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JA三原柑橘事業本部せとだ柑橘販売課の片山武志係長
は柑橘農家の三代目としてレモン生産を行っています

　
国
産
レ
モ
ン
発
祥
地

な
ら
で
は
の
こ
だ
わ
り

　
瀬
戸
田
町
は
瀬
戸
内
海
の
ほ
ぼ
中
央

に
位
置
し
、
生
口
島
と
高
根
島
の
ふ
た

つ
の
島
か
ら
な
り
ま
す
。
島
の
半
分
が

傾
斜
地
で
日
当
た
り
が
よ
く
、
年
間
平

均
気
温
は
15
・
５
℃
と
温
暖
、
土
壌
は

水
は
け
の
よ
い
花
崗
岩
で
年
間
を
通
し

て
降
水
量
が
少
な
い
な
ど
、
柑
橘
栽
培

に
と
て
も
恵
ま
れ
た
気
候
条
件
を
そ
な

え
て
い
る
こ
と
か
ら
、
古
く
か
ら
柑
橘

類
の
栽
培
が
盛
ん
に
行
わ
れ
て
き
ま
し

た
。
レ
モ
ン
栽
培
は
明
治
時
代
か
ら
始

ま
っ
た
と
い
わ
れ
、
国
産
レ
モ
ン
発
祥

の
地
と
さ
れ
て
い
ま
す
。
当
初
は
自
家

消
費
用
で
し
た
が
、
昭
和
に
入
る
と
瀬

戸
田
を
レ
モ
ン
産
地
に
し
よ
う
と
園
地

の
増
殖
が
図
ら
れ
、
戦
後
の
レ
モ
ン
ブ

ー
ム
を
牽
引
す
る
な
ど
日
本
一
の
レ
モ

ン
産
地
と
し
て
知
ら
れ
る
よ
う
に
な
り

ま
し
た
。

レ
モ
ン
生
産
量
日
本
一
の
広
島
県
。
主
に
瀬
戸
内
海
の
島
々
を
中
心
に
生
産
さ
れ
、

県
内
最
大
の
生
産
量
を
誇
る
の
が
国
産
レ
モ
ン
発
祥
地
と
い
わ
れ
る
瀬
戸
田
町
で
す
。

柑
橘
類
の
栽
培
に
適
し
た
気
候
風
土
に
恵
ま
れ
、
露
地
栽
培
や
ハ
ウ
ス
栽
培
、

貯
蔵
レ
モ
ン
を
連
携
し
な
が
ら
周
年
出
荷
体
制
を
整
え
て
い
ま
す
。

広
島
県
の
特
別
栽
培
農
産
物
に
も
認
証
さ
れ
て
い
る

「
せ
と
だ
エ
コ
レ
モ
ン
」
の
生
産
に
取
り
組
む
Ｊ
Ａ
三
原
を
訪
ね
ま
し
た
。

広島県

愛媛県

岡山県

尾道市
瀬戸田町
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輸
入
レ
モ
ン
の
自
由
化
で
国
産
レ
モ

