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確
認
も
大
変
に
な
る
の
で
、対
策
に
は

力
を
入
れ
て
い
る
と
の
こ
と
。

「
成
長
期
は
１
日
３
㎝
ほ
ど
伸
び
ま
す
。

重
み
で
し
な
っ
て
倒
伏
し
な
い
よ
う
に

培
土（
土
寄
せ
）も
欠
か
せ
ま
せ
ん
ね
」。

背
丈
が
２
〜
４
ｍ
に
も
な
る
さ
と
う
き

び
は
、培
土
を
繰
り
返
す
こ
と
で
根
の

張
り
が
促
進
さ
れ
て
、茎
の
数
を
増
や

し
な
が
ら
成
長
し
て
い
き
ま
す
。

「
さ
と
う
き
び
は
茎
に
糖
分
を
蓄
え
、

長
く
育
て
る
と
茎
が
太
く
な
っ
て
糖
度

が
上
が
り
ま
す
。春
に
植
え
て
翌
年
の

冬
に
収
穫
す
る
春
植
、夏
に
植
え
て

翌
々
年
の
冬
に
収
穫
す
る
夏
植
、一
度

収
穫
し
た
株
で
も
う
一
度
芽
出
し
を
し

て
翌
年
の
冬
に
収
穫
す
る
株
出
と
、３

種
類
の
作
型
が
あ
り
ま
す
が
、10
ア
ー

ル
当
た
り
の
収
穫
量
が
多
い
の
は
夏
植

で
す
。で
も
、毎
年
新
し
い
苗
で
育
て

る
と
労
力
が
か
か
る
の
で
、2
年
目
は

同
じ
株
で
栽
培
す
る
の
が
一
般
的
で
す

ね
」と
説
明
す
る
の
は
、Ｊ
Ａ
お
き
な

わ
伊
江
支
店
加
工
部
の
友
寄
孝
明
部
長
。

伊
江
島
で
は
夏
植
で
栽
培
し
、そ
の
後

株
出
を
1
回
程
度
行
っ
て
か
ら
改
植
す

る
こ
と
が
多
い
と
い
い
ま
す
。

鮮
度
が
落
ち
る
の
で
 

２
日
以
内
に
出
荷

　
例
年
１
〜
３
月
は
県
内
の
各
産
地
で

一
斉
に
収
穫
と
製
糖
が
行
わ
れ
ま
す
。

海
風
に
揺
れ
る
広
い
さ
と
う
き
び
畑
を

訪
ね
る
と
、大
型
収
穫
機（
ハ
ー
ベ
ス

タ
）で
刈
り
取
り
の
真
っ
最
中
。

「
さ
と
う
き
び
の
堅
い
茎
を
斧
で
１
本

ず
つ
刈
り
取
っ
て
い
く
の
は
大
変
な
重

労
働
で
、か
つ
て
は『
ゆ
い
ま
ー
る
』

と
呼
ば
れ
る
地
域
の
共
同
作
業
で
収
穫

が
行
わ
れ
て
い
ま
し
た
。今
は
、手
刈

作
る
に
は
徹
底
し
た
栽
培
管
理
が
必
要

と
話
し
ま
す
。特
に
、雑
草
は
成
長
の

妨
げ
に
な
る
だ
け
で
な
く
、収
穫
時
に

混
ざ
る
と
製
糖
工
場
で
の
選
別
や
品
質

「
さ
と
う
き
び
は
イ
ネ
科
で
、節
に
あ

る
芽
が
伸
び
て
成
長
し
ま
す
。植
え
つ

け
は
20
〜
30
㎝
に
カ
ッ
ト
し
た
さ
と
う

き
び
を
１
つ
ず
つ
畝
の
溝
に
並
べ
、芽

を
伸
ば
し
て
い
く
ん
で
す
よ
」と
話
す

の
は
、伊
江
村
さ
と
う
き
び
生
産
組
合

の
内
間 

優
組
合
長
。実
家
の
農
業
を
継

ぎ
、約
40
年
に
わ
た
り
66
ア
ー
ル
の
畑

で
さ
と
う
き
び
を
栽
培
す
る
ベ
テ
ラ
ン

生
産
者
で
す
。

　
風
に
も
、水
不
足
に
も
強
い
さ
と
う

き
び
と
は
い
え
、品
質
の
良
い
も
の
を

り
で
行
う
生
産
者
は
少
な
く
、Ｊ
Ａ
が

管
理
し
て
い
る
ハ
ー
ベ
ス
タ
を
使
っ
た

機
械
刈
り
が
島
全
体
の
８
割
を
占
め
ま

す
」と
、友
寄
部
長
。製
糖
工
場
の
受

け
入
れ
量
は
１
日
60
t
。さ
と
う
き
び

は
刈
り
取
り
直
後
か
ら
鮮
度
が
ど
ん
ど

ん
下
が
る
の
で
、収
穫
後
す
ぐ
に
出
荷

し
、工
場
で
製
糖
で
き
る
よ
う
Ｊ
Ａ
主

導
で
計
画
的
に
機
械
刈
り
の
ス
ケ

ジ
ュ
ー
ル
を
決
め
て
い
ま
す
。

「
う
ち
の
畑
だ
と
、年
間
の
収
穫
量
は

約
46
t
で
す
。黒
糖
に
す
る
と
６
４
４

０
㎏
く
ら
い
」と
、内
間
組
合
長
。

　
製
糖
工
場
で
は
、ま
ず
生
産
者
ご
と

に
計
量
し
て
糖
度
測
定
と
品
質
チ
ェ
ッ

ク
を
行
い
ま
す
。そ
の
後
、葉
の
破
片
や

潰
れ
た
茎
な
ど
を
手
作
業
で
選
別
し
ま

す
。３
段
階
の
カ
ッ
タ
ー
で
細
分
化
さ
れ
、

シ
ュ
レ
ッ
ダ
ー
ハ
ン
マ
ー
で
細
か
く
砕

い
て
搾
汁
。ボ
イ
ラ
ー
で
加
熱
し
て
不

純
物
を
沈
殿
さ
せ
な
が
ら
、４
つ
の
濃

縮
缶
で
段
階
的
に
煮
詰
め
、最
終
的
に

糖
度
93
度
の
黒
糖
に
仕
上
げ
ま
す
。毎

日
７
〜
８
ｔ
の
黒
糖
を
製
糖
し
、２
日

に
１
回
本
島
へ
出
荷
す
る
と
の
こ
と
。

「
搾
り
か
す
は
煮
詰
め
る
際
の
燃
料
に

使
い
、重
油
は
使
い
ま
せ
ん
。葉
ガ
ラ

な
ど
は
肥
料
に
し
ま
す
」と
、友
寄
部
長
。

循
環
型
の
製
造
で
環
境
保
全
に
も
力
を

入
れ
て
い
ま
す
。今
後
は「
栽
培
の
機

械
化
と
製
糖
の
効
率
化
を
進
め
て
、よ

り
高
品
質
な
黒
糖
を
製
造
で
き
る
よ
う

生
産
組
合
と
一
丸
と
な
っ
て
取
り
組
ん

で
い
き
た
い
」と
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

　
サ
ン
ゴ
石
灰
岩
に
由
来
す
る
赤
土
の

「
島
尻
マ
ー
ジ
」で
育
っ
た
伊
江
島
産

の
黒
糖
は
、ミ
ネ
ラ
ル
た
っ
ぷ
り
。上

白
糖
の
よ
う
に
精
製
し
