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No.530

2022
September

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/

●銀座三越9Ｆ（10：00～18：00）：2022年9月17日（土）秋田県「JA秋田おばこの実り」
●JR広島駅（11:00～15:00）：2022年9月2日（金）・16日（金）「みのりみのるマルシェat広島駅」
開催時間は状況によって前後する場合がございます。

JAタウンはJA全農が運営するインターネットショッピングモールです。

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

栗は品種によって、甘み、風味など味わいに特徴があり、収穫
時期も9月上旬から10月までさまざまです。
早生の「丹沢」は大粒で果肉が鮮やかな黄色のため、甘露煮や
ペーストなど菓子の原料向き。大きくて食味もよく、鬼皮に切れ
目を入れて加熱すると渋皮まで剥ける「ぽろたん」は画期的な新
品種。9月中旬には、甘みが強く見た目のよい“栗の王様”とも
呼ばれる「利平」や中生品種の代表的な「筑波」が収穫期を迎
えます。「銀寄」は大阪府能勢町に江戸時代から伝わる風味豊
かな栗で、渋皮煮や和菓子などに。晩生の「岸根」は粉質で蒸
すとホクホク、貯蔵性もよく大粒の実が特徴です。
他にも品質にこだわる各地のブランド栗を取り扱っています。幅
広い品ぞろえのＪＡタウンで、秋の味覚を存分にご賞味ください。

ふ
る
さ
と
探
訪

伏
見
と
う
が
ら
し

連
載  

「
食
」と「
農
」の
エッ
セ
イ

林 

望 

さ
ん

今
月
の
お
す
す
め
レ
シ
ピ

京
野
菜
の
お
ば
ん
ざ
い
２
品

秋
と
い
え
ば「
栗
」の
季
節
！

み
ん
な
大
好
き
栗
ご
は
ん
、茹
で
て
よ
し
、

渋
皮
煮
な
ど
ス
イ
ー
ツ
と
し
て
も
楽
し
め
ま
す

たんざわわ せ

り へい つく ばなか て

ぎんよせ

おく て がん ね

エプロン
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曲
が
り
の
大
き
い
も
の
は
〝
並
〞
で
す
。

秀
品
で
１
箱
（
１
㎏
）
１
０
０
本
く
ら

い
詰
め
ま
す
」
と
の
こ
と
。
多
い
と
き

は
１
日
60
〜
70
箱
詰
め
て
、
Ｊ
Ａ
の
出

荷
場
に
午
後
３
時
ま
で
に
出
荷
し
ま
す
。

「
曲
が
っ
て
い
て
も
味
に
変
わ
り
は
な

い
の
で
、
料
理
に
よ
っ
て
使
い
分
け
て

ほ
し
い
」
と
、
今
西
部
会
長
。
じ
ゃ
こ

と
炊
い
た
も
の
は
京
の
お
ば
ん
ざ
い
で

お
な
じ
み
。
油
と
の
相
性
が
い
い
の
で

炒
め
物
や
天
ぷ
ら
、
揚
げ
物
な
ど
さ
ま

ざ
ま
な
調
理
方
法
で
味
わ
え
ま
す
。「
小

さ
い
こ
ろ
か
ら
伏
見
と
う
が
ら
し
の
味

に
慣
れ
親
し
ん
で
き
た
京
都
の
人
に
選

ば
れ
る
も
の
を
届
け
、
京
の
食
文
化
を

伝
え
て
い
き
た
い
」
と
い
う
思
い
で
今

西
部
会
長
は
栽
培
を
続
け
て
い
ま
す
。

　
店
頭
で
見
か
け
た
ら
ぜ
ひ
、
京
都
の

伝
統
野
菜
、
伏
見
と
う
が
ら
し
特
有
の

柔
ら
か
な
食
感
と
爽
や
か
な
風
味
、
甘

み
を
ご
堪
能
く
だ
さ
い
。

（※１）京都府特産物育成協議会が、京都こだわり栽培指針（減農薬・減化学肥料など）
に沿った栽培状況と記帳のチェックを実施し認証する。

京マーク

「栽培方法を若い世代
に伝えていきたい」と、
ＪＡ京都やましろ伏見と
うがらし部会の今西和
男部会長

【
京
都
府
相
楽
郡
精
華
町
】

　
肝
心
か
な
め
の
土
づ
く
り

　
伝
統
に
育
ま
れ
た
京
野
菜
の
ひ
と
つ

で
あ
る
伏
見
と
う
が
ら
し
は
、
京
都
の

伏
見
地
区
で
作
ら
れ
て
い
た
の
で
、
そ

の
地
名
か
ら
名
付
け
ら

れ
ま
し
た
。

「
京
都
の
南
部
（
山
城

地
域
）
に
位
置
す
る

当
Ｊ
Ａ
管
内
で
伏
見
と

う
が
ら
し
は
60
年
以
上

前
か
ら
栽
培
さ
れ
て
お

り
、
生
産
量
は
府
内
ト

で
収
穫
が
続
き
ま
す
。
何
か
ス
ト
レ
ス

が
か
か
る
と
実
が
曲
が
っ
た
り
、
１
０

０
本
に
１
本
の
確
率
で
辛
味
が
で
た
り

す
る
こ
と
が
あ
る
た
め
、「
暑
い
の
か

寒
い
の
か
、
水
が
足
ら
な
い
の
か
肥
料

が
足
ら
な
い
の
か
な
ど
、
様
子
を
み
て

こ
ま
め
に
世
話
を
し
て
や
る
こ
と
が
大

切
」
と
い
い
ま
す
。

　
収
穫
は
朝
７
時
頃
か
ら
３
時
間
ほ
ど

か
け
て
、
１
本
１
本
手
摘
み
で
行
い
ま

す
。「
鮮
や
か
な
緑
色
で
、
長
さ
12
〜

15
㎝
、
ほ
ど
よ
く
柔
ら
か
い
も
の
」
を

選
ん
で
摘
み
取
り
ま
す
。
そ
の
後
、
作

業
場
に
運
ん
で
１
本
１
本
手
選
別
し
な

が
ら
、
箱
詰
め
し
て

い
き
ま
す
。

「
規
格
は
４
段
階
。

12
㎝
以
上
で
真
っ
直

ぐ
な
も
の
は
〝
秀
〞

や
や
曲
が
り
の
あ
る

の
は〝
優
〞、
15
㎝
以

下
で
弓
な
り
は〝
良
〞、

Ｊ
Ａ
京
都
や
ま
し
ろ
精
華
町
支
店
伏
見

と
う
が
ら
し
部
会
の
今
西
和
男
部
会
長

の
ハ
ウ
ス
を
訪
ね
ま
し
た
。

「
例
年
４
月
中
旬
頃
か
ら
収
穫
が
始
ま

り
ま
す
が
、
今
年
は
春
の
寒
暖
差
が
大

き
く
て
栽
培
管
理
に
苦
労
し
ま
し
た
。

５
月
の
連
休
以
降
、
気
温
も
上
が
っ
て

や
っ
と
最
盛
期
を
迎
え
る
こ
と
が
で
き

ま
し
た
」と
、笑
顔
の
今
西
部
会
長
で
す
。

　
精
華
町
で
は
ハ
ウ
ス
栽
培
が
主
体
で

４
月
か
ら
8
月
末
ま
で
の
出
荷
と
な
り

ま
す
が
、
府
内
で
は
ハ
ウ
ス
、
露
地
栽

培
な
ど
季
節
に
合
わ
せ
た
作
型
を
駆
使

し
、
ほ
ぼ
一
年
中
リ
レ
ー
出
荷
さ
れ
て

い
ま
す
。

「
高
品
質
な
も
の
を
収
穫
す
る
に
は
、

土
づ
く
り
が
重
要
で
す
。
う
ち
で
は
収

穫
が
終
わ
る
と
、
真
夏
の
日
光
を
利
用

し
て
ま
ず
土
を
太
陽
熱
消
毒
し
ま
す
。

そ
の
後
、
堆
肥
な
ど
の
有
機
肥
料
を
た

っ
ぷ
り
入
れ
て
土
づ
く
り
を
し
て
い
き

ま
す
。
有
機
物
は
土
壌
中
の
微
生
物
の

エ
サ
と
な
り
分
解
さ
れ
て
、
土
の
通
気

性
や
保
水
性
を
高
め
て
く
れ
ま
す
。
有

機
肥
料
は
効
果
が
出
る
ま
で
時
間
が
か

か
る
け
ど
、
元
気
な
土
は
病
害
虫
に
も

強
く
、
何
よ
り
品
質
の
い
い
も
の
が
と

れ
る
ん
だ
よ
ね
」
と
、
今
西
部
会
長
。

環
境
に
配
慮
し
、
減
農
薬
で
行
う
栽
培

は
、
ま
さ
に
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産
品
に
ふ

さ
わ
し
い
と
い
え
ま
す
。

1
本
1
本
、手
摘
み
手
選
別

　
主
枝
を
上
へ
上
へ
と
紐
を
使
っ
て
誘

引
し
、
草
丈
が
２
ｍ
く
ら
い
に
な
る
ま

伏
見
と
う
が
ら
し
は
江
戸
時
代
か
ら
京
都
市
の
伏
見
地
区
で
栽
培
さ
れ
て
き

た
京
の
伝
統
野
菜
の
ひ
と
つ
で
す
。
唐
辛
子
と
い
っ
て
も
ピ
ー
マ
ン
な
ど
と

同
じ
で
辛
味
が
な
く
、
細
長
い
形
を
し
て
い
る
こ
と
か
ら
「
伏
見
甘
長
と
う

が
ら
し
」
と
も
呼
ば
れ
ま
す
。
果
肉
は
柔
ら
か
く
て
爽
や
か
な
風
味
と
甘
み

が
あ
り
、
β
カ
ロ
テ
ン
や
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
な
ど
の
栄
養
素
が
豊
富
。
食
欲
が
低

