ
る
。
農
業
を
目
指
す
な
ら
、
２
年
間

こ
こ
で
学
ん
で
か
ら
就
農
す
れ
ば
成
功
で
き

る
と
断
言
し
た
い
で
す
。

と
思
っ
て
入
学
し
ま
し
た
。

山
嵜
　実
家
は
千
葉
県
銚
子
市
で
、
キ
ャ
ベ

ツ
や
ト
ウ
モ
ロ
コ
シ
を
作
っ
て
い
ま
す
。
地

元
の
普
通
科
高
校
に
通
い
、
大
学
卒
業
後
は

国
際
ボ
ラ
ン
テ
ィ
ア
を
し
た
か
っ
た
の
で
す

が
、
コ
ロ
ナ
禍
で
中
断
に
。
家
業
を
継
ご
う

と
考
え
て
い
た
の
で
こ
れ
を
機
に
実
家
に
戻

り
ま
し
た
。
何
か
月
か
過
ご
す
中
で
、
こ
れ

か
ら
の
農
業
は
生
産
す
る
だ
け
で
な
く
、
経

営
力
が
必
要
だ
と
感
じ
て
入
学
し
ま
し
た
。

1415

日
本
で
は
初
め
て
、農
業
経
営
者
を
志
す
人
に
実
学
を
教
え
る

「
農
業
版
M
B
A
」で
、

日
本
の
未
来
の
食
と
農
を
担
う

プ
ロ
の
農
業
経
営
者
を
育
て
ま
す

未
来
を
拓
く
、経
営
力
を
。 【
日
本
農
業
経
営
大
学
校
】

東
京
品
川
に
あ
る
日
本
農
業
経
営
大
学
校
は
、
未
来
を
切
り
拓
く
次
世
代

の
農
業
経
営
者
・
地
域
リ
ー
ダ
ー
を
育
成
す
る
学
校
で
す
。

年
齢
や
経
験
な
ど
様
々
な
学
生
が
全
国
か
ら
集
ま
り
、
全
寮
制
で
２
年
間
、

座
学
や
先
進
的
な
経
営
を
学
ぶ
た
め
の
実
習
を
通
じ
て
、
ビ
ジ
ネ
ス
ス
キ

ル
や
経
営
力
を
身
に
つ
け
ら
れ
る
こ
と
か
ら「
農
業
版
Ｍ
Ｂ
Ａ（
経
営
大
学

院
）」と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
日
本
の
食
と
農
の
未
来
を
担
う
、
ビ
ジ
ネ
ス

感
覚
を
も
っ
た
農
業
経
営
者
を
輩
出
す
る
同
校
の
こ
と
、
学
び
の
こ
と
、

卒
業
後
の
夢
な
ど
を
、
在
校
生
お
２
人
に
お
聞
き
し
ま
し
た
。

同校の運営主体は、（一社）アグリフューチャージャパ
ン（AFJ）で、ＪＡ全農も立ち上げ時から協力していま
す。現役の企業経営者など一流の講師陣と交流する
ことは、在校生や卒業生にとってなかなか得られな
い知識や人脈を獲得できるチャンスとなっています。
同校は、2013年開校のまだ若い学校です。卒業生
がこれからの日本の食と農を支えることにもなりま
す。入学にあたり特待生制度や国の農業次世代人材

投資資金制度を活用すれば、学費負担
が少なくなるといったメリットもありま
す。学校案内を知りたい方はこちらまで。
https://jaiam.afj.or.jp 2年生の加茂倫也さん（右）と

1年生の山嵜遥加さん（左）
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ご飯は熱いものを大きめのボウルに入れて、具も温かいうちに切るようにして混ぜます。
具は、煮汁ごと入れて混ぜることでだしの代わりになります。

1人分：約460kcal　調理時間：約25分

ココがポイント！

お
す
す
め

今月の 　  レシピ

牛
肉
と
根
菜
の
混
ぜ
ご
飯

秋
の
味
わ
い
と
旨
み
が
あ
ふ
れ
ま
す

牛肉は1～ 2cm幅に切る。

ごぼうは皮をこそげて細かいささがきにし、水でさっと洗い、水気
をきる。にんじんは皮をむいて2cm長さに切り、2～３mm厚さ
の細切りにする。れんこんは皮をむいて２～３mm厚さの輪切り
にし、2cm四方に切る。しょうがは皮をむいてせん切りにする。

フライパンに油を熱し、１を入れて中火でほぐすように炒め、肉
の色が変わったら、しょうがを加えてさっと炒め、ごぼう、にんじん、
れんこんを加えて炒め、酒、みりん、しょう油を加え混ぜてふたをし、
弱火で8分程煮る。

