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穫
に
専
念
し
て
も
ら
っ
て
い
ま
す
」と
、

Ｊ
Ａ
丹
波
ひ
か
み
の
山
本
さ
ん
。

　
ま
た
、Ｊ
Ａ
の
子
会
社
で
あ
る（
株
）

ア
グ
リ
サ
ポ
ー
ト
た
ん
ば
で
は
、高
齢

の
た
め
続
け
ら
れ
な
く
な
っ
た
生
産
者

の
栽
培
の
請
け
負
い
や
、機
械
化
で
き

て
い
な
い
生
産
者
の
作
業
を
一
部
手
伝

う
な
ど
、伝
統
あ
る
丹
波
大
納
言
小
豆

の
栽
培
面
積
を
維
持
・
拡
大
す
る
た
め

の
サ
ポ
ー
ト
を
行
っ
て
い
ま
す
。

排
水
対
策
が
一
番
の
 

ポ
イ
ン
ト

　
収
穫
作
業
真
っ
只
中
の
小
豆
畑
を

訪
れ
、（
株
）ア
グ
リ
サ
ポ
ー
ト
た
ん

ば
の
奥
野 

誠
さ
ん
に
お
話
を
お
聞
き

し
ま
し
た
。

「
当
社
で
は
現
在
、小
豆
を
は
じ
め
米
、

小
麦
、い
ち
ご
、黒
ご
ま
な
ど
約
30
ヘ

ク
タ
ー
ル
を
６
名
の
社
員
で
管
理
し

て
い
ま
す
。小
豆
は
１
0
0
〜
２
0
0

ア
ー
ル
か
ら
始
め
て
現
在
、5
1
0

ア
ー
ル
ま
で
栽
培
面
積
を
広
げ
て
き

ま
し
た
。小
豆
の
栽
培
で
一
番
肝
心
な

の
が
排
水
対
策
で
す
。小
豆
は
水
分
に

弱
く
、長
雨
が
続
く
と
根
腐
れ
し
て
苗

が
全
部
ダ
メ
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。

7
月
中
旬
の
種
ま
き
時
期
は
、梅
雨
と

重
な
る
の
で
、雨
水
が
溜
ま
ら
な
い
よ

う
に
し
っ
か
り
高
く
畝
立
て
す
る
こ

と
が
大
切
で
す
」と
の
こ
と
。雑
草
対

策
や
天
候
不
順
に
よ
る
病
害
虫
防
除

な
ど
に
気
を
配
り
な
が
ら
成
長
を
見

守
り
、11
月
中
旬
〜
12
月
中
旬
に
か
け

て
成
熟
し
た
も
の
か
ら
順
次
収
穫
し

て
い
き
ま
す
。

　
機
械
で
株
を
収
穫
し
て
莢
か
ら
豆

を
取
り
出
す
脱
粒
作
業
、そ
の
後
は
豆

品
質
は
お
墨
付
き
。し
か
し
、近
年
は

生
産
者
の
高
齢
化
や
異
常
気
象
な
ど

の
影
響
も
あ
り
、生
産
量
が
伸
び
悩
ん

で
い
ま
す
。

「
小
豆
は
天
候
に
大
き
く
左
右
さ
れ
る

上
、手
の
か
か
る
作
物
で
す
。天
候
不

順
で
種
ま
き
や
収
穫
時
期
が
遅
れ
た
り
、

病
害
虫
が
発
生
し
た
り
す
る
と
、ど
う

し
て
も
手
が
回
ら
な
く
な
っ
て
し
ま
い

ま
す
。そ
こ
で
、Ｊ
Ａ
で
は
出
荷
場
に

色
彩
選
別
機
を
導
入
。手
作
業
で
時
間

の
か
か
る
選
別
作
業
を
引
き
受
け
、収

「
大
納
言
」と
呼
ば
れ
ま
す
。

「
切
腹
し
な
い
で
済
む
公
卿
の
官
位『
大

納
言
』に
例
え
て
名
付
け
ら
れ
た
と
言

わ
れ
て
い
ま
す
。丹
波
市
春
日
町
に
は

『
大
納
言
小
豆
発
祥
之
地
』の
記
念
碑

が
あ
り
、江
戸
時
代
に
は
す
で
に
栽
培

さ
れ
て
、朝
廷
や
幕
府
に
献
上
さ
れ
て

き
た
歴
史
あ
る
特
産
品
で
す
」と
、胸

を
張
る
Ｊ
Ａ
丹
波
ひ
か
み
営
農
経
済

部
営
農
振
興
課
の
山
本
健
太
さ
ん
。「
あ

ん
」の
原
料
と
し
て
、全
国
の
和
菓
子

屋
か
ら
高
い
評
価
を
得
て
お
り
、そ
の

の
水
分
が
17
％
以
下
に
な
る
ま
で
乾

燥
機
な
ど
に
入
れ
て
乾
燥
さ
せ
、ゴ
ミ

や
形
の
悪
い
も
の
な
ど
を
手
選
別
し

て
か
ら
出
荷
と
な
り
ま
す
。こ
の
細
か

く
て
手
間
の
か
か
る
選
別
作
業
を
Ｊ

Ａ
が
一
手
に
引
き
受
け
て
作
業
の
省

力
化
が
図
ら
れ
ま
し
た
。

「
畑
の
周
り
は
山
で
、こ
の
辺
は
鹿
が

多
い
。電
気
柵
を
張
り
巡
ら
せ
て
い
る

け
ど
、荒
ら
さ
れ
て
し
ま
い
ま
す
」と

獣
害
を
嘆
き
ま
す
。そ
れ
で
も「
こ
の

地
で
し
か
栽
培
で
き
な
い
伝
統
の
特

産
品
だ
か
ら
、し
っ
か
り
守
り
受
け
継

い
で
い
き
た
い
。２
０
２
２
年
か
ら
は

種
子
用
の
栽
培
も
行
っ
て
い
ま
す
」と
、

奥
野
さ
ん
。品
種
改
良
は
せ
ず
、良
質

の
も
の
を
選
抜
し
な
が
ら
翌
年
の
種

子
用
に
し
て
い
ま
す
。

　
全
国
の
小
豆
生
産
量
の
90
％
以
上

が
北
海
道
産
で
す
。丹
波
大
納
言
小
豆

は
１
％
に
届
く
か
ど
う
か
と
い
う
生

産
量
。伝
統
の
味
を
知
っ
て
受
け
継
い

で
も
ら
う
た
め
に
、丹
波
市
で
は
小
・
中

学
校
の
給
食
で
小
豆
料
理
を
提
供
し

て
い
ま
す
。市
内
で
も
大
納
言
小
豆
を

使
っ
た
ぜ
ん
ざ
い
を
供
す
る
お
店
が

増
え
る
な
ど
、小
豆
の
お
い
し
さ
や
価

値
を
再
認
識
し
て
も
ら
う
よ
う
地
域

全
体
で
ア
ピ
ー
ル
し
て
い
ま
す
。

　
手
間
が
か
か
り
難
し
そ
う
な
赤
飯

も
、炊
飯
器
を
使
え
ば
自
宅
で
簡
単
に

作
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。小
豆
を
煮
る

と
煮
汁
が
赤
く
な
り
ま
す
が
、赤
い
色

は
ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
。食
物
繊
維
や
サ

ポ
ニ
ン
な
ど
も
含
ま
れ
て
い
ま
す
。丹

波
大
納
言
小
豆
は
希
少
で
す
が
、日
々

の
暮
ら
し
に
小
豆
を
取
り
入
れ
て
み

ま
せ
ん
か
。

（
取
材
：
２
０
２
３
年
11
月
下
旬
）

４
０
０
年
の
歴
史
と
 

一
粒
へ
の
プ
ラ
イ
ド
 

　
古
来
よ
り
、小
豆
の
赤
い
色
に
は
魔

除
け
な
ど
神
秘
的
な
力
が
あ
る
と
信
じ

ら
れ
、赤
飯
や
ぜ
ん
ざ
い
、

お
は
ぎ
な
ど
と
し
て
、子

ど
も
の
成
長
や
長
寿
な
ど

を
祝
う
慶
事
や
行
事
食
に

使
わ
れ
て
き
ま
し
た
。大

粒
で
煮
て
も
皮
が
破
れ
に

く
い
特
徴
を
持
つ
品
種
は

丹
波
大
納
言
小
豆
は
丹
波
栗
、
丹
波
黒
大
豆
と
と
も
に
丹
波
市
特
産
物
と
し
て

知
ら
れ
て
い
ま
す
。
４
０
０
年
以
上
前
か
ら
兵
庫
県
丹
波
地
方
で
栽
培
さ
れ
、

粒
が
大
き
く
俵
型
、
鮮
や
か
な
濃
赤
色
で
光
沢
が
あ
り
、

皮
が
薄
い
の
に
煮
て
も
破
れ
に
く
い
の
が
特
徴
で
す
。

古
く
よ
り
和
菓
子
屋
か
ら
求
め
ら
れ
て
き
た
人
気
と
品
質
で
、

小
豆
の
最
高
峰
と
言
わ
れ
る
、
丹
波
大
納
言
小
豆
発
祥
の
地
を
訪
ね
ま
し
た
。

「手をかけて丁寧に育
てた小豆の大粒で自
然な甘味をじっくり味
わってください」と、
（株）アグリサポートた
んばの奥野 誠さん

撮影◎磯野博正

た
ん
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い
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丹
波
大
納
言
小
豆