下
す
る
季
節
に
夏
バ
テ
解
消
野
菜
と
し
て
古
く
か
ら
食
べ
ら
れ
、
重
宝
さ
れ

て
き
ま
し
た
。
府
内
の
主
要
産
地
、
Ｊ
Ａ
京
都
や
ま
し
ろ
を
訪
ね
ま
し
た
。

兵庫県

福井県

京都府

奈良県

滋
賀
県

大
阪
府

精華町

ッ
プ
ク
ラ
ス
で
す
。
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産

品
に
も
認
定
さ
れ
て
い
ま
す
」
と
、
説

明
し
て
く
れ
た
Ｊ
Ａ
京
都
や
ま
し
ろ
精

華
町
支
店
営
農
経
済
課
の
奥
田
芳
成
営

農
指
導
員
。

　
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産
品
は
、
安
全
安
心

と
環
境
に
配
慮
し
た
「
京
都
こ
だ
わ
り

生
産
認
証
シ
ス
テ
ム
」（※

１
）
に
よ
り
生

産
さ
れ
た
も
の
の
中
で
も
、
品
質
・
規

格
・
産
地
を
厳
選
し
た
も
の
だ
け
が
、

「
京
マ
ー
ク
」
を
付
け
て
販
売
で
き
る

信
頼
の
証
で
す
。

　
６
月
初
旬
、
収
穫
最
盛
期
を
迎
え
た

特
有
の
風
味
と
甘
み
が
身
上

伏
見
と
う
が
ら
し

文
◎
編
集
部
　撮
影
◎
磯
野
博
正
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行
う
栽
培

は
、
ま
さ
に
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産
品
に
ふ

さ
わ
し
い
と
い
え
ま
す
。

1
本
1
本
、手
摘
み
手
選
別

　
主
枝
を
上
へ
上
へ
と
紐
を
使
っ
て
誘

引
し
、
草
丈
が
２
ｍ
く
ら
い
に
な
る
ま

伏
見
と
う
が
ら
し
は
江
戸
時
代
か
ら
京
都
市
の
伏
見
地
区
で
栽
培
さ
れ
て
き

た
京
の
伝
統
野
菜
の
ひ
と
つ
で
す
。
唐
辛
子
と
い
っ
て
も
ピ
ー
マ
ン
な
ど
と

同
じ
で
辛
味
が
な
く
、
細
長
い
形
を
し
て
い
る
こ
と
か
ら
「
伏
見
甘
長
と
う

が
ら
し
」
と
も
呼
ば
れ
ま
す
。
果
肉
は
柔
ら
か
く
て
爽
や
か
な
風
味
と
甘
み

が
あ
り
、
β
カ
ロ
テ
ン
や
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
な
ど
の
栄
養
素
が
豊
富
。
食
欲
が
低

下
す
る
季
節
に
夏
バ
テ
解
消
野
菜
と
し
て
古
く
か
ら
食
べ
ら
れ
、
重
宝
さ
れ

て
き
ま
し
た
。
府
内
の
主
要
産
地
、
Ｊ
Ａ
京
都
や
ま
し
ろ
を
訪
ね
ま
し
た
。

兵庫県

福井県

京都府

奈良県

滋
賀
県

大
阪
府

精華町

ッ
プ
ク
ラ
ス
で
す
。
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産

品
に
も
認
定
さ
れ
て
い
ま
す
」
と
、
説

明
し
て
く
れ
た
Ｊ
Ａ
京
都
や
ま
し
ろ
精

華
町
支
店
営
農
経
済
課
の
奥
田
芳
成
営

農
指
導
員
。

　
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産
品
は
、
安
全
安
心

と
環
境
に
配
慮
し
た
「
京
都
こ
だ
わ
り

生
産
認
証
シ
ス
テ
ム
」（※

１
）
に
よ
り
生

産
さ
れ
た
も
の
の
中
で
も
、
品
質
・
規

格
・
産
地
を
厳
選
し
た
も
の
だ
け
が
、

「
京
マ
ー
ク
」
を
付
け
て
販
売
で
き
る

信
頼
の
証
で
す
。

　
６
月
初
旬
、
収
穫
最
盛
期
を
迎
え
た

特
有
の
風
味
と
甘
み
が
身
上

伏
見
と
う
が
ら
し

文
◎
編
集
部
　撮
影
◎
磯
野
博
正
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曲
が
り
の
大
き
い
も
の
は
〝
並
〞
で
す
。