大きめのボウルにご飯を入れて３を加え、しゃもじで切るように混
ぜる。

器に盛り、小ねぎを散らす。

1

2

3

4

5

【材料】4人分

温かいご飯…700～800g　牛切り落とし肉…150g　
ごぼう…120g　にんじん…80g　れんこん…120g　
しょうが…小1/2片　サラダ油…大さじ1　酒…大さじ2　
みりん…大さじ1　しょう油…大さじ2　小ねぎ(小口切り)…少々

【作り方】

料
理
◎
大
庭
英
子
　撮
影
◎
榎
本
修
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しょうが…小1/2片　サラダ油…大さじ1　酒…大さじ2　
みりん…大さじ1　しょう油…大さじ2　小ねぎ(小口切り)…少々

【作り方】

料
理
◎
大
庭
英
子
　撮
影
◎
榎
本
修
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P L A Z A読 者 の ひ ろ ば

ミ
ニ
ト
マ
ト
栽
培
を
楽
し

ん
で
い
ま
す

　
小
学
生
の
夏
休
み
の
課
題
で
栽

培
し
て
以
来
、
数
十
年
ぶ
り
に
ミ

ニ
ト
マ
ト
の
家
庭
菜
園
に
挑
戦
し

て
い
ま
す
。
近
所
の
小
学
校
の
通

学
路
な
の
で
、
通
り
が
か
る
子
ど

も
達
が
「
大
き
く
な
っ
た
」「
実

が
た
く
さ
ん
で
き
た
」
な
ど
話
し

て
い
る
の
が
聞
こ
え
る
と
と
て
も

嬉
し
い
で
す
。
先
日
黄
色
く
な
り

は
じ
め
、
収
穫
ま
で
あ
と
少
し
。

楽
し
ん
で
い
ま
す
。

（
神
奈
川
県
・
植
木
祥
子
さ
ん
）

私
の
保
存
本
で
す

　
何
気
な
く
手
に
取
っ
た
エ
プ
ロ

ン
８
月
号
。
た
っ
た
20
ペ
ー
ジ
の

情
報
誌
な
の
に
、
１
ペ
ー
ジ
ご
と

に
楽
し
め
ま
し
た
。
ふ
る
さ
と
探

訪
に
紹
介
さ
れ
て
い
た
「
富
山
ブ

ラ
ッ
ク
」
の

濃
厚
な
味
わ

い
を
一
度
食

べ
て
み
た
い

で
す
。
わ
く

わ
く
菜
園
づ

く
り
の
イ
ラ

ス
ト
は
わ
か

り
や
す
い
で
す
。
ワ
ケ
ギ
の
栽
培

方
法
を
読
ん
で
み
て
、
わ
が
家
の

庭
で
植
え
つ
け
で
き
そ
う
で
す
。

エ
ッ
セ
イ
あ
り
料
理
あ
り
。
保
存

の
本
の
仲
間
入
り
で
す
。

（
兵
庫
県
・
石
田
順
子
さ
ん
）兵庫県・德重智美さん

愛知県・原正子さん

大阪府・末廣慶子さん

神奈川県・河内栄子さん 石川県・兼保直美さん
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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

Apron WEBマガジン

パ
セ
リ
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。

12月号／絶品！ 肉の煮込み料理 2021年11月18日（木）締切
13月号／パパッと作る、炒飯！ 2021年12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JA中野市の「き
のこ満足セット」（7種×15袋）を20名様
にプレゼントします。さまざまな種類を
入れて絶品きのこ汁をお楽しみください。

https://apron-web.jp/

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11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



Apron WEBマガジン2021.11520

エプロン11月号（No.520）2021年11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。

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11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。

皮をむいた色鮮やかな柿が
軒下に吊るされる光景は晩秋の風物詩ですね。
渋柿を干して寒さにあてて乾燥させることにより、
渋みが抜けて濃厚な甘みが出てきます。
乾燥の仕方、水分含有量、
柿の品種、生産地などいろいろな条件によって、
食感や味が異なる干し柿があります。
市田柿、あんぽ柿、ころ柿、堂上蜂谷柿などの商品名として、
ＪＡタウンでは各地の美味しい柿を取りそろえてお待ちしています。

寒
風
が
生
み
出
す
自
然
な
甘
さ
が
魅
力
の

「
干
し
柿
」シ
ー
ズ
ン
の
始
ま
り
で
す
！


