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「
最
初
は
試
行
錯
誤
の
連
続
で
し
た
。非

常
に
甘
い
と
い
う
特
長
は
あ
る
け
ど
、

香
り
が
伴
わ
な
か
っ
た
り
果
皮
が
破
れ

て
し
ま
っ
た
り
。で
も
、よ
う
や
く
味

が
安
定
し
、栽
培
面
積
も
年
々
増
え
て

い
る
の
で
、こ
の
品
種
の
産
地
化
に
向

け
て
頑
張
り
た
い
」と
、Ｊ
Ａ
中
野
市
ぶ

ど
う
部
会
部
会
長
の
下
田
貴
之
さ
ん
。

ぶ
ど
う
は
7
〜
15
年
で
成
木
と
な
る
た

め
、ま
だ
栽
培
年
月
が
浅
く
希
少
な
ク

イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
も
、こ
れ
か
ら
徐
々

に
生
産
量
が
増
え
、将
来
的
に
は
安
定

出
荷
が
期
待
さ
れ
て
い
ま
す
。

繊
細
な
ぶ
ど
う
を
 

目
を
か
け
手
を
か
け
て

　
ぶ
ど
う
の
生
産
は
、早
出
し
の
ハ
ウ

ス
栽
培
と
露
地
栽
培
で
行
わ
れ
て
い

ま
す
。訪
れ
た
ハ
ウ
ス
で
は
、ク
イ
ー

ン
ル
ー
ジ
ュ
が
鈴
な
り
で
、圧
巻
の
光

景
で
す
。

「
ぶ
ど
う
は
デ
リ
ケ
ー
ト
で
、日
焼
け

や
雨
で
果
皮
が
破
け
た
り
す
る
の
を
防

ぐ
た
め
に
、一
房
ご
と
に
袋
が
け
を
し
、

さ
ら
に
ポ
リ
エ
チ
レ
ン
製
の
傘
を
か
け

て
栽
培
し
ま
す
。全
体
の
色
づ
き
具
合

と
出
荷
状
況
を
見
極
め
な
が
ら
、袋
と

傘
を
順
次
外
し
て
収
穫
し
て
い
き
ま

す
」と
、Ｊ
Ａ
中
野
市
の
清
水
さ
ん
。

　
ぶ
ど
う
栽
培
は
年
間
を
通
し
て
作

業
工
程
が
多
く
、と
て
も
手
が
か
か
り

ま
す
。実
が
つ
い
て
か
ら
は
、一
房
の

長
さ
を
整
え
る
房
切
り
、種
を
な
く
し

て
果
粒
の
肥
大
を
促
す
ジ
ベ
レ
リ
ン
※

し
て
い
ま
せ
ん
で
し
た
。ク
イ
ー
ン

ル
ー
ジ
ュ
の
登
場
で
、生
産
者
の
期
待

や
生
産
意
欲
が
高
ま
り
、県
を
挙
げ
て

栽
培
普
及
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。導

入
か
ら
5
年
が
経
ち
、品
質
も
安
定
し

自
信
を
も
っ
て
お
す
す
め
で
き
ま
す
」

と
話
す
、
Ｊ
Ａ
中
野
市
営
農
部
園
芸
課

指
導
販
売
係
の
清
水
達
哉
さ
ん
。

　
２
０
１
８
年
に
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ

を
試
作
導
入
し
た
際
に
は
、Ｊ
Ａ
中
野

市
ぶ
ど
う
部
会
員
約
５
０
０
人
の
う
ち

約
３
０
０
人
の
生
産
者
が
名
乗
り
を
上

げ
、栽
培
を
始
め
ま
し
た
。

ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
の
名
前
は 

女
王

級
の
甘
さ 

と 

口
紅
の
よ
う
な
赤  

を
意
味
し
ま
す
。

「
Ｊ
Ａ
中
野
市
で
栽
培
し
て
い
る
ぶ
ど

う
の
約
7
割
が
シ
ャ
イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
、

2
割
強
が
種
な
し
巨
峰
、残
り
が
ナ
ガ

ノ
パ
ー
プ
ル
と
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
な

ど
で
す
。赤
ぶ
ど
う
は
栽
培
が
難
し
く
、

種
な
し
・
皮
ご
と
食
べ
ら
れ
る
品
種
は

全
国
で
も
数
え
る
ほ
ど
し
か
あ
り
ま
せ

ん
。日
照
不
足
だ
と
色
が
つ
か
ず
、日

に
当
た
り
す
ぎ
る
と
黒
っ
ぽ
く
な
る
な

ど
着
色
が
安
定
せ
ず
、こ
れ
ま
で
定
着

処
理
、肩
の
部
分
と
先
端
を
決
め
て
房

づ
く
り
、摘
粒
、そ
し
て
袋
と
傘
か
け
。

他
に
も
、春
先
に
は
芽
か
き
や
枝
の
誘

引
、盛
夏
に
は
摘
心（
芯
止
め
）、冬
に

は
剪
定
な
ど
の
作
業
が
あ
り
ま
す
。

「
日
が
当
た
る
と
、ぶ
ど
う
は
色
鮮
や

か
に
な
っ
て
糖
度
も
上
が
る
の
で
、収

穫
近
く
な
っ
た
ら
葉
が
か
か
ら
な
い

よ
う
に
枝
管
理
が
特
に
大
切
で
す
」と
、

下
田
部
会
長
。手
間
ひ
ま
を
惜
し
ま
な

い
丁
寧
な
手
作
業
が
、お
い
し
い
ぶ
ど

う
を
作
っ
て
い
る
の
で
す
。

「
一
番
苦
労
す
る
の
は
、6
月
後
半
に

行
う
摘
粒
作
業
で
す
ね
。一
房
30
〜
35

粒
に
な
る
よ
う
、内
側
に
入
り
込
ん
だ

粒
を
間
引
き
ま
す
。外
に
向
い
た
粒
を

残
し
て
ス
ペ
ー
ス
を
作
っ
て
や
る
と
、

大
き
な
丸
い
粒
に
仕
上
が
り
ま
す
」と
、

下
田
部
会
長
は
話
し
ま
す
。

　
収
穫
は
毎
朝
6
〜
8
時
頃
に
行
い
、

作
業
場
に
運
ん
で
選
別
と
箱
詰
め
・

パ
ッ
ク
詰
め
作
業
を
し
、J
A
の
ぶ
ど

う
選
果
場
に
運
び
ま
す
。Ｊ
Ａ
中
野
市

で
は
、一
房
の
重
さ
で
２
〜
４
Ｌ
の
規

格
に
選
別
し
て
出
荷
し
て
い
ま
す
。

　
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
の
本
格
的
な

出
荷（
露
地
）は
9
月
下
旬
〜
10
月
末

ま
で
で
す
。長
野
県
自
慢
の
新
品
種
の

た
め
、苗
木
の
購
入
・
栽
培
は
登
録
制

と
し
、「
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
」の
名

前
を
商
標
登
録
し
て
、県
内
で
の
み
栽

培
を
許
可
し
て
保
護
し
て
い
ま
す
。

　
ま
た
、長
野
県
で
人
気
の
３
品
種
、

黒
い「
ナ
ガ
ノ
パ
ー
プ
ル
」、緑
の「
シ
ャ

イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
」、赤
の「
ク
イ
ー

ン
ル
ー
ジ
ュ
」を
甘
い
・
種
な
し
・
皮

ご
と
食
べ
ら
れ
る「
ぶ
ど
う
三
姉
妹
」

と
銘
打
ち
、シ
リ
ー
ズ
化
し
ま
し
た
。

3
品
種
が
出
そ
ろ
う
9
月
下
旬
に
、果

実
専
門
店
や
Ｊ
Ａ
タ
ウ
ン
で
販
売
し

て
い
ま
す
。ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

　
　（
取
材
：
２
０
２
３
年
9
月
中
旬
）

長
野
県
オ
リ
ジ
ナ
ル
品
種
の

期
待
の
赤
ぶ
ど
う
 

　
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
は
、「
シ
ャ
イ

ン
マ
ス
カ
ッ
ト
」と
細
長
く
赤
い
粒
の

「
ユ
ニ
コ
ー
ン
」を
交
配
し
、長
野
県
で

育
成
さ
れ
た
品
種
で
す
。

糖
度
20
度
以
上
で
種
が

な
く
、薄
い
果
皮
は
滑

ら
か
で
皮
ご
と
食
べ
ら

れ
ま
す
。マ
ス
カ
ッ
ト

の
さ
わ
や
か
な
香
り
が

あ
り
、甘
い
の
も
特
長
。

長
野
県
は
、
全
国
有
数
の
ぶ
ど
う
生
産
量
を
誇
り
ま
す
。

シ
ャ
イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
や
巨
峰
、
ピ
オ
ー
ネ
、
ナ
ガ
ノ
パ
ー
プ
ル
な
ど
、