守
り
、育
み
、受
け
継
ぐ
、極
上
の
味
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煮
る

と
煮
汁
が
赤
く
な
り
ま
す
が
、赤
い
色

は
ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
。食
物
繊
維
や
サ

ポ
ニ
ン
な
ど
も
含
ま
れ
て
い
ま
す
。丹

波
大
納
言
小
豆
は
希
少
で
す
が
、日
々

の
暮
ら
し
に
小
豆
を
取
り
入
れ
て
み

ま
せ
ん
か
。

（
取
材
：
２
０
２
３
年
11
月
下
旬
）

４
０
０
年
の
歴
史
と
 

一
粒
へ
の
プ
ラ
イ
ド
 

　
古
来
よ
り
、小
豆
の
赤
い
色
に
は
魔

除
け
な
ど
神
秘
的
な
力
が
あ
る
と
信
じ

ら
れ
、赤
飯
や
ぜ
ん
ざ
い
、

お
は
ぎ
な
ど
と
し
て
、子

ど
も
の
成
長
や
長
寿
な
ど

を
祝
う
慶
事
や
行
事
食
に

使
わ
れ
て
き
ま
し
た
。大

粒
で
煮
て
も
皮
が
破
れ
に

く
い
特
徴
を
持
つ
品
種
は

丹
波
大
納
言
小
豆
は
丹
波
栗
、
丹
波
黒
大
豆
と
と
も
に
丹
波
市
特
産
物
と
し
て

知
ら
れ
て
い
ま
す
。
４
０
０
年
以
上
前
か
ら
兵
庫
県
丹
波
地
方
で
栽
培
さ
れ
、

粒
が
大
き
く
俵
型
、
鮮
や
か
な
濃
赤
色
で
光
沢
が
あ
り
、

皮
が
薄
い
の
に
煮
て
も
破
れ
に
く
い
の
が
特
徴
で
す
。

古
く
よ
り
和
菓
子
屋
か
ら
求
め
ら
れ
て
き
た
人
気
と
品
質
で
、

小
豆
の
最
高
峰
と
言
わ
れ
る
、
丹
波
大
納
言
小
豆
発
祥
の
地
を
訪
ね
ま
し
た
。

「手をかけて丁寧に育
てた小豆の大粒で自
然な甘味をじっくり味
わってください」と、
（株）アグリサポートた
んばの奥野 誠さん

撮影◎磯野博正

た
ん

　
　
　
　
　ば

　
　
　
　
　だ
い

　
　
　
　　な

　
　
　
　
　ご
ん

　
　
　
　あ

　
　ず

　
　き

丹
波
大
納
言
小
豆

守
り
、育
み
、受
け
継
ぐ
、極
上
の
味

探訪
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穫
に
専
念
し
て
も
ら
っ
て
い
ま
す
」と
、