ン
の
値
崩
れ
が
起
き
て
し
ま
っ
た
と
き

に
は
、
レ
モ
ン
の
実
に
型
枠
を
か
ぶ
せ

て
ハ
ー
ト
形
や
星
形
の
レ
モ
ン
を
栽
培

す
る
な
ど
、
付
加
価
値
を
高
め
て
販
売

し
ま
し
た
。「
瀬
戸
田
の
レ
モ
ン
の
品

質
と
可
能
性
を
広
げ
る
た
め
に
は
、
高

品
質
な
レ
モ
ン
を
作
り
続
け
る
こ
と
が

肝
心
で
す
。
そ
し
て
、
よ
り
多
く
の
人

に
瀬
戸
田
の
レ
モ
ン
の
美
味
し
さ
と
楽

し
み
方
を
知
っ
て
い
た
だ
き
た
い
で
す

ね
」
と
語
る
片
山
係
長
。「
国
内
最
大

の
レ
モ
ン
産
地
だ
か
ら
こ
そ
で
き
る
こ

と
が
も
っ
と
あ
る
は
ず
」
と
い
う
Ｊ
Ａ

三
原
販
売
課
職
員
と
し
て
の
視
点
に
加

え
て
、
レ
モ
ン
生
産
者
と
し
て
の
日
々

の
経
験
か
ら
、
新
た
な
取
り
組
み
が
生

み
出
さ
れ
て
い
き
そ
う
で
す
。

　
安
全
・
安
心
な
栽
培
管
理
を
し
た
せ

と
だ
エ
コ
レ
モ
ン
、
果
汁
だ
け
で
は
な

く
、
ぜ
ひ
、
皮
ま
で
料
理
に
お
使
い
く

だ
さ
い
。

上／スケールでサイズチェックを
しながら選別、収穫します
下／大切に育てられたレモンは一
つひとつ手摘みで収穫されます

エコレモンの特長を活かしたさまざまな加工品は地
域の名産品としても人気です

選果場に集められたレモンは人の目で、大きさや形、キ
ズなどを厳しくチェック

型枠に入れて
ハートや星形
のレモンも生
産

　
国
産
レ
モ
ン
発
祥
地

な
ら
で
は
の
こ
だ
わ
り

　
瀬
戸
田
町
は
瀬
戸
内
海
の
ほ
ぼ
中
央

に
位
置
し
、
生
口
島
と
高
根
島
の
ふ
た

つ
の
島
か
ら
な
り
ま
す
。
島
の
半
分
が

傾
斜
地
で
日
当
た
り
が
よ
く
、
年
間
平

均
気
温
は
15
・
５
℃
と
温
暖
、
土
壌
は

水
は
け
の
よ
い
花
崗
岩
で
年
間
を
通
し

て
降
水
量
が
少
な
い
な
ど
、
柑
橘
栽
培

に
と
て
も
恵
ま
れ
た
気
候
条
件
を
そ
な

種
類
以
上
の
柑
橘
を
栽
培
し
、
片
山
係

長
は
主
に
レ
モ
ン
を
担
当
し
て
い
ま
す
。

「
レ
モ
ン
栽
培
の
よ
い
と
こ
ろ
は
収
穫

期
間
が
長
い
こ
と
。
他
の
柑
橘
の
作
業

に
合
わ
せ
て
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル
調
整
で
き
、

労
力
の
分
散
が
可
能
で
す
」
と
片
山
係

長
。
し
か
し
、
レ
モ
ン
の
枝
に
は
ト
ゲ

が
あ
る
の
で
台
風
な
ど
風
が
強
い
と
ス

レ
て
果
実
に
傷
が
つ
い
て
し
ま
っ
た
り

し
て
、
ど
う
し
て
も
市
場
出
荷
で
き
な

い
規
格
外
の
レ
モ
ン
が
出
て
し
ま
い
ま

す
。
そ
れ
で
も
片
山
係
長
は
「
瀬
戸
田

の
レ
モ
ン
は
出
荷
規
格
外
も
余
す
こ
と

な
く
加
工
品
に
し
て
い
る
の
で
、
捨
て

る
も
の
が
な
い
ん
で
す
よ
」
と
胸
を
張

り
ま
す
。
ジ
ュ
ー
ス
や
の
ど
飴
、
ド
レ

ッ
シ
ン
グ
に
レ
モ
ン
塩
、
レ
モ
ン
の
蜂

蜜
漬
け
な
ど
な
ど
、
た
く
さ
ん
の
商
品

に
加
工
さ
れ
、
親
し
ま
れ
て
い
ま
す
。

生
果
販
売
か
ら
加
工
品
ま
で
、
販
売
が

安
定
し
て
い
る
こ
と
も
レ
モ
ン
栽
培
の

メ
リ
ッ
ト
と
片
山
係
長
は
話
し
ま
す
。

え
て
い
る
こ
と
か
ら
、
古
く
か
ら
柑
橘

類
の
栽
培
が
盛
ん
に
行
わ
れ
て
き
ま
し

た
。
レ
モ
ン
栽
培
は
明
治
時
代
か
ら
始

ま
っ
た
と
い
わ
れ
、
国
産
レ
モ
ン
発
祥

の
地
と
さ
れ
て
い
ま
す
。
当
初
は
自
家

消
費
用
で
し
た
が
、
昭
和
に
入
る
と
瀬

戸
田
を
レ
モ
ン
産
地
に
し
よ
う
と
園
地

の
増
殖
が
図
ら
れ
、
戦
後
の
レ
モ
ン
ブ

ー
ム
を
牽
引
す
る
な
ど
日
本
一
の
レ
モ

ン
産
地
と
し
て
知
ら
れ
る
よ
う
に
な
り

ま
し
た
。

リ
と
し
た
酸
味
が
楽
し
め
ま
す
。
そ
の

ま
ま
木
に
な
ら
し
て
お
く
と
黄
色
く
色

づ
き
、
１
月
か
ら
５
月
ま
で
は
酸
味
が

ま
ろ
や
か
で
甘
さ
が
増
し
、
果
汁
た
っ

ぷ
り
の
「
イ
エ
ロ
ー
レ
モ
ン
」
が
味
わ

え
ま
す
。

　
ま
た
、
環
境
へ
の
配
慮
と
農
薬
や
化

学
肥
料
を
減
ら
し
た
特
別
栽
培
農
産
物

の
生
産
に
取
り
組
み
、「
せ
と
だ
エ
コ

レ
モ
ン
」
の
ブ
ラ
ン
ド
で
出
荷
し
て
い

ま
す
。
せ
と
だ
エ
コ
レ
モ
ン
は
平
成
20

年
に
特
別
栽
培
農
産
物
と
し
て
広
島
県

か
ら
認
証
さ
れ
て
お
り
、
果
汁
は
も
と

よ
り
、
果
肉
や
果
皮
ま
で
安
心
し
て
丸

ご
と
食
べ
ら
れ
る
と
人
気
で
す
。

規
格
外
も
す
べ
て
利
用

　
片
山
家
は
60
年
以
上
前
か
ら
瀬
戸
田

町
で
レ
モ
ン
栽
培
を
行
う
柑
橘
農
家
。

10
年
前
に
片
山
係
長
が
３
代
目
と
し
て

後
継
者
に
な
り
ま
し
た
。
ご
両
親
を
中

心
に
温
州
み
か
ん
や
は
っ
さ
く
な
ど
10

　
広
島
県
は
国
産
レ
モ
ン
生
産
量
の
約

５
割
を
占
め
、
国
産
の
2
割
が
瀬
戸
田

町
産
で
す
。
露
地
栽
培
の
レ
モ
ン
は
５

月
中
旬
頃
に
花
が
咲
き
、
実
を
つ
け
て

成
長
し
ま
す
。
収
穫
時
期
は
10
月
か
ら

翌
年
の
５
月
ま
で
と
長
く
、
収
穫
す
る

時
期
に
よ
っ
て
色
や
香
り
、
酸
味
、
果

汁
な
ど
そ
れ
ぞ
れ
違
っ
た
特
徴
の
あ
る

レ
モ
ン
が
楽
し
め
ま
す
。

「
端
境
期
に
あ
た
る
夏
場
（
６
月
下
旬

〜
９
月
）
は
ハ
ウ
ス
栽
培
、
１
月
〜
４

月
に
収
穫
し
た
レ
モ
ン
を
鮮
度
保
持
フ

ィ
ル
ム
で
包
装
・
貯
蔵
し
６
月
〜
８
月

に
出
荷
す
る
な
ど
し
て
、
１
年
中
レ
モ

ン
を
楽
し
ん
で
い
た
だ
け
る
体
制
を
整

え
て
い
ま
す
」
と
、Ｊ
Ａ
三
原
柑
橘
事

業
本
部
せ
と
だ
柑
橘
販
売
課
の
片
山
武

志
係
長
。

　
露
地
栽
培
で
10
月
か
ら
12
月
に
出
荷

さ
れ
る
も
の
と
ハ
ウ
ス
レ
モ
ン
は
皮
が

緑
色
の
「
グ
リ
ー
ン
レ
モ
ン
」
で
、
早

摘
み
の
た
め
爽
や
か
な
香
り
と
ス
ッ
キ

●JA三原柑橘事業本部
「広島レモン」（せとだエコレモン含む）生産概要
生産者：418戸
栽培面積：107ヘクタール
出荷量：1340トン（2021年予想量）
主な出荷先：県内、関東、京阪神など
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輸
入
レ
モ
ン
の
自
由
化
で
国
産
レ
モ

