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の
中
間
3
〜
4
段
を
残
し
て
、各
先
端

部
を
摘
蕾
し
ま
す
。そ
し
て
、袋
か
け

す
る
時
に
1
房
１
〜
２
個
に
摘
果
し
ま

す
。ま
だ
小
さ
い
実
に
ひ
と
つ
ず
つ
手

作
業
で
袋
を
か
け
る
の
で
大
変
で
す
」。

　
摘
蕾
は
、ハ
ウ
ス
も
露
地
も
10
月
下

旬
〜
12
月
で
す
が
、袋
か
け
は
ハ
ウ
ス

が
１
〜
２
月
、露
地
が
４
月
。害
虫
や

強
い
日
差
し
に
よ
る
シ
ミ
・
そ
ば
か
す

か
ら
デ
リ
ケ
ー
ト
な
実
を
守
り
、美
し

い
び
わ
を
作
る
た
め
の
作
業
で
す
。

「
び
わ
栽
培
は『
寒
さ
と
の
戦
い
』と
言

わ
れ
ま
す
が
、ハ
ウ
ス
は
露
地
よ
り
温

度
を
管
理
し
や
す
い
で
す
。た
だ
、剪

定
作
業
は
露
地
よ
り
も
大
変
に
な
り
ま

す
。ハ
ウ
ス
の
大
き
さ
が
決
ま
っ
て
い

る
の
で
、屋
根
近
く
の
実
が
高
温
障
害

に
な
ら
な
い
よ
う
、こ
ま
め
に
枝
葉
を

落
と
し
て
風
通
し
を
良
く
し
ま
す
。高

温
に
な
る
と
果
肉
が
固
く
な
っ
た
り
、

あ
ざ
が
で
き
て
し
ま
っ
た
り
す
る
か
ら

で
す
」と
、福
原
さ
ん
。

　
出
荷
は
、ハ
ウ
ス
栽
培
の「
富
房
」

が
4
月
中
旬
頃
よ
り
始
ま
り
、そ
の
後
、

大
玉
の「
瑞
穂
」に
移
り
ま
す
。5
月

中
旬
か
ら
は
露
地
栽
培
の「
大
房
」や

「
田
中
」の
出
荷
が
始
ま
り
、6
月
半
ば

ま
で
続
き
ま
す
。い
ず
れ
も「
房
州
び

わ
」ブ
ラ
ン
ド
で
統
一
し
て
出
荷
さ
れ
、

「
富
房
」は
締
ま
っ
た
果
肉
と
ス
ト
レ
ー

ト
な
甘
み
、「
瑞
穂
」は
み
ず
み
ず
し
く

大
玉
、「
大
房
」は
酸
味
が
低
く
強
い
甘

み
、「
田
中
」は
甘
味
と
酸
味
の
バ
ラ
ン

種「
田
中
」か
ら
選
抜
し
た
も
の
が
中

心
に
な
っ
て
い
る
そ
う
で
す
。

　
代
々
続
く
び
わ
農
家
の
Ｊ
Ａ
安
房
温

室
び
わ
組
合
の
福
原
茂
樹
さ
ん
。栽
培

歴
40
年
に
な
る
ベ
テ
ラ
ン
生
産
者
で
ハ

ウ
ス
と
露
地
を
合
わ
せ
て
約
33
ア
ー
ル

の
び
わ
園
を
手
掛
け
て
い
ま
す
。

「
１
花
房
に
50
〜
60
個
の
花
蕾
が
つ
く

の
で
、栄
養
を
集
中
さ
せ
て
実
を
大
き

く
さ
せ
る
た
め
に
重
要
な
の
が
摘
蕾
・

摘
果
作
業
で
す
。ま
ず
蕾
の
段
階
で
花

房
数
を
半