バ
ラ
エ
テ
ィ
に
富
ん
だ
品
種
を
栽
培
し
て
い
ま
す
。

そ
ん
な
中
、
２
０
２
１
年
に
長
野
県
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
赤
ぶ
ど
う「
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
®」が

期
待
の
新
品
種
と
し
て
デ
ビ
ュ
ー
し
ま
し
た
。
長
野
県
が
誇
る
人
気
の
三
品
種

「
ぶ
ど
う
三
姉
妹
®」※

に
も
名
を
連
ね
ま
す
。

主
要
産
地
の
ひ
と
つ
Ｊ
Ａ
中
野
市
を
訪
ね
ま
し
た
。

「手をかけて育てた
ぶどうをぜひ味わって
ください」と話すＪＡ
中野市ぶどう部会の
下田貴之部会長

ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ

濃
い
甘
み
と
さ
わ
や
か
な
香
り

撮影◎磯野博正

探訪

※　長野県登録商標※　ＪＡ全農登録商標

Ⓡ
※
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慢
の
新
品
種
の

た
め
、苗
木
の
購
入
・
栽
培
は
登
録
制

と
し
、「
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
」の
名

前
を
商
標
登
録
し
て
、県
内
で
の
み
栽

培
を
許
可
し
て
保
護
し
て
い
ま
す
。

　
ま
た
、長
野
県
で
人
気
の
３
品
種
、

黒
い「
ナ
ガ
ノ
パ
ー
プ
ル
」、緑
の「
シ
ャ

イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
」、赤
の「
ク
イ
ー

ン
ル
ー
ジ
ュ
」を
甘
い
・
種
な
し
・
皮

ご
と
食
べ
ら
れ
る「
ぶ
ど
う
三
姉
妹
」

と
銘
打
ち
、シ
リ
ー
ズ
化
し
ま
し
た
。

3
品
種
が
出
そ
ろ
う
9
月
下
旬
に
、果

実
専
門
店
や
Ｊ
Ａ
タ
ウ
ン
で
販
売
し

て
い
ま
す
。ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

　
　（
取
材
：
２
０
２
３
年
9
月
中
旬
）

長
野
県
オ
リ
ジ
ナ
ル
品
種
の

期
待
の
赤
ぶ
ど
う
 

　
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
は
、「
シ
ャ
イ

ン
マ
ス
カ
ッ
ト
」と
細
長
く
赤
い
粒
の

「
ユ
ニ
コ
ー
ン
」を
交
配
し
、長
野
県
で

育
成
さ
れ
た
品
種
で
す
。

糖
度
20
度
以
上
で
種
が

な
く
、薄
い
果
皮
は
滑

ら
か
で
皮
ご
と
食
べ
ら

れ
ま
す
。マ
ス
カ
ッ
ト

の
さ
わ
や
か
な
香
り
が

あ
り
、甘
い
の
も
特
長
。

長
野
県
は
、
全
国
有
数
の
ぶ
ど
う
生
産
量
を
誇
り
ま
す
。

シ
ャ
イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
や
巨
峰
、
ピ
オ
ー
ネ
、
ナ
ガ
ノ
パ
ー
プ
ル
な
ど
、

バ
ラ
エ
テ
ィ
に
富
ん
だ
品
種
を
栽
培
し
て
い
ま
す
。

そ
ん
な
中
、
２
０
２
１
年
に
長
野
県
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
赤
ぶ
ど
う「
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
®」が

期
待
の
新
品
種
と
し
て
デ
ビ
ュ
ー
し
ま
し
た
。
長
野
県
が
誇
る
人
気
の
三
品
種

「
ぶ
ど
う
三
姉
妹
®」※
に
も
名
を
連
ね
ま
す
。

主
要
産
地
の
ひ
と
つ
Ｊ
Ａ
中
野
市
を
訪
ね
ま
し
た
。

「手をかけて育てた
ぶどうをぜひ味わって
ください」と話すＪＡ
中野市ぶどう部会の
下田貴之部会長

ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ

濃
い
甘
み
と
さ
わ
や
か
な
香
り

撮影◎磯野博正

探訪

※　長野県登録商標※　ＪＡ全農登録商標

Ⓡ
※

”

”

”

”
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「
最
初
は
試
行
錯
誤
の
連
続
で
し
た
。非