な
い
の
で
さ
と

う
き
び
の
成
分
が
残
り
、ほ
の
か
な
塩

気
や
苦
味
も
あ
る
奥
深
い
甘
み
を
楽
し

め
ま
す
。お
茶
請
け
と
し
て
は
も
ち
ろ

ん
、角
煮
や
肉
じ
ゃ
が
な
ど
の
料
理
に

使
え
ば
コ
ク
を
プ
ラ
ス
。普
段
の
食
卓

に
気
軽
に
取
り
入
れ
て
、い
ろ
い
ろ
な

ア
レ
ン
ジ
を
楽
し
ん
で
み
ま
せ
ん
か
？

（
取
材
：
２
０
２
4
年
1
月
下
旬
）

３
種
類
の
作
型
を

組
み
合
わ
せ
て
栽
培
 

　
沖
縄
本
島
北
部
、沖
縄
美
ら
海
水

族
館
の
あ
る
本
部
町
か
ら
フ
ェ
リ
ー

に
乗
り
約
30
分
で
伊

江
島
に
到
着
し
ま
す
。

年
間
平
均
気
温
24
℃
。

さ
と
う
き
び
、
落
花
生
、

島
ら
っ
き
ょ
う
な
ど

が
栽
培
さ
れ
る
自
然

豊
か
な
島
で
す
。

砂
糖
の
原
料
の
ひ
と
つ
で
あ
る
「
さ
と
う
き
び
」
は
、

沖
縄
県
や
鹿
児
島
県
南
西
諸
島
の
農
業
と
経
済
を
支
え
る
重
要
な
作
物
で
す
。

さ
と
う
き
び
の
搾
り
汁
を
煮
詰
め
て
そ
の
ま
ま
固
め
た
も
の
が
黒
糖
（
黒
砂
糖
）。

搾
り
汁
か
ら
結
晶
を
分
離
し
た
分
蜜
糖
（
原
料
糖
）
は
、
精
製
糖
工
場
に
運
ば
れ
て
、

さ
ら
に
純
度
が
高
め
ら
れ
上
白
糖
な
ど
に
加
工
さ
れ
ま
す
。

主
要
産
地
で
あ
る
沖
縄
本
島
北
部
の
伊
江
島
で
、
さ
と
う
き
び
の
栽
培
と

工
場
で
黒
糖
に
な
る
ま
で
を
教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。

「手を掛けて育てて良い
ものができると、喜びや
やりがいを感じます」と
話す、伊江村さとうきび
生産組合の内間 優組合長

撮影◎磯野博正

探訪

さ
と
う
き
び

ミ
ネ
ラ
ル
た
っ
ぷ
り
、濃
厚
で
奥
深
い
甘
み

ジ
ー
マ
ミ

も
と
ぶ

う
ち
ま

ち
ゅ     

う
み

う
ね

く
に
が
み
ぐ
ん
い

　え
そ
ん

中央部の城山（標高172m）は伊江島
のシンボル

ぐすくやま
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し
、２
日

に
１
回
本
島
へ
出
荷
す
る
と
の
こ
と
。

「
搾
り
か
す
は
煮
詰
め
る
際
の
燃
料
に

使
い
、重
油
は
使
い
ま
せ
ん
。葉
ガ
ラ

な
ど
は
肥
料
に
し
ま
す
」と
、友
寄
部
長
。

循
環
型
の
製
造
で
環
境
保
全
に
も
力
を

入
れ
て
い
ま
す
。今
後
は「
栽
培
の
機

械
化
と
製
糖
の
効
率
化
を
進
め
て
、よ

り
高
品
質
な
黒
糖
を
製
造
で
き
る
よ
う

生
産
組
合
と
一
丸
と
な
っ
て
取
り
組
ん

で
い
き
た
い
」と
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

　
サ
ン
ゴ
石
灰
岩
に
由
来
す
る
赤
土
の

「
島
尻
マ
ー
ジ
」で
育
っ
た
伊
江
島
産

の
黒
糖
は
、ミ
ネ
ラ
ル
た
っ
ぷ
り
。上

白
糖
の
よ
う
に
精
製
し
な
い
の
で
さ
と

う
き
び
の
成
分
が
残
り
、ほ
の
か
な
塩

気
や
苦
味
も
あ
る
奥
深
い
甘
み
を
楽
し

め
ま
す
。お
茶
請
け
と
し
て
は
も
ち
ろ

ん
、角
煮
や
肉
じ
ゃ
が
な
ど
の
料
理
に

使
え
ば
コ
ク
を
プ
ラ
ス
。普
段
の
食
卓

に
気
軽
に
取
り
入
れ
て
、い
ろ
い
ろ
な

ア
レ
ン
ジ
を
楽
し
ん
で
み
ま
せ
ん
か
？

（
取
材
：
２
０
２
4
年
1
月
下
旬
）

３
種
類
の
作
型
を

組
み
合
わ
せ
て
栽
培
 

　
沖
縄
本
島
北
部
、沖
縄
美
ら
海
水

族
館
の
あ
る
本
部
町
か
ら
フ
ェ
リ
ー

に
乗
り
約
30
分
で
伊

江
島
に
到
着
し
ま
す
。

年
間
平
均
気
温
24
℃
。

さ
と
う
き
び
、
落
花
生
、

島
ら
っ
き
ょ
う
な
ど

が
栽
培
さ
れ
る
自
然

豊
か
な
島
で
す
。

砂
糖
の
原
料
の
ひ
と
つ
で
あ
る
「
さ
と
う
き
び
」
は
、

沖
縄
県
や
鹿
児
島
県
南
西
諸
島
の
農
業
と
経
済
を
支
え
る
重
要
な
作
物
で
す
。

さ
と
う
き
び
の
搾
り
汁
を
煮
詰
め
て
そ
の
ま
ま
固
め
た
も
の
が
黒
糖
（
黒
砂
糖
）。

搾
り
汁
か
ら
結
晶
を
分
離
し
た
分
蜜
糖
（
原
料
糖
）
は
、
精
製
糖
工
場
に
運
ば
れ
て
、

さ
ら
に
純
度
が
高
め
ら
れ
上
白
糖
な
ど
に
加
工
さ
れ
ま
す
。

主
要
産
地
で
あ
る
沖
縄
本
島
北
部
の
伊
江
島
で
、
さ
と
う
き
び
の
栽
培
と

工
場
で
黒
糖
に
な
る
ま
で
を
教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。

「手を掛けて育てて良い
ものができると、喜びや
やりがいを感じます」と
話す、伊江村さとうきび
生産組合の内間 優組合長

撮影◎磯野博正

探訪

さ
と
う
き
び

ミ
ネ
ラ
ル
た
っ
ぷ
り
、濃
厚
で
奥
深
い
甘
み

ジ
ー
マ
ミ

も
と
ぶ

う
ち
ま

ち
ゅ     
う
み

う
ね

く
に
が
み
ぐ
ん
い

　え
そ
ん

中央部の城山（標高172m）は伊江島
のシンボル

ぐすくやま
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確
認
も
大
変
に
な
る
の
で
、対
策
に
は