分
に
減
ら
し
、１
つ
の
花
房

し
て
し
ま
い
ま
す
。初
冬
に
花
を
つ
け
、

寒
さ
の
中
で
幼
果
が
育
つ
た
め
、房
総

の
温
暖
な
気
候
と
、冷
気
が
停
滞
し
に

く
い
海
沿
い
の
傾
斜
地
は
、び
わ
の
栽

培
適
地
で
す
。ま
た
、傷
つ
き
や
す
い

び
わ
を
船
で
江
戸
へ
運
べ
た
こ
と
も
、

栽
培
が
広
が
っ
た
理
由
の
ひ
と
つ
と
言

わ
れ
て
い
ま
す
」と
、Ｊ
Ａ
安
房
富
浦

支
店
の
羽
山
幸
夫
さ
ん
は
話
し
ま
す
。

現
在
栽
培
さ
れ
て
い
る
び
わ
は
、１
８

７
９（
明
治
12
）年
に
植
物
学
者
の
田

中
芳
男
氏
が
長
崎
か
ら
持
ち
帰
っ
た
品

ス
が
良
く
濃
厚
な
ど
、品
種
ご
と
に
異

な
る
味
わ
い
が
楽
し
め
ま
す
。

時
間
と
の
闘
い
。丁
寧
か
つ

迅
速
な
出
荷・
調
整
作
業

　
ハ
ウ
ス
内
は
袋
か
け
さ
れ
た
び
わ
で

い
っ
ぱ
い
。ま
る
で
袋
の
花
が
咲
い
て

い
る
よ
う
で
す
。は
ち
き
れ
ん
ば
か
り

に
膨
ら
ん
だ
袋
も
見
え
ま
す
。

「
収
穫
は
袋
に
切
れ
込
み
を
入
れ
て
中

を
覗
き
、お
尻
か
ら
軸
ま
で
し
っ
か
り

色
づ
い
て
い
た
ら
、袋
ご
と
取
り
ま
す
。

最
盛
期
は
1
日
３
２
０
０
個
ほ
ど
収
穫

す
る
の
で
、時
間
に
追
わ
れ
て
大
忙
し

で
す
」と
、福
原
さ
ん
。収
穫
し
た
実
は
、

自
宅
の
作
業
場
で
袋
を
外
し
て
1
個
ず

つ
重
さ
を
計
り
、専
用
の
化
粧
箱
へ
詰

め
て
い
き
ま
す
。「
箱
の
中
で
揃
っ
て

見
え
る
よ
う
、1
個
ず
つ
膨
ら
み
方
や

向
き
を
揃
え
て
箱
詰
め
す
る
の
で
、と

に
か
く
時
間
が
か
か
り
ま
す
」。鮮
度

の
証
で
あ
る
産
毛
が
取
れ
な
い
よ
う
に
、

で
き
る
だ
け
触
ら
ず
慎
重
に
作
業
し
ま

す
。目
視
で
の
外
観
や
玉
ぞ
ろ
い
の

チ
ェ
ッ
ク
は
、実
か
ら
袋
を
外
し
た
時
、

計
量
時
、箱
詰
め
後
と
3
回
。Ｊ
Ａ
の

集
出
荷
場
で
も
検
品
し
ま
す
。「
房
州

び
わ
ブ
ラ
ン
ド
を
維
持
す
る
た
め
に
、

検
品
を
強
化
し
て
い
ま
す
」と
、Ｊ
Ａ

安
房
の
羽
山
さ
ん
。技
術
講
習
会
や
目

ぞ
ろ
え
会
※
な
ど
も
行
っ
て
お
り
、生

産
者
と
一
緒
に
さ
ら
な
る
品
質
ア
ッ
プ

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　
や
わ
ら
か
い
果
肉
は
ジ
ュ
ー
シ
ー
で