常
に
甘
い
と
い
う
特
長
は
あ
る
け
ど
、

香
り
が
伴
わ
な
か
っ
た
り
果
皮
が
破
れ

て
し
ま
っ
た
り
。で
も
、よ
う
や
く
味

が
安
定
し
、栽
培
面
積
も
年
々
増
え
て

い
る
の
で
、こ
の
品
種
の
産
地
化
に
向

け
て
頑
張
り
た
い
」と
、Ｊ
Ａ
中
野
市
ぶ

ど
う
部
会
部
会
長
の
下
田
貴
之
さ
ん
。

ぶ
ど
う
は
7
〜
15
年
で
成
木
と
な
る
た

め
、ま
だ
栽
培
年
月
が
浅
く
希
少
な
ク

イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
も
、こ
れ
か
ら
徐
々

に
生
産
量
が
増
え
、将
来
的
に
は
安
定

出
荷
が
期
待
さ
れ
て
い
ま
す
。

繊
細
な
ぶ
ど
う
を
 

目
を
か
け
手
を
か
け
て

　
ぶ
ど
う
の
生
産
は
、早
出
し
の
ハ
ウ

ス
栽
培
と
露
地
栽
培
で
行
わ
れ
て
い

ま
す
。訪
れ
た
ハ
ウ
ス
で
は
、ク
イ
ー

ン
ル
ー
ジ
ュ
が
鈴
な
り
で
、圧
巻
の
光

景
で
す
。

「
ぶ
ど
う
は
デ
リ
ケ
ー
ト
で
、日
焼
け

や
雨
で
果
皮
が
破
け
た
り
す
る
の
を
防

ぐ
た
め
に
、一
房
ご
と
に
袋
が
け
を
し
、

さ
ら
に
ポ
リ
エ
チ
レ
ン
製
の
傘
を
か
け

て
栽
培
し
ま
す
。全
体
の
色
づ
き
具
合

と
出
荷
状
況
を
見
極
め
な
が
ら
、袋
と

傘
を
順
次
外
し
て
収
穫
し
て
い
き
ま

す
」と
、Ｊ
Ａ
中
野
市
の
清
水
さ
ん
。

　
ぶ
ど
う
栽
培
は
年
間
を
通
し
て
作

業
工
程
が
多
く
、と
て
も
手
が
か
か
り

ま
す
。実
が
つ
い
て
か
ら
は
、一
房
の

長
さ
を
整
え
る
房
切
り
、種
を
な
く
し

て
果
粒
の
肥
大
を
促
す
ジ
ベ
レ
リ
ン
※

し
て
い
ま
せ
ん
で
し
た
。ク
イ
ー
ン

ル
ー
ジ
ュ
の
登
場
で
、生
産
者
の
期
待

や
生
産
意
欲
が
高
ま
り
、県
を
挙
げ
て

栽
培
普
及
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。導

入
か
ら
5
年
が
経
ち
、品
質
も
安
定
し

自
信
を
も
っ
て
お
す
す
め
で
き
ま
す
」

と
話
す
、
Ｊ
Ａ
中
野
市
営
農
部
園
芸
課

指
導
販
売
係
の
清
水
達
哉
さ
ん
。

　
２
０
１
８
年
に
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ

を
試
作
導
入
し
た
際
に
は
、Ｊ
Ａ
中
野

市
ぶ
ど
う
部
会
員
約
５
０
０
人
の
う
ち

約
３
０
０
人
の
生
産
者
が
名
乗
り
を
上

げ
、栽
培
を
始
め
ま
し
た
。

ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
の
名
前
は 

女
王

級
の
甘
さ 

と 

口
紅
の
よ
う
な
赤  

を
意
味
し
ま
す
。

「
Ｊ
Ａ
中
野
市
で
栽
培
し
て
い
る
ぶ
ど

う
の
約
7
割
が
シ
ャ
イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
、

2
割
強
が
種
な
し
巨
峰
、残
り
が
ナ
ガ

ノ
パ
ー
プ
ル
と
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
な

ど
で
す
。赤
ぶ
ど
う
は
栽
培
が
難
し
く
、

種
な
し
・
皮
ご
と
食
べ
ら
れ
る
品
種
は

全
国
で
も
数
え
る
ほ
ど
し
か
あ
り
ま
せ

ん
。日
照
不
足
だ
と
色
が
つ
か
ず
、日

に
当
た
り
す
ぎ
る
と
黒
っ
ぽ
く
な
る
な

ど
着
色
が
安
定
せ
ず
、こ
れ
ま
で
定
着

処
理
、肩
の
部
分
と
先
端
を
決
め
て
房

づ
く
り
、摘
粒
、そ
し
て
袋
と
傘
か
け
。

他
に
も
、春
先
に
は
芽
か
き
や
枝
の
誘

引
、盛
夏
に
は
摘
心（
芯
止
め
）、冬
に

は
剪
定
な
ど
の
作
業
が
あ
り
ま
す
。

「
日
が
当
た
る
と
、ぶ
ど
う
は
色
鮮
や

か
に
な
っ
て
糖
度
も
上
が
る
の
で
、収

穫
近
く
な
っ
た
ら
葉
が
か
か
ら
な
い

よ
う
に
枝
管
理
が
特
に
大
切
で
す
」と
、

下
田
部
会
長
。手
間
ひ
ま
を
惜
し
ま
な

い
丁
寧
な
手
作
業
が
、お
い
し
い
ぶ
ど

う
を
作
っ
て
い
る
の
で
す
。

「
一
番
苦
労
す
る
の
は
、6
月
後
半
に

行
う
摘
粒
作
業
で
す
ね
。一
房
30
〜
35

粒
に
な
る
よ
う
、内
側
に
入
り
込
ん
だ

粒
を
間
引
き
ま
す
。外
に
向
い
た
粒
を

残
し
て
ス
ペ
ー
ス
を
作
っ
て
や
る
と
、

大
き
な
丸
い
粒
に
仕
上
が
り
ま
す
」と
、

下
田
部
会
長
は
話
し
ま
す
。

　
収
穫
は
毎
朝
6
〜
8
時
頃
に
行
い
、

作
業
場
に
運
ん
で
選
別
と
箱
詰
め
・

パ
ッ
ク
詰
め
作
業
を
し
、J
A
の
ぶ
ど

う
選
果
場
に
運
び
ま
す
。Ｊ
Ａ
中
野
市

で
は
、一
房
の
重
さ
で
２
〜
４
Ｌ
の
規

格
に
選
別
し
て
出
荷
し
て
い
ま
す
。

　
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
の
本
格
的
な

出
荷（
露
地
）は
9
月
下
旬
〜
10
月
末

ま
で
で
す
。長
野
県
自
慢
の
新
品
種
の

た
め
、苗
木
の
購
入
・
栽
培
は
登
録
制

と
し
、「
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
」の
名

前
を
商
標
登
録
し
て
、県
内
で
の
み
栽

培
を
許
可
し
て
保
護
し
て
い
ま
す
。

　
ま
た
、長
野
県
で
人
気
の
３
品
種
、

黒
い「
ナ
ガ
ノ
パ
ー
プ
ル
」、緑
の「
シ
ャ

イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
」、赤
の「
ク
イ
ー

ン
ル
ー
ジ
ュ
」を
甘
い
・
種
な
し
・
皮

ご
と
食
べ
ら
れ
る「
ぶ
ど
う
三
姉
妹
」

と
銘
打
ち
、シ
リ
ー
ズ
化
し
ま
し
た
。

3
品
種
が
出
そ
ろ
う
9
月
下
旬
に
、果

実
専
門
店
や
Ｊ
Ａ
タ
ウ
ン
で
販
売
し

て
い
ま
す
。ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

　
　（
取
材
：
２
０
２
３
年
9
月
中
旬
）

長
野
県
オ
リ
ジ
ナ
ル
品
種
の

期
待
の
赤
ぶ
ど
う
 

　
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
は
、「
シ
ャ
イ

ン
マ
ス
カ
ッ
ト
」と
細
長
く
赤
い
粒
の

「
ユ
ニ
コ
ー
ン
」を
交
配
し
、長
野
県
で

育
成
さ
れ
た
品
種
で
す
。

糖
度
20
度
以
上
で
種
が

な
く
、薄
い
果
皮
は
滑

ら
か
で
皮
ご
と
食
べ
ら

れ
ま
す
。マ
ス
カ
ッ
ト

の
さ
わ
や
か
な
香
り
が

あ
り
、甘
い
の
も
特
長
。

探訪

※　植物性ホルモンの一種

て
き
り
ゅ
う

▼購入はこちら

購入はこちら
▼

色づき具合を確かめて、丁寧に収穫します

一面に傘かけされたクイーンルージュが広がります

●ＪＡ中野市
【ぶどう】生産概要
生  産  者：約560人
栽培面積：約350ha
                （うちクイーンルージュ13ha）
出  荷  量：約3700t
                （うちクイーンルージュ100t）
主な出荷先：関西、関東、中京

「びっくりするような甘さのクイー
ンルージュをたくさんの人に広め
たい」とJA中野市営農部園芸課
の清水達哉さん

粒の表面についた白い粉（ブ
ルーム）が、新鮮な証拠

5kg箱に詰めたぶどうを、選果場で最終
チェック

シャインマスカットや巨峰など
とともに、順番に出荷されます
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「
最
初
は
試
行
錯
誤
の
連
続
で
し
た
。非