力
を
入
れ
て
い
る
と
の
こ
と
。

「
成
長
期
は
１
日
３
㎝
ほ
ど
伸
び
ま
す
。

重
み
で
し
な
っ
て
倒
伏
し
な
い
よ
う
に

培
土（
土
寄
せ
）も
欠
か
せ
ま
せ
ん
ね
」。

背
丈
が
２
〜
４
ｍ
に
も
な
る
さ
と
う
き

び
は
、培
土
を
繰
り
返
す
こ
と
で
根
の

張
り
が
促
進
さ
れ
て
、茎
の
数
を
増
や

し
な
が
ら
成
長
し
て
い
き
ま
す
。

「
さ
と
う
き
び
は
茎
に
糖
分
を
蓄
え
、

長
く
育
て
る
と
茎
が
太
く
な
っ
て
糖
度

が
上
が
り
ま
す
。春
に
植
え
て
翌
年
の

冬
に
収
穫
す
る
春
植
、夏
に
植
え
て

翌
々
年
の
冬
に
収
穫
す
る
夏
植
、一
度

収
穫
し
た
株
で
も
う
一
度
芽
出
し
を
し

て
翌
年
の
冬
に
収
穫
す
る
株
出
と
、３

種
類
の
作
型
が
あ
り
ま
す
が
、10
ア
ー

ル
当
た
り
の
収
穫
量
が
多
い
の
は
夏
植

で
す
。で
も
、毎
年
新
し
い
苗
で
育
て

る
と
労
力
が
か
か
る
の
で
、2
年
目
は

同
じ
株
で
栽
培
す
る
の
が
一
般
的
で
す

ね
」と
説
明
す
る
の
は
、Ｊ
Ａ
お
き
な

わ
伊
江
支
店
加
工
部
の
友
寄
孝
明
部
長
。

伊
江
島
で
は
夏
植
で
栽
培
し
、そ
の
後

株
出
を
1
回
程
度
行
っ
て
か
ら
改
植
す

る
こ
と
が
多
い
と
い
い
ま
す
。

鮮
度
が
落
ち
る
の
で
 

２
日
以
内
に
出
荷

　
例
年
１
〜
３
月
は
県
内
の
各
産
地
で

一
斉
に
収
穫
と
製
糖
が
行
わ
れ
ま
す
。

海
風
に
揺
れ
る
広
い
さ
と
う
き
び
畑
を

訪
ね
る
と
、大
型
収
穫
機（
ハ
ー
ベ
ス

タ
）で
刈
り
取
り
の
真
っ
最
中
。

「
さ
と
う
き
び
の
堅
い
茎
を
斧
で
１
本

ず
つ
刈
り
取
っ
て
い
く
の
は
大
変
な
重

労
働
で
、か
つ
て
は『
ゆ
い
ま
ー
る
』

と
呼
ば
れ
る
地
域
の
共
同
作
業
で
収
穫

が
行
わ
れ
て
い
ま
し
た
。今
は
、手
刈

作
る
に
は
徹
底
し
た
栽
培
管
理
が
必
要

と
話
し
ま
す
。特
に
、雑
草
は
成
長
の

妨
げ
に
な
る
だ
け
で
な
く
、収
穫
時
に

混
ざ
る
と
製
糖
工
場
で
の
選
別
や
品
質

「
さ
と
う
き
び
は
イ
ネ
科
で
、節
に
あ

る
芽
が
伸
び
て
成
長
し
ま
す
。植
え
つ

け
は
20
〜
30
㎝
に
カ
ッ
ト
し
た
さ
と
う

き
び
を
１
つ
ず
つ
畝
の
溝
に
並
べ
、芽

を
伸
ば
し
て
い
く
ん
で
す
よ
」と
話
す

の
は
、伊
江
村
さ
と
う
き
び
生
産
組
合

の
内
間 

優
組
合
長
。実
家
の
農
業
を
継

ぎ
、約
40
年
に
わ
た
り
66
ア
ー
ル
の
畑

で
さ
と
う
き
び
を
栽
培
す
る
ベ
テ
ラ
ン

生
産
者
で
す
。

　
風
に
も
、水
不
足
に
も
強
い
さ
と
う

き
び
と
は
い
え
、品
質
の
良
い
も
の
を

り
で
行
う
生
産
者
は
少
な
く
、Ｊ
Ａ
が

管
理
し
て
い
る
ハ
ー
ベ
ス
タ
を
使
っ
た

機
械
刈
り
が
島
全
体
の
８
割
を
占
め
ま

す
」と
、友
寄
部
長
。製
糖
工
場
の
受

け
入
れ
量
は
１
日
60
t
。さ
と
う
き
び

は
刈
り
取
り
直
後
か
ら
鮮
度
が
ど
ん
ど

ん
下
が
る
の
で
、収
穫
後
す
ぐ
に
出
荷

し
、工
場
で
製
糖
で
き
る
よ
う
Ｊ
Ａ
主

導
で
計
画
的
に
機
械
刈
り
の
ス
ケ

ジ
ュ
ー
ル
を
決
め
て
い
ま
す
。

「
う
ち
の
畑
だ
と
、年
間
の
収
穫
量
は

約
46
t
で
す
。黒
糖
に
す
る
と
６
４
４

０
㎏
く
ら
い
」と
、内
間
組
合
長
。

　
製
糖
工
場
で
は
、ま
ず
生
産
者
ご
と

に
計
量
し
て
糖
度
測
定
と
品
質
チ
ェ
ッ

ク
を
行
い
ま
す
。そ
の
後
、葉
の
破
片
や

潰
れ
た
茎
な
ど
を
手
作
業
で
選
別
し
ま

す
。３
段
階
の
カ
ッ
タ
ー
で
細
分
化
さ
れ
、

シ
ュ
レ
ッ
ダ
ー
ハ
ン
マ
ー
で
細
か
く
砕

い
て
搾
汁
。ボ
イ
ラ
ー
で
加
熱
し
て
不

純
物
を
沈
殿
さ
せ
な
が
ら
、４
つ
の
濃

縮
缶
で
段
階
的
に
煮
詰
め
、最
終
的
に

糖
度
93
度
の
黒
糖
に
仕
上
げ
ま
す
。毎

日
７
〜
８
ｔ
の
黒
糖
を
製
糖
し
、２
日

に
１
回
本
島
へ
出
荷
す
る
と
の
こ
と
。

「
搾
り
か
す
は
煮
詰
め
る
際
の
燃
料
に

使
い
、重
油
は
使
い
ま
せ
ん
。葉
ガ
ラ

な
ど
は
肥
料
に
し
ま
す
」と
、友
寄
部
長
。

循
環
型
の
製
造
で
環
境
保
全
に
も
力
を

入
れ
て
い
ま
す
。今
後
は「
栽
培
の
機

械
化
と
製
糖
の
効
率
化
を
進
め
て
、よ

り
高
品
質
な
黒
糖
を
製
造
で
き
る
よ
う

生
産
組
合
と
一
丸
と
な
っ
て
取
り
組
ん

で
い
き
た
い
」と
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

　
サ
ン
ゴ
石
灰
岩
に
由
来
す
る
赤
土
の

「
島
尻
マ
ー
ジ
」で
育
っ
た
伊
江
島
産

の
黒
糖
は
、ミ
ネ
ラ
ル
た
っ
ぷ
り
。上

白
糖
の
よ
う
に
精
製
し
な
い
の
で
さ
と

う
き
び
の
成
分
が
残
り
、ほ
の
か
な
塩

気
や
苦
味
も
あ
る
奥
深
い
甘
み
を
楽
し

め
ま
す
。お
茶
請
け
と
し
て
は
も
ち
ろ

ん
、角
煮
や
肉
じ
ゃ
が
な
ど
の
料
理
に

使
え
ば
コ
ク
を
プ
ラ
ス
。普
段
の
食
卓

に
気
軽
に
取
り
入
れ
て
、い
ろ
い
ろ
な

ア
レ
ン
ジ
を
楽
し
ん
で
み
ま
せ
ん
か
？

（
取
材
：
２
０
２
4
年
1
月
下
旬
）

３
種
類
の
作
型
を

組
み
合
わ
せ
て
栽
培
 

　
沖
縄
本
島
北
部
、沖
縄
美
ら
海
水

族
館
の
あ
る
本
部
町
か
ら
フ
ェ
リ
ー

に
乗
り
約
30
分
で
伊

江
島
に
到
着
し
ま
す
。

年
間
平
均
気
温
24
℃
。

さ
と
う
き
び
、
落
花
生
、

島
ら
っ
き
ょ
う
な
ど

が
栽
培
さ
れ
る
自
然

豊
か
な
島
で
す
。

探訪

と
も
よ
せ

1つの収穫ネットに約1tの
さとうきびが入ります

●ＪＡおきなわ
【さとうきび】生産概要
生産者：約151人
収穫面積：約88ヘクタール
産糖量：約829t
             （2023～24年実績）

「環境に配慮しながら今の生
産量を維持し、多くの方に
黒糖をおいしく食べてもらい
たいです」と、ＪＡおきなわの
友寄孝明部長

業務用のほか、小売り用のかち割りや
粉末タイプも製造しています

節のあるさとうきびの茎。
葉ガラを取り除き、断裁・圧搾されて
糖汁になります

収穫機前方のローラーでさとうきびを
巻き取り、葉と根がカットされて30～
40㎝に断裁後、ネットに収納

大型ホイールローダーで
大量のさとうきびを運搬

圧搾したさとうきびの糖汁を加熱して
不純物を取り除きます

0405 2025 Jan.



確
認
も
大
変
に
な
る
の
で
、対
策
に
は

力
を
入
れ
て
い
る
と
の
こ
と
。

「
成
長
期
は
１
日
３
㎝
ほ
ど
伸
び
ま
す
。

重
み
で
し
な
っ
て
倒
伏
し
な
い
よ
う
に

培
土（
土
寄
せ
）も
欠
か
せ
ま
せ
ん
ね
」。

背
丈
が
２
〜
４
ｍ
に
も
な
る
さ
と
う
き

び
は
、培
土
を
繰
り
返
す
こ
と
で
根
の

張
り
が
促
進
さ
れ
て
、茎
の
数
を
増
や

し
な
が
ら
成
長
し
て
い
き
ま
す
。

「
さ
と
う
き
び
は
茎
に
糖
分
を
蓄
え
、

長
く
育
て
る
と
茎
が
太
く
な
っ
て
糖
度

が
上
が
り
ま
す
。春
に
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え
て
翌
年
の

冬
に
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穫
す
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春
植
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に
植
え
て
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々
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の
冬
に
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穫
す
る
夏
植
、一
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穫
し
た
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も
う
一
度
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し
を
し

て
翌
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の
冬
に
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穫
す
る
株
出
と
、３