ン
の
値
崩
れ
が
起
き
て
し
ま
っ
た
と
き

に
は
、
レ
モ
ン
の
実
に
型
枠
を
か
ぶ
せ

て
ハ
ー
ト
形
や
星
形
の
レ
モ
ン
を
栽
培

す
る
な
ど
、
付
加
価
値
を
高
め
て
販
売

し
ま
し
た
。「
瀬
戸
田
の
レ
モ
ン
の
品

質
と
可
能
性
を
広
げ
る
た
め
に
は
、
高

品
質
な
レ
モ
ン
を
作
り
続
け
る
こ
と
が

肝
心
で
す
。
そ
し
て
、
よ
り
多
く
の
人

に
瀬
戸
田
の
レ
モ
ン
の
美
味
し
さ
と
楽

し
み
方
を
知
っ
て
い
た
だ
き
た
い
で
す

ね
」
と
語
る
片
山
係
長
。「
国
内
最
大

の
レ
モ
ン
産
地
だ
か
ら
こ
そ
で
き
る
こ

と
が
も
っ
と
あ
る
は
ず
」
と
い
う
Ｊ
Ａ

三
原
販
売
課
職
員
と
し
て
の
視
点
に
加

え
て
、
レ
モ
ン
生
産
者
と
し
て
の
日
々

の
経
験
か
ら
、
新
た
な
取
り
組
み
が
生

み
出
さ
れ
て
い
き
そ
う
で
す
。

　
安
全
・
安
心
な
栽
培
管
理
を
し
た
せ

と
だ
エ
コ
レ
モ
ン
、
果
汁
だ
け
で
は
な

く
、
ぜ
ひ
、
皮
ま
で
料
理
に
お
使
い
く

だ
さ
い
。

上／スケールでサイズチェックを
しながら選別、収穫します
下／大切に育てられたレモンは一
つひとつ手摘みで収穫されます

エコレモンの特長を活かしたさまざまな加工品は地
域の名産品としても人気です

選果場に集められたレモンは人の目で、大きさや形、キ
ズなどを厳しくチェック

型枠に入れて
ハートや星形
のレモンも生
産

　
国
産
レ
モ
ン
発
祥
地

な
ら
で
は
の
こ
だ
わ
り

　
瀬
戸
田
町
は
瀬
戸
内
海
の
ほ
ぼ
中
央

に
位
置
し
、
生
口
島
と
高
根
島
の
ふ
た

つ
の
島
か
ら
な
り
ま
す
。
島
の
半
分
が

傾
斜
地
で
日
当
た
り
が
よ
く
、
年
間
平

均
気
温
は
15
・
５
℃
と
温
暖
、
土
壌
は

水
は
け
の
よ
い
花
崗
岩
で
年
間
を
通
し

て
降
水
量
が
少
な
い
な
ど
、
柑
橘
栽
培

に
と
て
も
恵
ま
れ
た
気
候
条
件
を
そ
な

種
類
以
上
の
柑
橘
を
栽
培
し
、
片
山
係

長
は
主
に
レ
モ
ン
を
担
当
し
て
い
ま
す
。

「
レ
モ
ン
栽
培
の
よ
い
と
こ
ろ
は
収
穫

期
間
が
長
い
こ
と
。
他
の
柑
橘
の
作
業

に
合
わ
せ
て
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル
調
整
で
き
、

労
力
の
分
散
が
可
能
で
す
」
と
片
山
係

長
。
し
か
し
、
レ
モ
ン
の
枝
に
は
ト
ゲ

が
あ
る
の
で
台
風
な
ど
風
が
強
い
と
ス

レ
て
果
実
に
傷
が
つ
い
て
し
ま
っ
た
り

し
て
、
ど
う
し
て
も
市
場
出
荷
で
き
な

い
規
格
外
の
レ
モ
ン
が
出
て
し
ま
い
ま

す
。
そ
れ
で
も
片
山
係
長
は
「
瀬
戸
田

の
レ
モ
ン
は
出
荷
規
格
外
も
余
す
こ
と

な
く
加
工
品
に
し
て
い
る
の
で
、
捨
て

る
も
の
が
な
い
ん
で
す
よ
」
と
胸
を
張

り
ま
す
。
ジ
ュ
ー
ス
や
の
ど
飴
、
ド
レ

ッ
シ
ン
グ
に
レ
モ
ン
塩
、
レ
モ
ン
の
蜂

蜜
漬
け
な
ど
な
ど
、
た
く
さ
ん
の
商
品

に
加
工
さ
れ
、
親
し
ま
れ
て
い
ま
す
。

生
果
販
売
か
ら
加
工
品
ま
で
、
販
売
が

安
定
し
て
い
る
こ
と
も
レ
モ
ン
栽
培
の

メ
リ
ッ
ト
と
片
山
係
長
は
話
し
ま
す
。

え
て
い
る
こ
と
か
ら
、
古
く
か
ら
柑
橘

類
の
栽
培
が
盛
ん
に
行
わ
れ
て
き
ま
し

た
。
レ
モ
ン
栽
培
は
明
治
時
代
か
ら
始

ま
っ
た
と
い
わ
れ
、
国
産
レ
モ
ン
発
祥

の
地
と
さ
れ
て
い
ま
す
。
当
初
は
自
家

消
費
用
で
し
た
が
、
昭
和
に
入
る
と
瀬

戸
田
を
レ
モ
ン
産
地
に
し
よ
う
と
園
地

の
増
殖
が
図
ら
れ
、
戦
後
の
レ
モ
ン
ブ

ー
ム
を
牽
引
す
る
な
ど
日
本
一
の
レ
モ

ン
産
地
と
し
て
知
ら
れ
る
よ
う
に
な
り

ま
し
た
。

リ
と
し
た
酸
味
が
楽
し
め
ま
す
。
そ
の

ま
ま
木
に
な
ら
し
て
お
く
と
黄
色
く
色

づ
き
、
１
月
か
ら
５
月
ま
で
は
酸
味
が

ま
ろ
や
か
で
甘
さ
が
増
し
、
果
汁
た
っ

ぷ
り
の
「
イ
エ
ロ
ー
レ
モ
ン
」
が
味
わ

え
ま
す
。

　
ま
た
、
環
境
へ
の
配
慮
と
農
薬
や
化

学
肥
料
を
減
ら
し
た
特
別
栽
培
農
産
物

の
生
産
に
取
り
組
み
、「
せ
と
だ
エ
コ

レ
モ
ン
」
の
ブ
ラ
ン
ド
で
出
荷
し
て
い

ま
す
。
せ
と
だ
エ
コ
レ
モ
ン
は
平
成
20

年
に
特
別
栽
培
農
産
物
と
し
て
広
島
県

か
ら
認
証
さ
れ
て
お
り
、
果
汁
は
も
と

よ
り
、
果
肉
や
果
皮
ま
で
安
心
し
て
丸

ご
と
食
べ
ら
れ
る
と
人
気
で
す
。

規
格
外
も
す
べ
て
利
用

　
片
山
家
は
60
年
以
上
前
か
ら
瀬
戸
田

町
で
レ
モ
ン
栽
培
を
行
う
柑
橘
農
家
。

10
年
前
に
片
山
係
長
が
３
代
目
と
し
て

後
継
者
に
な
り
ま
し
た
。
ご
両
親
を
中

心
に
温
州
み
か
ん
や
は
っ
さ
く
な
ど
10

　
広
島
県
は
国
産
レ
モ
ン
生
産
量
の
約

５
割
を
占
め
、
国
産
の
2
割
が
瀬
戸
田

町
産
で
す
。
露
地
栽
培
の
レ
モ
ン
は
５

月
中
旬
頃
に
花
が
咲
き
、
実
を
つ
け
て

成
長
し
ま
す
。
収
穫
時
期
は
10
月
か
ら

翌
年
の
５
月
ま
で
と
長
く
、
収
穫
す
る

時
期
に
よ
っ
て
色
や
香
り
、
酸
味
、
果

汁
な
ど
そ
れ
ぞ
れ
違
っ
た
特
徴
の
あ
る

レ
モ
ン
が
楽
し
め
ま
す
。

「
端
境
期
に
あ
た
る
夏
場
（
６
月
下
旬

〜
９
月
）
は
ハ
ウ
ス
栽
培
、
１
月
〜
４

月
に
収
穫
し
た
レ
モ
ン
を
鮮
度
保
持
フ

ィ
ル
ム
で
包
装
・
貯
蔵
し
６
月
〜
８
月

に
出
荷
す
る
な
ど
し
て
、
１
年
中
レ
モ

ン
を
楽
し
ん
で
い
た
だ
け
る
体
制
を
整

え
て
い
ま
す
」
と
、Ｊ
Ａ
三
原
柑
橘
事

業
本
部
せ
と
だ
柑
橘
販
売
課
の
片
山
武

志
係
長
。

　
露
地
栽
培
で
10
月
か
ら
12
月
に
出
荷

さ
れ
る
も
の
と
ハ
ウ
ス
レ
モ
ン
は
皮
が

緑
色
の
「
グ
リ
ー
ン
レ
モ
ン
」
で
、
早

摘
み
の
た
め
爽
や
か
な
香
り
と
ス
ッ
キ

●JA三原柑橘事業本部
「広島レモン」（せとだエコレモン含む）生産概要
生産者：418戸
栽培面積：107ヘクタール
出荷量：1340トン（2021年予想量）
主な出荷先：県内、関東、京阪神など



読 者からの応 募 料 理
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ボウルに卵を割って溶き、ご飯を加えて、よく混ぜる。
レタスは細かくちぎる。
フライパンにごま油、豆板醤を入れて中火にかけて軽く炒めてから、
ひき肉、しょう油、みりんを加えて炒める。
３に１を加え、手早く全体がパラパラにほぐれるように炒めたら、２を加えてさっと炒める。

【材料】 2人分
温かいご飯…茶碗1杯分（150ｇ）　
木綿豆腐…150g　鶏ひき肉…50g　
えのきたけ…100g　
たまねぎ…1/2個（100ｇ）
ピーマン…1個（30ｇ）　
カレー粉、ウスターソース、ケチャップ
　　　　　　　　　　　　 …各大さじ1　
しょう油…小さじ1　塩、こしょう…各適量　
サラダ油…大さじ1