秀
品
で
１
箱
（
１
㎏
）
１
０
０
本
く
ら

い
詰
め
ま
す
」
と
の
こ
と
。
多
い
と
き

は
１
日
60
〜
70
箱
詰
め
て
、
Ｊ
Ａ
の
出

荷
場
に
午
後
３
時
ま
で
に
出
荷
し
ま
す
。

「
曲
が
っ
て
い
て
も
味
に
変
わ
り
は
な

い
の
で
、
料
理
に
よ
っ
て
使
い
分
け
て

ほ
し
い
」
と
、
今
西
部
会
長
。
じ
ゃ
こ

と
炊
い
た
も
の
は
京
の
お
ば
ん
ざ
い
で

お
な
じ
み
。
油
と
の
相
性
が
い
い
の
で

炒
め
物
や
天
ぷ
ら
、
揚
げ
物
な
ど
さ
ま

ざ
ま
な
調
理
方
法
で
味
わ
え
ま
す
。「
小

さ
い
こ
ろ
か
ら
伏
見
と
う
が
ら
し
の
味

に
慣
れ
親
し
ん
で
き
た
京
都
の
人
に
選

ば
れ
る
も
の
を
届
け
、
京
の
食
文
化
を

伝
え
て
い
き
た
い
」
と
い
う
思
い
で
今

西
部
会
長
は
栽
培
を
続
け
て
い
ま
す
。

　
店
頭
で
見
か
け
た
ら
ぜ
ひ
、
京
都
の

伝
統
野
菜
、
伏
見
と
う
が
ら
し
特
有
の

柔
ら
か
な
食
感
と
爽
や
か
な
風
味
、
甘

み
を
ご
堪
能
く
だ
さ
い
。

「秀」や「優」品は並べて、
そのほかの規格はばら
詰めにします

ハウス内の温度が生育に良い25℃前後
になるよう扇風機を設置して調節します

完熟した赤い伏見とうがらしは
甘みが増し、料亭などから人気

　
肝
心
か
な
め
の
土
づ
く
り

　
伝
統
に
育
ま
れ
た
京
野
菜
の
ひ
と
つ

で
あ
る
伏
見
と
う
が
ら
し
は
、
京
都
の

伏
見
地
区
で
作
ら
れ
て
い
た
の
で
、
そ

の
地
名
か
ら
名
付
け
ら

れ
ま
し
た
。

「
京
都
の
南
部
（
山
城

地
域
）
に
位
置
す
る

当
Ｊ
Ａ
管
内
で
伏
見
と

う
が
ら
し
は
60
年
以
上

前
か
ら
栽
培
さ
れ
て
お

り
、
生
産
量
は
府
内
ト

で
収
穫
が
続
き
ま
す
。
何
か
ス
ト
レ
ス

が
か
か
る
と
実
が
曲
が
っ
た
り
、
１
０

０
本
に
１
本
の
確
率
で
辛
味
が
で
た
り

す
る
こ
と
が
あ
る
た
め
、「
暑
い
の
か

寒
い
の
か
、
水
が
足
ら
な
い
の
か
肥
料

が
足
ら
な
い
の
か
な
ど
、
様
子
を
み
て

こ
ま
め
に
世
話
を
し
て
や
る
こ
と
が
大

切
」
と
い
い
ま
す
。

　
収
穫
は
朝
７
時
頃
か
ら
３
時
間
ほ
ど

か
け
て
、
１
本
１
本
手
摘
み
で
行
い
ま

す
。「
鮮
や
か
な
緑
色
で
、
長
さ
12
〜

15
㎝
、
ほ
ど
よ
く
柔
ら
か
い
も
の
」
を

選
ん
で
摘
み
取
り
ま
す
。
そ
の
後
、
作

業
場
に
運
ん
で
１
本
１
本
手
選
別
し
な

が
ら
、
箱
詰
め
し
て

い
き
ま
す
。

「
規
格
は
４
段
階
。

12
㎝
以
上
で
真
っ
直

ぐ
な
も
の
は
〝
秀
〞

や
や
曲
が
り
の
あ
る

の
は〝
優
〞、
15
㎝
以

下
で
弓
な
り
は〝
良
〞、

Ｊ
Ａ
京
都
や
ま
し
ろ
精
華
町
支
店
伏
見

と
う
が
ら
し
部
会
の
今
西
和
男
部
会
長

の
ハ
ウ
ス
を
訪
ね
ま
し
た
。

「
例
年
４
月
中
旬
頃
か
ら
収
穫
が
始
ま

り
ま
す
が
、
今
年
は
春
の
寒
暖
差
が
大

き
く
て
栽
培
管
理
に
苦
労
し
ま
し
た
。

５
月
の
連
休
以
降
、
気
温
も
上
が
っ
て

や
っ
と
最
盛
期
を
迎
え
る
こ
と
が
で
き

ま
し
た
」と
、笑
顔
の
今
西
部
会
長
で
す
。

　
精
華
町
で
は
ハ
ウ
ス
栽
培
が
主
体
で

４
月
か
ら
8
月
末
ま
で
の
出
荷
と
な
り

ま
す
が
、
府
内
で
は
ハ
ウ
ス
、
露
地
栽

培
な
ど
季
節
に
合
わ
せ
た
作
型
を
駆
使

し
、
ほ
ぼ
一
年
中
リ
レ
ー
出
荷
さ
れ
て

い
ま
す
。

「
高
品
質
な
も
の
を
収
穫
す
る
に
は
、

土
づ
く
り
が
重
要
で
す
。
う
ち
で
は
収

穫
が
終
わ
る
と
、
真
夏
の
日
光
を
利
用

し
て
ま
ず
土
を
太
陽
熱
消
毒
し
ま
す
。

そ
の
後
、
堆
肥
な
ど
の
有
機
肥
料
を
た

っ
ぷ
り
入
れ
て
土
づ
く
り
を
し
て
い
き

ま
す
。
有
機
物
は
土
壌
中
の
微
生
物
の

エ
サ
と
な
り
分
解
さ
れ
て
、
土
の
通
気

性
や
保
水
性
を
高
め
て
く
れ
ま
す
。
有

機
肥
料
は
効
果
が
出
る
ま
で
時
間
が
か

か
る
け
ど
、
元
気
な
土
は
病
害
虫
に
も

強
く
、
何
よ
り
品
質
の
い
い
も
の
が
と

れ
る
ん
だ
よ
ね
」
と
、
今
西
部
会
長
。

環
境
に
配
慮
し
、
減
農
薬
で
行
う
栽
培

は
、
ま
さ
に
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産
品
に
ふ

さ
わ
し
い
と
い
え
ま
す
。

1
本
1
本
、手
摘
み
手
選
別

　
主
枝
を
上
へ
上
へ
と
紐
を
使
っ
て
誘

引
し
、
草
丈
が
２
ｍ
く
ら
い
に
な
る
ま

ッ
プ
ク
ラ
ス
で
す
。
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産

品
に
も
認
定
さ
れ
て
い
ま
す
」
と
、
説

明
し
て
く
れ
た
Ｊ
Ａ
京
都
や
ま
し
ろ
精

華
町
支
店
営
農
経
済
課
の
奥
田
芳
成
営

農
指
導
員
。

　
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産
品
は
、
安
全
安
心

と
環
境
に
配
慮
し
た
「
京
都
こ
だ
わ
り

生
産
認
証
シ
ス
テ
ム
」（※

１
）
に
よ
り
生

産
さ
れ
た
も
の
の
中
で
も
、
品
質
・
規

格
・
産
地
を
厳
選
し
た
も
の
だ
け
が
、

「
京
マ
ー
ク
」
を
付
け
て
販
売
で
き
る

信
頼
の
証
で
す
。

　
６
月
初
旬
、
収
穫
最
盛
期
を
迎
え
た

「ブランド産地として確かな
品質を維持し続けていきた
い」と、JA京都やましろ精華
町支店営農経済課の奥田芳
成営農指導員

●JA京都やましろ（精華町）
【伏見とうがらし】生産概要
生産者：11名
栽培面積：40アール
共撰出荷8トン（2021年実績）
主な出荷先：関西、関東など
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曲
が
り
の
大
き
い
も
の
は
〝
並
〞
で
す
。