種
類
の
作
型
が
あ
り
ま
す
が
、10
ア
ー

ル
当
た
り
の
収
穫
量
が
多
い
の
は
夏
植

で
す
。で
も
、毎
年
新
し
い
苗
で
育
て

る
と
労
力
が
か
か
る
の
で
、2
年
目
は

同
じ
株
で
栽
培
す
る
の
が
一
般
的
で
す

ね
」と
説
明
す
る
の
は
、Ｊ
Ａ
お
き
な

わ
伊
江
支
店
加
工
部
の
友
寄
孝
明
部
長
。

伊
江
島
で
は
夏
植
で
栽
培
し
、そ
の
後

株
出
を
1
回
程
度
行
っ
て
か
ら
改
植
す

る
こ
と
が
多
い
と
い
い
ま
す
。

鮮
度
が
落
ち
る
の
で
 

２
日
以
内
に
出
荷

　
例
年
１
〜
３
月
は
県
内
の
各
産
地
で

一
斉
に
収
穫
と
製
糖
が
行
わ
れ
ま
す
。

海
風
に
揺
れ
る
広
い
さ
と
う
き
び
畑
を

訪
ね
る
と
、大
型
収
穫
機（
ハ
ー
ベ
ス

タ
）で
刈
り
取
り
の
真
っ
最
中
。

「
さ
と
う
き
び
の
堅
い
茎
を
斧
で
１
本

ず
つ
刈
り
取
っ
て
い
く
の
は
大
変
な
重

労
働
で
、か
つ
て
は『
ゆ
い
ま
ー
る
』

と
呼
ば
れ
る
地
域
の
共
同
作
業
で
収
穫

が
行
わ
れ
て
い
ま
し
た
。今
は
、手
刈

作
る
に
は
徹
底
し
た
栽
培
管
理
が
必
要

と
話
し
ま
す
。特
に
、雑
草
は
成
長
の

妨
げ
に
な
る
だ
け
で
な
く
、収
穫
時
に

混
ざ
る
と
製
糖
工
場
で
の
選
別
や
品
質

「
さ
と
う
き
び
は
イ
ネ
科
で
、節
に
あ

る
芽
が
伸
び
て
成
長
し
ま
す
。植
え
つ

け
は
20
〜
30
㎝
に
カ
ッ
ト
し
た
さ
と
う

き
び
を
１
つ
ず
つ
畝
の
溝
に
並
べ
、芽

を
伸
ば
し
て
い
く
ん
で
す
よ
」と
話
す

の
は
、伊
江
村
さ
と
う
き
び
生
産
組
合

の
内
間 

優
組
合
長
。実
家
の
農
業
を
継

ぎ
、約
40
年
に
わ
た
り
66
ア
ー
ル
の
畑

で
さ
と
う
き
び
を
栽
培
す
る
ベ
テ
ラ
ン

生
産
者
で
す
。

　
風
に
も
、水
不
足
に
も
強
い
さ
と
う

き
び
と
は
い
え
、品
質
の
良
い
も
の
を

り
で
行
う
生
産
者
は
少
な
く
、Ｊ
Ａ
が

管
理
し
て
い
る
ハ
ー
ベ
ス
タ
を
使
っ
た

機
械
刈
り
が
島
全
体
の
８
割
を
占
め
ま

す
」と
、友
寄
部
長
。製
糖
工
場
の
受

け
入
れ
量
は
１
日
60
t
。さ
と
う
き
び

は
刈
り
取
り
直
後
か
ら
鮮
度
が
ど
ん
ど

ん
下
が
る
の
で
、収
穫
後
す
ぐ
に
出
荷

し
、工
場
で
製
糖
で
き
る
よ
う
Ｊ
Ａ
主

導
で
計
画
的
に
機
械
刈
り
の
ス
ケ

ジ
ュ
ー
ル
を
決
め
て
い
ま
す
。

「
う
ち
の
畑
だ
と
、年
間
の
収
穫
量
は

約
46
t
で
す
。黒
糖
に
す
る
と
６
４
４

０
㎏
く
ら
い
」と
、内
間
組
合
長
。

　
製
糖
工
場
で
は
、ま
ず
生
産
者
ご
と

に
計
量
し
て
糖
度
測
定
と
品
質
チ
ェ
ッ

ク
を
行
い
ま
す
。そ
の
後
、葉
の
破
片
や

潰
れ
た
茎
な
ど
を
手
作
業
で
選
別
し
ま

す
。３
段
階
の
カ
ッ
タ
ー
で
細
分
化
さ
れ
、

シ
ュ
レ
ッ
ダ
ー
ハ
ン
マ
ー
で
細
か
く
砕

い
て
搾
汁
。ボ
イ
ラ
ー
で
加
熱
し
て
不

純
物
を
沈
殿
さ
せ
な
が
ら
、４
つ
の
濃

縮
缶
で
段
階
的
に
煮
詰
め
、最
終
的
に

糖
度
93
度
の
黒
糖
に
仕
上
げ
ま
す
。毎

日
７
〜
８
ｔ
の
黒
糖
を
製
糖
し
、２
日

に
１
回
本
島
へ
出
荷
す
る
と
の
こ
と
。

「
搾
り
か
す
は
煮
詰
め
る
際
の
燃
料
に

使
い
、重
油
は
使
い
ま
せ
ん
。葉
ガ
ラ

な
ど
は
肥
料
に
し
ま
す
」と
、友
寄
部
長
。

循
環
型
の
製
造
で
環
境
保
全
に
も
力
を

入
れ
て
い
ま
す
。今
後
は「
栽
培
の
機

械
化
と
製
糖
の
効
率
化
を
進
め
て
、よ

り
高
品
質
な
黒
糖
を
製
造
で
き
る
よ
う

生
産
組
合
と
一
丸
と
な
っ
て
取
り
組
ん

で
い
き
た
い
」と
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

　
サ
ン
ゴ
石
灰
岩
に
由
来
す
る
赤
土
の

「
島
尻
マ
ー
ジ
」で
育
っ
た
伊
江
島
産

の
黒
糖
は
、ミ
ネ
ラ
ル
た
っ
ぷ
り
。上

白
糖
の
よ
う
に
精
製
し
な
い
の
で
さ
と

う
き
び
の
成
分
が
残
り
、ほ
の
か
な
塩

気
や
苦
味
も
あ
る
奥
深
い
甘
み
を
楽
し

め
ま
す
。お
茶
請
け
と
し
て
は
も
ち
ろ

ん
、角
煮
や
肉
じ
ゃ
が
な
ど
の
料
理
に

使
え
ば
コ
ク
を
プ
ラ
ス
。普
段
の
食
卓

に
気
軽
に
取
り
入
れ
て
、い
ろ
い
ろ
な

ア
レ
ン
ジ
を
楽
し
ん
で
み
ま
せ
ん
か
？

（
取
材
：
２
０
２
4
年
1
月
下
旬
）

３
種
類
の
作
型
を

組
み
合
わ
せ
て
栽
培
 

　
沖
縄
本
島
北
部
、沖
縄
美
ら
海
水

族
館
の
あ
る
本
部
町
か
ら
フ
ェ
リ
ー

に
乗
り
約
30
分
で
伊

江
島
に
到
着
し
ま
す
。

年
間
平
均
気
温
24
℃
。

さ
と
う
き
び
、
落
花
生
、

島
ら
っ
き
ょ
う
な
ど

が
栽
培
さ
れ
る
自
然

豊
か
な
島
で
す
。

探訪

と
も
よ
せ

1つの収穫ネットに約1tの
さとうきびが入ります

●ＪＡおきなわ
【さとうきび】生産概要
生産者：約151人
収穫面積：約88ヘクタール
産糖量：約829t
             （2023～24年実績）

「環境に配慮しながら今の生
産量を維持し、多くの方に
黒糖をおいしく食べてもらい
たいです」と、ＪＡおきなわの
友寄孝明部長

業務用のほか、小売り用のかち割りや
粉末タイプも製造しています

節のあるさとうきびの茎。
葉ガラを取り除き、断裁・圧搾されて
糖汁になります

収穫機前方のローラーでさとうきびを
巻き取り、葉と根がカットされて30～
40㎝に断裁後、ネットに収納

大型ホイールローダーで
大量のさとうきびを運搬

圧搾したさとうきびの糖汁を加熱して
不純物を取り除きます

0405 2025 Jan.



さつまいもの茶がゆ
山口県・食いしん坊さん

１人分：約180ｋcal　調理時間：約40分

米 ………………………………１合
鶏もも肉…………… 小１枚（250g）
かぶ……………………………大１個
たまねぎ………………1/4個（50g）
にんにく………………………1/2片
パルメザンチーズ（粉）…………40g

ローズマリー ……………………１本
塩 …………………………… 適量
黒こしょう（粗びき）………… 適量
白ワイン………………… 1/2カップ
お湯………………………… ３カップ
オリーブ油………………… 大さじ１

材料
4人分

おかゆ・雑炊・リゾット

1 鶏肉は３cm角に切って、塩小さじ1/3とこしょう少々で下味をつける。かぶは皮をむいて２cm
角に切り、葉は２cm長さに切る。たまねぎ、にんにくはみじん切りにする。

2 フライパンに油を中火で熱し、鶏肉の皮目から焼き、焼き色をつけて取り出す。
3 2のフライパンにたまねぎとにんにくを入れて中火で炒め、たまねぎが透き通ったら生米を加え、
塩小さじ1/4をふって全体に油が回るまで炒める。2の鶏肉を戻し入れて白ワインを加えて煮
立たせ、アルコールを飛ばす。

4 3にかぶとローズマリーを入れ、お湯２カップを加えて煮立ったら弱火にして、木ベラで鍋の底
をなぞるように時々混ぜながら約10分煮る。
5 水分がなくなったら残りのお湯とかぶの葉を加え、同様に混ぜながら汁気がなくなるまで５～
10分煮る。