食
べ
応
え
が
あ
り
、爽
や
か
な
甘
み
は

飽
き
の
来
な
い
お
い
し
さ
。冷
や
し
過

ぎ
る
と
香
り
や
甘
味
を
感
じ
に
く
く
な

る
の
で
、常
温
で
食
べ
る
の
が
お
す
す

め
で
す
。冷
や
す
な
ら
、食
べ
る
１
〜

２
時
間
前
に
冷
蔵
庫
へ
入
れ
て
く
だ
さ

い
。ヘ
タ（
軸
）を
持
っ
て
、手
で
お
尻

か
ら
皮
を
む
く
と
き
れ
い
に
む
け
ま
す
。

贈
り
物
と
し
て
も
人
気
の
高
い
び
わ
、

初
夏
限
定
の
味
わ
い
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み

く
だ
さ
い
。

（
取
材
：
２
０
２
4
年
4
月
下
旬
）

ハ
ウ
ス
か
ら
露
地

２
ヵ
月
間
出
荷
が
続
く
 

　
千
葉
県
南
部
、房
総
半
島
の
先
端
に

あ
る
南
房
総
市
。沖
合
を
流
れ
る
黒
潮

の
影
響
で
夏
は
涼
し
く
、冬
は
暖
か
い

海
洋
性
気
候
で
、古
く

か
ら
び
わ
の
栽
培
が
行

わ
れ
て
き
ま
し
た
。

「
び
わ
は
寒
さ
に
弱
く
、

マ
イ
ナ
ス
３
℃
以
下
に

な
る
と
花
や
実
が
凍
死

び
わ
は
中
国
原
産
で
す
が
、
日
本
に
も
野
生
種
が
自
生
し
て
い
た
と

奈
良
時
代
の
書
物
に
記
録
が
残
っ
て
い
ま
す
。
現
在
栽
培
さ
れ
て
い
る
も
の
は
、

江
戸
時
代
に
中
国
か
ら
長
崎
に
伝
来
し
た
大
玉
の
品
種
で
す
。

千
葉
県
南
房
総
市
は
、
約
２
７
０
年
前
か
ら
び
わ
を
栽
培
し
て
い
る

歴
史
あ
る
産
地
。
大
粒
な
「
房
州
び
わ
」
は
、
１
９
０
９（
明
治
42
）年
か
ら

毎
年
皇
室
に
献
上
さ
れ
て
い
る
こ
と
で
も
有
名
な
特
産
品
で
す
。

そ
の
お
い
し
さ
を
探
る
た
め
、
収
穫
期
を
迎
え
た
現
地
を
訪
ね
ま
し
た
。

「ジューシーで食べ応えの
ある果肉と清涼感ある甘
みを、ぜひ常温で楽しんで
みてください」と、ＪＡ安房
温室びわ組合の福原茂樹
さん（取材時は組合長）

撮影◎鎌田啓之介

ぼ
う

　
　し
ゅ
う

房
州
び
わ

初
夏
を
彩
る
オ
レ
ン
ジ
色
の
果
実

あ 

わ

か
ら
い

て
き
ら
い

あ
き
ひ
め

探訪
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検
品
を
強
化
し
て
い
ま
す
」と
、Ｊ
Ａ

安
房
の
羽
山
さ
ん
。技
術
講
習
会
や
目

ぞ
ろ
え
会
※
な
ど
も
行
っ
て
お
り
、生

産
者
と
一
緒
に
さ
ら
な
る
品
質
ア
ッ
プ

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　
や
わ
ら
か
い
果
肉
は
ジ
ュ
ー
シ
ー
で