秀
品
で
１
箱
（
１
㎏
）
１
０
０
本
く
ら

い
詰
め
ま
す
」
と
の
こ
と
。
多
い
と
き

は
１
日
60
〜
70
箱
詰
め
て
、
Ｊ
Ａ
の
出

荷
場
に
午
後
３
時
ま
で
に
出
荷
し
ま
す
。

「
曲
が
っ
て
い
て
も
味
に
変
わ
り
は
な

い
の
で
、
料
理
に
よ
っ
て
使
い
分
け
て

ほ
し
い
」
と
、
今
西
部
会
長
。
じ
ゃ
こ

と
炊
い
た
も
の
は
京
の
お
ば
ん
ざ
い
で

お
な
じ
み
。
油
と
の
相
性
が
い
い
の
で

炒
め
物
や
天
ぷ
ら
、
揚
げ
物
な
ど
さ
ま

ざ
ま
な
調
理
方
法
で
味
わ
え
ま
す
。「
小

さ
い
こ
ろ
か
ら
伏
見
と
う
が
ら
し
の
味

に
慣
れ
親
し
ん
で
き
た
京
都
の
人
に
選

ば
れ
る
も
の
を
届
け
、
京
の
食
文
化
を

伝
え
て
い
き
た
い
」
と
い
う
思
い
で
今

西
部
会
長
は
栽
培
を
続
け
て
い
ま
す
。

　
店
頭
で
見
か
け
た
ら
ぜ
ひ
、
京
都
の

伝
統
野
菜
、
伏
見
と
う
が
ら
し
特
有
の

柔
ら
か
な
食
感
と
爽
や
か
な
風
味
、
甘

み
を
ご
堪
能
く
だ
さ
い
。

「秀」や「優」品は並べて、
そのほかの規格はばら
詰めにします

ハウス内の温度が生育に良い25℃前後
になるよう扇風機を設置して調節します

完熟した赤い伏見とうがらしは
甘みが増し、料亭などから人気

　
肝
心
か
な
め
の
土
づ
く
り

　
伝
統
に
育
ま
れ
た
京
野
菜
の
ひ
と
つ

で
あ
る
伏
見
と
う
が
ら
し
は
、
京
都
の

伏
見
地
区
で
作
ら
れ
て
い
た
の
で
、
そ

の
地
名
か
ら
名
付
け
ら

れ
ま
し
た
。

「
京
都
の
南
部
（
山
城

地
域
）
に
位
置
す
る

当
Ｊ
Ａ
管
内
で
伏
見
と

う
が
ら
し
は
60
年
以
上

前
か
ら
栽
培
さ
れ
て
お

り
、
生
産
量
は
府
内
ト

で
収
穫
が
続
き
ま
す
。
何
か
ス
ト
レ
ス

が
か
か
る
と
実
が
曲
が
っ
た
り
、
１
０

０
本
に
１
本
の
確
率
で
辛
味
が
で
た
り

す
る
こ
と
が
あ
る
た
め
、「
暑
い
の
か

寒
い
の
か
、
水
が
足
ら
な
い
の
か
肥
料

が
足
ら
な
い
の
か
な
ど
、
様
子
を
み
て

こ
ま
め
に
世
話
を
し
て
や
る
こ
と
が
大

切
」
と
い
い
ま
す
。

　
収
穫
は
朝
７
時
頃
か
ら
３
時
間
ほ
ど

か
け
て
、
１
本
１
本
手
摘
み
で
行
い
ま

す
。「
鮮
や
か
な
緑
色
で
、
長
さ
12
〜

15
㎝
、
ほ
ど
よ
く
柔
ら
か
い
も
の
」
を

選
ん
で
摘
み
取
り
ま
す
。
そ
の
後
、
作

業
場
に
運
ん
で
１
本
１
本
手
選
別
し
な

が
ら
、
箱
詰
め
し
て

い
き
ま
す
。

「
規
格
は
４
段
階
。

12
㎝
以
上
で
真
っ
直

ぐ
な
も
の
は
〝
秀
〞

や
や
曲
が
り
の
あ
る

の
は〝
優
〞、
15
㎝
以

下
で
弓
な
り
は〝
良
〞、

Ｊ
Ａ
京
都
や
ま
し
ろ
精
華
町
支
店
伏
見

と
う
が
ら
し
部
会
の
今
西
和
男
部
会
長

の
ハ
ウ
ス
を
訪
ね
ま
し
た
。

「
例
年
４
月
中
旬
頃
か
ら
収
穫
が
始
ま

り
ま
す
が
、
今
年
は
春
の
寒
暖
差
が
大

き
く
て
栽
培
管
理
に
苦
労
し
ま
し
た
。

５
月
の
連
休
以
降
、
気
温
も
上
が
っ
て

や
っ
と
最
盛
期
を
迎
え
る
こ
と
が
で
き

ま
し
た
」と
、笑
顔
の
今
西
部
会
長
で
す
。

　
精
華
町
で
は
ハ
ウ
ス
栽
培
が
主
体
で

４
月
か
ら
8
月
末
ま
で
の
出
荷
と
な
り

ま
す
が
、
府
内
で
は
ハ
ウ
ス
、
露
地
栽

培
な
ど
季
節
に
合
わ
せ
た
作
型
を
駆
使

し
、
ほ
ぼ
一
年
中
リ
レ
ー
出
荷
さ
れ
て

い
ま
す
。

「
高
品
質
な
も
の
を
収
穫
す
る
に
は
、

土
づ
く
り
が
重
要
で
す
。
う
ち
で
は
収

穫
が
終
わ
る
と
、
真
夏
の
日
光
を
利
用

し
て
ま
ず
土
を
太
陽
熱
消
毒
し
ま
す
。

そ
の
後
、
堆
肥
な
ど
の
有
機
肥
料
を
た

っ
ぷ
り
入
れ
て
土
づ
く
り
を
し
て
い
き

ま
す
。
有
機
物
は
土
壌
中
の
微
生
物
の

エ
サ
と
な
り
分
解
さ
れ
て
、
土
の
通
気

性
や
保
水
性
を
高
め
て
く
れ
ま
す
。
有

機
肥
料
は
効
果
が
出
る
ま
で
時
間
が
か

か
る
け
ど
、
元
気
な
土
は
病
害
虫
に
も

強
く
、
何
よ
り
品
質
の
い
い
も
の
が
と

れ
る
ん
だ
よ
ね
」
と
、
今
西
部
会
長
。

環
境
に
配
慮
し
、
減
農
薬
で
行
う
栽
培

は
、
ま
さ
に
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産
品
に
ふ

さ
わ
し
い
と
い
え
ま
す
。

1
本
1
本
、手
摘
み
手
選
別

　
主
枝
を
上
へ
上
へ
と
紐
を
使
っ
て
誘

引
し
、
草
丈
が
２
ｍ
く
ら
い
に
な
る
ま

ッ
プ
ク
ラ
ス
で
す
。
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産

品
に
も
認
定
さ
れ
て
い
ま
す
」
と
、
説

明
し
て
く
れ
た
Ｊ
Ａ
京
都
や
ま
し
ろ
精

華
町
支
店
営
農
経
済
課
の
奥
田
芳
成
営

農
指
導
員
。

　
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産
品
は
、
安
全
安
心

と
環
境
に
配
慮
し
た
「
京
都
こ
だ
わ
り

生
産
認
証
シ
ス
テ
ム
」（※

１
）
に
よ
り
生

産
さ
れ
た
も
の
の
中
で
も
、
品
質
・
規

格
・
産
地
を
厳
選
し
た
も
の
だ
け
が
、

「
京
マ
ー
ク
」
を
付
け
て
販
売
で
き
る

信
頼
の
証
で
す
。

　
６
月
初
旬
、
収
穫
最
盛
期
を
迎
え
た

「ブランド産地として確かな
品質を維持し続けていきた
い」と、JA京都やましろ精華
町支店営農経済課の奥田芳
成営農指導員

●JA京都やましろ（精華町）
【伏見とうがらし】生産概要
生産者：11名
栽培面積：40アール
共撰出荷8トン（2021年実績）
主な出荷先：関西、関東など
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たまねぎはみじん切り、にんじんは3cm長さの細切りにする。しめじは石づきを取ってほぐす。
まいたけもほぐす。
フライパンに油を熱し、たまねぎがしんなりして軽く色づくまで炒める。
ボウルにひき肉を入れ、れんこんをすりおろして加え、塩、こしょうを加えてよく混ぜ合わせる。
３に２を加えて混ぜ、粘りが出たら、30gずつ団子状に丸める。16個作る。
フライパンに油を高さ1cm程入れて熱し、４を加え、時々転がして中まで火が通るよう揚げ焼き
にする。
鍋にだし汁、しょう油、酒、みりん、砂糖を入れ、にんじん、しめじ、まいたけを加えて中火にかけ、
野菜に火が通ったら、水溶き片栗粉を加え混ぜ、とろみをつける。
５を器に盛り、６をかける。

【材料】 4人分
合いびき肉…300g　
大根…1/2本（600g）　
たまねぎ…1/2個　にんじん…1/2本　
にんにく、しょうが…各２片　
トマト水煮（缶詰/カット）…１缶（400g）
ピザ用チーズ…200g　
トマトケチャップ…大さじ3　
中濃ソース…大さじ2　
塩、こしょう…各適量　
オリーブ油…適量

1人分：約460kcal
　調理時間：約25分（焼き時間除く）

1人分：約210kcal
調理時間：約30分(乾しいたけを戻す時間除く)

1

2
3
4
5

6

7

大根のラザニア
兵庫県・児島紀久子さん

【材料】 4人分(8個)
鶏ひき肉…200g　油揚げ…4枚　
木綿豆腐…1丁（200ｇ）　
乾しいたけ…2個　れんこん…30g　　
ねぎ(みじん切り)…大さじ3　
おろししょうが…小さじ1/2　
しょう油…小さじ1　酒…小さじ2　
塩…小さじ1/4　片栗粉…小さじ1　
サラダ油…小さじ1　
すだち(くし切り)…適量　
酢じょう油…適量

1

2

3

4
5

6

油揚げは半分に切って袋状に開き、油抜きをして水
気を絞る。
豆腐は水切りする。戻しておいた乾しいたけはみじ
ん切りにする。れんこんは粗みじん切りにする。
ボウルにひき肉、２、ねぎ、しょうが、しょう油、酒、塩、
片栗粉を入れてよく混ぜ合わせる。
１に３を詰め、楊枝で袋を閉じる。
フライパンに油を熱して４を入れ、弱めの中火で４～
５分焼き、裏返してさらに４～５分、肉に火が通るま
で焼く。
皿に盛り、すだち、酢じょう油を添える。

ジューシーな大根と
ミートソースがよく合います

うま味たっぷりひき肉レシピ

ひき肉れんこん団子
長野県・ひろろんさん

れんこんをつなぎに使います

大根は3～4mm厚さの輪切り、たまねぎ、にんじん、
にんにく、しょうがはみじん切りにする。
大根は軽く透明になるまでゆでて水気を切り、オリ
ーブ油小さじ１、塩小さじ1/2、こしょう少々を全体
にまぶす。
フライパンにオリーブ油小さじ２を熱し、ひき肉、た
まねぎ、にんじん、にんにく、しょうがを入れて中
火で炒め、トマト水煮、ケチャップ、ソースを加え
て汁気が少なくなるまで炒め、塩小さじ1/2、こし
ょう少々を加えて味を調える。
耐熱器に2を重ねて敷き詰め、３を流して上にチー
ズをのせ、トースターでチーズが溶けて色づくまで
焼く。

1

2

3

4

きつねぎょうざ
岐阜県・後藤佳代さん

子どもが喜び、
大人のおつまみにもなります

1人分：約190kcal　調理時間：約40分

【材料】 4人分
合いびき肉…400g　れんこん…100g　たまねぎ…1/2個　にんじん…1/4本
しめじ、まいたけ(合わせて)…60g　だし汁…1カップ　しょう油…大さじ1.5
酒、みりん…各大さじ1　砂糖…小さじ2　塩…小さじ1/2　こしょう…少々

水溶き片栗粉（片栗粉…大さじ1　水…大さじ1）   サラダ油…小さじ1　揚げ油…適量
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ber

　
レ
タ
ス
の
発
芽
適
温
は
15
〜
20
℃
で
、

25
℃
以
上
に
な
る
と
休
眠
し
て
発
芽
し
な

く
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
高
温
時
は
た
ね

を
ガ
ー
ゼ
な
ど
布
に
包
ん
で
一
晩
水
に
浸

し
、
水
を
よ
く
き
っ
て
か
ら
２
日
間
く
ら

い
冷
蔵
庫
で
冷
や
し
て
か
ら
ま
く
と
発
芽

し
や
す
い
で
す
。

　
畑
は
マ
ル
チ
を
敷
く
と
、
土
壌
水
分
が

保
た
れ
、
外
葉
が
土
に
触
れ
な
い
の
で
葉

が
傷
む
の
を
防
い
で
病
気
に
か
か
り
に
く

く
な
り
、
雑
草
を
抑
え
る
こ
と
も
で
き
ま

す
。
生
育
前
半
は
葉
が
広
が
り
、
12
〜
13

枚
く
ら
い
で
内
側
に
巻
き
始
め
て
結
球
し

ま
す
。
結
球
開
始
ま
で
の
外
葉
の
数
で
玉

の
大
き
さ
が
決
ま
る
の
で
、
そ
れ
ま
で
に

大
き
く
育
て
る
こ
と
が
大
切
で
す
。

　
日
が
長
く
な
る
と
花
芽
を
つ
け
ト
ウ
立

ち
す
る
長
日
植
物
な
の
で
、
街
灯
の
側
な

ど
夜
も
明
る
い
場
所
で
の
栽
培
は
避
け
ま

し
ょ
う
。
玉
レ
タ
ス
の
頭
が
と
が
っ
て
き

た
ら
、
花
芽
が
伸
び
て
い
る
証
拠
で
す
。

　
連
作
障
害
が
あ
る
の
で
、
同
じ
科
の
野

菜
を
同
じ
畑
で
１
〜
２
年
栽
培
し
な
い
よ

う
に
し
ま
し
ょ
う
。

●玉レタス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）

植え付けの２週間以上前に、１㎡あたり苦土石灰
100gと完熟堆肥1kg（いずれも前作で施用してい
れば不要）を散布し、深く耕しておきます。
元肥は植え付けの１週間前に、１㎡あたり化成肥料
(8-8-8)150g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）