6 米に少し芯が残っているくらいになったらチーズを加えて混ぜ、火を止める。器に盛ってこしょ
うをふり、お好みでチーズ（分量外）をかける。

1 さつまいもは洗って皮ごと1.5cm厚さの半月切りにし
てボウルに入れ、15分水にさらしておく。米は洗って
ザルにあげ、ほうじ茶はお茶パックに入れる。

2 深鍋に水1.4ℓを入れて強火で沸かし、1のほうじ茶を
入れ、中火にして３分煮出して取り出す。米とさつまい
もを加え、再沸騰したらアクをすくって弱火にする。

3 時々、鍋底をすくうように混ぜながら15～20分蓋を
せずに煮る。

4 少しかために煮上がったら塩を入れ、ゆっくり混ぜて
蓋をし、火を止めて５分蒸らす。器に盛り、ごまを散
らして、お好みで塩昆布を添える。

1 にらは3cm長さに切り、大根は皮をむいて長さ３cm、
太さ５mmの細切りにする。卵はボウルに割り入れて
溶いておく。

2 鍋に水750mlと鶏がらスープの素と酒、大根を入れ
て強火にかけ、沸騰したら中火にして５分ほど煮て、
大根がやわらかくなったらご飯を加える。ひと煮立ち
したら塩としょう油で味を調える。
3 にらを加えてひと混ぜし、再沸騰したら溶き卵を菜箸
に伝わせながらゆっくりと回し入れて火を通す。

ご飯 ……… 茶碗に軽く4杯（400g）
にら …………………… 1/2束（50g）
大根 ……………………6cm（200g）
卵 ………………………………… 2個
鶏がらスープの素 ………… 小さじ2
酒 …………………………… 大さじ1
塩 …………………………… 2つまみ
薄口しょう油 …………大さじ1と1/3

材料 4人分

米 ………………………………… 1合
さつまいも ……… 中1/2本（120g）
茶葉（ほうじ茶）………………………６g
塩 …………………………… 小さじ1
黒いりごま………………………… 適量
塩昆布 …………………………… 適宜

材料 4人分

かぶと鶏肉のリゾット
兵庫県・うっちゃん

1人分：約355ｋcal　調理時間：約40分

にら雑炊
京都府・小西宣子さん

１人分：約235ｋcal　調理時間：約15分

読者からの応募料理

味のわが家

062025 Jan.07
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次回はジャガイモです

「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/   

４～７日で発芽します。発芽がそ
ろったら混み合っているところを
他の株を傷めないように丁寧に
間引き、葉と葉が重ならないよう
にします。

土の表面が乾いた
らプランターの底
から水が流れ出る
くらいたっぷり水
やりします。

茎葉が細く株が倒れ
やすいので、間引きの
後などに適宜、株元に
土寄せしましょう。

指や板などを使って深さ１cm位のまき溝
を作り、たねが重ならないようにすじまき
にします。土を被せて軽く手で押さえ、たっ
ぷり水やりします。冬場は室内の日当たり
の良い場所に置いて管理しましょう。

短
期
間
で
収
穫
で
き
る
の
で
プ

ラ
ン
タ
ー
栽
培
に
最
適
。
色
や
形

な
ど
い
ろ
い
ろ
楽
し
め
ま
す
。

　
お
な
じ
み
の
赤
丸
形
の
ほ
か
に
赤
長

や
白
長
、
紅
白
な
ど
小
さ
く
て
可
愛
い

フ
ォ
ル
ム
で
大
人
気
。
別
名
「
二
十
日
大

根
」
と
も
呼
ば
れ
、
た
ね
を
ま
い
て
か

ら
１
ヵ
月
前
後
で
収
穫
で
き
る
た
め
子

ど
も
と
一
緒
に
栽
培
を
楽
し
む
の
に
も

お
す
す
め
で
す
。生
育
適
温
は
15
〜
20
　℃
。

日
当
た
り
と
風
通
し
が
良
い
環
境
で
育

て
ま
し
ょ
う
。
室
内
で
も
育
て
ら
れ
る
の

で
、
真
夏
を
避
け
れ
ば
一
年
中
栽
培
で

き
ま
す
。

　
成
長
に
合
わ
せ
て
間
引
き
な
が
ら
育

て
ま
す
。
間
引
き
後
は
株
が
倒
れ
な
い

よ
う
、
実
の
部
分
が
露
出
し
な
い
程
度

に
土
寄
せ
を
し
ま
す
。
ア
ブ
ラ
ナ
科
な
の

で
害
虫
が
発
生
し
や
す
く
、
防
虫
ネ
ッ
ト

を
被
せ
る
と
効
果
的
で
す
。

　
プ
ラ
ン
タ
ー
の
土
に
は
野
菜
専
用
培

養
土
を
使
い
、
栽
培
期
間
が
短
い
た
め

追
肥
は
不
要
で
す
。
連
作
障
害
が
あ
る

の
で
、
新
し
い
土
に
す
る
か
再
生
処
理

を
し
て
か
ら
使
い
ま
し
ょ
う
。

イラスト◎かとうともこ
監修◎山崎弘一郎

ラディッシュ

水やり

たねまき

発芽・間引き

土寄せ

収穫 害虫予防

２回目は本葉２～３枚で株間２～３ｃｍ、３回目は本葉４～５枚
で株間５～６ｃｍになるように間引きながら育てます。

品種によって違いはありますが、肥大して土から顔を
出してきます。直径が２～３cmになれば収穫適期です。
株元を持って引き抜きます。採り遅れるとスが入ったり、
ひび割れたりするので早めに収穫しましょう。

ラディッシュ栽培スケジュール
（プランター栽培）

※ 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

アブラムシやアオムシ、ヨトウムシなどの害虫がつきやす
いので防虫ネットなどで覆って防ぎましょう。こまめに葉
の裏などを観察し、見つけたらすぐに取り除きます。

082025 Jan.09
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イラスト◎かとうともこ
監修◎山崎弘一郎
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たねまき

発芽・間引き

土寄せ

収穫 害虫予防

２回目は本葉２～３枚で株間２～３ｃｍ、３回目は本葉４～５枚
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収 穫
たねまき
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の裏などを観察し、見つけたらすぐに取り除きます。
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◎1個分：約105kcal　
　調理時間：約25分（生地を休ませる時間は除く）

黒糖の香りと黒ごまがアクセントのやさしい甘さ
のドーナツです。揚げたてをどうぞ。

MEMO

料理のポイント
おいしく作るPoint

全体をさっくりと、粉っぽさが無くなるま
で混ぜます。

ピンポン玉くらいのサイズに丸めます。
小さめにして揚げ油を少なく、揚げ時
間も短めにします。

140℃の油に生地を入れると、最初は泡
も少なく静かですが、やがて浮いてきま
す。低い温度でゆっくり揚げると、中まで
火が通り外側も焦げ付きません。

1～3はたけのこの下ゆで、4・５はごはんの作り方

ボウルに卵を割り入れて泡立て器で溶き、黒糖と
塩、ごまを加えて混ぜる。油を加えて、さらに混
ぜ合わせる。薄力粉とベーキングパウダーを合わ
せてふるいながら加え、ゴムベラでムラなく混ぜ
合わせてラップをかけ、冷蔵庫で１時間休ませる。

生地を作る1

１を12等分にして、手にサラダ油（分量外）を少量
つけて丸め、ラップを敷いた皿に並べる。

成型する2

揚げ鍋に油を深さ３cmほど入れて中火にかけ、140
℃（菜箸に小さな泡がつく程度）に熱して2を全量入
れる。浮き上がってきたら、時々上下を返して３～
４分揚げる。割れ目ができて良い匂いがし、色づ
いてきたら１個取り出して竹串を刺し、生地がつい
てこなければ順に取り出して油をきる。