Ｊ
Ａ
丹
波
ひ
か
み
の
山
本
さ
ん
。

　
ま
た
、Ｊ
Ａ
の
子
会
社
で
あ
る（
株
）

ア
グ
リ
サ
ポ
ー
ト
た
ん
ば
で
は
、高
齢

の
た
め
続
け
ら
れ
な
く
な
っ
た
生
産
者

の
栽
培
の
請
け
負
い
や
、機
械
化
で
き

て
い
な
い
生
産
者
の
作
業
を
一
部
手
伝

う
な
ど
、伝
統
あ
る
丹
波
大
納
言
小
豆

の
栽
培
面
積
を
維
持
・
拡
大
す
る
た
め

の
サ
ポ
ー
ト
を
行
っ
て
い
ま
す
。

排
水
対
策
が
一
番
の
 

ポ
イ
ン
ト

　
収
穫
作
業
真
っ
只
中
の
小
豆
畑
を

訪
れ
、（
株
）ア
グ
リ
サ
ポ
ー
ト
た
ん

ば
の
奥
野 

誠
さ
ん
に
お
話
を
お
聞
き

し
ま
し
た
。

「
当
社
で
は
現
在
、小
豆
を
は
じ
め
米
、

小
麦
、い
ち
ご
、黒
ご
ま
な
ど
約
30
ヘ

ク
タ
ー
ル
を
６
名
の
社
員
で
管
理
し

て
い
ま
す
。小
豆
は
１
0
0
〜
２
0
0

ア
ー
ル
か
ら
始
め
て
現
在
、5
1
0

ア
ー
ル
ま
で
栽
培
面
積
を
広
げ
て
き

ま
し
た
。小
豆
の
栽
培
で
一
番
肝
心
な

の
が
排
水
対
策
で
す
。小
豆
は
水
分
に

弱
く
、長
雨
が
続
く
と
根
腐
れ
し
て
苗

が
全
部
ダ
メ
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。

7
月
中
旬
の
種
ま
き
時
期
は
、梅
雨
と

重
な
る
の
で
、雨
水
が
溜
ま
ら
な
い
よ

う
に
し
っ
か
り
高
く
畝
立
て
す
る
こ

と
が
大
切
で
す
」と
の
こ
と
。雑
草
対

策
や
天
候
不
順
に
よ
る
病
害
虫
防
除

な
ど
に
気
を
配
り
な
が
ら
成
長
を
見

守
り
、11
月
中
旬
〜
12
月
中
旬
に
か
け

て
成
熟
し
た
も
の
か
ら
順
次
収
穫
し

て
い
き
ま
す
。

　
機
械
で
株
を
収
穫
し
て
莢
か
ら
豆

を
取
り
出
す
脱
粒
作
業
、そ
の
後
は
豆

品
質
は
お
墨
付
き
。し
か
し
、近
年
は

生
産
者
の
高
齢
化
や
異
常
気
象
な
ど

の
影
響
も
あ
り
、生
産
量
が
伸
び
悩
ん

で
い
ま
す
。

「
小
豆
は
天
候
に
大
き
く
左
右
さ
れ
る

上
、手
の
か
か
る
作
物
で
す
。天
候
不

順
で
種
ま
き
や
収
穫
時
期
が
遅
れ
た
り
、

病
害
虫
が
発
生
し
た
り
す
る
と
、ど
う

し
て
も
手
が
回
ら
な
く
な
っ
て
し
ま
い

ま
す
。そ
こ
で
、Ｊ
Ａ
で
は
出
荷
場
に

色
彩
選
別
機
を
導
入
。手
作
業
で
時
間

の
か
か
る
選
別
作
業
を
引
き
受
け
、収

「
大
納
言
」と
呼
ば
れ
ま
す
。

「
切
腹
し
な
い
で
済
む
公
卿
の
官
位『
大

納
言
』に
例
え
て
名
付
け
ら
れ
た
と
言

わ
れ
て
い
ま
す
。丹
波
市
春
日
町
に
は

『
大
納
言
小
豆
発
祥
之
地
』の
記
念
碑

が
あ
り
、江
戸
時
代
に
は
す
で
に
栽
培

さ
れ
て
、朝
廷
や
幕
府
に
献
上
さ
れ
て

き
た
歴
史
あ
る
特
産
品
で
す
」と
、胸

を
張
る
Ｊ
Ａ
丹
波
ひ
か
み
営
農
経
済

部
営
農
振
興
課
の
山
本
健
太
さ
ん
。「
あ

ん
」の
原
料
と
し
て
、全
国
の
和
菓
子

屋
か
ら
高
い
評
価
を
得
て
お
り
、そ
の

の
水
分
が
17
％
以
下
に
な
る
ま
で
乾

燥
機
な
ど
に
入
れ
て
乾
燥
さ
せ
、ゴ
ミ

や
形
の
悪
い
も
の
な
ど
を
手
選
別
し

て
か
ら
出
荷
と
な
り
ま
す
。こ
の
細
か

く
て
手
間
の
か
か
る
選
別
作
業
を
Ｊ

Ａ
が
一
手
に
引
き
受
け
て
作
業
の
省

力
化
が
図
ら
れ
ま
し
た
。

「
畑
の
周
り
は
山
で
、こ
の
辺
は
鹿
が

多
い
。電
気
柵
を
張
り
巡
ら
せ
て
い
る

け
ど
、荒
ら
さ
れ
て
し
ま
い
ま
す
」と

獣
害
を
嘆
き
ま
す
。そ
れ
で
も「
こ
の

地
で
し
か
栽
培
で
き
な
い
伝
統
の
特

産
品
だ
か
ら
、し
っ
か
り
守
り
受
け
継

い
で
い
き
た
い
。２
０
２
２
年
か
ら
は

種
子
用
の
栽
培
も
行
っ
て
い
ま
す
」と
、

奥
野
さ
ん
。品
種
改
良
は
せ
ず
、良
質

の
も
の
を
選
抜
し
な
が
ら
翌
年
の
種

子
用
に
し
て
い
ま
す
。

　
全
国
の
小
豆
生
産
量
の
90
％
以
上

が
北
海
道
産
で
す
。丹
波
大
納
言
小
豆

は
１
％
に
届
く
か
ど
う
か
と
い
う
生

産
量
。伝
統
の
味
を
知
っ
て
受
け
継
い

で
も
ら
う
た
め
に
、丹
波
市
で
は
小
・
中

学
校
の
給
食
で
小
豆
料
理
を
提
供
し

て
い
ま
す
。市
内
で
も
大
納
言
小
豆
を

使
っ
た
ぜ
ん
ざ
い
を
供
す
る
お
店
が

増
え
る
な
ど
、小
豆
の
お
い
し
さ
や
価

値
を
再
認
識
し
て
も
ら
う
よ
う
地
域

全
体
で
ア
ピ
ー
ル
し
て
い
ま
す
。

　
手
間
が
か
か
り
難
し
そ
う
な
赤
飯

も
、炊
飯
器
を
使
え
ば
自
宅
で
簡
単
に

作
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。小
豆
を
煮
る

と
煮
汁
が
赤
く
な
り
ま
す
が
、赤
い
色

は
ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
。食
物
繊
維
や
サ

ポ
ニ
ン
な
ど
も
含
ま
れ
て
い
ま
す
。丹

波
大
納
言
小
豆
は
希
少
で
す
が
、日
々

の
暮
ら
し
に
小
豆
を
取
り
入
れ
て
み

ま
せ
ん
か
。

（
取
材
：
２
０
２
３
年
11
月
下
旬
）

４
０
０
年
の
歴
史
と
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粒
へ
の
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ラ
イ
ド
 

　
古
来
よ
り
、小
豆
の
赤
い
色
に
は
魔

除
け
な
ど
神
秘
的
な
力
が
あ
る
と
信
じ

ら
れ
、赤
飯
や
ぜ
ん
ざ
い
、

お
は
ぎ
な
ど
と
し
て
、子

ど
も
の
成
長
や
長
寿
な
ど

を
祝
う
慶
事
や
行
事
食
に

使
わ
れ
て
き
ま
し
た
。大

粒
で
煮
て
も
皮
が
破
れ
に

く
い
特
徴
を
持
つ
品
種
は

探訪

だ
つ
り
ゅ
う

さ
や

熟成して茶色くなった莢の中に
赤い小豆が並ぶ

●ＪＡ丹波ひかみ
【丹波大納言小豆】生産概要
生産者：約900人
栽培面積：約280ヘクタール
出荷量：200トン弱
主な出荷先：京都など

「サポート体制を強化し、効
率化を進めて収量を上げて
いきたいです」と話す、ＪＡ丹
波ひかみの山本健太さん

色
彩
選
別
機
に
よ
っ
て
色
の
鮮
や
か
さ
ま
で
細

か
く
チ
ェ
ッ
ク
。
色
合
い
が
良
く
、
積
み
上
げ

ら
れ
る
俵
型
の
粒
が
良
い
と
さ
れ
て
い
ま
す

丹波市春日町にある「大納言小
豆発祥之地」と記された記念碑

未熟な軽い粒を取り除く比重選別

高畝なので刈り取り機のバランスを見ながら
収穫を進めます3種類の網を通して粒の大きさを

2L、L、Mに選別
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穫
に
専
念
し
て
も
ら
っ
て
い
ま
す
」と
、