植え付けの２週間以上前に、１㎡あたり苦土石灰
100gと完熟堆肥1kg（いずれも前作で施用してい
れば不要）を散布し、深く耕しておきます。
元肥は植え付けの１週間前に、１㎡あたり化成肥料
(8-8-8)150gを散布し、土に混ぜ込みます。

追肥収穫

たねまきたねをガーゼで包み、
一晩水につけ、水を
きってたねが重なら
ないように並べ、２～
３日冷蔵庫に入れて
芽出しをします。

育苗ポットの真ん中に凹みをつ
けて４～５粒の点まき。たねが
わずかに隠れる程度に土をかぶ
せ、たっぷり水やりしましょう。

本葉４～５枚になったら、水をは
ったバケツにポットごとつけて土
の中までたっぷり水を含ませて
から浅植えにします。株元を軽
くおさえて、土を湿らせる程度
に水やりします。外葉が広がる
ので株間は30㎝位とりましょう。

間引き

植えつけ

葉と葉が触れ合わない
程度に順次間引き、本
葉２～３枚で1本立ちに
します。

追肥は基本的に不要ですが、
結球が始まる前に外葉の色が
薄いなど肥料不足のような時
は、１㎡あたりNK化成(16-0-
16)20g程度を施用して、株
元に軽く土寄せしてください。
マルチ栽培の場合は穴から肥
料をまいて水やりしてくださ
い。

結球した玉を軽く押してみて、巻きがし
っかりしていたら、包丁やナイフで収穫し
ます。うまく結球しなくても食べるのに問
題はありません。収穫が遅れると葉が硬
くなるので緩く巻いた柔らかい葉のもの
　　　　　  から楽しむのもおすすめです。

レ
タ
ス
は
結
球
す
る
玉
レ
タ
ス
と

結
球
し
な
い
リ
ー
フ
レ
タ
ス
な
ど
に

大
き
く
分
け
ら
れ
ま
す
。
春
作
と
秋
作
で

育
て
ら
れ
ま
す
が
、
玉
レ
タ
ス
は
暑
さ
に

弱
い
の
で
秋
作
が
お
す
す
め
で
す
。
外
葉
を

大
き
く
育
て
て
結
球
さ
せ
ま
し
ょ
う
。

レ
タ
ス
（
玉
レ
タ
ス
）



0809

イラスト◎かとうともこ　監修◎山崎弘一郎

次回はミズナです

「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/   

Septem
ber

　
レ
タ
ス
の
発
芽
適
温
は
15
〜
20
℃
で
、

25
℃
以
上
に
な
る
と
休
眠
し
て
発
芽
し
な

く
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
高
温
時
は
た
ね

を
ガ
ー
ゼ
な
ど
布
に
包
ん
で
一
晩
水
に
浸

し
、
水
を
よ
く
き
っ
て
か
ら
２
日
間
く
ら

い
冷
蔵
庫
で
冷
や
し
て
か
ら
ま
く
と
発
芽

し
や
す
い
で
す
。

　
畑
は
マ
ル
チ
を
敷
く
と
、
土
壌
水
分
が

保
た
れ
、
外
葉
が
土
に
触
れ
な
い
の
で
葉

が
傷
む
の
を
防
い
で
病
気
に
か
か
り
に
く

く
な
り
、
雑
草
を
抑
え
る
こ
と
も
で
き
ま

す
。
生
育
前
半
は
葉
が
広
が
り
、
12
〜
13

枚
く
ら
い
で
内
側
に
巻
き
始
め
て
結
球
し

ま
す
。
結
球
開
始
ま
で
の
外
葉
の
数
で
玉

の
大
き
さ
が
決
ま
る
の
で
、
そ
れ
ま
で
に

大
き
く
育
て
る
こ
と
が
大
切
で
す
。

　
日
が
長
く
な
る
と
花
芽
を
つ
け
ト
ウ
立

ち
す
る
長
日
植
物
な
の
で
、
街
灯
の
側
な

ど
夜
も
明
る
い
場
所
で
の
栽
培
は
避
け
ま

し
ょ
う
。
玉
レ
タ
ス
の
頭
が
と
が
っ
て
き

た
ら
、
花
芽
が
伸
び
て
い
る
証
拠
で
す
。

　
連
作
障
害
が
あ
る
の
で
、
同
じ
科
の
野

菜
を
同
じ
畑
で
１
〜
２
年
栽
培
し
な
い
よ

う
に
し
ま
し
ょ
う
。

●玉レタス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）

植え付けの２週間以上前に、１㎡あたり苦土石灰
100gと完熟堆肥1kg（いずれも前作で施用してい
れば不要）を散布し、深く耕しておきます。
元肥は植え付けの１週間前に、１㎡あたり化成肥料
(8-8-8)150g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）

植え付けの２週間以上前に、１㎡あたり苦土石灰
100gと完熟堆肥1kg（いずれも前作で施用してい
れば不要）を散布し、深く耕しておきます。
元肥は植え付けの１週間前に、１㎡あたり化成肥料
(8-8-8)150gを散布し、土に混ぜ込みます。

追肥収穫

たねまきたねをガーゼで包み、
一晩水につけ、水を
きってたねが重なら
ないように並べ、２～
３日冷蔵庫に入れて
芽出しをします。

育苗ポットの真ん中に凹みをつ
けて４～５粒の点まき。たねが
わずかに隠れる程度に土をかぶ
せ、たっぷり水やりしましょう。

本葉４～５枚になったら、水をは
ったバケツにポットごとつけて土
の中までたっぷり水を含ませて
から浅植えにします。株元を軽
くおさえて、土を湿らせる程度
に水やりします。外葉が広がる
ので株間は30㎝位とりましょう。

間引き

植えつけ

葉と葉が触れ合わない
程度に順次間引き、本
葉２～３枚で1本立ちに
します。

追肥は基本的に不要ですが、
結球が始まる前に外葉の色が
薄いなど肥料不足のような時
は、１㎡あたりNK化成(16-0-
16)20g程度を施用して、株
元に軽く土寄せしてください。
マルチ栽培の場合は穴から肥
料をまいて水やりしてくださ
い。

結球した玉を軽く押してみて、巻きがし
っかりしていたら、包丁やナイフで収穫し
ます。うまく結球しなくても食べるのに問
題はありません。収穫が遅れると葉が硬
くなるので緩く巻いた柔らかい葉のもの
　　　　　  から楽しむのもおすすめです。

レ
タ
ス
は
結
球
す
る
玉
レ
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フ
レ
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に
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く
分
け
ら
れ
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す
。
春
作
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秋
作
で

育
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が
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玉
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暑
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で
秋
作
が
お
す
す
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で
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結
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。

レ
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レ
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料
理
◎
大
森
い
く
子

　撮
影
◎
黒
部
徹

秋
の
お
彼
岸
で
定
番
の
お
は
ぎ
は
、
も
ち
も
ち
し
た
食
感
が
魅
力
で
す
。

も
ち
米
を
蒸
さ
ず
に
炊
く
手
軽
な
方
法
で
、
手
作
り
お
は
ぎ
に
チ
ャ
レ
ン
ジ
し
て
み
ま
せ
ん
か
。

お
は
ぎ
の
半
つ
き
餅
を
作
る

●炊飯器で炊いたもち米は、
蒸したもち米より柔らかいので、
軽くつく程度で十分です。つぶ
しすぎないようにしましょう。

1．もち米を洗う
もち米を洗って水に1時間以
上浸ける。ザルに上げ、水気
をきる。

3．軽くつぶす
炊き上がったら、10分程蒸ら
してからボウルに移す。濡ら
したすりこ木で、全体を軽く
つぶす。

4．仕上がり
ご飯粒が半分以上残る状態で
出来上がり。丸める時はラッ
プを使うと扱いやすい。

2．炊く
炊飯器の内釜にもち米を入れ
て分量の水を注ぎ、炊く。

◎1個分：つぶあんおはぎ約175kcal、きな粉おはぎ約200kcal、青のりおはぎ約175kcal

【材料】14個分
もち米…2合　水…360ml　つぶあん(市販)…500g

きな粉…大さじ2　砂糖…小さじ2
塩…ひとつまみ　青のり…適量

おはぎ

右頁を参考に半つきの餅を作る。約600gできる。
１を3種類のおはぎ1個分に分けてまとめる。
つぶあん用はもち米40g×8個に分け、俵型にする。
きな粉、青のり用はもち米50g×3個にそれぞれ分け、丸型にする。
きな粉、砂糖、塩を混ぜ合わせる。つぶあんは14個に分ける。
つぶあん用は40gずつ、きな粉、青のり用は30gずつにする。
つぶあんおはぎを作る。ラップを手のひらに広げて、つぶあん40gを
直径8cm程に丸く広げ、２の餅40gをのせ、全体をあんで包む。8個作る。
きな粉おはぎを作る。ラップを手のひらに広げて、2の餅50gをのせて
直径６～７cmに丸く広げ、つぶあん30gをのせ、全体を餅で包んで俵型にし、
3のきな粉をまぶす。3個作る。
青のりおはぎは、5のきな粉おはぎと同様につぶあんを餅で包み、
青のりをまぶす。3個作る。