揚げる3

料理◎太田晶子　撮影◎武井優美

薄力粉 ………………150g
ベーキングパウダー
…………………小さじ2/3
黒糖（粉）…………… 80g
卵 ………………………1個

黒いりごま………… 小さじ2
塩 …………………2つまみ
サラダ油…………… 小さじ1
揚げ油 ……………… 適量

【材料】12個分

沖
縄
の
伝
統
菓
子
を
、家
庭
で
揚
げ
や
す
い
よ
う
小
さ
く
作
り
ま
す
。

黒
糖
サ
ー
タ
ー
ア
ン
ダ
ギ
ー

102025 Jan.11
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の
匂
い
が
し
た
も
ん
だ
。

　小
学
校
近
く
の
通
学
路
に
戸
板
を
二
枚
並

べ
、
少
し
傾
斜
を
つ
け
た
臨
時
パ
ン
屋
さ
ん

の
前
に
ぼ
く
た
ち
は
並
ん
だ
。
未
亡
人
組
合

主
催
の
臨
時
店
だ
。

　未
亡
人―

―

と
い
う
意
味
を
ぼ
く
た
ち

は
よ
く
知
ら
な
か
っ
た
。
だ
ら
し
な
い
行
列

だ
っ
た
り
ふ
ざ
け
た
り
し
て
い
る
と
怒
ら
れ

た
。
学
校
の
先
生
よ
り
も
怖
か
っ
た
。
家
か

ら
弁
当
を
持
っ
て
こ
な
か
っ
た
り
し
た
生
徒

　「ゴ
チ
ソ
ー
」
と
い
う
の
は
年
代
と
世
代

に
大
き
く
関
係
す
る
も
の
だ
、
と
思
っ
て
い

る
が
、
そ
う
な
る
と
特
出
し
て
く
る
の
は
、

小
学
生
の
頃
の
味
だ
。

　「コ
ロ
ッ
ケ
パ
ン
」
は
、
ぼ
く
た
ち
の
間

に
頼
も
し
く
君
臨
し
た
。
そ
れ
ま
で
手
に
し

た
、
あ
ま
り
ふ
く
ら
み
の
な
い
パ
ン
は
小
さ

な
家
庭
工
場
の
よ
う
な
と
こ
ろ
で
こ
し
ら
え

ら
れ
て
い
た
の
に
違
い
な
い
。

　コ
ッ
ペ
パ
ン
が
あ
ら
わ
れ
た
と
き
は
欧
米 コロッ

ケ
サ
ン
ド
コッペパン

椎
名 

誠
さ
ん

連載

イラスト：はやしみこ

第73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
。

エ
ッ
セ
イ
は
原
文
の
ま
ま
掲
載
し
て
い
ま
す
。

手
な
食
べ
方
は
「
ア
イ
ヨ
ッ
」
っ
て
わ
た
さ

れ
た
そ
れ
を
両
手
の
指
で
つ
よ
く
押
す
。
中

央
か
ら
端
の
ほ
う
に
し
っ
か
り
押
し
て
コ

ロ
ッ
ケ
を
ま
ん
べ
ん
な
く
ひ
ろ
げ
て
い
く
。

そ
の
一
心
だ
け
に
集
中
し
た
。
お
た
の
し
み

は
こ
れ
か
ら
な
の
だ
。

一
ケ
は
さ
ま
れ
て
二
十
円
。

　横
一
文
字
に
切
っ
た
コ
ッ
ペ
パ
ン
の
真
ん

中
に
揚
げ
た
て
ア
ツ
ア
ツ
の
コ
ロ
ッ
ケ
が
は

さ
ま
れ
て
い
る
風
景
は
感
動
的
だ
っ
た
。

　五
円
高
く
な
る
け
れ
ど
、
ジ
ャ
ム
な
ど
と

違
っ
て
、塗
り
か
た
の
厚
み
の
差
は
な
い（
は

ず
だ
）。

　ぼ
く
た
ち
は
、
そ
こ
に
ソ
ー
ス
を
い
っ
ぱ

い
か
け
て
も
ら
う
よ
う
に「
お
ば
さ
ん
、ソ
ー

ス
だ
ぼ
だ
ぼ
ね
」
と
、
し
き
り
に
言
っ
た
。

そ
こ
で
も
も
っ
ぱ
ら
ジ
ャ
ム
の
薄
塗
り
の
お

ば
さ
ん
は
ソ
ー
ス
を
ち
ょ
こ
っ
と
し
か
か
け

て
く
れ
な
い
。
コ
ロ
ッ
ケ
コ
ッ
ペ
パ
ン
の
上

が
並
ん
で
い
た
が
、
コ
ッ
ペ
パ
ン
の
真
ん
中

を
横
一
文
字
に
切
っ
て
、
そ
こ
に
イ
チ
ゴ

ジ
ャ
ム
か
バ
タ
ー
ピ
ー
ナ
ッ
ツ
を
塗
っ
た
も

の
が
十
五
円
。
お
ば
さ
ん
に
よ
っ
て
そ
れ
ら

の
塗
り
か
た
に
差
が
あ
る
。
お
客
さ
ん
で
あ

る
子
供
ら
は
微
妙
な
そ
れ
を
見
分
け
て
、
い

く
ら
か
厚
く
塗
っ
て
く
れ
る
お
ば
さ
ん
の
前

に
列
を
つ
く
る
。
リ
ー
ダ
ー
の
お
ば
さ
ん
に

そ
れ
を
発
見
さ
れ
て
列
が
正
さ
れ
る
。
タ
タ

カ
イ
な
の
だ
っ
た
。

　あ
る
と
き
、
こ
こ
に
コ
ロ
ッ
ケ
を
は
さ
ん

だ
「
コ
ロ
ッ
ケ
パ
ン
」
が
登
場
し
た
。
大

ニ
ュ
ー
ス
が
か
け
ま
わ
る
。
コ
ロ
ッ
ケ
は

椎名 誠
（しいな まこと）
1944年、東京生まれ。作家、
エッセイスト。1979年より、
小説、エッセイ、ルポなどの
作家活動に入る。主な作品は、
『犬の系譜』（講談社）、『岳
物語』（集英社）、『中国の鳥
人』（新潮社）、『黄金時代』（文
藝春秋）、『失踪願望。コロ
ナふらふら格闘編』（集英社）
『続 失踪願望。 さらば友よ
編』（集英社）など。
趣味は焚き火キャンプ、遠く
へ行くことで、モンゴルやパ
タゴニア、シベリアなどへの
探検や冒険ものなど、旅の
本も多数。
〈公式HP〉
https://www.shiina-tab
i-bungakukan.com

『思えばたくさん呑んで
きた』
草思社

12 2025 Jan.13
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和
食
で
は
、
さ
＝
砂
糖
、
し
＝
塩
、
す
＝
酢
、
せ
＝
し
ょ
う
油
、
そ
＝
み
そ
の
順
に
調
味
料
を
入
れ
ま
す
が
、

な
ぜ
最
初
に
砂
糖
な
の
で
し
ょ
う
。
そ
れ
は
、
砂
糖
は
塩
よ
り
も
分
子
が
大
き
い
の
で
先
に
入
れ
な
い
と

味
が
染
み
に
く
い
こ
と
と
、
食
材
を
や
わ
ら
か
く
し
て
、
他
の
調
味
料
の
浸
透
を
良
く
し
て
く
れ
る
働
き
が
あ
る