Ｊ
Ａ
丹
波
ひ
か
み
の
山
本
さ
ん
。

　
ま
た
、Ｊ
Ａ
の
子
会
社
で
あ
る（
株
）

ア
グ
リ
サ
ポ
ー
ト
た
ん
ば
で
は
、高
齢

の
た
め
続
け
ら
れ
な
く
な
っ
た
生
産
者

の
栽
培
の
請
け
負
い
や
、機
械
化
で
き

て
い
な
い
生
産
者
の
作
業
を
一
部
手
伝

う
な
ど
、伝
統
あ
る
丹
波
大
納
言
小
豆

の
栽
培
面
積
を
維
持
・
拡
大
す
る
た
め

の
サ
ポ
ー
ト
を
行
っ
て
い
ま
す
。

排
水
対
策
が
一
番
の
 

ポ
イ
ン
ト

　
収
穫
作
業
真
っ
只
中
の
小
豆
畑
を

訪
れ
、（
株
）ア
グ
リ
サ
ポ
ー
ト
た
ん

ば
の
奥
野 

誠
さ
ん
に
お
話
を
お
聞
き

し
ま
し
た
。

「
当
社
で
は
現
在
、小
豆
を
は
じ
め
米
、

小
麦
、い
ち
ご
、黒
ご
ま
な
ど
約
30
ヘ

ク
タ
ー
ル
を
６
名
の
社
員
で
管
理
し

て
い
ま
す
。小
豆
は
１
0
0
〜
２
0
0

ア
ー
ル
か
ら
始
め
て
現
在
、5
1
0

ア
ー
ル
ま
で
栽
培
面
積
を
広
げ
て
き

ま
し
た
。小
豆
の
栽
培
で
一
番
肝
心
な

の
が
排
水
対
策
で
す
。小
豆
は
水
分
に

弱
く
、長
雨
が
続
く
と
根
腐
れ
し
て
苗

が
全
部
ダ
メ
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。

7
月
中
旬
の
種
ま
き
時
期
は
、梅
雨
と

重
な
る
の
で
、雨
水
が
溜
ま
ら
な
い
よ

う
に
し
っ
か
り
高
く
畝
立
て
す
る
こ

と
が
大
切
で
す
」と
の
こ
と
。雑
草
対

策
や
天
候
不
順
に
よ
る
病
害
虫
防
除

な
ど
に
気
を
配
り
な
が
ら
成
長
を
見

守
り
、11
月
中
旬
〜
12
月
中
旬
に
か
け

て
成
熟
し
た
も
の
か
ら
順
次
収
穫
し

て
い
き
ま
す
。

　
機
械
で
株
を
収
穫
し
て
莢
か
ら
豆

を
取
り
出
す
脱
粒
作
業
、そ
の
後
は
豆

品
質
は
お
墨
付
き
。し
か
し
、近
年
は

生
産
者
の
高
齢
化
や
異
常
気
象
な
ど

の
影
響
も
あ
り
、生
産
量
が
伸
び
悩
ん

で
い
ま
す
。

「
小
豆
は
天
候
に
大
き
く
左
右
さ
れ
る

上
、手
の
か
か
る
作
物
で
す
。天
候
不

順
で
種
ま
き
や
収
穫
時
期
が
遅
れ
た
り
、

病
害
虫
が
発
生
し
た
り
す
る
と
、ど
う

し
て
も
手
が
回
ら
な
く
な
っ
て
し
ま
い

ま
す
。そ
こ
で
、Ｊ
Ａ
で
は
出
荷
場
に

色
彩
選
別
機
を
導
入
。手
作
業
で
時
間

の
か
か
る
選
別
作
業
を
引
き
受
け
、収

「
大
納
言
」と
呼
ば
れ
ま
す
。

「
切
腹
し
な
い
で
済
む
公
卿
の
官
位『
大

納
言
』に
例
え
て
名
付
け
ら
れ
た
と
言

わ
れ
て
い
ま
す
。丹
波
市
春
日
町
に
は

『
大
納
言
小
豆
発
祥
之
地
』の
記
念
碑

が
あ
り
、江
戸
時
代
に
は
す
で
に
栽
培

さ
れ
て
、朝
廷
や
幕
府
に
献
上
さ
れ
て

き
た
歴
史
あ
る
特
産
品
で
す
」と
、胸

を
張
る
Ｊ
Ａ
丹
波
ひ
か
み
営
農
経
済

部
営
農
振
興
課
の
山
本
健
太
さ
ん
。「
あ

ん
」の
原
料
と
し
て
、全
国
の
和
菓
子

屋
か
ら
高
い
評
価
を
得
て
お
り
、そ
の

の
水
分
が
17
％
以
下
に
な
る
ま
で
乾

燥
機
な
ど
に
入
れ
て
乾
燥
さ
せ
、ゴ
ミ

や
形
の
悪
い
も
の
な
ど
を
手
選
別
し

て
か
ら
出
荷
と
な
り
ま
す
。こ
の
細
か

く
て
手
間
の
か
か
る
選
別
作
業
を
Ｊ

Ａ
が
一
手
に
引
き
受
け
て
作
業
の
省

力
化
が
図
ら
れ
ま
し
た
。

「
畑
の
周
り
は
山
で
、こ
の
辺
は
鹿
が

多
い
。電
気
柵
を
張
り
巡
ら
せ
て
い
る

け
ど
、荒
ら
さ
れ
て
し
ま
い
ま
す
」と

獣
害
を
嘆
き
ま
す
。そ
れ
で
も「
こ
の

地
で
し
か
栽
培
で
き
な
い
伝
統
の
特

産
品
だ
か
ら
、し
っ
か
り
守
り
受
け
継

い
で
い
き
た
い
。２
０
２
２
年
か
ら
は

種
子
用
の
栽
培
も
行
っ
て
い
ま
す
」と
、

奥
野
さ
ん
。品
種
改
良
は
せ
ず
、良
質

の
も
の
を
選
抜
し
な
が
ら
翌
年
の
種

子
用
に
し
て
い
ま
す
。

　
全
国
の
小
豆
生
産
量
の
90
％
以
上

が
北
海
道
産
で
す
。丹
波
大
納
言
小
豆

は
１
％
に
届
く
か
ど
う
か
と
い
う
生

産
量
。伝
統
の
味
を
知
っ
て
受
け
継
い

で
も
ら
う
た
め
に
、丹
波
市
で
は
小
・
中

学
校
の
給
食
で
小
豆
料
理
を
提
供
し

て
い
ま
す
。市
内
で
も
大
納
言
小
豆
を

使
っ
た
ぜ
ん
ざ
い
を
供
す
る
お
店
が

増
え
る
な
ど
、小
豆
の
お
い
し
さ
や
価

値
を
再
認
識
し
て
も
ら
う
よ
う
地
域

全
体
で
ア
ピ
ー
ル
し
て
い
ま
す
。

　
手
間
が
か
か
り
難
し
そ
う
な
赤
飯

も
、炊
飯
器
を
使
え
ば
自
宅
で
簡
単
に

作
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。小
豆
を
煮
る

と
煮
汁
が
赤
く
な
り
ま
す
が
、赤
い
色

は
ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
。食
物
繊
維
や
サ

ポ
ニ
ン
な
ど
も
含
ま
れ
て
い
ま
す
。丹

波
大
納
言
小
豆
は
希
少
で
す
が
、日
々

の
暮
ら
し
に
小
豆
を
取
り
入
れ
て
み

ま
せ
ん
か
。

（
取
材
：
２
０
２
３
年
11
月
下
旬
）

４
０
０
年
の
歴
史
と
 

一
粒
へ
の
プ
ラ
イ
ド
 

　
古
来
よ
り
、小
豆
の
赤
い
色
に
は
魔

除
け
な
ど
神
秘
的
な
力
が
あ
る
と
信
じ

ら
れ
、赤
飯
や
ぜ
ん
ざ
い
、

お
は
ぎ
な
ど
と
し
て
、子

ど
も
の
成
長
や
長
寿
な
ど

を
祝
う
慶
事
や
行
事
食
に

使
わ
れ
て
き
ま
し
た
。大

粒
で
煮
て
も
皮
が
破
れ
に

く
い
特
徴
を
持
つ
品
種
は

探訪

だ
つ
り
ゅ
う

さ
や

熟成して茶色くなった莢の中に
赤い小豆が並ぶ

●ＪＡ丹波ひかみ
【丹波大納言小豆】生産概要
生産者：約900人
栽培面積：約280ヘクタール
出荷量：200トン弱
主な出荷先：京都など

「サポート体制を強化し、効
率化を進めて収量を上げて
いきたいです」と話す、ＪＡ丹
波ひかみの山本健太さん

色
彩
選
別
機
に
よ
っ
て
色
の
鮮
や
か
さ
ま
で
細

か
く
チ
ェ
ッ
ク
。
色
合
い
が
良
く
、
積
み
上
げ

ら
れ
る
俵
型
の
粒
が
良
い
と
さ
れ
て
い
ま
す

丹波市春日町にある「大納言小
豆発祥之地」と記された記念碑

未熟な軽い粒を取り除く比重選別

高畝なので刈り取り機のバランスを見ながら
収穫を進めます3種類の網を通して粒の大きさを

2L、L、Mに選別
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しめじ、まいたけ、マッシュルーム、
エリンギ…………… 合わせて400g
にんにく…………………………２片
塩 ……………………… 小さじ2/3
ドライハーブ（ローズマリー、
オレガノ、バジル）……… 各小さじ１
オリーブ油………………… 大さじ2

＜マリネ液＞
　たまねぎ……………1/8個（30g）
　バルサミコ酢…………… 大さじ１
　レモン汁………………… 大さじ1
　はちみつ……………… 大さじ1/2
　マスタード …………… 大さじ1/2
リーフレタス、ハーブ………… 適宜

材料
4人分

うま味を味わうきのこ料理

1 マリネ液を作る。たまねぎはみじん切りにしてボウルに入れ、他の調味料を混ぜ合わせておく。
2 しめじは根元を落としてほぐし、まいたけは食べやすい大きさに切り分ける。マッシュルーム
は十字に４等分に切り、エリンギは長さを半分にして、さらに縦半分に切って３mm厚さの短
冊切りにする。にんにくはみじん切りにする。

3 フライパンに油を中火で熱し、2のきのこを入れて炒め、油が回ったら時々混ぜながら焼き色
がつくまでじっくり焼く。きのこが最初の半量程度になったら塩とにんにくを加える。にんにく
の香りがしたら火を止め、ドライハーブを混ぜ合わせる。

4 3を熱いうちにマリネ液のボウルに入れてあえ、冷まして味をなじませる。
5 器に盛り、リーフレタスやハーブを添える。

1 えのきは根元を切り落としてみじん切り、しいたけは石
づきを切り落としてみじん切り、まいたけとにらもみじ
ん切りにする。

2 ボウルに豚ひき肉を入れ、塩、こしょう、しょう油、ご
ま油の順に加えてよく混ぜ、さらに1とごまを加えて粘
りが出るまで混ぜる。24等分にして餃子の皮で包む。

3 フライパンに油大さじ１をひいて餃子を並べ、中火で
３分程焼いて焦げ目がついたら水1/2カップを加えて
蓋をし、水分がなくなったら蓋をとって１分程焼く。
同様に2～3回に分けて焼く。

4 器に盛り、酢じょう油などお好みのタレを添える。

きのこたっぷり餃子
埼玉県・うにさん

１人分：約240ｋcal　調理時間：約35分

1 しいたけは石づきを切り落とし１ｃｍ角に切り、エリン
ギも１ｃｍ角に切る。えのき、しめじは根元を落として
１ｃｍ長さに粗く刻む。大葉も１ｃｍ角にする。
2 フライパンに油を中火で熱し、1のきのこを入れて軽
く炒め、塩を加える。さらに炒めてしんなりして水分
が出てきたら砂糖とみそを加えてよく混ぜる。