1
2

3

4

5

6
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毎
年
夏
に
な
る
と
、
私
は
信
州
安
曇
野
の

山
荘
に
暑
を
避
け
て
過
ご
す
の
が
子
供
の
頃

か
ら
の
習
い
と
な
っ
て
い
る
の
だ
が
、
そ
こ

で
の
楽
し
み
の
一
つ
は
、
新
鮮
で
安
価
な
果

物
で
あ
る
。
と
り
わ
け
八
月
初
め
に
は
季
節

も
終
わ
り
の
小
粒
な
苺
が
、
ど
さ
っ
と
安
く林 望　

（はやしのぞむ）
作家、国文学者。1949年生。
慶応義塾大学大学院博士課
程満期退学。『イギリスは
おいしい』で日本エッセイ
ストクラブ賞、『ケンブリッ
ジ大学所蔵和漢古書総合目
録』で国際交流奨励賞等受
賞。古典論、エッセイ、小説
の他、歌曲等の詩作、能楽、
料理書等、著書多数。2013
年『謹訳源氏物語』（全十巻）
で毎日出版文化賞特別賞受
賞。最新刊『春夏秋冬　恋よ
こい』（春陽堂書店）。

「春夏秋冬　恋よこい」 
春陽堂書店

ら
ど
ん
な
味
が
す
る
だ
ろ
う…

…

と
、
ふ
と

思
う
こ
と
が
あ
る
。
と
り
わ
け
、
あ
の
鯉
の

ぼ
り
の
時
節
の
福
羽
苺
に
再
び
ま
み
え
る
こ

と
が
で
き
た
ら
、
案
外
素
朴
な
味
で
美
味
し

く
感
じ
る
か
も
知
れ
な
い
な
あ
、
と
い
う
気

が
す
る
の
だ
が
、
ど
う
で
あ
ろ
う
か
、
さ
て
。

林 

望
さ
ん

第
45
回
　

連載

し
か
も
雑
草
を
敢
え
て
抜
か
ず
に
育
て
る
。

そ
う
す
る
と
、
雑
草
と
競
争
し
て
株
が
丈
夫

に
育
ち
、
ま
た
雑
草
の
葉
陰
に
な
る
の
で
実

が
日
焼
け
し
な
い
と
い
う
利
点
が
あ
る
、
と

イ
ギ
リ
ス
の
農
園
の
人
が
教
え
て
く
れ
た
。

緯
度
の
高
い
イ
ギ
リ
ス
の
夏
は
冷
涼
で
、
害

虫
も
は
る
か
に
少
な
い
の
で
、
こ
う
い
う
こ

と
が
可
能
な
の
か
も
し
れ
ぬ
。

　
あ
の
頃
は
、
リ
ン
ゴ
だ
っ
た
ら
、
国
光
、

紅
玉
、
印
度
林
檎
、
な
ん
て
の
を
食
べ
て
い

た
し
、
梨
な
ら
ば
長
十
郎
か
二
十
世
紀
、
と

決
ま
っ
て
い
た
。
い
ま
は
紅
玉
リ
ン
ゴ
を
除

い
て
は
、
ほ
ぼ
東
京
の
店
頭
で
見
か
け
る
こ

と
は
な
く
な
っ
て
し
ま
っ
た
け
れ
ど
、
今
そ

れ
ら
の
古
典
的
品
種
の
果
物
を
食
べ
て
み
た

「
食
」と

「
農
」の

エ
ッ
セ
イ

あ

し
ょ

づ
み

あ
ら
け
ず

ふ
く
ば
い
ち
ご

ふ
く

は
や

こ
っ
こ
う

う
た

ば

と

の

っ
た
よ
う
に
記
憶
す
る
。
そ
の
頃
、
苺
は
浅

い
杉
箱
に
収
め
ら
れ
て
店
頭
に
出
た
も
の
だ
。

粗
削
り
の
板
の
箱
に
藁
の
ク
ッ
シ
ョ
ン
と
柔

ら
か
な
敷
き
紙
を
置
い
て
、
そ
っ
と
苺
が
並

べ
ら
れ
て
い
た
。
そ
の
多
く
は
福
羽
苺
と
い

う
も
の
で
、
静
岡
あ
た
り
の
陽
光
豊
か
な
石

垣
で
栽
培
さ
れ
た
故
に
、
石
垣
苺
と
も
呼
ば

れ
て
い
た
。
福
羽
苺
は
福
羽
逸
人
博
士
が
作

り
出
し
た
日
本
初
の
品
種
だ
そ
う
だ
が
、
い

や
い
や
、
そ
れ
は
十
分
に
味
わ
い
深
い
も
の

だ
っ
た
よ
う
に
思
う
。

　
イ
ギ
リ
ス
で
は
、
苺
は
夏
の
も
の
だ
。
Ｐ

Ｙ
Ｏ（Pick Your O

w
n

）と
謳
っ
て
、
畑

で
自
分
で
摘
ん
で
買
っ
て
く
る
の
が
今
で
も

盛
ん
で
あ
る
。
た
い
て
い
は
露
地
栽
培
で
、

イラスト：今井夏子

苺
と
鯉
の
ぼ
り

買
え
る
。
そ
れ
で
私
は
毎
年
手
製
の
ジ
ャ
ム

を
作
る
の
だ
。

　
東
京
で
は
、
苺
は
冬
か
ら
春
先
に
か
け
て

が
旬
と
い
う
こ
と
に
な
っ
て
し
ま
っ
た
よ
う

だ
が
、
私
ど
も
の
子
供
時
代
に
は
、
鯉
の
ぼ

り
が
泳
ぐ
初
夏
の
頃
が
ベ
ス
ト
シ
ー
ズ
ン
だ

（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。



13 12

　
毎
年
夏
に
な
る
と
、
私
は
信
州
安
曇
野
の

山
荘
に
暑
を
避
け
て
過
ご
す
の
が
子
供
の
頃

か
ら
の
習
い
と
な
っ
て
い
る
の
だ
が
、
そ
こ

で
の
楽
し
み
の
一
つ
は
、
新
鮮
で
安
価
な
果

物
で
あ
る
。
と
り
わ
け
八
月
初
め
に
は
季
節

も
終
わ
り
の
小
粒
な
苺
が
、
ど
さ
っ
と
安
く林 望　

（はやしのぞむ）
作家、国文学者。1949年生。
慶応義塾大学大学院博士課
程満期退学。『イギリスは
おいしい』で日本エッセイ
ストクラブ賞、『ケンブリッ
ジ大学所蔵和漢古書総合目
録』で国際交流奨励賞等受
賞。古典論、エッセイ、小説
の他、歌曲等の詩作、能楽、
料理書等、著書多数。2013
年『謹訳源氏物語』（全十巻）
で毎日出版文化賞特別賞受
賞。最新刊『春夏秋冬　恋よ
こい』（春陽堂書店）。