常
に
甘
い
と
い
う
特
長
は
あ
る
け
ど
、

香
り
が
伴
わ
な
か
っ
た
り
果
皮
が
破
れ

て
し
ま
っ
た
り
。で
も
、よ
う
や
く
味

が
安
定
し
、栽
培
面
積
も
年
々
増
え
て

い
る
の
で
、こ
の
品
種
の
産
地
化
に
向

け
て
頑
張
り
た
い
」と
、Ｊ
Ａ
中
野
市
ぶ

ど
う
部
会
部
会
長
の
下
田
貴
之
さ
ん
。

ぶ
ど
う
は
7
〜
15
年
で
成
木
と
な
る
た

め
、ま
だ
栽
培
年
月
が
浅
く
希
少
な
ク

イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
も
、こ
れ
か
ら
徐
々

に
生
産
量
が
増
え
、将
来
的
に
は
安
定

出
荷
が
期
待
さ
れ
て
い
ま
す
。

繊
細
な
ぶ
ど
う
を
 

目
を
か
け
手
を
か
け
て

　
ぶ
ど
う
の
生
産
は
、早
出
し
の
ハ
ウ

ス
栽
培
と
露
地
栽
培
で
行
わ
れ
て
い

ま
す
。訪
れ
た
ハ
ウ
ス
で
は
、ク
イ
ー

ン
ル
ー
ジ
ュ
が
鈴
な
り
で
、圧
巻
の
光

景
で
す
。

「
ぶ
ど
う
は
デ
リ
ケ
ー
ト
で
、日
焼
け

や
雨
で
果
皮
が
破
け
た
り
す
る
の
を
防

ぐ
た
め
に
、一
房
ご
と
に
袋
が
け
を
し
、

さ
ら
に
ポ
リ
エ
チ
レ
ン
製
の
傘
を
か
け

て
栽
培
し
ま
す
。全
体
の
色
づ
き
具
合

と
出
荷
状
況
を
見
極
め
な
が
ら
、袋
と

傘
を
順
次
外
し
て
収
穫
し
て
い
き
ま

す
」と
、Ｊ
Ａ
中
野
市
の
清
水
さ
ん
。

　
ぶ
ど
う
栽
培
は
年
間
を
通
し
て
作

業
工
程
が
多
く
、と
て
も
手
が
か
か
り

ま
す
。実
が
つ
い
て
か
ら
は
、一
房
の

長
さ
を
整
え
る
房
切
り
、種
を
な
く
し

て
果
粒
の
肥
大
を
促
す
ジ
ベ
レ
リ
ン
※

し
て
い
ま
せ
ん
で
し
た
。ク
イ
ー
ン

ル
ー
ジ
ュ
の
登
場
で
、生
産
者
の
期
待

や
生
産
意
欲
が
高
ま
り
、県
を
挙
げ
て

栽
培
普
及
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。導

入
か
ら
5
年
が
経
ち
、品
質
も
安
定
し

自
信
を
も
っ
て
お
す
す
め
で
き
ま
す
」

と
話
す
、
Ｊ
Ａ
中
野
市
営
農
部
園
芸
課

指
導
販
売
係
の
清
水
達
哉
さ
ん
。

　
２
０
１
８
年
に
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ

を
試
作
導
入
し
た
際
に
は
、Ｊ
Ａ
中
野

市
ぶ
ど
う
部
会
員
約
５
０
０
人
の
う
ち

約
３
０
０
人
の
生
産
者
が
名
乗
り
を
上

げ
、栽
培
を
始
め
ま
し
た
。

ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
の
名
前
は 

女
王

級
の
甘
さ 

と 

口
紅
の
よ
う
な
赤  

を
意
味
し
ま
す
。

「
Ｊ
Ａ
中
野
市
で
栽
培
し
て
い
る
ぶ
ど

う
の
約
7
割
が
シ
ャ
イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
、

2
割
強
が
種
な
し
巨
峰
、残
り
が
ナ
ガ

ノ
パ
ー
プ
ル
と
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
な

ど
で
す
。赤
ぶ
ど
う
は
栽
培
が
難
し
く
、

種
な
し
・
皮
ご
と
食
べ
ら
れ
る
品
種
は

全
国
で
も
数
え
る
ほ
ど
し
か
あ
り
ま
せ

ん
。日
照
不
足
だ
と
色
が
つ
か
ず
、日

に
当
た
り
す
ぎ
る
と
黒
っ
ぽ
く
な
る
な

ど
着
色
が
安
定
せ
ず
、こ
れ
ま
で
定
着

処
理
、肩
の
部
分
と
先
端
を
決
め
て
房

づ
く
り
、摘
粒
、そ
し
て
袋
と
傘
か
け
。

他
に
も
、春
先
に
は
芽
か
き
や
枝
の
誘

引
、盛
夏
に
は
摘
心（
芯
止
め
）、冬
に

は
剪
定
な
ど
の
作
業
が
あ
り
ま
す
。

「
日
が
当
た
る
と
、ぶ
ど
う
は
色
鮮
や

か
に
な
っ
て
糖
度
も
上
が
る
の
で
、収

穫
近
く
な
っ
た
ら
葉
が
か
か
ら
な
い

よ
う
に
枝
管
理
が
特
に
大
切
で
す
」と
、

下
田
部
会
長
。手
間
ひ
ま
を
惜
し
ま
な

い
丁
寧
な
手
作
業
が
、お
い
し
い
ぶ
ど

う
を
作
っ
て
い
る
の
で
す
。

「
一
番
苦
労
す
る
の
は
、6
月
後
半
に

行
う
摘
粒
作
業
で
す
ね
。一
房
30
〜
35

粒
に
な
る
よ
う
、内
側
に
入
り
込
ん
だ

粒
を
間
引
き
ま
す
。外
に
向
い
た
粒
を

残
し
て
ス
ペ
ー
ス
を
作
っ
て
や
る
と
、

大
き
な
丸
い
粒
に
仕
上
が
り
ま
す
」と
、

下
田
部
会
長
は
話
し
ま
す
。

　
収
穫
は
毎
朝
6
〜
8
時
頃
に
行
い
、

作
業
場
に
運
ん
で
選
別
と
箱
詰
め
・

パ
ッ
ク
詰
め
作
業
を
し
、J
A
の
ぶ
ど

う
選
果
場
に
運
び
ま
す
。Ｊ
Ａ
中
野
市

で
は
、一
房
の
重
さ
で
２
〜
４
Ｌ
の
規

格
に
選
別
し
て
出
荷
し
て
い
ま
す
。

　
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
の
本
格
的
な

出
荷（
露
地
）は
9
月
下
旬
〜
10
月
末

ま
で
で
す
。長
野
県
自
慢
の
新
品
種
の

た
め
、苗
木
の
購
入
・
栽
培
は
登
録
制

と
し
、「
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
」の
名

前
を
商
標
登
録
し
て
、県
内
で
の
み
栽

培
を
許
可
し
て
保
護
し
て
い
ま
す
。

　
ま
た
、長
野
県
で
人
気
の
３
品
種
、

黒
い「
ナ
ガ
ノ
パ
ー
プ
ル
」、緑
の「
シ
ャ

イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
」、赤
の「
ク
イ
ー

ン
ル
ー
ジ
ュ
」を
甘
い
・
種
な
し
・
皮

ご
と
食
べ
ら
れ
る「
ぶ
ど
う
三
姉
妹
」

と
銘
打
ち
、シ
リ
ー
ズ
化
し
ま
し
た
。

3
品
種
が
出
そ
ろ
う
9
月
下
旬
に
、果

実
専
門
店
や
Ｊ
Ａ
タ
ウ
ン
で
販
売
し

て
い
ま
す
。ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

　
　（
取
材
：
２
０
２
３
年
9
月
中
旬
）

長
野
県
オ
リ
ジ
ナ
ル
品
種
の

期
待
の
赤
ぶ
ど
う
 

　
ク
イ
ー
ン
ル
ー
ジ
ュ
は
、「
シ
ャ
イ

ン
マ
ス
カ
ッ
ト
」と
細
長
く
赤
い
粒
の

「
ユ
ニ
コ
ー
ン
」を
交
配
し
、長
野
県
で

育
成
さ
れ
た
品
種
で
す
。

糖
度
20
度
以
上
で
種
が

な
く
、薄
い
果
皮
は
滑

ら
か
で
皮
ご
と
食
べ
ら

れ
ま
す
。マ
ス
カ
ッ
ト

の
さ
わ
や
か
な
香
り
が

あ
り
、甘
い
の
も
特
長
。

探訪

※　植物性ホルモンの一種

て
き
り
ゅ
う

▼購入はこちら

購入はこちら
▼

色づき具合を確かめて、丁寧に収穫します

一面に傘かけされたクイーンルージュが広がります

●ＪＡ中野市
【ぶどう】生産概要
生  産  者：約560人
栽培面積：約350ha
                （うちクイーンルージュ13ha）
出  荷  量：約3700t
                （うちクイーンルージュ100t）
主な出荷先：関西、関東、中京

「びっくりするような甘さのクイー
ンルージュをたくさんの人に広め
たい」とJA中野市営農部園芸課
の清水達哉さん

粒の表面についた白い粉（ブ
ルーム）が、新鮮な証拠

5kg箱に詰めたぶどうを、選果場で最終
チェック

シャインマスカットや巨峰など
とともに、順番に出荷されます
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なす ……………………………８本
鶏ひき肉 ……………………240g
たまねぎ ……………………1/2個
パクチー …………………… 適量
ピーナッツ（無塩）…………… 適量
オリーブ油………………… 小さじ１

A　ナンプラー…………… 大さじ２
　　レモン汁 ………… 大さじ2.5
　　砂糖…………………… 小さじ２
　　赤唐辛子……………………２本
　　おろしにんにく ……小さじ１弱
　　オリーブ油 …………… 大さじ１

材料
4人分

食欲増進！ ピリ辛メニュー

焼きなすのエスニック風
神奈川県・あずさん

1人分：約235kcal　調理時間：約30分

1 赤唐辛子は種を取り除いて10分程水に浸して戻し、粗みじん切りにする。ボウルに入れて、
Aのその他の材料と合わせておく。

2 焼きなすを作る。なすはガクの周囲に切り込みを入れ、竹串で７～８カ所穴を開けて、魚焼き
グリルかトースターの強火で周囲が焦げるまで焼く。粗熱がとれたら皮をむいてヘタを落とし、
食べやすい大きさに裂く。

3 たまねぎは薄切りにして10分程水にさらし、水気をきる。パクチーは葉をざく切りにし、茎を
１cm長さに切る。ピーナッツはポリ袋に入れてすりこぎなどで砕く。
4 フライパンに油を中火で熱し、ひき肉を入れてパラパラに炒めたら1のボウルに入れて、たまね
ぎとパクチーの茎をさらに加えて混ぜる。
5 焼きなすを器に盛り付けて4を上からかけ、パクチーの葉とピーナッツをトッピングする。