3 2の水分がなくなったら、ごまと大葉を加えてひと炒
めして火を止める。

4 器に盛り、大葉（分量外）を添える。
※ご飯や豆腐などにのせてどうぞ。

きのこみそ
栃木県・いちごさん

全量：約560ｋcal　調理時間：約20分

エリンギ ……………2パック（200g）
えのきたけ …………2パック（200g）
しめじ ………………2パック（200g）
しいたけ ……………1パック（100g）
大葉 ……………………………… 10枚
白いりごま ………………… 大さじ1
塩 ………………………… 小さじ1/4
砂糖 ……………………大さじ1と1/2
みそ ……………………大さじ3と1/2
ごま油 ……………………… 大さじ2

材料 作りやすい量

豚ひき肉 ……………………… 130g
えのきたけ　 …………１パック（100g）
しいたけ　………… 1/2パック（50g）
まいたけ ………… 1/2パック（50g）
にら　……………………………1～2本
白いりごま………………大さじ１と2/3
餃子の皮 …………………………24枚
塩 ………………………… 小さじ1/3
こしょう …………………………… 少々
しょう油 ……………………… 小さじ2
ごま油 …………………… 大さじ1/2
サラダ油、水 …………………… 各適量
タレ（酢、しょう油、ラー油など）… 適宜

材料 4人分（24個）

きのこのバルサミコ酢マリネ
東京都・いおりんさん

1人分：約95ｋcal　調理時間：約20分（冷ます時間は除く）

読者からの応募料理

味のわが家
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次回はベランダ菜園です

「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/   

７～10日で発芽し
ます。芽が出そろ
ったら、混み合って
いるところを間引
きます。本葉４～５
枚の時に株間が４
～５cmになるよう
に、生育に合わせ
て数回間引き、土
寄せしましょう。

支柱などを使って深さ５mm程度のまき溝を作り、すじまきにします。
好光性種子なので、うすく土をかぶせて軽くおさえ、水やりします。芽
が出るまでは、土の表面が乾く前に水やりしましょう。寒さが心配なら、
保温のためにビニールトンネルをかけると良いでしょう。

たねはガーゼに包
んで一晩水に浸け
てからまくと発芽
率が良くなります。

水
や
り
を
こ
ま
め
に
行
え
ば
、半

日
陰
で
も
元
気
に
育
ち
ま
す
。プ
ラ

ン
タ
ー
で
も
簡
単
に
栽
培
で
き
ま
す

　
1
本
の
茎
に
3
枚
ず
つ
葉
が
付
く
こ

と
か
ら「
三
つ
葉
」。セ
リ
科
の
多
年
草
で
、

数
少
な
い
日
本
原
産
の
野
菜
で
す
。
市

販
さ
れ
て
い
る
の
は
「
糸
ミ
ツ
バ
（
青
ミ

ツ
バ
）」「
切
り
ミ
ツ
バ（
白
ミ
ツ
バ
）」「
根

ミ
ツ
バ
」。糸
ミ
ツ
バ
は
根
元
ま
で
緑
色
で
、

遮
光
し
て
軟
白
栽
培
し
た
の
が
切
り
ミ

ツ
バ
。
春
ま
き
し
て
1
年
間
育
て
た
株

元
に
土
寄
せ
を
し
て
新
芽
が
伸
び
て
き

た
ら
掘
り
出
す
の
が
根
ミ
ツ
バ
で
、
根

も
食
べ
ま
す
。
家
庭
菜
園
で
は
、
軟
白
さ

せ
な
い
糸
ミ
ツ
バ
が
栽
培
し
や
す
く
お

す
す
め
で
す
。

　
生
育
適
温
は
15
〜
20
℃
で
冷
涼
な
気

候
を
好
み
ま
す
。
半
日
陰
や
水
は
け
の

悪
い
場
所
で
も
育
ち
ま
す
が
、
高
温
・

乾
燥
が
苦
手
。
発
芽
率
が
良
く
な
い
の

で
多
め
に
ま
い
て
間
引
き
し
な
が
ら
育
て

ま
す
。
購
入
し
た
ミ
ツ
バ
に
根
が
付
い
て

い
た
ら
、
水
に
挿
し
た
り
土
に
植
え
た

り
し
て
栽
培
で
き
ま
す
。
連
作
障
害
対

策
で
同
じ
畑
は
２
〜
３
年
あ
け
ま
し
ょ
う
。

イラスト◎かとうともこ
監修◎山崎弘一郎

ミツバ

水やり・日除け・霜除け

追肥

たねまき

発芽・間引き

収穫

乾燥を嫌うので、株元にワラや刈り草などを敷きま
しょう。土の表面が乾いたら水やりします。晴れた日
は朝と夕方にたっぷり水やりしてください。夏には黒
寒冷紗などで日除けを、冬はべたがけやトンネルで
防寒します。

草丈が15～20cmになったら、根元から２～３cmのと
ころで必要な量だけ切り取ります。収穫したてのミツ
バは香りが抜群に良いので、卵とじやサラダにしたり、
お吸い物や鍋物に入れて楽しみましょう。ミツバは切
ってもまた新芽が出てきて、何回か収穫できます。

ミツバの栽培スケジュール
（プランターでも畑でも栽培できます）

※ 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

ミツバは見かけによらず丈夫な野菜で、土
をあまり選びませんが、過去１年以上、堆肥
や石灰類を施用していない場合には、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を散布し、根が深
く張れるように深く耕しておいてください。
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100g、14-14-14
なら50ｇ程度）を散布し、土に混ぜ込んで
ください。ミツバのたねは細かいので、肥
料を混ぜ込んだ後に大きな土の塊がある
場合には、ザックリとほぐしておいてくだ
さい。

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
根ごと抜き取って1回で収穫する場合には不要です。
葉を刈り取りながら、根を残して収穫を続ける場合
には、市販の液肥（6-10-5など)を500倍程度に薄
めて、水やりを兼ねてジョウロなどで株の上からかけ
てください。生育をよく観察して、葉の色が淡くなっ
たり、茎の伸びが弱くなったと感じた時が、追肥のタ
イミング。ただし、あまり肥料を効かせすぎても、葉が
硬くなり食感が悪くなるので、注意してください。

082024 Nov.09
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え
た

り
し
て
栽
培
で
き
ま
す
。
連
作
障
害
対

策
で
同
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畑
は
２
〜
３
年
あ
け
ま
し
ょ
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。

イラスト◎かとうともこ
監修◎山崎弘一郎

ミツバ
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乾燥を嫌うので、株元にワラや刈り草などを敷きま
しょう。土の表面が乾いたら水やりします。晴れた日
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たねまき

121110987654321月
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指導：岡本 保
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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
根ごと抜き取って1回で収穫する場合には不要です。
葉を刈り取りながら、根を残して収穫を続ける場合
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イミング。ただし、あまり肥料を効かせすぎても、葉が
硬くなり食感が悪くなるので、注意してください。
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赤
飯

き
れ
い
に
色
づ
け
て
、炊
飯
器
で
手
軽
に
お
い
し
く
作
り
ま
す
。

◎1人分：約330ｋcal　
　調理時間：約35分（小豆を冷ます時間、米を炊く時間は除く）

蒸して作るのが昔ながらのやり方ですが、炊飯
器でも水加減に気をつければ、ふっくらもちもち
に炊きあがります。

MEMO

料理のポイント
おいしく作るPoint

もち米の水気をしっかりきると、豆のゆ
で汁をよく吸って色よく仕上がります。

小豆はアクが強いので、ゆでこぼして
苦みや渋みを取ります。これを渋きりと
言います。

ゆで汁が熱いままだと、米の芯が残る
などおいしく炊けないので冷まします。
また、ゆで汁は空気にふれると発色がよ
くなり、米がきれいに色づきます。

1～3はたけのこの下ゆで、4・５はごはんの作り方

もち米は洗って浸水させる（30分したらザルにあ
げて、10分程しっかり水気をきっておく）。

もち米を洗う1

小豆をボウルに入れて2～3回水を替えて洗い、たっ
ぷりの水と一緒に鍋に入れて中火にかける。沸騰し
たら火を弱めて10分ゆで、ゆで汁が赤くなったらザ
ルにあげ、ゆで汁は捨てる。