か
ら
で
す
。
砂
糖
は
味
つ
け
以
外
に
も
、
い
ろ
い
ろ
役
に
立
つ
特
性
が
あ
り
ま
す
。

身
近
な
の
に
意
外
に
知
ら
れ
て
い
な
い
砂
糖
の
特
性
に
注
目
し
て
み
ま
し
た
。

砂
糖
の
特
性
で
、菓
子
作
り
に
利
用
さ
れ

て
い
ま
す
。そ
の
ほ
か
少
量
の
砂
糖
を
、ブ

ラ
ッ
ク
コ
ー
ヒ
ー
に
入
れ
る
と
ま
ろ
や
か
に

な
り
、酸
味
の
強
い
ト
マ
ト
料
理
に
入
れ
る

と
酢
か
ど
が
取
れ
て
食
べ
や
す
く
な
り
ま

す
。こ
の
よ
う
に
、苦
み
や
酸
味
を
和
ら
げ

る
作
用
も
あ
り
ま
す
。

　
砂
糖
に
は
た
く
さ
ん
の
種
類
が
あ
り
、形

や
色
、風
味
も
さ
ま
ざ
ま
で
す
。世
界
で
は
、

砂
糖
と
い
え
ば
グ
ラ
ニュ
ー
糖
と
い
う
国
が

多
い
中
、日
本
ほ
ど
砂
糖
の
種
類
が
豊
富

な
国
は
あ
り
ま
せ
ん
。煮
物
や
佃
煮
に
は
中

ざ
ら
糖
や
三
温
糖
、果
実
酒
に
は
氷
砂
糖
、

和
菓
子
に
は
和
三
盆
な
ど
、こ
れ
ほ
ど
砂
糖

が
使
い
分
け
ら
れ
て
い
る
の
は
、日
本
の
豊

か
な
食
文
化
の
表
れ
と
も
い
え
ま
す
。

　
疲
れ
た
時
に
甘
い
も
の
を
食
べ
る
と
ホ
ッ

と
し
ま
す
が
、そ
れ
は
脳
が
エ
ネ
ル
ギ
ー
源

で
あ
る
ブ
ド
ウ
糖
を
補
充
で
き
る
か
ら
。

甘
く
て
お
い
し
い
だ
け
じ
ゃ
な
い
砂
糖
の

働
き
を
理
解
し
て
、上
手
に
使
い
こ
な
し

ま
し
ょ
う
。

圧
で
果
実
の
味
と
香
り
を
引
き
出
す
た
め

で
す
。果
物
の
ペ
ク
チ
ン
も
水
分
と
結
び

付
き
、と
ろ
み
が
付
い
た
ジ
ャ
ム
に
。す
し

飯
が
し
っ
と
り
や
わ
ら
か
く
保
た
れ
る
の

も
砂
糖
の
親
水
性
に
よ
る
も
の
で
す
。さ
ら

に
、バ
タ
ー
や
ク
ッ
キ
ー
な
ど
油
脂
を
多
く

使
う
菓
子
は
、砂
糖
が
油
脂
中
の
水
分
と

結
び
付
く
こ
と
で
、酸
化
を
防
ぎ
風
味
が

守
ら
れ
て
い
ま
す
。ま
た
、カ
ビ
や
細
菌
の

繁
殖
に
必
要
な
水
分
を
抱
え
込
み
利
用
で

き
な
く
す
る
の
で
、ジ
ャ
ム
や
あ
ん
こ
な
ど

砂
糖
を
多
く
使
う
食
品
は
腐
り
に
く
い
の

で
す
。

　
ふっ
く
ら
と
し
て
焼
き
色
が
付
い
た
パ
ン
。

砂
糖
が
イ
ー
ス
ト（
酵
母
）の
栄
養
源
に
な

り
、発
酵
を
促
し
ま
す
。焼
き
色
を
付
け
る

の
も
砂
糖
の
性
質
の
ひ
と
つ
で
す
。ま
た
、

水
を
加
え
て
煮
詰
め
る
と
温
度
と
と
も
に

粘
り
が
出
て
、シ
ロ
ッ
プ
状
、飴
状
、カ
ラ
メ

ル
状
へ
と
形
状
を
変
化
さ
せ
ま
す
。こ
れ
も

甘
い
だ
け
じ
ゃ
な
い

料
理
に
欠
か
せ
な
い
砂
糖
の
多
様
な
働
き

料
理
の
万
能
選
手︻
砂
糖
︼

界
で
生
産
さ
れ
る
砂
糖
の
70
〜

80
％
は
サ
ト
ウ
キ
ビ
が
由
来
の

「
甘
蔗
糖
」で
、残
り
は
砂
糖
大

根・ビ
ー
ト
と
も
呼
ば
れ
る
テ
ン
サ
イ
が
由
来

の「
甜
菜
糖
」な
ど
で
す
。日
本
で
は
こ
の

２
大
原
料
作
物
の
両
方
が
栽
培
さ
れ
、北

海
道
の
テ
ン
サ
イ
は
寒
さ
に
強
い
作
物
と

し
て
、沖
縄
の
サ
ト
ウ
キ
ビ
は
台
風
に
も
干

ば
つ
に
も
耐
え
ら
れ
る
作
物
と
し
て
、地
域

の
農
業
に
欠
か
せ
な
い
存
在
。製
糖
業
と

と
も
に
地
域
産
業
を
支
え
て
い
ま
す
。

　
砂
糖
は
水
に
よ
く
溶
け
ま
す
。20
℃
の

水
で
は
、質
量
の
約
２
倍（
２
０
０
ml
の
コッ

プ
に
砂
糖
約
４
０
０ｇ
）、１
０
０
℃
の
お

湯
で
は
約
５
倍（
同
様
に
約
９
７
０ｇ
）の

砂
糖
が
溶
け
る
の
で
す
。こ
の「
親
水
性
」

に
よ
り
、水
を
抱
え
込
む
作
用
や
、抱
え
込

ん
だ
水
を
離
さ
な
い
作
用
が
起
こ
り
、料

理
の
味
を
引
き
出
し
た
り
、食
感
を
良
く

し
た
り
多
様
な
働
き
を
し
て
い
ま
す
。

　
肉
に
砂
糖
を
も
み
込
む
と
、砂
糖
が
た

ん
ぱ
く
質（
コ
ラ
ー
ゲ
ン
）と
水
を
結
び
付

け
て
肉
を
や
わ
ら
か
く
し
ま
す
。卵
白
に

砂
糖
を
加
え
て
泡
立
て
る
と
、砂
糖
が
卵

白
の
水
を
吸
収
し
て
泡
立
ち
の
よ
い
メ
レ

ン
ゲ
に
な
り
ま
す
。果
実
酒
を
作
る
と
き

は
氷
砂
糖
を
使
い
ま
す
が
、こ
れ
は
浸
透

世て
ん
さ
い

か
ん
し
ょ

黒糖
（黒砂糖）

和三盆

氷砂糖

グラニュー糖

三温糖

上白糖

参考：砂糖あれこれ（農林水産省）
　　　https://www.maff.go.jp/j/seisan/tokusan/kansho/kakudai/
　　　questionanswer/question.html 142025 Jan.15



和
食
で
は
、
さ
＝
砂
糖
、
し
＝
塩
、
す
＝
酢
、
せ
＝
し
ょ
う
油
、
そ
＝
み
そ
の
順
に
調
味
料
を
入
れ
ま
す
が
、

な
ぜ
最
初
に
砂
糖
な
の
で
し
ょ
う
。
そ
れ
は
、
砂
糖
は
塩
よ
り
も
分
子
が
大
き
い
の
で
先
に
入
れ
な
い
と

味
が
染
み
に
く
い
こ
と
と
、
食
材
を
や
わ
ら
か
く
し
て
、
他
の
調
味
料
の
浸
透
を
良
く
し
て
く
れ
る
働
き
が
あ
る

か
ら
で
す
。
砂
糖
は
味
つ
け
以
外
に
も
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い
ろ
い
ろ
役
に
立
つ
特
性
が
あ
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ま
す
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近
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の
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意
外
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な
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砂
糖
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ラ
ッ
ク
コ
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入
れ
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入
れ
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取
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ま
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。