1 紫たまねぎは薄切りにして10分程水にさらし、水気を
きる。オクラはヘタの先を切りガクをぐるりとむく。

2 ボウルにAを合わせてマリネ液を作る。

3 鍋にたっぷりの湯を沸かして塩少 （々分量外）を入れ、
中火でオクラを色よくゆでて冷水に取り、斜めに３等
分に切る。

4 同じ湯にささ身を入れて弱火にし、５分程静かにゆで
て取り出す。粗熱が取れたら筋を取って食べやすい
大きさに裂き、マリネ液に入れて冷ます。

5 4に紫たまねぎとオクラを加えて和え、器に盛る。

ささ身とオクラと
紫たまねぎのマリネ

大阪府・えもんさん

１人分：約140kcal　調理時間：約25分

1 ししとうはヘタを取り除いて種ごと粗みじん切りにし、
赤唐辛子は種を除いて小口切りにする。

2 フライパンに油を中火で熱して1を入れて３分程炒め、
ちりめんじゃことAを加えて水分がなくなるまで炒める。
3 熱いご飯に2を加えて混ぜ、手に少量のごま油（分量
外）をつけておにぎりを８個作る。お好みでごまと七
味唐辛子をトッピングする。

ししとうの
ピリ辛おにぎり

高知県・ミドリさん

1人分：約470kcal　調理時間：約20分

ししとう …………… 100g（約20本）
ちりめんじゃこ ………………… 30g
赤唐辛子 ………………………… ２本
ごま油 ……………………… 小さじ２
温かいご飯
…………… 茶碗に軽く8杯（3合分）

白いりごま ……………………… 適宜
七味唐辛子 ……………………… 適宜
A　酒………………………大さじ１/２
　　みりん…………………… 大さじ１
　　しょう油………………… 大さじ１

材料 4人分（8個）

ささ身 …………………………… ４本
オクラ……………………………… ６本
紫たまねぎ …………………… 1/2個
A　粒マスタード ………… 大さじ１強
　　白ワインビネガー ……… 大さじ１
　　砂糖……………………… 小さじ１
　　塩……………………… 小さじ１/２
　　黒こしょう（粗びき）… 小さじ１/４
　　オリーブ油 ……………… 大さじ２

材料 4人分

読者からの応募料理

味のわが家
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次回はソラマメです

「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/   

春まきの場合や、外側の葉から長く収
穫を楽しむ場合には、花芽が育ってと
う立ちすることがあります。花が咲くと
葉が硬くなるので、花芽が出たらすぐ
に摘み取ります（摘蕾）。摘み取った蕾
も食べられますよ。

葉を切り取りながら収穫を続けて生育期間が長
くなる場合には、市販の液肥（6-10-5など）を
500倍程度に薄めて、ジョウロで株の上からか
けてください。生育をよく観察して、葉の色が淡
くなったり、葉の伸びが弱くなったなと感じた時
に、遅れないように追肥するのがコツです。株ご
と抜き取って1回で収穫する場合には、
通常は追肥不要です。

支柱などを使って深さ１ｃｍのま
き溝を作り、たねが重ならない
ようにすじまきにします。薄く土
をかぶせて軽く押さえ、たっぷり
水やりしましょう。たねまき後す
ぐに防虫ネットをかけましょう。

草丈が10～15ｃｍになったら必要なだけハサミで外側の葉から
切り取ると、次々と葉が出てきて長く楽しめます。草丈20～25ｃｍ
になったら株ごと、引き抜くかハサミで収穫します。収穫が遅れる
と辛味や苦味が増し、葉が硬くなってしまうので注意しましょう。

栽
培
期
間
が
短
く
、初
心
者
に
も
育

て
や
す
い
ハ
ー
ブ
。秋
ま
き
が
害
虫

被
害
が
少
な
く
て
お
す
す
め
で
す

　
地
中
海
沿
岸
原
産
の
ア
ブ
ラ
ナ
科
の
一

年
草
。
ゴ
マ
の
よ
う
な
風
味
と
ピ
リ
ッ

と
し
た
辛
味
が
特
長
の
ハ
ー
ブ
で
す
。

30
〜
50
日
程
で
収
穫
で
き
る
う
え
寒
さ

に
強
い
の
で
、
日
に
ち
を
ず
ら
し
て
た
ね

ま
き
す
れ
ば
長
期
間
収
穫
で
き
ま
す
。

春
ま
き
と
秋
ま
き
で
楽
し
め
ま
す
が
、
害

虫
被
害
の
少
な
い
秋
ま
き
が
お
す
す
め
。

　
過
湿
に
弱
く
、
ま
た
乾
燥
し
過
ぎ
る

と
葉
が
硬
く
な
り
辛
味
が
増
す
の
で
、

土
の
状
態
を
み
て
表
面
が
乾
い
た
ら
水

や
り
を
。一
日
中
日
差
し
の
強
い
場
所
よ

り
半
日
陰
の
方
が
、
茎
葉
が
や
わ
ら
か

く
風
味
が
良
く
な
り
ま
す
。
プ
ラ
ン
タ
ー

栽
培
で
は
位
置
を
ず
ら
し
た
り
、
寒
冷

紗
な
ど
で
日
よ
け
を
す
る
と
良
い
で
し
ょ

う
。
ま
た
、
収
穫
を
続
け
て
い
く
う
ち

に
花
芽
が
育
っ
て
き
ま
す
。
と
う
立
ち
す

る
と
茎
や
葉
が
硬
く
な
る
の
で
、
花
芽

は
す
ぐ
に
摘
み
取
り
ま
し
ょ
う
。

　
連
作
障
害
が
あ
る
の
で
同
じ
畑
は
１

〜
２
年
あ
け
て
く
だ
さ
い
。

イラスト◎かとうともこ
監修◎山崎弘一郎

ルッコラ

摘蕾

たねまき

追肥

収穫

３～７日で発芽します。本葉が２～３枚
になったら株間２～３ｃｍになるよう
混みあっている所を間引きます。本葉
４～５枚で株間５～６ｃｍになるよう
間引き、株元に土寄せをしましょう。

発芽・間引き
ルッコラの栽培スケジュール

※ 地域や品種によって多少の違いがあります。

収 穫
たねまき

121110987654321月

ルッコラはカルシウムの含有量がとても豊富
な葉菜です。栽培する土にもカルシウムを補っ
てください。たねまきの2週間以上前に１㎡あ
たり苦土石灰100g（前作で施用していれば
50gに減量）を散布し、同時に完熟堆肥1kg
（前作で施用していれば不要）も散布し、根が
深く張れるように深く耕してください。
元肥はたねまきの１週間前に、1㎡あたり化成
肥料（8-8-8なら150g、14-14-14なら80ｇ
程度）を散布し、土に混ぜ込みます。

指導：岡本 保
（元JA全農 肥料研究室技術主管）

ワンポイントアドバイスワンポイントアドバイス

土づくり

082024 Sep.09



次回はソラマメです

「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/   

春まきの場合や、外側の葉から長く収
穫を楽しむ場合には、花芽が育ってと
う立ちすることがあります。花が咲くと
葉が硬くなるので、花芽が出たらすぐ
に摘み取ります（摘蕾）。摘み取った蕾
も食べられますよ。

葉を切り取りながら収穫を続けて生育期間が長
くなる場合には、市販の液肥（6-10-5など）を
500倍程度に薄めて、ジョウロで株の上からか
けてください。生育をよく観察して、葉の色が淡
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に、遅れないように追肥するのがコツです。株ご
と抜き取って1回で収穫する場合には、
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支柱などを使って深さ１ｃｍのま
き溝を作り、たねが重ならない
ようにすじまきにします。薄く土
をかぶせて軽く押さえ、たっぷり
水やりしましょう。たねまき後す
ぐに防虫ネットをかけましょう。
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と辛味や苦味が増し、葉が硬くなってしまうので注意しましょう。
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が
少
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て
お
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め
で
す
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中
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い
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り
半
日
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の
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茎
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く
風
味
が
良
く
な
り
ま
す
。
プ
ラ
ン
タ
ー