小豆をゆでこぼす2

2を洗った鍋に戻し入れ、水5カップを注いで中火
にかける。沸騰したらゆっくり対流する程度に火を
弱めて13～15分、硬めにゆでる。１粒取り出して
少し力を入れて指でつぶれる位が目安。ゆであが
ったら、豆の皮が破れるのを防ぐため鍋ごと水に浸
けて粗熱をとる。ゆで汁に指を入れられる位に冷め
たらザルにあけ、小豆とゆで汁に分けて、それぞれ
常温に冷ます。

小豆をゆでる3

炊飯器の内釡に1を入れ、小豆のゆで汁440ml、
酒、塩を加えてよく混ぜ、上に小豆をのせて白米
と同様に炊く（設定があれば、おこわモードで炊く。
内釡におこわの目盛りがあれば、先に酒を入れて
線までゆで汁を注ぐ）。

ごはんを炊く4

料理◎太田晶子　撮影◎武井優美

もち米……………………3合
小豆 ………………… 60g
酒 …………………大さじ２
塩 ………………大さじ1/2

ごま塩………………… 適量

【材料】５～６人分
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し
ゃ
が
み
こ
ん
で
見
と
れ
て
し
ま
う
。
茄
子

の
漬
け
物
が
好
き
で
、
自
分
で
漬
け
て
マ
ル

ゴ
ト
食
べ
て
し
ま
う
。

　ぼ
く
が
師
事
し
て
い
た
深
沢
七
郎
オ
ヤ
カ

タ
は
埼
玉
県
菖
蒲
町
で
ラ
ブ
ミ
ー
農
場
を
経

営
し
て
い
た
。
深
沢
さ
ん
は
タ
ケ
ノ
コ
が
好

き
で
、
は
じ
め
て
会
っ
た
と
き
は
、
物
干
し

竿
を
か
じ
っ
て
い
た
。
ス
テ
テ
コ
を
干
し
て

い
る
竿
の
は
じ
っ
こ
が
ボ
ロ
ボ
ロ
に
な
っ
て

い
ま
し
た
。
深
沢
オ
ヤ
カ
タ
は
『
楢
山
節
考
』

　漬
け
物
の
基
本
は
塩
漬
け
で
あ
る
。『
東

大
寺
正
倉
院
文
書
』、
平
城
京
木
簡
（
荷
札
）

に
塩
漬
け
奈
須
の
記
載
が
あ
り
、
当
時
の
市

場
で
は
か
な
り
高
価
な
野
菜
で
あ
っ
た
こ
と

が
わ
か
る
。

　平
城
京
は
、
い
ま
は
土
の
中
だ
け
れ
ど
、

あ
の
京
址
に
茄
子
を
植
え
た
ら
い
か
が
で
あ

ろ
う
か
。

　夏
の
終
り
に
奈
良
を
旅
す
る
と
、
沿
道

の
畑
に
黒
光
り
す
る
茄
子
が
な
っ
て
い
て
、

茄
子
漬
け
物
の
活
け
造
り

嵐
山
光
三
郎
さ
ん

連載

イラスト：はやしみこ

第71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
。

も
っ
か
ん

な
ら
や
ま
ぶ
し
こ
う

な
す

て
萎
れ
て
し
ま
っ
た
。
塩
分
を
調
整
し
て
茄

子
の
実
を
乗
せ
る
小
さ
な
台
も
作
っ
た
。
三

鉢
め
に
う
ま
く
漬
か
っ
た
。
茄
子
の
漬
け
物

の
横
に
一
輪
だ
け
花
が
咲
い
て
い
る
の
も
風

流
だ
。
茄
子
漬
け
物
の
活
け
造
り
を
ダ
ン
ボ

ー
ル
の
箱
に
入
れ
て
、
朝
一
番
の
電
車
に
乗

っ
て
、
ラ
ブ
ミ
ー
農
場
ま
で
お
届
け
い
た
し

ま
し
た
。
四
十
五
年
前
の
思
い
出
で
す
。

け
物
に
し
て
客
に
出
し
た
と
い
う
。

　茄
子
は
山
形
産
の
小
茄
子
を
使
う
。
山
形

県
の
親
し
い
農
家
へ
行
き
、
小
茄
子
の
苗
を

七
本
買
い
、
一
本
ず
つ
鉢
に
植
え
た
。
農
家

か
ら
畑
の
土
も
七
鉢
ぶ
ん
貰
っ
て
き
た
。
鉢

に
苗
を
植
え
て
一
カ
月
ほ
ど
た
つ
と
ス
ク
ス

ク
と
育
ち
、
茄
子
の
花
が
咲
い
た
。
茄
子
の

実
が
五
つ
つ
き
、
形
の
い
い
茄
子
ひ
と
つ
を

選
ん
で
育
て
た
。
や
が
て
全
長
五
セ
ン
チ
ほ

ど
の
実
が
な
っ
た
。
ビ
ニ
ー
ル
袋
に
ヌ
カ
を

つ
め
て
茄
子
の
実
を
包
ん
で
な
っ
た
ま
ま
漬

け
物
に
し
た
。

　最
初
の
鉢
は
ヌ
カ
ド
コ
の
塩
分
が
強
す
ぎ

と
い
う
小
説
で
デ
ビ
ュ
ー
し
た
小
説
家
で
、

以
前
は
日
劇
ミ
ュ
ー
ジ
ッ
ク
ホ
ー
ル
（
ス
ト

リ
ッ
プ
劇
場
）
で
ギ
タ
ー
を
演
奏
し
て
い
た
。

　自
給
自
足
の
生
活
を
す
る
異
色
の
小
説
家

で
、
ぼ
く
も
物
干
し
竿
の
も
う
ひ
と
つ
の
は

じ
っ
こ
を
か
じ
ら
せ
て
も
ら
っ
た
。
前
歯
が

折
れ
そ
う
に
な
っ
た
。

　そ
の
お
礼
に
茄
子
の
漬
け
物
を
持
っ
て
い

く
こ
と
に
し
た
。
深
沢
オ
ヤ
カ
タ
は
物
干
し

竿
を
か
じ
り
す
ぎ
て
、
歯
が
欠
け
て
い
た
の

で
、
ヌ
カ
漬
け
の
茄
子
の
活
け
造
り
に
し
た
。

こ
れ
は
江
戸
時
代
の
高
級
和
食
店
が
客
に
出

し
た
。
茄
子
の
実
を
、
枝
に
な
っ
た
ま
ま
漬

嵐山光三郎
（あらしやま こうざぶろう）
　1942年、静岡県生まれ。
『太陽』『別冊太陽』（平凡社）
編集長を経て作家活動へ。
『素人庖丁記』で第4回講
談社エッセイ賞受賞。『芭
蕉の誘惑―全紀行を追いか
ける』で第9回JTB紀行文
学大賞を受賞。『悪党芭蕉』
は、第34回泉鏡花文学賞、
第58回読売文学賞 評論・
伝記賞をダブル受賞した。
ほかに『追悼の達人』『文
人悪食』『「世間」心得帖』『枯
れてたまるか！』『超訳 芭蕉
百句』など著書多数。

『老人は荒野をめざす』
ちくま文庫
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編集長を経て作家活動へ。
『素人庖丁記』で第4回講
談社エッセイ賞受賞。『芭
蕉の誘惑―全紀行を追いか
ける』で第9回JTB紀行文
学大賞を受賞。『悪党芭蕉』
は、第34回泉鏡花文学賞、
第58回読売文学賞 評論・
伝記賞をダブル受賞した。
ほかに『追悼の達人』『文
人悪食』『「世間」心得帖』『枯
れてたまるか！』『超訳 芭蕉
百句』など著書多数。

『老人は荒野をめざす』
ちくま文庫
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お
で
ん
や
煮
物
に
欠
か
せ
な
い
食
材
の
ひ
と
つ
、
こ
ん
に
ゃ
く
。