食
べ
応
え
が
あ
り
、爽
や
か
な
甘
み
は

飽
き
の
来
な
い
お
い
し
さ
。冷
や
し
過

ぎ
る
と
香
り
や
甘
味
を
感
じ
に
く
く
な

る
の
で
、常
温
で
食
べ
る
の
が
お
す
す

め
で
す
。冷
や
す
な
ら
、食
べ
る
１
〜

２
時
間
前
に
冷
蔵
庫
へ
入
れ
て
く
だ
さ

い
。ヘ
タ（
軸
）を
持
っ
て
、手
で
お
尻

か
ら
皮
を
む
く
と
き
れ
い
に
む
け
ま
す
。

贈
り
物
と
し
て
も
人
気
の
高
い
び
わ
、

初
夏
限
定
の
味
わ
い
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み

く
だ
さ
い
。

（
取
材
：
２
０
２
4
年
4
月
下
旬
）

ハ
ウ
ス
か
ら
露
地

２
ヵ
月
間
出
荷
が
続
く
 

　
千
葉
県
南
部
、房
総
半
島
の
先
端
に

あ
る
南
房
総
市
。沖
合
を
流
れ
る
黒
潮

の
影
響
で
夏
は
涼
し
く
、冬
は
暖
か
い

海
洋
性
気
候
で
、古
く

か
ら
び
わ
の
栽
培
が
行

わ
れ
て
き
ま
し
た
。

「
び
わ
は
寒
さ
に
弱
く
、

マ
イ
ナ
ス
３
℃
以
下
に

な
る
と
花
や
実
が
凍
死

び
わ
は
中
国
原
産
で
す
が
、
日
本
に
も
野
生
種
が
自
生
し
て
い
た
と

奈
良
時
代
の
書
物
に
記
録
が
残
っ
て
い
ま
す
。
現
在
栽
培
さ
れ
て
い
る
も
の
は
、

江
戸
時
代
に
中
国
か
ら
長
崎
に
伝
来
し
た
大
玉
の
品
種
で
す
。

千
葉
県
南
房
総
市
は
、
約
２
７
０
年
前
か
ら
び
わ
を
栽
培
し
て
い
る

歴
史
あ
る
産
地
。
大
粒
な
「
房
州
び
わ
」
は
、
１
９
０
９（
明
治
42
）年
か
ら

毎
年
皇
室
に
献
上
さ
れ
て
い
る
こ
と
で
も
有
名
な
特
産
品
で
す
。

そ
の
お
い
し
さ
を
探
る
た
め
、
収
穫
期
を
迎
え
た
現
地
を
訪
ね
ま
し
た
。

「ジューシーで食べ応えの
ある果肉と清涼感ある甘
みを、ぜひ常温で楽しんで
みてください」と、ＪＡ安房
温室びわ組合の福原茂樹
さん（取材時は組合長）

撮影◎鎌田啓之介

ぼ
う

　
　し
ゅ
う

房
州
び
わ

初
夏
を
彩
る
オ
レ
ン
ジ
色
の
果
実

あ 

わ

か
ら
い

て
き
ら
い

あ
き
ひ
め

探訪
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の
中
間
3
〜
4
段
を
残
し
て
、各
先
端