栽
培
で
は
位
置
を
ず
ら
し
た
り
、
寒
冷

紗
な
ど
で
日
よ
け
を
す
る
と
良
い
で
し
ょ

う
。
ま
た
、
収
穫
を
続
け
て
い
く
う
ち

に
花
芽
が
育
っ
て
き
ま
す
。
と
う
立
ち
す

る
と
茎
や
葉
が
硬
く
な
る
の
で
、
花
芽

は
す
ぐ
に
摘
み
取
り
ま
し
ょ
う
。

　
連
作
障
害
が
あ
る
の
で
同
じ
畑
は
１

〜
２
年
あ
け
て
く
だ
さ
い
。

イラスト◎かとうともこ
監修◎山崎弘一郎

ルッコラ

摘蕾

たねまき

追肥

収穫

３～７日で発芽します。本葉が２～３枚
になったら株間２～３ｃｍになるよう
混みあっている所を間引きます。本葉
４～５枚で株間５～６ｃｍになるよう
間引き、株元に土寄せをしましょう。

発芽・間引き
ルッコラの栽培スケジュール

※ 地域や品種によって多少の違いがあります。

収 穫
たねまき

121110987654321月
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50gに減量）を散布し、同時に完熟堆肥1kg
（前作で施用していれば不要）も散布し、根が
深く張れるように深く耕してください。
元肥はたねまきの１週間前に、1㎡あたり化成
肥料（8-8-8なら150g、14-14-14なら80ｇ
程度）を散布し、土に混ぜ込みます。

指導：岡本 保
（元JA全農 肥料研究室技術主管）

ワンポイントアドバイスワンポイントアドバイス

土づくり
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揚
げ
だ
し
豆
腐

カ
リ
っ
と
し
た
衣
に
だ
し
が
し
み
て
、極
上
の
味
わ
い
で
す
。

◎1人分：約320kcal　調理時間：約35分

暑い時季は、冷やして食べてもおいしいです。
つゆは食べる直前にかけましょう。

MEMO

料理のポイント
おいしく作るPoint

豆腐にまんべんなく片栗粉をつけます。
粉をつけたらすぐに揚げましょう。

豆腐を水切りする時は、豆腐の上に平ら
なバットやまな板などを乗せ、その上に
重石を置きます。

油に入れたらあまり触らないようにしま
す。ピチピチとした音がして周りがカリッ
としてきたら揚げあがりの合図です。

1～3はたけのこの下ゆで、4・５はごはんの作り方

豆腐をペーパータオルに包んでバットの上に置く。
お皿などを重石にして10分程水切りし、１丁を４
等分に切る。

豆腐の水切りをする1

なすはヘタを落として縦半分に切り、皮に3mm間
隔で切り込みを入れる。かぼちゃは１ｃｍ厚さのく
し形切り、ししとうはヘタの先を切り、破裂しない
よう包丁の刃先で切り込みを入れる。大根は皮を
むいてすりおろしてザルに入れて水切りし、しょう
がもすりおろす。

下ごしらえをする2

Aを鍋に合わせて中火にかけ、ひと煮立ちさせて
火を止める。

かけだしを作る3

揚げ油を160℃に熱してかぼちゃを入れ、竹串が
スッと通ったら取り出し、170℃にしてなすとししと
うを色よく揚げ取り出す。豆腐に片栗粉をつけて余
分な粉を落とし、170℃の揚げ油に入れ薄く色づ
いたら上下を返して同様に揚げ、油をきる。

揚げる4

豆腐と野菜を器に盛り付けて、かけだしを注ぎ、
大根おろしとおろししょうがを添える。

仕上げ5

料理◎太田晶子　撮影◎武井優美

木綿豆腐 ………………２丁
なす………………………２本
かぼちゃ………………120g
ししとう …………………８本
大根 ………………… ５cm
しょうが …………………１片
片栗粉 ……………… 適量
揚げ油 ……………… 適量

A　だし汁 ………… 380ml
　　酒………………大さじ２
　　みりん …………大さじ３
　　しょう油 ……大さじ２.５

【材料】4人分
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私
の
生
ま
れ
た
実
家
は
、
宮
城
県
気
仙
沼

市
で「
伊
勢
浜
食
堂
」と
い
う
名
前
の
大
衆

食
堂
を
営
ん
で
い
ま
し
た
。

　
当
時
の
気
仙
沼
は
漁
港
と
し
て
栄
え
、
日

本
全
国
か
ら
船
乗
り
や
漁
師
が
集
ま
り
、

活
況
を
呈
し
て
い
ま
し
た
。
一
番
人
気
は

カ
ツ
丼
。

　
屈
強
な
海
の
男
た
ち
で
す
か
ら
、
食
欲
は

も
ち
ろ
ん
旺
盛
で
、
ご
飯
の
大
盛
り
を
ペ
ロ

リ
と
平
ら
げ
、
お
腹
い
っ
ぱ
い
の
彼
ら
は
笑

顔
で
船
に
乗
り
、
元
気
に
漁
へ
出
か
け
て
行

っ
た
姿
を
今
で
も
鮮
明
に
思
い
出
し
ま
す
。

「
大
き
く
な
っ
た
ら
、
漁
師
さ
ん
た
ち
の
よ

う
に
、
ご
飯
を
い
っ
ぱ
い
食
べ
て
元
気
な
大

　
ロ
シ
ア
・
ウ
ク
ラ
イ
ナ
戦
争
の
影
響
で
小

麦
の
値
段
が
上
が
り
、
食
料
品
は
も
と
よ
り

全
て
の
物
価
が
上
昇
し
、
国
民
の
生
活
を
脅

か
し
て
い
ま
す
。

　
今
こ
そ
、
原
点
に
立
ち
戻
り
日
本
人
が
必

要
と
し
て
消
費
す
る
お
米
・
食
料
を
日
本
国

内
で
ま
か
な
う
べ
く
ア
ク
シ
ョ
ン
を
起
こ
し

ま
し
ょ
う
!!

　「
国
消
国
産
」
こ
そ
、
我
が
国
の
根
幹
、

一
丁
目
一
番
地
と
考
え
ま
す
。

国
の
中
で
最
低
の
水
準
。

　
我
が
国
の
農
業
生
産
基
盤
の
弱
体
化
は
、

目
を
覆
う
ば
か
り
で
す
。

　
も
し
今
後
、
日
本
の
農
家
の
減
少
が
続
き
、

一
方
、
戦
争
や
コ
ロ
ナ
の
よ
う
な
も
の
が
原

因
で
海
外
か
ら
の
輸
入
が
制
限
さ
れ
た
ら
、

ど
う
す
れ
ば
い
い
の
か
!?