原
料
は
、
東
南
ア
ジ
ア
原
産
で
サ
ト
イ
モ
科
の
植
物
、
こ
ん
に
ゃ
く
い
も
で
す
。

そ
れ
を
粉
に
加
工
し
、
全
国
の
工
場
や
店
舗
で
板
こ
ん
に
ゃ
く
や
し
ら
た
き
な
ど
の
製
品
に
な
り
ま
す
。

国
産
こ
ん
に
ゃ
く
い
も
の
収
穫
量
の
9
割
以
上
を
占
め
る
の
は
群
馬
県
。

中
山
間
地
域
の
基
幹
作
物
と
し
て
生
活
を
支
え
る
重
要
な
役
割
を
担
っ
て
い
ま
す
。

最
低
と
な
り
ま
し
た
。家
庭
だ
け
で
な
く
、

コ
ロ
ナ
禍
に
よ
る
飲
食
店
需
要
の
減
退
や
、

コ
ン
ビ
ニ
が
お
で
ん
の
店
内
販
売
を
や
め
た

こ
と
な
ど
が
影
響
し
た
と
み
ら
れ
て
い
ま

す
。こ
ん
に
ゃ
く
粉
は
長
期
保
存
で
き
る
た

め
、こ
の
需
要
減
で
年
々
在
庫
量
が
増
加
。

１
年
分
の
需
要
量
が
賄
え
る
水
準
ま
で
積

み
上
が
り
、こ
ん
に
ゃ
く
い
も
の
取
引
価
格

は
３
割
ほ
ど
も
下
落
し
ま
し
た
。

　
出
荷
ま
で
数
年
が
か
り
、貯
蔵
庫
や
農

機
具
な
ど
も
必
要
な
こ
ん
に
ゃ
く
い
も
栽

培
。一
度
途
絶
え
る
と
復
興
が
厳
し
い
作

物
で
す
。お
で
ん
、煮
物
だ
け
で
な
く
、チ
ャ

プ
チ
ェ
や
カ
レ
ー
な
ど
に
入
れ
て
も
お
い
し

く
、ア
イ
デ
ア
次
第
で
レ
シ
ピ
は
広
が
り
ま

す
。全
国
民
が
日
常
的
に
さ
ま
ざ
ま
な
料

理
で
食
べ
て
い
る
の
は
日
本
だ
け
だ
と
か
。

伝
統
の
こ
ん
に
ゃ
く
食
文
化
、大
切
に
守
り

た
い
で
す
ね
。

親
指
大
だ
っ
た
生
子
が
２
〜
３
年
で
カ
ボ

チ
ャ
大（
１
５
０
０ｇ
）ほ
ど
に
成
長
。１
年

目
の
い
も
は
貯
蔵
、２
年
目
の
い
も
は
大
き

さ
に
よ
り
貯
蔵
ま
た
は
出
荷
、３
年
目
の
い

も
は
出
荷
と
、時
間
と
手
間
を
か
け
作
ら

れ
て
い
る
の
で
す
。

　
プ
ル
プ
ル
し
た
独
特
な
食
感
は
、水
溶

性
の
食
物
繊
維
グ
ル
コマ
ン
ナ
ン
が
た
く
さ

ん
水
を
含
み
凝
固
す
る
こ
と
で
生
ま
れ
た

も
の
。こ
ん
に
ゃ
く
粉
を
水
で
溶
き
、水
酸

化
カ
ル
シ
ウ
ム
や
炭
酸
ナ
ト
リ
ウ
ム
な
ど

の
凝
固
剤
を
加
え
て
練
り
、成
型
し
、40
〜

50
分
ゆ
で
、水
に
さ
ら
し
て
あ
く
抜
き
し
た

ら
完
成
で
す
。生
い
も
を
す
り
下
ろ
し
て

作
る
昔
な
が
ら
の「
生
い
も
こ
ん
に
ゃ
く
」

も
全
流
通
量
の
１
割
程
度
あ
り
ま
す
。

　
こ
ん
に
ゃ
く
は
昔
か
ら「
お
な
か
の
砂
お

ろ
し
」と
も
呼
ば
れ
、腸
を
整
え
、健
康
や

美
容
に
良
い
と
さ
れ
て
い
ま
し
た
。最
近

は
こ
ん
に
ゃ
く
麺
や
、米
に
混
ぜ
て
炊
く
こ

ん
に
ゃ
く
米
な
ど
も
開
発
さ
れ
て
い
ま
す
。

（
一
財
）日
本
こ
ん
に
ゃ
く
協
会
で
は
、腸
内

環
境
改
善
や
便
通
改
善
効
果
、超
低
カ
ロ

リ
ー
食
品
と
し
て
ダ
イ
エ
ッ
ト
効
果
な
ど

を
Ｐ
Ｒ
し
て
い
ま
す
。

　
そ
ん
な
こ
ん
に
ゃ
く
で
す
が
、昨
夏
の
猛

暑
と
少
雨
で
こ
ん
に
ゃ
く
い
も
が
不
作
と

な
り
、資
材
価
格
の
高
騰
と
販
売
価
格

の
下
落
も
加
わ
っ
た「
三
重
苦
」に
生
産

者
は
直
面
し
て
い
ま
す
。
総
務
省
家
計

調
査
に
よ
る
と
１
９
９
８
年
の
こ
ん
に
ゃ

く
製
品
の
支
出
金
額
は
、一
世
帯
当
た
り

３
２
２
９
円
で
し
た
が
、
２
０
２
３
年
は

１
６
６
０
円
と
25
年
間
で
約
半
減
、過
去

消
費
減
少
で
産
地
が
苦
境
に

手
間
ひ
ま
か
か
る
こ
ん
に
ゃ
く
づ
く
り

食
べ
よ
う
︑守
ろ
う︻
こ
ん
に
ゃ
く
︼

ん
に
ゃ
く
い
も
は
シ
ュ
ウ
酸
と
い

う
強
烈
な
エ
グ
ミ
が
あ
り
、ゆ
で

た
り
、焼
い
た
り
し
た
だ
け
で
は

食
べ
ら
れ
ま
せ
ん
。い
も
を
す
り
下
ろ
し
、

ア
ル
カ
リ
性
の
凝
固
剤
を
入
れ
て
練
る
と

よ
う
や
く
食
べ
ら
れ
ま
す
。日
本
に
は
、飛

鳥
時
代
に
仏
教
と
と
も
に
薬
と
し
て
伝
来

し
ま
し
た
が
、庶
民
に
広
ま
っ
た
の
は
江
戸

時
代
。常
陸
国（
現・茨
城
県
）の
農
家
、中

島
藤
右
衛
門
が
こ
ん
に
ゃ
く
い
も
を
水
車

で
粉
に
す
る
製
法
を
発
明
し
、一
気
に
全

国
へ
広
ま
り
ま
し
た
。

　
こ
ん
に
ゃ
く
い
も
は
、天
気
や
病
害
な
ど

の
影
響
を
受
け
や
す
い
デ
リ
ケ
ー
ト
な
作

物
で
す
。栽
培
は
種
い
も
づ
く
り
か
ら
始

ま
り
ま
す
。５
月
に
こ
ん
に
ゃ
く
い
も
の
赤

ち
ゃ
ん（
生
子
）を
植
え
、10
〜
12
月
に
畑
か

ら
掘
り
起
こ
し
ま
す
。こ
れ
が
種
い
も
と
な

り
、い
も
か
ら
伸
び
た
生
子（
次
の
種
い
も
）

と
と
も
に
、温
度
管
理
し
た
貯
蔵
庫
で
冬

を
越
し
ま
す
。そ
れ
を
、翌
年
ま
た
畑
に
植

え
て…

と
い
う
サ
イ
ク
ル
を
繰
り
返
す
と
、

こひ
た
ち
の
く
に

き
ご

手作り
こんにゃく
セット
販売中！

ＪＡタウン

掘り起こされたこんにゃくいも

15 142024 Nov.