　
砂
糖
に
は
た
く
さ
ん
の
種
類
が
あ
り
、形

や
色
、風
味
も
さ
ま
ざ
ま
で
す
。世
界
で
は
、

砂
糖
と
い
え
ば
グ
ラ
ニュ
ー
糖
と
い
う
国
が

多
い
中
、日
本
ほ
ど
砂
糖
の
種
類
が
豊
富

な
国
は
あ
り
ま
せ
ん
。煮
物
や
佃
煮
に
は
中

ざ
ら
糖
や
三
温
糖
、果
実
酒
に
は
氷
砂
糖
、

和
菓
子
に
は
和
三
盆
な
ど
、こ
れ
ほ
ど
砂
糖

が
使
い
分
け
ら
れ
て
い
る
の
は
、日
本
の
豊

か
な
食
文
化
の
表
れ
と
も
い
え
ま
す
。

　
疲
れ
た
時
に
甘
い
も
の
を
食
べ
る
と
ホ
ッ

と
し
ま
す
が
、そ
れ
は
脳
が
エ
ネ
ル
ギ
ー
源

で
あ
る
ブ
ド
ウ
糖
を
補
充
で
き
る
か
ら
。

甘
く
て
お
い
し
い
だ
け
じ
ゃ
な
い
砂
糖
の

働
き
を
理
解
し
て
、上
手
に
使
い
こ
な
し

ま
し
ょ
う
。

圧
で
果
実
の
味
と
香
り
を
引
き
出
す
た
め

で
す
。果
物
の
ペ
ク
チ
ン
も
水
分
と
結
び

付
き
、と
ろ
み
が
付
い
た
ジ
ャ
ム
に
。す
し

飯
が
し
っ
と
り
や
わ
ら
か
く
保
た
れ
る
の

も
砂
糖
の
親
水
性
に
よ
る
も
の
で
す
。さ
ら

に
、バ
タ
ー
や
ク
ッ
キ
ー
な
ど
油
脂
を
多
く

使
う
菓
子
は
、砂
糖
が
油
脂
中
の
水
分
と

結
び
付
く
こ
と
で
、酸
化
を
防
ぎ
風
味
が

守
ら
れ
て
い
ま
す
。ま
た
、カ
ビ
や
細
菌
の

繁
殖
に
必
要
な
水
分
を
抱
え
込
み
利
用
で

き
な
く
す
る
の
で
、ジ
ャ
ム
や
あ
ん
こ
な
ど

砂
糖
を
多
く
使
う
食
品
は
腐
り
に
く
い
の

で
す
。

　
ふっ
く
ら
と
し
て
焼
き
色
が
付
い
た
パ
ン
。

砂
糖
が
イ
ー
ス
ト（
酵
母
）の
栄
養
源
に
な

り
、発
酵
を
促
し
ま
す
。焼
き
色
を
付
け
る

の
も
砂
糖
の
性
質
の
ひ
と
つ
で
す
。ま
た
、

水
を
加
え
て
煮
詰
め
る
と
温
度
と
と
も
に

粘
り
が
出
て
、シ
ロ
ッ
プ
状
、飴
状
、カ
ラ
メ

ル
状
へ
と
形
状
を
変
化
さ
せ
ま
す
。こ
れ
も

甘
い
だ
け
じ
ゃ
な
い

料
理
に
欠
か
せ
な
い
砂
糖
の
多
様
な
働
き

料
理
の
万
能
選
手︻
砂
糖
︼

界
で
生
産
さ
れ
る
砂
糖
の
70
〜

80
％
は
サ
ト
ウ
キ
ビ
が
由
来
の

「
甘
蔗
糖
」で
、残
り
は
砂
糖
大

根・ビ
ー
ト
と
も
呼
ば
れ
る
テ
ン
サ
イ
が
由
来

の「
甜
菜
糖
」な
ど
で
す
。日
本
で
は
こ
の

２
大
原
料
作
物
の
両
方
が
栽
培
さ
れ
、北

海
道
の
テ
ン
サ
イ
は
寒
さ
に
強
い
作
物
と

し
て
、沖
縄
の
サ
ト
ウ
キ
ビ
は
台
風
に
も
干

ば
つ
に
も
耐
え
ら
れ
る
作
物
と
し
て
、地
域

の
農
業
に
欠
か
せ
な
い
存
在
。製
糖
業
と

と
も
に
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は
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で
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トンテキ　粒マスタードソース
1人分： 490kcal　調理時間：約20分

【材料】4人分

豚ロースとんかつ用 ………………………４枚
にんにく……………………………………２片
塩 ………………………………… 小さじ１/３
こしょう ……………………………………少々
小麦粉 ……………………………… 大さじ1
サラダ油…………………………… 大さじ１強
A　酒………………………………… 大さじ２
　　しょう油 ………………………… 大さじ１
　　粒マスタード …………………… 大さじ１
　　ウスターソース ……………… 大さじ２/３
　　はちみつ ………………………… 小さじ１
キャベツ……………………………… ３～４枚
トマト ………………………………………１個

1 にんにくを薄切りにし、Aは合わせておく。

2 脂身が手前になるようにまな板に豚肉を置き、３ｃｍ
長さで４本切れ込みを入れてグローブ型にする。両
面に塩、こしょうをふり、薄く小麦粉をまぶす。残り
も同様にする。

3 フライパンに油とにんにくを入れて中弱火で熱
し、2の豚肉を並べ入れて３分ほど焼く。途中、
にんにくがきつね色になったら取り出す。

4 豚肉の周囲が白くなってきて焼き目が付いたら
裏返し、さらに２分ほど焼く。焼き油は、少し残
してペーパータオルで拭きとる。中火にしてAを
周囲から回し入れ、煮立ったらにんにくを戻し入
れる。

5 ひと煮立ちしたら豚肉にタレを絡めて火を止める。
皿に盛り付け、せん切りキャベツとくし切りにした
トマトを添え、残ったタレを豚肉にかける。

豚肉（トン）のステーキを意味するト
ンテキ。豚肉に切れ込みを入れること
で、焼き縮みを防ぎ短時間で中まで火
が通ります。

ココがポイント

豚肉のうま味が広がる
にんにく風味の濃厚な味

今月の

おすすめ
レシピ

料理◎太田晶子　撮影◎武井優美

162025 Jan.17
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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

4 月号／にんじんを味わうレシピ　 2025年1月10日（金）締切
５月号／ひき肉のボリュームおかず　 2025年2月10日（月）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。

さ
と
う
き
び
の
花

今
月
の
表
紙

写真はイメージです

2025.1.20（月）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

伊江島産かち割り黒糖
ふるさと探訪で紹介したJAおきなわの「伊江島産
かち割り黒糖1箱（200g×8袋）」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

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

佐賀県・綿瀬万由美さん

兵庫県・山下久子さん 東京都・三田佐知子さん

福島県・早田良子さん

埼玉県・野口寿夫さん

な
っ
て
い
ま
す
。

（
石
川
県
・
ま
つ
り
さ
ん
）

か
ぼ
ち
ゃ
は
食
卓
の
王
様

　
10
月
号
の
ふ
る
さ
と
探
訪「
な

よ
ろ
南
瓜
」を
読
ま
せ
て
い
た
だ

き
ま
し
た
。素
人
で
は
、あ
れ
程

そ
ろ
っ
た
も
の
は
無
理
で
す
が
、

今
年
初
め
て
か
ぼ
ち
ゃ
を
作
っ
て

み
ま
し
た
。近
所
へ
分
け
る
と
、

「
坊
ち
ゃ
ん
か
ぼ
ち
ゃ
」で
す
か
？

と
言
う
の
で
、
坊
ち
ゃ
ん
か
嬢

ち
ゃ
ん
か
定
か
で
は
な
い
の
で
す

が…

と
言
う
と
大
笑
い
。当
誌
の

レ
シ
ピ
を
参
考
に
、い
ろ
い
ろ
作

っ
て
楽
し
み
ま
す
。か
ぼ
ち
ゃ
は

保
存
が
き
く
の
で
、食
卓
の
王
様

で
す
ね
。

（
埼
玉
県
・
増
田
啓
子
さ
ん
）

新
米
で
作
り
ま
し
た

　
一
時
の
米
不
足
も
少
し
ず
つ
落

ち
着
い
て
き
た
の
で
、
新
米
で 

10

月
号
の
今
月
の
お
す
す
め
レ
シ
ピ

「
だ
ま
こ
鍋
」を
作
っ
て
み
ま
し
た
。

だ
し
が
新
米
に
染
み
込
ん
で

ま
ぁ
お
い
し
い
。
夏
が
猛
暑

だ
っ
た
か
ら
、こ
う
い
う
秋

を
感
じ
る
レ
シ
ピ
の
優
し
い

味
に
ほ
っ
と
さ
せ
ら
れ
ま
す
。

（
東
京
都
・
モ
モ
さ
ん
）

重
要
な
教
科
書

　
栄
養
士
を
目
指
す
娘
に

と
っ
て
、エ
プ
ロ
ン
誌
は
重
要

な
教
科
書
、毎
月
熱
心
に
読

ん
で
い
ま
す
。主
婦
歴
20
年
以
上
、

調
理
師
で
あ
る
私
に
と
っ
て
も
そ

の
姿
が
刺
激
と
な
っ
て
、お
互
い
に

食
に
つ
い
て
情
報
交
換
を
し
あ
っ
て

い
ま
す
。こ
の
時
間
は
私
に
と
っ
て

す
ご
く
充
実
し
た
楽
し
い
も
の
に

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
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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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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

4 月号／にんじんを味わうレシピ　 2025年1月10日（金）締切
５月号／ひき肉のボリュームおかず　 2025年2月10日（月）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。

さ
と
う
き
び
の
花

今
月
の
表
紙

写真はイメージです

2025.1.20（月）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

伊江島産かち割り黒糖
ふるさと探訪で紹介したJAおきなわの「伊江島産
かち割り黒糖1箱（200g×8袋）」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。
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▲

２０名様
に当たる

抽選で今月のプレゼント
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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。
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 食と農の情報誌 エプロン

芳醇な香りと口に広がる爽やかな甘み
自分好みのいちごを探してみませんか

JAタウンはJA全農が運営する産地直送通販サイトです。

洗ってそのまま食べられる手軽さと、愛らしい姿で人気のいちご。
個性豊かで魅力的なご当地ブランドが全国で続 と々誕生しています。

名前がとてもチャーミングで、粒の大きさや形、果肉の色、
甘みや酸味のバランスなど、ブランドによって異なります。

「とちおとめ」「博多あまおう」「さちのか」
「紅ほっぺ」「ゆめのか」など、お馴染みの品種をはじめ、
栃木の「とちあいか」、埼玉の「あまりん」、静岡の「きらぴ香」、
愛知の「愛きらり」、岐阜の「華かがり」や佐賀の「いちごさん」など

各県の新しいオリジナル品種も勢ぞろい。
ＪＡタウンでは全国の産地から春の香りとともに

新鮮ないちごをお届けします。

エプロン1月号（No.558）2025年1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。
●銀座三越9Ｆ（10：00～18：00）：2025年1月18日（土）「鹿児島の実り」
●JR大阪駅2Fアトリウム広場（10：00～18：00）：2025年1月18日（土）「大分の実り」
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2025年1月25日（土）「熊本の実り」
●JR広島駅（11:00～15:00）：2025年1月10日（金）・17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/

1
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January

紅ほっぺ

ふるさと探訪

さとうきび

あけましておめでとうございます

「食」と「農」のエッセイ

椎名 誠さん
今月のおすすめレシピ

トンテキ　粒マスタードソース
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