1人分：約340kcal　調理時間：約20分

1人分：約430kcal　調理時間：約10分

1
2
3

4

豆腐とえのきの
カレー炒飯
京都府・鈴木真紀さん

1
2
3
4

ザーサイ、ねぎはみじん切りにする。
フライパンにごま油を熱し、溶いた卵を入れて木べらで手早く混ぜ、半熟になったらご飯を加える。
ご飯がほぐれたら１を加えてパラパラになるまで炒め、塩、こしょうで味を調える。
お椀に炒飯を詰めて形作り、器に返して盛る。

豆腐を使って
ヘルシーにかさ増し

パパッと作る、炒飯！

ピリ辛レタス炒飯
石川県・チャチャットさん

辛さはお好みで調整を

【材料】 2人分
温かいご飯…茶碗2杯分（300ｇ）　合いびき肉…120g
レタス…60g　卵･･･2個　豆板醤…小さじ1/2
しょう油、みりん…各大さじ1　ごま油…大さじ1

豆腐は水切りする。えのきたけは根元を切り、2cm
長さに切る。たまねぎはみじん切り、ピーマンは
1cmの角切りにする。
フライパンに油を入れて熱し、中火でたまねぎをし
んなりするまで炒め、ひき肉を加えて炒める。
２に豆腐、えのきたけを加え、豆腐を崩しながら炒
める。
豆腐がほぐれたら、カレー粉、ウスターソース、ケ
チャップ、しょう油を加えて混ぜ、ピーマン、ご飯
を加えて強火で炒め、塩、こしょうで味を調える。

1

2

3

4

【材料】 2人分
温かいご飯…茶碗2杯分（300ｇ）　
ザーサイ…50g　ねぎ…1本（90ｇ）　
卵…3個　塩、こしょう…各適量　
ごま油…大さじ1

ザーサイとねぎの
炒飯

愛媛県・ミカンさん

どんなおかずとも好相性です
1人分：約560kcal　調理時間：約15分
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イラスト◎かとうともこ　監修◎山崎弘一郎

M
archパ

ク
チ
ー

（
コ
リ
ア
ン
ダ
ー
）

　
ア
ジ
ア
飯
ブ
ー
ム
を
契
機
に
タ
イ
語
の

パ
ク
チ
ー
が
す
っ
か
り
定
着
し
ま
し
た
。

セ
リ
科
の
一
年
草
で
生
育
適
温
は
15
〜
25

℃
で
す
。
丈
夫
で
栽
培
ス
ペ
ー
ス
も
と
ら

な
い
の
で
畑
は
も
ち
ろ
ん
手
軽
な
プ
ラ
ン

タ
ー
栽
培
が
人
気
で
す
。
太
い
根
を
1
本

伸
ば
す
直
根
性
の
特
性
が
あ
る
の
で
、
苗

は
移
植
を
し
な
い
で
直
ま
き
で
育
て
ま
し

ょ
う
。
プ
ラ
ン
タ
ー
の
場
合
は
20
㎝
以
上

の
深
め
の
も
の
を
用
意
し
ま
す
。

　
夏
の
暑
さ
に
強
そ
う
で
す
が
、
日
本
の

高
温
多
湿
な
夏
に
弱
い
の
で
、
畑
の
場
合

は
寒
冷
紗
を
か
け
て
直
射
日
光
を
避
け
、

プ
ラ
ン
タ
ー
の
場
合
は
風
通
し
の
よ
い
涼

し
い
場
所
で
管
理
し
ま
す
。
ま
た
、
水
は

け
が
悪
い
と
根
腐
れ
し
て
し
ま
う
の
で
注

意
が
必
要
で
す
。

　
草
丈
40
〜
60
㎝
ま
で
生
長
し
、
5
〜
6

月
頃
に
白
い
花
を
咲
か
せ
ま
す
。
花
を
咲

か
せ
る
と
、
葉
に
回
る
養
分
が
減
っ
て
新

し
い
葉
を
つ
け
な
く
な
る
の
で
、
長
期
間

収
穫
を
楽
し
む
に
は
花
芽
を
す
ぐ
に
摘
み

取
り
ま
し
ょ
う
。
た
ね
を
収
穫
す
る
場
合

は
花
を
咲
か
せ
て
最
後
ま
で
育
て
ま
す
。

たねは硬い殻に覆われている
ので、板などを使ってこすっ
て半分に割り、中のたねを一
晩水につけて吸水させます。

たねは硬い殻に覆われている
ので、板などを使ってこすっ
て半分に割り、中のたねを一
晩水につけて吸水させます。

たねの準備

１５～２０cm間隔に指先で軽くくぼ
みを作って、３～４粒の点まき。
軽く土をかぶせて、たっぷり水や
りします。幅60cmで容量20ℓサ
イズのプランターで３～４株、鉢
植えの場合は5号鉢に1株が目安
です。

１５～２０cm間隔に指先で軽くくぼ
みを作って、３～４粒の点まき。
軽く土をかぶせて、たっぷり水や
りします。幅60cmで容量20ℓサ
イズのプランターで３～４株、鉢
植えの場合は5号鉢に1株が目安
です。

たねまき

●パクチー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）
たねまきの2週間以上前に、1㎡あたり完熟堆肥
1kgと苦土石灰100g（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。
元肥はたねまきの１週間前に、１㎡あたり化成肥料
(8-8-8)50gを散布し、土に混ぜ込みます。
プランター栽培の場合は市販の野菜用の培養土を
利用すると便利です。

指導：岡本 保（ＪＡ全農 肥料研究室技術主管）
たねまきの2週間以上前に、1㎡あたり完熟堆肥
1kgと苦土石灰100g（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。
元肥はたねまきの１週間前に、１㎡あたり化成肥料
(8-8-8)50gを散布し、土に混ぜ込みます。
プランター栽培の場合は市販の野菜用の培養土を
利用すると便利です。

エ
ス
ニ
ッ
ク
料
理
に
欠
か
せ
な
い

パ
ク
チ
ー
の
魅
力
に
は
ま
り
、
摘
み
た
て
の

新
鮮
な
香
り
と
味
を
楽
し
む
た
め
に
、

家
庭
で
栽
培
を
す
る
人
が
増
え
て
い
ま
す
。

葉
茎
や
根
は
も
ち
ろ
ん
、
完
熟
し
た
た
ね
は

香
辛
料
と
し
て
利
用
で
き
ま
す
。



09 次回はエダマメです

「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/   

収穫

５～６月頃になると白い小さな花を
つけます。花を咲かせると新しい
葉をつけなくなるので、長く収穫
したい場合は花芽がついたら根元
から取り除きましょう。

５～６月頃になると白い小さな花を
つけます。花を咲かせると新しい
葉をつけなくなるので、長く収穫
したい場合は花芽がついたら根元
から取り除きましょう。

花芽摘みたねの収穫

草丈が20cmくらいに育った頃に、１㎡
あたり化成肥料(8-8-8)20g程度を施
用し、株元に軽く土寄せします。生育
を見ながら市販の液肥（8-6-5など）
を500倍程度に薄めて、摘み取り後な
どに施用してください。土の表面が乾
いたらたっぷり水やりします。

草丈が20cmくらいに育った頃に、１㎡
あたり化成肥料(8-8-8)20g程度を施
用し、株元に軽く土寄せします。生育
を見ながら市販の液肥（8-6-5など）
を500倍程度に薄めて、摘み取り後な
どに施用してください。土の表面が乾
いたらたっぷり水やりします。

追肥・水やり

１４～２０日で
発芽します。
１４～２０日で
発芽します。

葉が混みあってきたら間引き、本葉５～６枚で1本立ちに。
間引き菜はスープやサラダに入れてどうぞ。
葉が混みあってきたら間引き、本葉５～６枚で1本立ちに。
間引き菜はスープやサラダに入れてどうぞ。