「春夏秋冬　恋よこい」 
春陽堂書店

ら
ど
ん
な
味
が
す
る
だ
ろ
う…

…

と
、
ふ
と

思
う
こ
と
が
あ
る
。
と
り
わ
け
、
あ
の
鯉
の

ぼ
り
の
時
節
の
福
羽
苺
に
再
び
ま
み
え
る
こ

と
が
で
き
た
ら
、
案
外
素
朴
な
味
で
美
味
し

く
感
じ
る
か
も
知
れ
な
い
な
あ
、
と
い
う
気

が
す
る
の
だ
が
、
ど
う
で
あ
ろ
う
か
、
さ
て
。

林 

望
さ
ん

第
45
回
　

連載

し
か
も
雑
草
を
敢
え
て
抜
か
ず
に
育
て
る
。

そ
う
す
る
と
、
雑
草
と
競
争
し
て
株
が
丈
夫

に
育
ち
、
ま
た
雑
草
の
葉
陰
に
な
る
の
で
実

が
日
焼
け
し
な
い
と
い
う
利
点
が
あ
る
、
と

イ
ギ
リ
ス
の
農
園
の
人
が
教
え
て
く
れ
た
。

緯
度
の
高
い
イ
ギ
リ
ス
の
夏
は
冷
涼
で
、
害

虫
も
は
る
か
に
少
な
い
の
で
、
こ
う
い
う
こ

と
が
可
能
な
の
か
も
し
れ
ぬ
。

　
あ
の
頃
は
、
リ
ン
ゴ
だ
っ
た
ら
、
国
光
、

紅
玉
、
印
度
林
檎
、
な
ん
て
の
を
食
べ
て
い

た
し
、
梨
な
ら
ば
長
十
郎
か
二
十
世
紀
、
と

決
ま
っ
て
い
た
。
い
ま
は
紅
玉
リ
ン
ゴ
を
除

い
て
は
、
ほ
ぼ
東
京
の
店
頭
で
見
か
け
る
こ

と
は
な
く
な
っ
て
し
ま
っ
た
け
れ
ど
、
今
そ

れ
ら
の
古
典
的
品
種
の
果
物
を
食
べ
て
み
た

「
食
」と

「
農
」の

エ
ッ
セ
イ

あ

し
ょ

づ
み

あ
ら
け
ず

ふ
く
ば
い
ち
ご

ふ
く

は
や

こ
っ
こ
う

う
た

ば

と

の

っ
た
よ
う
に
記
憶
す
る
。
そ
の
頃
、
苺
は
浅

い
杉
箱
に
収
め
ら
れ
て
店
頭
に
出
た
も
の
だ
。

粗
削
り
の
板
の
箱
に
藁
の
ク
ッ
シ
ョ
ン
と
柔

ら
か
な
敷
き
紙
を
置
い
て
、
そ
っ
と
苺
が
並

べ
ら
れ
て
い
た
。
そ
の
多
く
は
福
羽
苺
と
い

う
も
の
で
、
静
岡
あ
た
り
の
陽
光
豊
か
な
石

垣
で
栽
培
さ
れ
た
故
に
、
石
垣
苺
と
も
呼
ば

れ
て
い
た
。
福
羽
苺
は
福
羽
逸
人
博
士
が
作

り
出
し
た
日
本
初
の
品
種
だ
そ
う
だ
が
、
い

や
い
や
、
そ
れ
は
十
分
に
味
わ
い
深
い
も
の

だ
っ
た
よ
う
に
思
う
。

　
イ
ギ
リ
ス
で
は
、
苺
は
夏
の
も
の
だ
。
Ｐ

Ｙ
Ｏ（Pick Your O

w
n

）と
謳
っ
て
、
畑

で
自
分
で
摘
ん
で
買
っ
て
く
る
の
が
今
で
も

盛
ん
で
あ
る
。
た
い
て
い
は
露
地
栽
培
で
、

イラスト：今井夏子

苺
と
鯉
の
ぼ
り

買
え
る
。
そ
れ
で
私
は
毎
年
手
製
の
ジ
ャ
ム

を
作
る
の
だ
。

　
東
京
で
は
、
苺
は
冬
か
ら
春
先
に
か
け
て

が
旬
と
い
う
こ
と
に
な
っ
て
し
ま
っ
た
よ
う

だ
が
、
私
ど
も
の
子
供
時
代
に
は
、
鯉
の
ぼ

り
が
泳
ぐ
初
夏
の
頃
が
ベ
ス
ト
シ
ー
ズ
ン
だ

（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。



本
原
産
の
野
菜
は
少
な
く
、
う

ど
や
三
つ
葉
、
自
然
薯
、
わ
さ

び
な
ど
、
20
種
類
ほ
ど
と
い
わ

れ
て
い
ま
す
。
野
菜
の
栽
培
は
弥
生
時
代
に

始
ま
っ
た
と
さ
れ
、
う
り
、
ね
ぎ
、
ほ
う
れ

ん
草
、か
ぼ
ち
ゃ
、は
く
さ
い
な
ど
、時
代
ご

と
に
新
し
い
野
菜
が
伝
来
。
地
域
の
風
土
に

合
わ
せ
て
独
自
の
進
化
を
と
げ
て
き
ま
し
た
。

　
近
年
、
地
域
創
生
の
流
れ
を
受
け
て
地
野

菜
を
「
伝
統
野
菜
」
と
し
て
ブ
ラ
ン
ド
化
し
、

地
域
の
食
文
化
や
歴
史
を
守
ろ
う
と
い
う
活

動
が
盛
ん
に
行
わ
れ
て
い
ま
す
。東
京
の「
江

戸
東
京
野
菜
」に
は
、練
馬
大
根
、千
住
ね
ぎ
、

滝
野
川
ご
ぼ
う
、
小
松
菜
な
ど
が
あ
り
、
マ

グ
ロ
の
腹
身
と
千
住
ね
ぎ
を
使
っ
た
「
ね
ぎ

ま
鍋
」
は
、
江
戸
庶
民
の
味
と
し
て
今
も
継

承
さ
れ
て
い
ま
す
。
大
阪
に
は
、「
大
阪
府

内
で
１
０
０
年
以
上
前
か
ら
栽
培
」
な
ど
の

基
準
で
選
定
さ
れ
た「
な
に
わ
の
伝
統
野
菜
」

が
あ
り
ま
す
。
大
阪
市
天
王
寺
付
近
が
発
祥

日

の
意
）
の
豆
か
？
」
と
聞
い
た
こ
と
に
由
来

す
る
「
だ
だ
ち
ゃ
豆
」、
天
皇
家
の
御
紋
で

あ
る
キ
ク
の
花
を
食
べ
る
の
は
も
っ
て
の
ほ

か
と
い
う
こ
と
か
ら
「
も
っ
て
の
ほ
か
お
い

し
い
」
と
転
化
し
た
と
さ
れ
る
庄
内
地
方
の

食
用
菊
「
も
っ
て
の
ほ
か
」
な
ど
17
品
目
あ

り
ま
す
。
冬
至
か
ぼ
ち
ゃ
と
し
て
よ
く
使
わ

れ
る
「
会
津
小
菊
南
瓜
」
な
ど
15
品
目
選
定

さ
れ
て
い
る
の
が
「
会
津
の
伝
統
野
菜
」
で

す
（
マ
ッ
プ
参
照
）。

　
ほ
か
に
も
全
国
各
地
に
個
性
豊
か
な
伝
統

野
菜
が
あ
り
ま
す
。
生
産
者
が
少
な
い
た
め
、

そ
の
地
域
で
し
か
手
に
入
れ
る
こ
と
が
難
し

い
品
種
が
ほ
と
ん
ど
で
す
。
各
産
地
で
は
固

有
種
を
復
活
さ
せ
る
取
り
組
み
に
も
力
を
注

い
で
い
ま
す
。
知
っ
て
食
べ
る
こ
と
で
、
地

域
の
成
り
立
ち
に
触
れ
た
り
、
郷
土
料
理
を

作
る
き
っ
か
け
に
な
っ
た
り
、
食
卓
の
レ
シ

ピ
が
増
え
た
り
す
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。
鮮

度
抜
群
で
味
わ
い
深
い
地
元
の
野
菜
を
直
売

所
な
ど
で
見
か
け
た
ら
、
ぜ
ひ
試
し
て
み
て

く
だ
さ
い
。

1415

風
土
が
生
ん
だ

魅
力
あ
る
味
わ
い
を
楽
し
み
ま
し
ょ
う

近
年
、残
し
た
い
、伝
え
た
い
と
い
う
風
潮
が
高
ま
る
　【
伝
統
野
菜
】

自
分
が
住
ん
で
い
る
地
域
の
「
伝
統
野
菜
」
を
知
っ
て
い
ま
す
か
？

農
林
水
産
省
に
よ
る
と
、
伝
統
野
菜
と
は
「
古
く
か
ら
つ
く
ら
れ
、
採
種
を
繰
り
返
し
て
い
く
中
で
、

そ
の
土
地
の
気
候
風
土
に
合
っ
た
野
菜
と
し
て
確
立
し
た
も
の
」
を
指
し
、
各
地
域
で
独
自
に
選
定
さ
れ
て
い
ま
す
。

長
き
に
わ
た
り
栽
培
さ
れ
て
き
た
こ
れ
ら
の
野
菜
を
食
べ
て
、
地
域
の
食
文
化
や
歴
史
に
触
れ
て
み
ま
せ
ん
か
。

の
天
王
寺
か
ぶ
ら
は
、
江
戸
時
代
に
野
沢
温

泉
村
の
僧
侶
が
そ
の
種
を
持
ち
帰
っ
て
植
え

た
と
こ
ろ
、
根
が
育
た
ず
葉
と
茎
だ
け
が
大

き
く
な
り
、
そ
れ
が
野
沢
菜
に
な
っ
た
と
言

わ
れ
て
い
ま
す
。
シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
の
食
感
が

特
徴
の
大
阪
し
ろ
な
は
、
代
表
的
な
お
ば
ん

ざ
い
「
し
ろ
な
と
あ
げ
さ
ん
の
炊
い
た
ん
」

に
用
い
ら
れ
ま
す
。
山
形
の
「
や
ま
が
た
伝

統
野
菜
」
に
は
、
殿
様
が
毎
日
「
今
日
は
ど

こ
の
だ
だ
ち
ゃ
（
山
形
の
方
言
で
お
父
さ
ん

かぶら
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京都の定番おばんざいです。
冷めても味がなじみ、美味しくいただけます。