　
機
械
や
工
業
製
品
と
異
な
り
、
農
畜
産
物

は
す
ぐ
に
生
産
を
増
や
す
と
い
う
こ
と
は
一

朝
一
夕
に
は
出
来
ま
せ
ん
。
考
え
た
く
な
い
、

恐
ろ
し
い
話
で
す
が
先
祖
や
先
人
が
育
み
、

今
に
伝
え
る
日
本
の
食
文
化
が
崩
壊
の
危
機

に
瀕
し
て
い
る
こ
と
は
間
違
い
あ
り
ま
せ
ん
。

米
が
い
か
に
優
れ
も
の
、
か
つ
元
気
の
源
に

な
る
か
を
痛
感
し
ま
し
た
。

　
掛
け
値
な
し
に
日
本
の
お
米
、
畜
産
物
は

世
界
一
で
す
！

　
そ
の
世
界
に
冠
た
る
日
本
の
食
文
化
・
彩

り
豊
か
な
食
卓
の
素
晴
ら
し
さ
を
今
一
度
、

再
認
識
し
、
子
孫
に
伝
え
る
こ
と
が
我
々
高

齢
者
の
責
務
だ
と
思
い
ま
す
。

　
と
こ
ろ
が
、
残
念
な
こ
と
に
現
在
の
日
本

の
食
料
自
給
率
は
低
下
し
、
40
％
を
切
っ
て

い
る
と
聞
き
ま
す
。

　
す
な
わ
ち
食
料
の
約
６
割
を
輸
入
に
頼
っ

て
い
る
と
い
う
こ
と
で
、
こ
の
数
字
は
先
進

「
国
消
国
産
」が
日
本
を
救
う
！

人
に
な
り
た
い
！
」。

　
ラ
イ
ス
パ
ワ
ー
の
効
果
!?
そ
の
夢
は
か

な
い
、
若
い
時
は
単
身
、
ア
メ
リ
カ
へ
の
武

者
修
行
を
経
験
し
、
73
歳
に
な
っ
た
今
で
も

Ｔ
Ｂ
Ｓ
ラ
ジ
オ
の
平
日
月
〜
金
曜
日
の
午
前

５
時
〜
６
時
30
分
の
『
生
島
ヒ
ロ
シ
の
お
は

よ
う
定
食
・
一
直
線
』
の
パ
ー
ソ
ナ
リ
テ
ィ

ー
を
つ
と
め
て
い
ま
す
。

　
番
組
は
「
聴
く
ス
ポ
ー
ツ
新
聞
」
を
キ
ャ

ッ
チ
フ
レ
ー
ズ
に
１
９
９
８
年
４
月
６
日
に

放
送
ス
タ
ー
ト
。
お
陰
様
で
、
遅
刻
し
た
こ

と
は
あ
り
ま
す
が
、
休
み
な
し
で
26
年
目
に

突
入
！ 

充
実
し
た
日
々
を
送
っ
て
い
ま
す
。

　
私
は
ア
メ
リ
カ
で
の
生
活
で
、
日
本
の
お

生
島
ヒ
ロ
シ
さ
ん

連載

イラスト：はやしみこ

第69回

㈳
日
本
ペ
ン
ク
ラ
ブ
会
員
に
よ
る
リ
レ
ー

エ
ッ
セ
イ
で
す
。バ
ッ
ク
ナ
ン
バ
ー
は

こ
ち
ら
。

生島ヒロシ
（いくしま ひろし）
1950年宮城県気仙沼市生
まれ。1971年単身渡米し、
1975年カリフォルニア州立
大学ロングビーチ校ジャー
ナリズム科卒業。1976年
TBS入社、ラジオ番組を振
出しに、アナウンサーとし
て活躍。1989年独立。現在、
TBSラジオ系『生島ヒロシ
のおはよう定食・一直線』
等の番組出演、CM出演、
講演など多方面で活躍中。

『日本経済 本当はどうな
ってる？』
岩本さゆみ共著
青春出版社
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講演など多方面で活躍中。

『日本経済 本当はどうな
ってる？』
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温
か
い
ご
は
ん
を
す
ぐ
に
食
べ
ら
れ
る
便
利
な
パ
ッ
ク
ご
は
ん
。

災
害
や
コ
ロ
ナ
禍
を
機
に
、
非
常
食
や
常
備
食
と
し
て
も
広
ま
り
ま
し
た
。

近
年
で
は
、ブ
ラ
ン
ド
米
や
玄
米
、雑
穀
米
な
ど
、多
様
な
ニ
ー
ズ
に
対
応
し
た
商
品
が
続
々
。

「
農
協
ご
は
ん
」
な
ど
を
製
造
・
販
売
す
る
Ｊ
Ａ
全
農
ラ
ド
フ
ァ
株
式
会
社
の
工
場
で
、
パ
ッ
ク
ご
は
ん
が
で
き
る