花を咲かせると緑色の実ができます。茶色く完熟したたね
は香辛料（コリアンダーシード）として利用できます。枝
ごと刈り取って陰干し乾燥させ、たねだけはずして保存し
ましょう。たねは葉と違って甘い香りがします。

花を咲かせると緑色の実ができます。茶色く完熟したたね
は香辛料（コリアンダーシード）として利用できます。枝
ごと刈り取って陰干し乾燥させ、たねだけはずして保存し
ましょう。たねは葉と違って甘い香りがします。

発芽間引き

次々と枝分かれしながら株が大きくなっ
ていきます。使う分だけハサミで収穫し
ます。根も料理に使うことができるので、
最後は引き抜いて収穫しましょう。
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料
理
◎
大
森
い
く
子
　撮
影
◎
黒
部
徹

も
ち
米
の
道
明
寺
粉
を
使
っ
た
桜
餅
は
関
西
風
で
す
。

今
回
は
薄
く
焼
い
た
生
地
で
餡
を
く
る
ん
だ
関
東
風
桜
餅
の
作
り
方
を
紹
介
し
ま
す
。

桜
餅
の
作
り
方

●塩抜き時間は桜の
葉の塩加減によって
調節してください。
樹脂加工のフライパ
ンがおすすめです。

1．下準備
桜の葉の塩漬けを水洗いし、
10分ほど水につけて塩抜き後、
軽く水気を拭きとる。こしあ
んは30ｇずつ俵型に丸める。

3．生地を焼く
フライパンを熱し、十分に温
まったらぬれ布巾の上に一度
置いて粗熱をとる。生地を大
さじ１流し楕円にのばして中火
にかけ、表面が乾いてきたら
裏返して軽く焼く。

4．餡を包む
冷ました生地に餡をのせ、く
るりと包み、桜の葉を巻く。

2．生地を作る
ボウルに白玉粉を入れ、水を
加えながら泡立て器で溶かす。
薄力粉と砂糖を混ぜたものを
加えてよく混ぜ、こしてなめ
らかな生地にする。

◎1個分：基本の桜餅約80kcal、あんホイップ桜餅約80kcal、いちご桜餅約50kcal
調理時間：約50分

～ホイップクリームや果物でアレンジ～

右頁を参考に基本の桜餅を作る。
※ほんの少量の食紅を水で溶き、右頁の作り方２で加え混ぜると桜色の生地
ができる。

●あんホイップ桜餅(8個分)
ボウルに生クリーム50g、砂糖小さじ1.5を入れて八分立てに泡立てる。別の
ボウルに入れた粒あん(市販)100gにホイップクリームを混ぜる。食紅で色づけ
した生地に包み、桜の葉を巻く。

●いちご桜餅(生地のサイズ8cm×5cm、12個分)
右頁の作り方３で、フライパンに生地を大さじ1弱、流し入れて焼く。あんは
15gずつ俵型に丸める。生地にあん、1/4に切ったいちごを2つずつのせて包み、
桜の葉を添える。

1

【材料】 (生地のサイズ12×5cm)8個分
白玉粉…5g　薄力粉…60g　砂糖…10g　食紅…少々　水…100ml

こしあん(市販)…240g　桜の葉塩漬け…8枚

桜餅



1011

料
理
◎
大
森
い
く
子
　撮
影
◎
黒
部
徹

も
ち
米
の
道
明
寺
粉
を
使
っ
た
桜
餅
は
関
西
風
で
す
。

今
回
は
薄
く
焼
い
た
生
地
で
餡
を
く
る
ん
だ
関
東
風
桜
餅
の
作
り
方
を
紹
介
し
ま
す
。

桜
餅
の
作
り
方

●塩抜き時間は桜の
葉の塩加減によって
調節してください。
樹脂加工のフライパ
ンがおすすめです。

1．下準備
桜の葉の塩漬けを水洗いし、
10分ほど水につけて塩抜き後、
軽く水気を拭きとる。こしあ
んは30ｇずつ俵型に丸める。

3．生地を焼く
フライパンを熱し、十分に温
まったらぬれ布巾の上に一度
置いて粗熱をとる。生地を大
さじ１流し楕円にのばして中火
にかけ、表面が乾いてきたら
裏返して軽く焼く。

4．餡を包む
冷ました生地に餡をのせ、く
るりと包み、桜の葉を巻く。

2．生地を作る
ボウルに白玉粉を入れ、水を
加えながら泡立て器で溶かす。
薄力粉と砂糖を混ぜたものを
加えてよく混ぜ、こしてなめ
らかな生地にする。

◎1個分：基本の桜餅約80kcal、あんホイップ桜餅約80kcal、いちご桜餅約50kcal
調理時間：約50分

～ホイップクリームや果物でアレンジ～

右頁を参考に基本の桜餅を作る。
※ほんの少量の食紅を水で溶き、右頁の作り方２で加え混ぜると桜色の生地
ができる。

●あんホイップ桜餅(8個分)
ボウルに生クリーム50g、砂糖小さじ1.5を入れて八分立てに泡立てる。別の
ボウルに入れた粒あん(市販)100gにホイップクリームを混ぜる。食紅で色づけ
した生地に包み、桜の葉を巻く。

●いちご桜餅(生地のサイズ8cm×5cm、12個分)
右頁の作り方３で、フライパンに生地を大さじ1弱、流し入れて焼く。あんは
15gずつ俵型に丸める。生地にあん、1/4に切ったいちごを2つずつのせて包み、
桜の葉を添える。

1

【材料】 (生地のサイズ12×5cm)8個分
白玉粉…5g　薄力粉…60g　砂糖…10g　食紅…少々　水…100ml

こしあん(市販)…240g　桜の葉塩漬け…8枚

桜餅
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「
日
本
は
な
ん
て
贅
沢
な
国
な
ん
だ
ろ
う
」

と
心
が
躍
動
す
る
こ
と
が
度
々
あ
り
ま
す
。

僕
は
決
し
て
グ
ル
メ
で
は
な
い
で
す
が
、「
米

好
き
」、「
魚
好
き
」
と
い
う
点
で
は
日
本
で

１
、
２
を
争
え
る
自
信
が
あ
り
ま
す
。
い
や
、

勝
ち
負
け
で
は
な
い
で
す
ね…

…

。

松本幸四郎　
（まつもとこうしろう）
1973年生まれ。父は松本
白鸚。1979年、三代目松
本金太郎を名乗り初舞台。
1981年、七代目市川染五
郎を襲名。2018 年、十代目
松本幸四郎を襲名。歌舞伎
以外にも現代劇、テレビ、
映画に多数出演。日本舞踊
松本流家元でもある。