【伏見とうらがしのじゃこ炒め】1人分：約60kcal　調理時間：約15分
【賀茂なす田楽】1人分：約250kcal　調理時間：約25分

ココがポイント！

お
す
す
め

今月の 　  レシピ

伏
見
と
う
が
ら
し
の
じ
ゃ
こ
炒
め
と

賀
茂
な
す
田
楽

京
野
菜
の
お
ば
ん
ざ
い
２
品

料
理
◎
大
森
い
く
子

　撮
影
◎
黒
部
徹

【材料】4人分

伏見とうがらし…20本（150ｇ）　ちりめんじゃこ…30g　
ごま油…小さじ2　砂糖…小さじ1　酒…大さじ2　
薄口しょう油…小さじ1　

伏見とうがらしのじゃこ炒め

【作り方】

１　伏見とうがらしは、へた先を切り、楊枝で2、3か所空気
穴を開ける。ちりめんじゃこをさっと水洗いして汚れをと
り、ザルにあげて水気を取る。

２　フライパンにごま油小さじ1を入れ中火にかけ、伏見とう
がらしを入れて表面に焼き色をつけ、取り出す。

３　フライパンにごま油小さじ1を入れじゃこを入れて中火で
炒め、砂糖を加えて炒める。２を戻し入れて酒、しょう油
を加え、さっと炒めて味をからめる。

【材料】4人分

賀茂なす…2個　西京味噌…100g　
酒、みりん、砂糖…各大さじ2　白いりごま…適量　
揚げ油…適量

賀茂なす田楽

【作り方】

１　小鍋に味噌、酒、みりん、砂糖を入れて弱火にかけ、木
べらで混ぜながら、とろりとした味噌だれを作る。

２　なすの皮を縞目にむき、へたと底を切り落とし、横半分
に切る。竹串で全体に穴を開け、包丁で表面に浅く碁
盤目に切れ目を入れる。

３　鍋に油を3cm程の高さまで入れて熱し、２を入れて中温
で片面約3分ずつ揚げ、竹串がすっと通ったら取り出
す。

４　３を器に盛り、１を上にかけ、白ごまをふる。　
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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マガジン伏
見
と
う
が
ら
し
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／定番のおもてなし料理　 2022年  9月12日（月）締切
  1月号／カリフラワーを使った料理　 2022年10月12日（水）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

と
て
も
作
り
た
く
な
っ
た

レ
シ
ピ

　
６
月
号
の
レ
シ
ピ
の
〝
ズ
ッ
キ

ー
ニ
の
ペ
ペ
ロ
ン
チ
ー
ノ
〞と〝
ふ

わ
ふ
わ
に
ん
じ
ん
〞。そ
の
中
で
も

窪
美
澄
さ
ん
の
エ
ッ
セ
イ
の
「
チ

ー
ズ
お
ろ
し
器
で
作
る
キ
ャ
ロ
ッ

ト
ラ
ペ
」
に
は
驚
き
ま
し
た
。
う

ん
！
　
い
い
考
え
だ
わ
ー
。
と
い

う
わ
け
で
、
私
も
自
宅
に
あ
っ
た

チ
ー
ズ
お
ろ
し
器
で
泡
雪
キ
ャ
ロ

ッ
ト
ラ
ペ
を
作
ろ
う
と
思
っ
て
い

ま
す
。
ま
た
、
作
り
置
き
し
て
、

そ
し
て
自
己
流
ア
レ
ン
ジ
で
味
変

（
私
は
白
す
り
ご
ま
＋
粉
チ
ー
ズ
）

し
て
い
た
だ
こ
う
と
思
い
ま
す
。

連
載
も
皆
さ
ん
の
絵
も
と
て
も
楽

し
み
で
す
。
あ
っ
！
ル
ー
ロ
ー
ハ

ン
の
濃
い
目
の
色
も
食
欲
を
そ
そ

り
ま
す
。

（
神
奈
川
県
・
市
田
優
子
さ
ん
）

ス
イ
カ
は
夏
を
代
表
す
る

食
べ
物
で
す

　
こ
れ
か
ら
の
時
期
、
我
家
の
冷

蔵
庫
の
中
の
主
役
は
ス
イ
カ
と
な

り
ま
す
。
毎
年
店
頭
に
並
ぶ
の
を

心
待
ち
に
し
て
い
ま
す
。
６
月
号

の
ふ
る
さ
と
探
訪
に
ス
イ
カ
の
選

び
方
が
記
載
さ
れ
て
い
た
の
が
参

考
に
な
り
ま
す
。
子
ど
も
の
頃
か

ら
大
人
の
真
似
を
し
て
叩
い
て
音

で
判
断
し
て
い
ま
し
た
が
、
分
か

https://apron-web.jp/

り
ま
せ
ん
で
し
た
。
甘
く
て
シ
ャ

キ
シ
ャ
キ
で
水
分
た
っ
ぷ
り
の
美

味
し
い
ス
イ
カ
で
猛
暑
を
乗
り
越

え
ま
す
。

（
広
島
県
・
落
合
裕
子
さ
ん
）

夢
を
応
援
し
ま
す

　「
な
る
ほ
ど
全
農
」
で
う
れ
し

い
記
事
を
読
み
ま
し
た
。
高
校
生

の
時
、
全
農
コ
ン
ク
ー
ル
で
発
表

し
た
〝
酪
農
家
に
な
り
た
い
〞
と

い
う
夢
を
か
な
え
、
牧
場
の
一
角

に
チ
ー
ズ
工
房
を
オ
ー
プ
ン
し
た

三
宅
春
香
さ
ん
の
紹
介
で
す
。
す

ご
い
と
思
い
ま
す
。
日
本
で
酪
農

を
仕
事
に
す
る
の
は
本
当
に
大
変
。

10
年
も
の
熱
い
想
い
と
努
力
と
決

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9月26日（月）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

兵庫県・小林悦代さん富山県・石尾真希子さん

千葉県・Ｙ・Ｋさん

福島県・佐藤友美子さん

ふるさと探訪で紹介した伏見とうがらし
などが入った「京野菜セット」を20名様
にプレゼントします。旬の京野菜を詰め
てお届けしますので中身はお楽しみに！

意
が
実
っ
た
の
で
す
ね
。
孫
世
代

の
彼
女
の
夢
を
応
援
し
ま
す
。
私

に
は
チ
ー
ズ
を
買
う
こ
と
し
か
で

き
な
い
け
れ
ど
。

（
神
奈
川
県
・
ヤ
ギ
好
き
バ
ー
バ

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

P L A Z A読 者 の ひ ろ ば

Apron WEBマガジン伏
見
と
う
が
ら
し
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。
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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／定番のおもてなし料理　 2022年  9月12日（月）締切
  1月号／カリフラワーを使った料理　 2022年10月12日（水）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

と
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作
り
た
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な
っ
た
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シ
ピ

　
６
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レ
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〝
ズ
ッ
キ

ー
ニ
の
ペ
ペ
ロ
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チ
ー
ノ
〞と〝
ふ

わ
ふ
わ
に
ん
じ
ん
〞。そ
の
中
で
も

窪
美
澄
さ
ん
の
エ
ッ
セ
イ
の
「
チ

ー
ズ
お
ろ
し
器
で
作
る
キ
ャ
ロ
ッ

ト
ラ
ペ
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に
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驚
き
ま
し
た
。
う
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！
　
い
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え
だ
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ー
。
と
い
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わ
け
で
、
私
も
自
宅
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あ
っ
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チ
ー
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お
ろ
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器
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泡
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キ
ャ
ロ
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ト
ラ
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ろ
う
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思
っ
て
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ま
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ま
た
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作
り
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き
し
て
、
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し
て
自
己
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ジ
で
味
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（
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は
白
す
り
ご
ま
＋
粉
チ
ー
ズ
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し
て
い
た
だ
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う
と
思
い
ま
す
。

連
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絵
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と
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あ
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ル
ー
ロ
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ま
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。
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神
奈
川
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・
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さ
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れ
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叩
い
て
音

で
判
断
し
て
い
ま
し
た
が
、
分
か
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エプロン9月号（No.530）2022年9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）　www.zennoh.or.jp　
〒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） 受付時間：平日9：00～17：00　
※本誌掲載記事の無断転載を禁じます。

No.530

2022
September

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/

●銀座三越9Ｆ（10：00～18：00）：2022年9月17日（土）秋田県「JA秋田おばこの実り」
●JR広島駅（11:00～15:00）：2022年9月2日（金）・16日（金）「みのりみのるマルシェat広島駅」
開催時間は状況によって前後する場合がございます。

JAタウンはJA全農が運営するインターネットショッピングモールです。

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

栗は品種によって、甘み、風味など味わいに特徴があり、収穫
時期も9月上旬から10月までさまざまです。
早生の「丹沢」は大粒で果肉が鮮やかな黄色のため、甘露煮や
ペーストなど菓子の原料向き。大きくて食味もよく、鬼皮に切れ
目を入れて加熱すると渋皮まで剥ける「ぽろたん」は画期的な新
品種。9月中旬には、甘みが強く見た目のよい“栗の王様”とも
呼ばれる「利平」や中生品種の代表的な「筑波」が収穫期を迎
えます。「銀寄」は大阪府能勢町に江戸時代から伝わる風味豊
かな栗で、渋皮煮や和菓子などに。晩生の「岸根」は粉質で蒸
すとホクホク、貯蔵性もよく大粒の実が特徴です。
他にも品質にこだわる各地のブランド栗を取り扱っています。幅
広い品ぞろえのＪＡタウンで、秋の味覚を存分にご賞味ください。

ふ
る
さ
と
探
訪

伏
見
と
う
が
ら
し

連
載  

「
食
」と「
農
」の
エッ
セ
イ

林 

望 

さ
ん

今
月
の
お
す
す
め
レ
シ
ピ

京
野
菜
の
お
ば
ん
ざ
い
２
品

秋
と
い
え
ば「
栗
」の
季
節
！

み
ん
な
大
好
き
栗
ご
は
ん
、茹
で
て
よ
し
、

渋
皮
煮
な
ど
ス
イ
ー
ツ
と
し
て
も
楽
し
め
ま
す

たんざわわ せ

り へい つく ばなか て

ぎんよせ

おく て がん ね

エプロン