ま
で
を
取
材
し
ま
し
た
。

ン
ガ
ポ
ー
ル
な
ど
へ
輸
出
拡
大
も
見
込
ま

れ
る
た
め
、さ
ら
な
る
生
産
拡
大
に
取
り
組

ん
で
い
ま
す
。

　
人
気
は
看
板
商
品
の「
農
協
ご
は
ん
」の

ほ
か
、ど
ん
な
料
理
に
も
合
わ
せ
や
す
い
食

べ
や
す
さ
が
魅
力
の「
ひ
と
め
ぼ
れ
」、玄

米
食
専
用
品
種
で
パ
サ
つ
き
が
少
な
く
モ

チ
モ
チ
食
感
の「
金
の
い
ぶ
き
」な
ど
。ご

飯
を
炊
き
忘
れ
た
！ 

ち
ょっ
と
だ
け
ご
は

ん
が
足
り
な
い
！ 

な
ど
、家
庭
に
あ
り
が

ち
な
シ
ー
ン
も
、電
子
レ
ン
ジ
や
湯
煎
で
す

ぐ
食
べ
ら
れ
る
パッ
ク
ご
は
ん
が
あ
れ
ば
一

安
心
。お
に
ぎ
り
や
炒
飯
な
ど
ア
レ
ン
ジ
も

O
K
！
　温
か
い
食
事
で
心
も
お
な
か
も

パ
ッ
と
満
た
せ
る
、お
手
軽
パ
ッ
ク
ご
は
ん

は
い
か
が
で
す
か
。

す
。発
芽
玄
米
の
場
合
は
、工
場
内
で
１
日

水
に
浸
し
発
芽
さ
せ
て
炊
飯
へ
。鮮
度
を

追
求
し
た
独
自
製
法
で
す
。

　
炊
飯
は
、約
７
㎏
の
お
米
が
入
る
大
釡

が
98
個
並
ぶ
自
動
炊
飯
機
を
使
い
、ガ
ス
に

よ
る
直
火
炊
き
で
じ
っ
く
り
と
。約
25
分
火

に
か
け
、約
30
分
か
け
て
蒸
ら
し
ま
す
。手

間
は
か
か
り
ま
す
が
、つ
や
が
あ
り
ふ
っ
く

ら
し
た
炊
き
た
て
の
お
い
し
さ
は
格
別
で
す
。

　
そ
の
お
い
し
さ
を
そ
の
ま
ま
パッ
ク
す
る

た
め
に
無
菌
包
装
室
へ
。こ
こ
は
、1
年
も

の
長
期
保
存
を
可
能
に
す
る
た
め
、わ
ず

か
な
空
気
の
汚
れ
も
許
さ
な
い
厳
し
い
衛

生
管
理
が
さ
れ
て
い
ま
す
。空
気
の
清
浄

度
は
な
ん
と
手
術
室
と
同
レ
ベ
ル
！
　当
然
、

従
業
員
も
入
室
す
る
際
は
専
用
の
作
業
着

に
２
回
着
替
え
、目
以
外
の
全
身
を
覆
い
、

万
全
の
態
勢
で
作
業
を
し
ま
す
。も
ち
ろ

ん
日
頃
か
ら
気
を
つ
け
て
い
る
こ
と
も
た

く
さ
ん
あ
り
、納
豆
や
生
の
貝
類
は
食
べ
ま

せ
ん
。特
に
菌
の
繁
殖
力
が
強
い
納
豆
は

厳
禁
で
、作
業
員
だ
け
で
な
く
、工
場
の
全

従
業
員
が
守
っ
て
い
る
そ
う
。

　
無
菌
包
装
室
で
業
界
唯
一
の
シ
ャ
リ
切

り
機
械
に
よ
っ
て
ほ
ぐ
さ
れ
、余
分
な
水
分

を
飛
ば
し
、食
感
の
良
い
粒
立
ち
ご
は
ん
に

な
る
と
、P
H
調
整
剤
や
合
成
保
存
料
な

ど
は
使
わ
ず
に
酸
化
を
防
ぐ
た
め
、窒
素
ガ

ス
を
入
れ
て
パ
ッ
ク
詰
め
し
ま
す
。そ
う
し

て
無
菌
包
装
室
を
出
て
、Ｘ
線
な
ど
の
最

終
チ
ェッ
ク
を
行
い
、包
装・箱
詰
め
し
て
出

荷
さ
れ
ま
す
。同
工
場
は
１
日
に
約
４
万
個

を
製
造
し
、年
間
約
１
６
２
０
万
個
を
生

産
す
る
能
力
が
あ
り
ま
す
。イ
ギ
リ
ス
や
シ

24
年
間
で
生
産
量
約
４
倍
！

パッ
ク
ご
は
ん
の
保
存
性
と
お
い
し
さ
を
探
る

電
子
レ
ン
ジ
で
炊
き
た
て
に︻
パッ
ク
ご
は
ん
︼

ッ
ク
ご
は
ん
は
、ご
は
ん
を
容
器

に
入
れ
て
加
圧
・
加
熱
し
て
殺

菌
し
た
レ
ト
ル
ト
米
飯
と
、殺

菌
し
た
米
を
炊
飯
し
た
後
に
無
菌
室
で
包

装
し
た
無
菌
包
装
米
飯
に
分
け
ら
れ
ま
す
。

Ｊ
Ａ
全
農
ラ
ド
フ
ァ（
株
）は
、１
９
９
３
年

の
創
業
以
来
、一
貫
し
て
無
菌
包
装
米
飯

を
製
造
。飲
食
店
な
ど
で
、開
店
か
ら
ご
は

ん
が
炊
き
上
が
る
ま
で
や
、閉
店
近
い
時

間
に
ご
は
ん
を
余
ら
せ
な
い
よ
う
使
わ
れ

る
な
ど
、長
時
間
労
働
や
フ
ー
ド
ロ
ス
対
策

と
し
て
近
年
業
務
用
の
需
要
も
高
ま
っ
て

い
る
そ
う
で
す
。ま
た
、同
社
は
全
国
20
産

地
以
上
か
ら
の
受
注
品
も
手
掛
け
て
い
ま

す
。最
新
の
炊
飯
製
造
ラ
イ
ン
は
、細
か
い

火
加
減
や
炊
飯
時
間
の
調
整
も
お
手
の
物
。

銘
柄
や
好
み
に
合
わ
せ
た
炊
き
方
は
ブ
ラ

ン
ド
米
の
産
地
に
も
好
評
で
す
。西
日
本

の
産
地
で
は
、粒
感
の
は
っ
き
り
し
た
か
た

め
の
ご
は
ん
が
人
気
な
の
だ
と
か
。

　
パッ
ク
ご
は
ん
の
製
造
工
程
は
、H
A
C

C
P
　
※
認
定
の
厳
格
な
品
質
管
理
の
下
で

作
ら
れ
て
い
ま
す
。原
料
米
は
H
A
C
C
P

認
定
の
精
米
工
場
か
ら
毎
日
配
送
。し
っ

か
り
米
ぬ
か
を
取
り
除
き
、水
に
浸
し
ま

パ

▶ご購入はこちら
ＪＡタウン

▼パックごはんのアレンジレシピ

JA全農米穀部　公式X
お米に関するさまざまな情報
を発信。レシピ
や豆知識などが
満載です。

べ
い
は
ん

白米４種類、発芽玄米３種類、業務用の８商品を販売し
ています

142024 Sep.15
※　原材料の入荷から製品の出荷に至る全工程で製品の
　　安全性を確保しようとする国際的な衛生管理手法
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ぶどうのレアチーズケーキ
1/6カット分：約300kcal　調理時間：約60分（冷蔵庫で冷やす時間除く）

【材料】15cmケーキ型（底が抜けるもの）1台分

ぶどう（巨峰）……………［シロップ用］250g
　　　　　　………［飾り用］適宜（約15粒）
バタービスケット（市販）…………………60g
クリームチーズ ………………………… 150g
生クリーム …………………………… 150ml
レモン果汁…………………………… 小さじ1
粉ゼラチン………………………………… 5g
グラニュー糖………………………… 大さじ7
バター（食塩不使用） ……………………20g
水 …………………………………………適量

1 ぶどうシロップを作る。鍋にぶどう250g、グラ
ニュー糖大さじ3、水1/2カップを入れて中火に
かける。沸騰してぶどうの皮がはじけたら、火を
止めてぶどうを取り出して皮をむく（後でシロッ
プ漬けにする）。皮を鍋に戻し入れて弱めの中火
にかけて5分程煮出し、皮を取り除いてしっかり
冷ます。

2 型にバター（分量外）を薄く塗る。ポリ袋の中で
ビスケットを細かく砕いてバターを入れ、指先で
全体に混ぜ込み、型に入れる。グラスの底など
で押しつけて平らに敷きこみ、冷蔵庫に入れる。
3 室温に戻したクリームチーズをボウルに入れ、泡
立て器でよくすり混ぜてからグラニュー糖大さじ
3を加えてよく混ぜ合わせる。１のぶどうシロッ
プ大さじ5を、大さじ1ずつ入れて混ぜ、最後に
レモン果汁を加える。
4 １の皮をむいたぶどうは、残りのぶどうシロップ
に30分くらい浸してシロップ漬けにする。
5 ゼラチンを水大さじ2でふやかしてから、電子レ
ンジ（600w）に20秒かけて溶かし、３に加えて
手早く混ぜる。

6 別のボウルに生クリーム、グラニュー糖大さじ1
を入れて泡立て、ふんわりとゆるい筋が残るくら
いになったら、５に加えて手早く混ぜ合わせ、２
の型に流し、冷蔵庫に入れて冷やし固める（90
分以上）。

7 温めた布巾で６の型の外側を包み、型抜きしや
すくしてからそっと型から外す。生のぶどうを半
分に切り、４とともに飾る。

ほんのりとぶどう色に色づけた
上品なケーキです

料理◎大森いく子　撮影◎黒部徹

ぶどうシロップを作って色づけしま
した。
シロップ漬けのぶどうはヨーグルト
などに添えても楽しめます。

ココがポイント

今月の

おすすめ
レシピ
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ぶどうのレアチーズケーキ
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の型に流し、冷蔵庫に入れて冷やし固める（90
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7 温めた布巾で６の型の外側を包み、型抜きしや
すくしてからそっと型から外す。生のぶどうを半
分に切り、４とともに飾る。

ほんのりとぶどう色に色づけた
上品なケーキです

料理◎大森いく子　撮影◎黒部徹

ぶどうシロップを作って色づけしま
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シロップ漬けのぶどうはヨーグルト
などに添えても楽しめます。
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Ap ro n  P LAZA  読者のひろば

福島県・早田良子さん京都府・伊地智正子さん
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広島県・老田小夜子さん愛知県・三輪里美さん

神奈川県・後藤真由美さん
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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。

プ ラ イ バ シ ー
保 護 に つ い て

I N FORMAT ION Ap ro n  P LAZA  読者のひろば

12月号／年末年始におすすめの前菜　 2024年 9月10日（火）締切        
　1 月号／おかゆ・雑炊・リゾット　 2024年10月10日（木）締切

お便り、絵手紙、レシピのご応募をお待ちしています。掲載分には薄謝進呈！
「わが家の味」は、毎月のテーマがあります。
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。

掲載されたレシピは、エプロンを発行する全農・全農グループ等の広報に使用させていただく場合がございます
ので、ご了承ください。

ル
ッ
コ
ラ
の
花

今
月
の
表
紙

WEBマガジン

3年分のバックナンバーやWEB限定コンテンツ（家庭菜園）を
掲載中。食材からレシピ検索もできます。

https://apron-web.jp/

定期購読

本誌の年間定期購読をご希望の方は、住所・氏名をお書きの上、12カ月（12冊）
分の送料として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。

あてさき 〒101-0048 東京都千代田区神田司町2－21
 ㈱日本制作社「エプロン編集部」係

写真はイメージです

2024.9.20（金）当日消印有効
※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。

〒101-8691　
日本郵便㈱　神田郵便局私書箱16号 
「ＪＡ全農エプロンプレゼント」係

応 募 先

応募締切

クイーンルージュ
ふるさと探訪で紹介したＪＡ中野市の「クイーン
ルージュ（１房）」を20名様にプレゼントします。

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。

ApronWEBからの応募はこちら

▲

２０名様
に当たる

抽選で今月のプレゼント

福島県・早田良子さん京都府・伊地智正子さん
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広島県・老田小夜子さん愛知県・三輪里美さん

神奈川県・後藤真由美さん

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

ApronWEBからもOK

Apron PLAZA・わが家の味・WEB限定 わが家の菜園
大募集！
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「食」と「農」のエッセイ

生島ヒロシさん
今月のおすすめレシピ

ぶどうのレアチーズケーキ

ふるさと探訪

クイーンルージュ

 食と農の情報誌 エプロン

シャリ感とあふれ出す果汁に広がる甘さ
　のどを潤す、みずみずしい味わいが魅力です

JAタウンはJA全農が運営する産地直送通販サイトです。

ロングセラーの幸水、豊水のほか、大玉の新高やにっこり、
晩生の王秋や新興、甘みが強い南水や新甘泉、あきづきなど、
ＪＡタウンは、長く人気のある定番から注目の新品種まで、

多彩な和梨をご用意しています。
彩玉（埼玉県）、加賀しずく（石川県）、恵水（茨城県）、

新美月・新王（ともに新潟県）、秋泉（秋田県）などの県オリジナル品種も
勢ぞろい。今から晩秋まで、食べ比べながら長くお楽しみいただけます。
「梨尻柿頭」といわれますが、梨はお尻の部分と皮の近くが甘く、

芯の周りはゴリッとして酸っぱいので、皮は薄くむき、
芯の部分は大きく切り取ると、おいしく食べられます。

エプロン9月号（No.554）2024年9月1日発行　発行人＝澤田洋志　編集人＝田久保美由紀
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。

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」です。

●JR広島駅（11:00～15:00）：2024年9月6日（金）・20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。
諸情勢等により、マルシェの開催を中止・変更する場合がございます。　www.minoriminoru.jp/
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