エッセイ「幸四郎の千夜一
夜」を雑誌『演劇界』に連載。

こ
れ
は
人
が
、
そ
し
て
僕
自
身
も
必
要
と
し

て
い
る
も
の
で
す
が
、
如
何
な
る
時
代
で
も

不
変
に
生
き
続
け
て
い
る
素
材
そ
の
も
の
を

楽
し
む
心
、
敬
う
念
を
忘
れ
ず
に
い
た
い
と

思
っ
て
い
ま
す
。
こ
の
思
い
が
歴
史
を
紡
い

で
い
く
こ
と
に
な
る
気
が
し
て
い
ま
す
。

ಚबۖ
ᤧ˱
̯

第
39
回ʼ

連載

あ
る
日
本
。
こ
れ
は
僕
が
生
業
と
し
て
い
る

歌
舞
伎
に
も
通
じ
る
も
の
を
感
じ
ま
す
。
四

季
折
々
の
変
化
を
感
情
に
乗
せ
て
描
か
れ
る

演
目
。
原
色
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ
た
豪
華
絢

爛
な
衣
裳
。
お
化
粧
で
使
う
艶
や
か
な
紅
。

紅
の
色
は
演
じ
る
役
に
よ
っ
て
違
う
の
で
、

欲
し
い
色
の
水
干
絵
具
を
購
入
し
油
と
混
ぜ

て
作
り
ま
す
。
若
者
に
は
明
る
い
色
、
色
気

を
表
す
に
は
深
い
色
、
必
要
な
紅
そ
の
も
の

の
色
を
使
用
す
る
こ
と
に
よ
っ
て
舞
台
で
鮮

や
か
に
輝
く
の
で
す
。

「
食
」
は
文
化
と
し
て
進
化
し
続
け
て
い
ま

す
。
ど
こ
に
い
て
も
す
ぐ
に
手
に
入
る
。
い

つ
で
も
食
べ
る
こ
と
が
で
き
る
。
満
腹
を
感

じ
さ
せ
て
く
れ
る
。
便
利
、
効
率
が
良
い
。

「ᬘ
」̄

「
」̊

‹͕́
̽さ

す
が
に
牛
と
鶏
と
豚
と
馬
と
羊
を
一
度
に

食
べ
る
こ
と
は
で
き
ま
せ
ん
。
し
か
し
、
お

寿
司
屋
さ
ん
で
は
、
鮪
、
鯛
、
平
目
、
コ
ハ

ダ
、
イ
カ
、
ア
ナ
ゴ…

…

、
一
口
サ
イ
ズ
で

あ
ら
ゆ
る
魚
を
一
度
に
食
べ
ら
れ
ま
す
。
し

か
も
生
で
。
さ
ら
に
味
の
違
い
で
季
節
を
実

感
す
る
。
こ
れ
以
上
の
贅
沢
な
食
べ
方
を
す

る
国
っ
て
日
本
以
外
に
な
い
の
で
は
な
い
か

と
興
奮
し
、
当
た
り
前
の
よ
う
に
食
べ
て
い

た
日
本
の
食
に
尊
敬
を
抱
い
た
時
で
も
あ
り

ま
し
た
。

　
お
米
は
全
世
界
で
食
べ
ら
れ
て
は
い
ま
す

が
、
白
米
に
味
付
け
を
せ
ず
に
食
べ
る
国
は

日
本
が
ダ
ン
ト
ツ
だ
と
聞
い
た
こ
と
が
あ
り

ま
す
。
素
材
そ
の
も
の
を
愛
お
し
む
歴
史
が

イラスト：今井夏子

̨̀
̨́
̧̆
̚̚
̇ր

　
お
寿
司
屋
さ
ん
に
行
っ
た
時
、
一
度
に
こ

れ
だ
け
の
種
類
の
魚
を
食
べ
る
こ
と
が
で
き

る
文
化
っ
て
、
す
ご
い
と
感
動
し
ま
し
た
。

初
め
て
お
寿
司
屋
さ
ん
に
行
っ
た
時
の
こ
と

で
は
な
い
の
で
す
が
、
突
然
、
感
動
が
爆
発

し
ま
し
た
。
僕
は
肉
好
き
で
も
あ
り
ま
す
が
、

（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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「
旬
は
、農
家
の
食
卓
に
最
初
に
お
と
ず
れ
る
」