部
を
摘
蕾
し
ま
す
。そ
し
て
、袋
か
け

す
る
時
に
1
房
１
〜
２
個
に
摘
果
し
ま

す
。ま
だ
小
さ
い
実
に
ひ
と
つ
ず
つ
手

作
業
で
袋
を
か
け
る
の
で
大
変
で
す
」。

　
摘
蕾
は
、ハ
ウ
ス
も
露
地
も
10
月
下

旬
〜
12
月
で
す
が
、袋
か
け
は
ハ
ウ
ス

が
１
〜
２
月
、露
地
が
４
月
。害
虫
や

強
い
日
差
し
に
よ
る
シ
ミ
・
そ
ば
か
す

か
ら
デ
リ
ケ
ー
ト
な
実
を
守
り
、美
し

い
び
わ
を
作
る
た
め
の
作
業
で
す
。

「
び
わ
栽
培
は『
寒
さ
と
の
戦
い
』と
言

わ
れ
ま
す
が
、ハ
ウ
ス
は
露
地
よ
り
温

度
を
管
理
し
や
す
い
で
す
。た
だ
、剪

定
作
業
は
露
地
よ
り
も
大
変
に
な
り
ま

す
。ハ
ウ
ス
の
大
き
さ
が
決
ま
っ
て
い

る
の
で
、屋
根
近
く
の
実
が
高
温
障
害

に
な
ら
な
い
よ
う
、こ
ま
め
に
枝
葉
を

落
と
し
て
風
通
し
を
良
く
し
ま
す
。高

温
に
な
る
と
果
肉
が
固
く
な
っ
た
り
、

あ
ざ
が
で
き
て
し
ま
っ
た
り
す
る
か
ら

で
す
」と
、福
原
さ
ん
。

　
出
荷
は
、ハ
ウ
ス
栽
培
の「
富
房
」

が
4
月
中
旬
頃
よ
り
始
ま
り
、そ
の
後
、

大
玉
の「
瑞
穂
」に
移
り
ま
す
。5
月

中
旬
か
ら
は
露
地
栽
培
の「
大
房
」や

「
田
中
」の
出
荷
が
始
ま
り
、6
月
半
ば

ま
で
続
き
ま
す
。い
ず
れ
も「
房
州
び

わ
」ブ
ラ
ン
ド
で
統
一
し
て
出
荷
さ
れ
、

「
富
房
」は
締
ま
っ
た
果
肉
と
ス
ト
レ
ー

ト
な
甘
み
、「
瑞
穂
」は
み
ず
み
ず
し
く

大
玉
、「
大
房
」は
酸
味
が
低
く
強
い
甘

み
、「
田
中
」は
甘
味
と
酸
味
の
バ
ラ
ン

種「
田
中
」か
ら
選
抜
し
た
も
の
が
中

心
に
な
っ
て
い
る
そ
う
で
す
。

　
代
々
続
く
び
わ
農
家
の
Ｊ
Ａ
安
房
温

室
び
わ
組
合
の
福
原
茂
樹
さ
ん
。栽
培

歴
40
年
に
な
る
ベ
テ
ラ
ン
生
産
者
で
ハ

ウ
ス
と
露
地
を
合
わ
せ
て
約
33
ア
ー
ル

の
び
わ
園
を
手
掛
け
て
い
ま
す
。

「
１
花
房
に
50
〜
60
個
の
花
蕾
が
つ
く

の
で
、栄
養
を
集
中
さ
せ
て
実
を
大
き

く
さ
せ
る
た
め
に
重
要
な
の
が
摘
蕾
・

摘
果
作
業
で
す
。ま
ず
蕾
の
段
階
で
花

房
数
を
半
分
に
減
ら
し
、１
つ
の
花
房

し
て
し
ま
い
ま
す
。初
冬
に
花
を
つ
け
、

寒
さ
の
中
で
幼
果
が
育
つ
た
め
、房
総

の
温
暖
な
気
候
と
、冷
気
が
停
滞
し
に

く
い
海
沿
い
の
傾
斜
地
は
、び
わ
の
栽

培
適
地
で
す
。ま
た
、傷
つ
き
や
す
い

び
わ
を
船
で
江
戸
へ
運
べ
た
こ
と
も
、

栽
培
が
広
が
っ
た
理
由
の
ひ
と
つ
と
言

わ
れ
て
い
ま
す
」と
、Ｊ
Ａ
安
房
富
浦

支
店
の
羽
山
幸
夫
さ
ん
は
話
し
ま
す
。

現
在
栽
培
さ
れ
て
い
る
び
わ
は
、１
８

７
９（
明
治
12
）年
に
植
物