参考：農林水産省「こんにゃく」（こんにゃくをめぐる事情 2024年7月）
　　　https://www.maff.go.jp/j/seisan/tokusan/konnyaku.html
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焼きりんごのアングレーズソース
1人分：約305kcal　調理時間：約30分

【材料】4人分

りんご………………………………………２個
クルミ（無塩）………………………………40g
国産レモン輪切り………………………… 4枚
グラニュー糖…………………… 大さじ2～3
バター………………………………………20g
シナモンパウダー、タイム…………………適宜

＜アングレーズソース（作りやすい量）＞
卵黄 …………………………………… 2個分
グラニュー糖………………………………20g
牛乳 ………………………………… 140ml
ブランデー………………………… 大さじ1/2
（またはバニラエッセンス……………2～3滴）

1 アングレーズソースを作る。ボウルに卵黄とグラ
ニュー糖を入れて泡立て器で白っぽくなるまです
り混ぜる。牛乳を小鍋に入れて沸騰直前まで温
めたら、ボウルに少しずつ注ぎ入れながら混ぜ、
洗った小鍋に移す。

2 １を強めの弱火にかけ、ゴムベラで底をなぞる
ように混ぜながら加熱し、ゴムベラについたソー
スに指で線が引ける位のとろみがついたら、火
から下ろしてさらに1～2分混ぜる。ブランデー
を加えてボウルに移し、氷水に当てて冷ます。

3 りんごは４つ割りにして芯を取り除き、1.5cm厚
さのくし切りにしてクルミと一緒にボウルに入れ、
レモンの輪切りを軽く絞ってまぶす。皿にグラニ
ュー糖を広げてりんごの切り口を押し付け、クル
ミと絞った後のレモンにもまぶしつける。

4 フライパンにバター10gを中火で溶かし、泡が立
ってきたら3の半量を入れる。強火にして２分程
焼き、焦げ目がついて表面がカラメル状になった
ら上下を返して同様に焼いてオーブンペーパーの
上に取り出す。途中クルミとレモンも焦げ目がつ
いたら取り出す。フライパンを拭き、残りも同様
に焼く。

5 皿にりんごをずらして並べ、レモンとクルミを散
らして2をかける。お好みでシナモンパウダーを
ふり、タイムを添える。

アングレーズソースとはカスタード
風味のソース。より丁寧に作る時や、
温度が上がってダマができた場合には、
ザルでこしてから氷水に当てて冷まし
ましょう。

ココがポイント

フライパンで手軽に作れます
カラメルとソースで味わい深く

今月の

おすすめ
レシピ

料理◎太田晶子　撮影◎武井優美
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卵黄 …………………………………… 2個分
グラニュー糖………………………………20g
牛乳 ………………………………… 140ml
ブランデー………………………… 大さじ1/2
（またはバニラエッセンス……………2～3滴）

1 アングレーズソースを作る。ボウルに卵黄とグラ
ニュー糖を入れて泡立て器で白っぽくなるまです
り混ぜる。牛乳を小鍋に入れて沸騰直前まで温
めたら、ボウルに少しずつ注ぎ入れながら混ぜ、
洗った小鍋に移す。

2 １を強めの弱火にかけ、ゴムベラで底をなぞる
ように混ぜながら加熱し、ゴムベラについたソー
スに指で線が引ける位のとろみがついたら、火
から下ろしてさらに1～2分混ぜる。ブランデー
を加えてボウルに移し、氷水に当てて冷ます。

3 りんごは４つ割りにして芯を取り除き、1.5cm厚
さのくし切りにしてクルミと一緒にボウルに入れ、
レモンの輪切りを軽く絞ってまぶす。皿にグラニ
ュー糖を広げてりんごの切り口を押し付け、クル
ミと絞った後のレモンにもまぶしつける。

4 フライパンにバター10gを中火で溶かし、泡が立
ってきたら3の半量を入れる。強火にして２分程
焼き、焦げ目がついて表面がカラメル状になった
ら上下を返して同様に焼いてオーブンペーパーの
上に取り出す。途中クルミとレモンも焦げ目がつ
いたら取り出す。フライパンを拭き、残りも同様
に焼く。

5 皿にりんごをずらして並べ、レモンとクルミを散
らして2をかける。お好みでシナモンパウダーを
ふり、タイムを添える。

アングレーズソースとはカスタード
風味のソース。より丁寧に作る時や、
温度が上がってダマができた場合には、
ザルでこしてから氷水に当てて冷まし
ましょう。

ココがポイント

フライパンで手軽に作れます
カラメルとソースで味わい深く

今月の

おすすめ
レシピ

料理◎太田晶子　撮影◎武井優美
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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

2月号／自慢の鍋　 2024年11月11日（月）締切
3月号／オリジナルグラタン　 2024年12月10日（火）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。

小
豆
の
花

今
月
の
表
紙

写真はイメージです

2024.11.20（水）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

丹波特産　詰合せギフト
ＪＡ丹波ひかみの「丹波特産 詰合せギフト（丹波
黒大豆 煮豆・丹波大納言小豆 粒あん・丹波栗渋
皮煮）」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

東京都・宮﨑立子さん

東京都・針貝則子さん 大阪府・西岡由紀子さん

徳島県・岩田ちえ子さん 愛媛県・山中慶子さん
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

大
満
足
！

　い
つ
も
エ
プ
ロ
ン
誌
を
楽
し
く

読
ん
で
い
ま
す
。８
月
号
は
、わ

が
家
の
味
の「
パ
パっ
と
作
る
ビ
ー

ル
の
つ
ま
み
」の
ペ
ー
ジ
に
目
が
留

ま
り
ま
し
た
。
実
は
、
主
人
は
大

の
ビ
ー
ル
好
き
で
す
。
掲
載
さ
れ

て
い
た「
エ
ス
ニ
ッ
ク
春
巻
き
」を

書
か
れ
て
い
る
ま
ま
の
材
料
で
作

っ
て
食
べ
さ
せ
た
ら
、
普
段
の
倍
く

ら
い
ビ
ー
ル
を
飲
ん
で「
つ
ま
み
、

お
い
し
か
っ
た
」と
言
わ
れ
ま
し
た
。

大
満
足
い
た
し
ま
し
た
！！

（
熊
本
県
・
中
島
京
子
さ
ん
）

い
つ
か
口
に
し
て
み
た
い

　８
月
号
表
紙
の
、薄
紫
色
の
茄

子
の
花
に
目
を
奪
わ
れ
ま
し
た
。

ふ
る
さ
と
探
訪
を
読
ん
で
、越
の

丸
茄
子
、初
め
て
目
に
す
る
茄
子
。

ま
ん
丸
で
、思
わ
ず
か
わ
い
い
と
思

う
く
ら
い
艶
や
か
で
、で
も
作
る
の

に
と
て
も
手
の
か
か
る
品
種
だ
と

分
か
り
ま
し
た
。サ
イ
ズ
を
測
る

器
具
で
一
つ
ひ
と
つ
計
測
す
る
大

変
さ
。き
れ
い
に
箱
詰
め
さ
れ
た

越
の
丸
茄
子
。関
西
で
は
な
か
な

か
目
に
で
き
な
い
の
で
し
ょ
う
か
。

「
茄
子
の
大
ト
ロ
」、い
つ
か
口
に
し

て
み
た
い
な
ぁ…

。

（
兵
庫
県
・
中
村
三
千
代
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

お便り・絵手紙・わが家の味・WEB限定 わが家の菜園
大募集！
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.
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ふるさと探訪

丹波大納言小豆

 食と農の情報誌 エプロン

秋の味覚「柿」は「kaki」として
海外でも知られる日本を代表する果物です

JAタウンはJA全農が運営する産地直送通販サイトです。

柿は甘柿と渋柿に大別されます。甘柿は熟すと渋みを感じなくなりますが、
渋柿は熟しても渋みが残るので、渋抜きをします。
干し柿にすることでも渋みが抜けて甘くなります。

最も生産量が多い甘柿の「富有」。
やわらかくて果汁が多く、熟すととろけるような濃厚な甘さに。
“富が有る”という縁起の良い名前から贈答用にもおすすめです。

渋みに隠れていますが、渋柿の実は糖度が高く、
渋を抜いた「平核無」は本来の甘みが口いっぱいに広がり、

種がなく食べやすい品種です。ＪＡタウンには
「次郎」「太秋」「紀州てまり」「西条」「愛宕」「太天」や干し柿用まで、

秋の味覚が勢ぞろい。食べ頃を産地直送でお届けします。

エプロン11月号（No.556）2024年11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。

11
2024

November

「食」と「農」のエッセイ

嵐山光三郎さん
今月のおすすめレシピ

焼きりんごのアングレーズソース

ふゆう

ひらたねなし

たいしゅう あたご たいてん

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。
●銀座三越9Ｆ（10：00～18：00）：2024年11月23日（土・祝）「山口の実り」
●JR大阪駅2Fアトリウム広場（10：00～18：00）：2024年11月2日（土）「中四国の実り」
●JR広島駅（11:00～15:00）：2024年11月1日（金）・15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/