収
穫
作
業
の
合
間
に
パッ
と
作
っ
て
、サ
ッ
と
食
べ
る
。

シ
ン
プ
ル
で
無
骨
な
農
家
の
料
理

青
果
物
の
本
当
の
価
値
を
発
信
す
る
W
E
B
サ
イ
ト 【
農
家
の
無
骨
メ
シ
】

全
国
か
ら
仕
入
れ
た
青
果
物
を
量
販
店
や
生
協
な
ど
に
販
売
す
る

Ｊ
Ａ
全
農
青
果
セ
ン
タ
ー
株
式
会
社
が

「
農
家
の
無
骨
メ
シ
」
の
Ｗ
Ｅ
Ｂ
サ
イ
ト
を
開
設
し
ま
し
た
。

一
面
に
広
が
る
み
ず
み
ず
し
い

野
菜
。
収
穫
時
期
の
農
家
は
時

間
と
の
勝
負
。
ど
ん
な
に
忙
し

く
て
も
太
陽
は
待
っ
て
く
れ
な
い
」。
額
に

汗
し
な
が
ら
働
く
農
家
の
人
び
と
や
作
業
の

合
間
に
食
べ
る
「
無
骨
メ
シ
」
を
紹
介
す
る

本
編
動
画
で
は
、
消
費
地
で
ほ
と
ん
ど
情
報

も
な
い
ま
ま
売
ら
れ
て
い
る
青
果
物
に
隠
さ

れ
た
、
農
家
の
想
い
や
産
地
の
魅
力
・
食
文

化
を
伝
え
て
く
れ
ま
す
。

日
本
一
の
キ
ャ
ベ
ツ
産
地
と
し
て
知
ら
れ
て

い
ま
す
。

　
鮮
度
が
命
の
キ
ャ
ベ
ツ
の
収
穫
は
、
気
温

が
下
が
る
深
夜
１
時
か
ら
。
一
晩
中
働
い
た

あ
と
、
作
業
の
合
間
に
畑
で
サ
サ
ッ
と
食
べ

る
朝
ご
は
ん
が
、「
無
骨
メ
シ
」
な
の
で
す
。

畑
か
ら
と
れ
た
ば
か
り
の
透
き
と
お
る
よ
う

に
み
ず
み
ず
し
い
キ
ャ
ベ
ツ
を
ザ
ク
ザ
ク
と

千
切
り
に
し
て
、
缶
詰
の
鯖
を
の
せ
た
だ
け

の
「
鯖
缶
キ
ャ
ベ
ツ
」。
嬬
恋
村
で
は
「
味

噌
煮
派
」
と
「
水
煮
派
」
の
２
大
派
閥
が
で

き
る
ほ
ど
広
く
親
し
ま
れ
て
い
る
そ
う
で
す
。

農
家
さ
ん
た
ち
は
笑
顔
で
モ
リ
モ
リ
鯖
缶
キ

ャ
ベ
ツ
を
食
べ
な
が
ら
「
お
じ
い
ち
ゃ
ん
、

お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の
時
代
か
ら
食
べ
て
い
る
」

「
こ
ん
な
に
お
い
し
い
食
べ
方
、
み
ん
な
に

も
教
え
て
あ
げ
た
い
よ
」
と
い
い
ま
す
。
旬

の
お
い
し
さ
が
動
画
か
ら
伝
わ
っ
て
き
て
、

絶
対
に
試
し
て
み
た
い
と
思
え
ま
す
。

　
産
地
で
長
く
愛
さ
れ
て
い
る
、
そ
の
食
べ

方
は
、
そ
の
地
に
根
付
く
食
文
化
で
も
あ
り
、

旬
の
野
菜
を
お
い
し
く
簡
単
に
楽
し
め
る
レ

シ
ピ
と
し
て
、
私
た
ち
の
食
卓
に
も
取
り
入

れ
た
い
も
の
ば
か
り
。「
味
見
な
ん
て
し
な

く
て
も
、
き
っ
と
お
い
し
く
で
き
あ
が
り
ま

す
。
本
当
で
す
。
そ
れ
が
旬
な
ん
で
す
」
と

農
家
の
無
骨
メ
シ
は
教
え
て
く
れ
ま
す
。
現

在
、「
Ｊ
Ａ
ふ
ら
の
玉
葱
バ
タ
ー
ご
飯
」と「
Ｊ

Ａ
ち
ば
み
ど
り
の
鬼
お
ろ
し（
大
根
）し
ら

す
飯
」の
無
骨
メ
シ
も
公
開
中
で
す
。

　
こ
の
サ
イ
ト
が
見
せ
る
産
地
の
日
常
風
景

の
な
か
に
は
農
家
の
知
ら
れ
ざ
る
苦
労
や
こ

だ
わ
り
が
詰
ま
っ
て
い
ま
す
。
こ
れ
ま
で
伝

え
ら
れ
て
こ
な
か
っ
た
「
青
果
物
の
本
当
の

価
値
」
を
消
費
者
の
み
な
さ
ん
に
知
っ
て
も

ら
い
た
い
と
い
う
想
い
が
出
発
点
。
Ｊ
Ａ
全

農
青
果
セ
ン
タ
ー
は
生
産
者
と
消
費
者
の
懸

け
橋
と
な
る
た
め
に
、
こ
れ
か
ら
も
農
家
の

無
骨
メ
シ
で
青
果
物
の
本
当
の
価
値
を
発
信

し
て
い
き
ま
す
。
ぜ
ひ
サ
イ
ト
を
ご
覧
い
た

だ
き
、
農
家
の
想
い
や
農
業
の
魅
力
、
産
地

の
食
文
化
を
、
見
つ
け
、
感
じ
、
試
し
て
み

て
く
だ
さ
い
。

　
現
在
公
開
さ
れ
て
い
る
「
Ｊ
Ａ
嬬
恋
村
キ

ャ
ベ
ツ
農
家
の
無
骨
メ
シ
」
の
舞
台
は
、
群

馬
県
西
北
端
の
高
原
地
帯
に
あ
る
嬬
恋
村
。

浅
間
山
の
噴
火
で
で
き
た
火
山
灰
土
の
腐
食

土
壌
と
高
原
特
有
の
朝
露
に
育
ま
れ
た
キ
ャ

ベ
ツ
は
甘
く
て
柔
ら
か
い
の
が
特
長
。
原
野

を
切
り
開
き
、
畑
を
耕
し
、
水
源
を
確
保
し
、

道
を
作
っ
て
80
余
年
の
困
難
を
乗
り
越
え
て

き
た
歴
史
が
あ
り
、
今
で
は
年
間
１
億
５
０

０
０
玉
以
上
の
キ
ャ
ベ
ツ
を
食
卓
に
届
け
る

畑
「

「農家の無骨メシ」
WEBサイトはこちら JA嬬恋村「鯖缶キャベツ」
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「
旬
は
、農
家
の
食
卓
に
最
初
に
お
と
ず
れ
る
」

収
穫
作
業
の
合
間
に
パッ
と
作
っ
て
、サ
ッ
と
食
べ
る
。

シ
ン
プ
ル
で
無
骨
な
農
家
の
料
理

青
果
物
の
本
当
の
価
値
を
発
信
す
る
W
E
B
サ
イ
ト 【
農
家
の
無
骨
メ
シ
】

全
国
か
ら
仕
入
れ
た
青
果
物
を
量
販
店
や
生
協
な
ど
に
販
売
す
る

Ｊ
Ａ
全
農
青
果
セ
ン
タ
ー
株
式
会
社
が

「
農
家
の
無
骨
メ
シ
」
の
Ｗ
Ｅ
Ｂ
サ
イ
ト
を
開
設
し
ま
し
た
。

一
面
に
広
が
る
み
ず
み
ず
し
い

野
菜
。
収
穫
時
期
の
農
家
は
時

間
と
の
勝
負
。
ど
ん
な
に
忙
し

く
て
も
太
陽
は
待
っ
て
く
れ
な
い
」。
額
に

汗
し
な
が
ら
働
く
農
家
の
人
び
と
や
作
業
の

合
間
に
食
べ
る
「
無
骨
メ
シ
」
を
紹
介
す
る

本
編
動
画
で
は
、
消
費
地
で
ほ
と
ん
ど
情
報

も
な
い
ま
ま
売
ら
れ
て
い
る
青
果
物
に
隠
さ

れ
た
、
農
家
の
想
い
や
産
地
の
魅
力
・
食
文

化
を
伝
え
て
く
れ
ま
す
。

日
本
一
の
キ
ャ
ベ
ツ
産
地
と
し
て
知
ら
れ
て

い
ま
す
。

　
鮮
度
が
命
の
キ
ャ
ベ
ツ
の
収
穫
は
、
気
温

が
下
が
る
深
夜
１
時
か
ら
。
一
晩
中
働
い
た

あ
と
、
作
業
の
合
間
に
畑
で
サ
サ
ッ
と
食
べ

る
朝
ご
は
ん
が
、「
無
骨
メ
シ
」
な
の
で
す
。

畑
か
ら
と
れ
た
ば
か
り
の
透
き
と
お
る
よ
う

に
み
ず
み
ず
し
い
キ
ャ
ベ
ツ
を
ザ
ク
ザ
ク
と

千
切
り
に
し
て
、
缶
詰
の
鯖
を
の
せ
た
だ
け

の
「
鯖
缶
キ
ャ
ベ
ツ
」。
嬬
恋
村
で
は
「
味

噌
煮
派
」
と
「
水
煮
派
」
の
２
大
派
閥
が
で

き
る
ほ
ど
広
く
親
し
ま
れ
て
い
る
そ
う
で
す
。

農
家
さ
ん
た
ち
は
笑
顔
で
モ
リ
モ
リ
鯖
缶
キ

ャ
ベ
ツ
を
食
べ
な
が
ら
「
お
じ
い
ち
ゃ
ん
、

お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の
時
代
か
ら
食
べ
て
い
る
」

「
こ
ん
な
に
お
い
し
い
食
べ
方
、
み
ん
な
に

も
教
え
て
あ
げ
た
い
よ
」
と
い
い
ま
す
。
旬

の
お
い
し
さ
が
動
画
か
ら
伝
わ
っ
て
き
て
、

絶
対
に
試
し
て
み
た
い
と
思
え
ま
す
。

　
産
地
で
長
く
愛
さ
れ
て
い
る
、
そ
の
食
べ

方
は
、
そ
の
地
に
根
付
く
食
文
化
で
も
あ
り
、

旬
の
野
菜
を
お
い
し
く
簡
単
に
楽
し
め
る
レ

シ
ピ
と
し
て
、
私
た
ち
の
食
卓
に
も
取
り
入

れ
た
い
も
の
ば
か
り
。「
味
見
な
ん
て
し
な

く
て
も
、
き
っ
と
お
い
し
く
で
き
あ
が
り
ま

す
。
本
当
で
す
。
そ
れ
が
旬
な
ん
で
す
」
と

農
家
の
無
骨
メ
シ
は
教
え
て
く
れ
ま
す
。
現

在
、「
Ｊ
Ａ
ふ
ら
の
玉
葱
バ
タ
ー
ご
飯
」と「
Ｊ

Ａ
ち
ば
み
ど
り
の
鬼
お
ろ
し（
大
根
）し
ら

す
飯
」の
無
骨
メ
シ
も
公
開
中
で
す
。

　
こ
の
サ
イ
ト
が
見
せ
る
産
地
の
日
常
風
景

の
な
か
に
は
農
家
の
知
ら
れ
ざ
る
苦
労
や
こ

だ
わ
り
が
詰
ま
っ
て
い
ま
す
。
こ
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で
伝

え
ら
れ
て
こ
な
か
っ
た
「
青
果
物
の
本
当
の

価
値
」
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消
費
者
の
み
な
さ
ん
に
知
っ
て
も

ら
い
た
い
と
い
う
想
い
が
出
発
点
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Ｊ
Ａ
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農
青
果
セ
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タ
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費
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懸
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に
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。
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イ
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つ
け
、
感
じ
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試
し
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み

て
く
だ
さ
い
。
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Ｊ
Ａ
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恋
村
キ

ャ
ベ
ツ
農
家
の
無
骨
メ
シ
」
の
舞
台
は
、
群

馬
県
西
北
端
の
高
原
地
帯
に
あ
る
嬬
恋
村
。

浅
間
山
の
噴
火
で
で
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た
火
山
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土
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腐
食
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。
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０
０
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レモンの皮は、縞状にむくことで苦みを抑えます。
はちみつは種類によって風味が違うので、好みで調整してください。

1人分：約540kcal　調理時間：約20分

ココがポイント！

お
す
す
め

今月の 　  レシピ

ポ
ー
ク
ソ
テ
ー
の
は
ち
み
つ
レ
モ
ン
ソ
ー
ス

甘
酸
っ
ぱ
い
春
の
味

レモンは、ひとつは皮を縦に所どころ縞状にむき、２～３mm厚さ
の輪切りを6枚切り、残りは果汁を絞る。

豚肉の筋切りをし、塩、こしょうをふって10分程おき、薄力粉を
茶こしで全体にふるう。

フライパンに油、しょうがを入れて火にかけ、２を加えて強めの
中火で2分半程焼く。焼き色がついたら、肉を裏返し、１の輪
切りを3枚ずつ肉の上にのせ、白ワイン大さじ3を加えて蓋をして
3分程焼き、肉を取り出す。レモンは残す。

３のフライパンにレモン汁大さじ1.5、はちみつ、白ワイン大さじ
1、バターを加え、中火で混ぜながら少し煮詰めてとろりとしたソ
ースにする。

４に３の肉を戻し、両面にソースがからむように温め、肉を皿に
盛る。輪切りのレモンをのせて菜花を添える。

フライパンに残ったソースを再度温め、肉の上にかける。

1

2

3

4

5

6

【材料】2人分

豚リブロース厚切り肉…2枚　レモン…1～2個　
しょうが(薄切り)…1片分　薄力粉…大さじ1　塩…小さじ1/4　
こしょう…少々　はちみつ…大さじ2　白ワイン…大さじ4　
バター…小さじ1　サラダ油…小さじ2　ゆでた菜花…適量

【作り方】

料
理
◎
大
森
い
く
子
　撮
影
◎
黒
部
徹



1617

レモンの皮は、縞状にむくことで苦みを抑えます。
はちみつは種類によって風味が違うので、好みで調整してください。

1人分：約540kcal　調理時間：約20分

ココがポイント！

お
す
す
め

今月の 　  レシピ

ポ
ー
ク
ソ
テ
ー
の
は
ち
み
つ
レ
モ
ン
ソ
ー
ス

甘
酸
っ
ぱ
い
春
の
味

レモンは、ひとつは皮を縦に所どころ縞状にむき、２～３mm厚さ
の輪切りを6枚切り、残りは果汁を絞る。

豚肉の筋切りをし、塩、こしょうをふって10分程おき、薄力粉を
茶こしで全体にふるう。

フライパンに油、しょうがを入れて火にかけ、２を加えて強めの
中火で2分半程焼く。焼き色がついたら、肉を裏返し、１の輪
切りを3枚ずつ肉の上にのせ、白ワイン大さじ3を加えて蓋をして
3分程焼き、肉を取り出す。レモンは残す。

３のフライパンにレモン汁大さじ1.5、はちみつ、白ワイン大さじ
1、バターを加え、中火で混ぜながら少し煮詰めてとろりとしたソ
ースにする。

４に３の肉を戻し、両面にソースがからむように温め、肉を皿に
盛る。輪切りのレモンをのせて菜花を添える。

フライパンに残ったソースを再度温め、肉の上にかける。

1

2

3

4

5

6

【材料】2人分

豚リブロース厚切り肉…2枚　レモン…1～2個　
しょうが(薄切り)…1片分　薄力粉…大さじ1　塩…小さじ1/4　
こしょう…少々　はちみつ…大さじ2　白ワイン…大さじ4　
バター…小さじ1　サラダ油…小さじ2　ゆでた菜花…適量

【作り方】

料
理
◎
大
森
い
く
子
　撮
影
◎
黒
部
徹



18

P L A Z A読 者 の ひ ろ ば

も
ち
米
の
王
様

　エ
プ
ロ
ン
12
月
号
に
載
っ
て
い

た
新
潟
県
産
「
こ
が
ね
も
ち
」
を

使
用
し
た
切
り
餅
を
買
い
ま
し
た
。

そ
し
て
お
正
月
に
お
雑
煮
に
し
て

み
ま
し
た
。「
も
ち
米
の
王
様
」

と
も
呼
ば
れ
る
こ
が
ね
も
ち
の
お

雑
煮
は
、
餅
が
よ
く
の
び
て
、
な

め
ら
か
で
、
も
っ
ち
も
ち
で
と
っ

て
も
美
味
し
か
っ
た
で
す
。

（
埼
玉
県
・
臼
井
文
子
さ
ん
）

料
理
の
基
本
を
お
手
本
に

　「す
ぐ
使
え
る
料
理
の
基
本
」

の
「
く
わ
い
の
ア
ク
抜
き
」
の
記

事
を
見
て
ヤ
ッ
タ
ー
と
思
い
ま
し

た
。
母
は
毎
年
お
せ
ち
料
理
の
お

重
に
く
わ
い
の
含
め
煮
を
入
れ
て

い
ま
し
た
。
芽
が
出
る
、
縁
起
が

い
い
か
ら
食
べ
な
さ
い
、
と
。
で

も
苦
さ
が
嫌
い
で
手
を
つ
け
ま
せ

ん
で
し
た
。
30
歳
を
過
ぎ
た
今
年

の
お
正
月
に
は
私
も
「
美
味
し
い

な
」
と
感
じ
、
大
人
の
味
が
わ
か

る
よ
う
に
な
っ
た
と
嬉
し
く
な
り

ま
し
た
。
今
年
は
こ
の
ペ
ー
ジ
を

お
手
本
に
し
て
煮
て
み
ま
す
。
苦

手
だ
っ
た
食
べ
物
を
好
き
に
な
り
、

自
分
で
料
理
す
る
。

こ
れ
は
幸
せ
な
こ

と
で
す
よ
ね
。

（
神
奈
川
県
・
く

わ
い
好
き
さ
ん
）

福島県・角田トシ子さん

岡山県・打浪幸恵さん

愛知県・芝田美雪さん

神奈川県・春日寿美恵さん

愛知県・塚松加代子さん
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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

レ
モ
ン
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。

16月号／元気が出る夏野菜レシピ 2022年3月16日（水）締切
17月号／夏に食べたいほうれん草メニュー 2022年4月14日（木）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

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
2022年3月22日（火）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

ふるさと探訪で紹介した「せとだエコレ
モン」（約3kg）を20名様にプレゼントし
ます。果汁はもちろん皮まで丸ごとお楽
しみください。



Apron WEBマガジン2022.3524

エプロン3月号（No.524）2022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。

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3月4日（金）・18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。

人気のフルーツトマトですが、実はフルーツトマトという品種はありません。
徹底した水管理で、糖度を高めたトマトの総称です。
湿度が低く、朝晩の寒暖差がある冬から春に栽培されるトマトは、
味が凝縮されて美味しくなるといわれています。
まずは丸ごとフルーツ感覚で！　トマトのうまみ成分のグルタミン酸は
塩を加えると引き立つので、さっと炒めて魚介や肉、パスタと和えるのもおすすめです。
皮がしっかりしているので、スープや味噌汁、おでんの具にもよし！
ＪＡタウンでは、各地からこだわりの味自慢を取り揃えました。
甘く濃厚な味わいのトマトをぜひお楽しみください。

う
ま
み
が
凝
縮
し
た

高
糖
度
ト
マ
ト
は

今
が
食
べ
ご
ろ
で
す