学
者
の
田

中
芳
男
氏
が
長
崎
か
ら
持
ち
帰
っ
た
品

ス
が
良
く
濃
厚
な
ど
、品
種
ご
と
に
異

な
る
味
わ
い
が
楽
し
め
ま
す
。

時
間
と
の
闘
い
。丁
寧
か
つ

迅
速
な
出
荷・
調
整
作
業

　
ハ
ウ
ス
内
は
袋
か
け
さ
れ
た
び
わ
で

い
っ
ぱ
い
。ま
る
で
袋
の
花
が
咲
い
て

い
る
よ
う
で
す
。は
ち
き
れ
ん
ば
か
り

に
膨
ら
ん
だ
袋
も
見
え
ま
す
。

「
収
穫
は
袋
に
切
れ
込
み
を
入
れ
て
中

を
覗
き
、お
尻
か
ら
軸
ま
で
し
っ
か
り

色
づ
い
て
い
た
ら
、袋
ご
と
取
り
ま
す
。

最
盛
期
は
1
日
３
２
０
０
個
ほ
ど
収
穫

す
る
の
で
、時
間
に
追
わ
れ
て
大
忙
し

で
す
」と
、福
原
さ
ん
。収
穫
し
た
実
は
、

自
宅
の
作
業
場
で
袋
を
外
し
て
1
個
ず

つ
重
さ
を
計
り
、専
用
の
化
粧
箱
へ
詰

め
て
い
き
ま
す
。「
箱
の
中
で
揃
っ
て

見
え
る
よ
う
、1
個
ず
つ
膨
ら
み
方
や

向
き
を
揃
え
て
箱
詰
め
す
る
の
で
、と

に
か
く
時
間
が
か
か
り
ま
す
」。鮮
度

の
証
で
あ
る
産
毛
が
取
れ
な
い
よ
う
に
、

で
き
る
だ
け
触
ら
ず
慎
重
に
作
業
し
ま

す
。目
視
で
の
外
観
や
玉
ぞ
ろ
い
の

チ
ェ
ッ
ク
は
、実
か
ら
袋
を
外
し
た
時
、

計
量
時
、箱
詰
め
後
と
3
回
。Ｊ
Ａ
の

集
出
荷
場
で
も
検
品
し
ま
す
。「
房
州

び
わ
ブ
ラ
ン
ド
を
維
持
す
る
た
め
に
、

検
品
を
強
化
し
て
い
ま
す
」と
、Ｊ
Ａ

安
房
の
羽
山
さ
ん
。技
術
講
習
会
や
目

ぞ
ろ
え
会
※
な
ど
も
行
っ
て
お
り
、生

産
者
と
一
緒
に
さ
ら
な
る
品
質
ア
ッ
プ

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　
や
わ
ら
か
い
果
肉
は
ジ
ュ
ー
シ
ー
で

食
べ
応
え
が
あ
り
、爽
や
か
な
甘
み
は

飽
き
の
来
な
い
お
い
し
さ
。冷
や
し
過

ぎ
る
と
香
り
や
甘
味
を
感
じ
に
く
く
な

る
の
で
、常
温
で
食
べ
る
の
が
お
す
す

め
で
す
。冷
や
す
な
ら
、食
べ
る
１
〜

２
時
間
前
に
冷
蔵
庫
へ
入
れ
て
く
だ
さ

い
。ヘ
タ（
軸
）を
持
っ
て
、手
で
お
尻

か
ら
皮
を
む
く
と
き
れ
い
に
む
け
ま
す
。

贈
り
物
と
し
て
も
人
気
の
高
い
び
わ
、

初
夏
限
定
の
味
わ
い
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み

く
だ
さ
い
。

（
取
材
：
２
０
２
4
年
4
月
下
旬
）

ハ
ウ
ス
か
ら
露
地

２
ヵ
月
間
出
荷
が
続
く
 

　
千
葉
県
南
部
、房
総
半
島
の
先
端
に

あ
る
南
房
総
市
。沖
合
を
流
れ
る
黒
潮

の
影
響
で
夏
は
涼
し
く
、冬
は
暖
か
い

海
洋
性
気
候
で
、古
く

か
ら
び
わ
の
栽
培
が
行

わ
れ
て
き
ま
し
た
。

「
び
わ
は
寒
さ
に
弱
く
、

マ
イ
ナ
ス
３
℃
以
下
に

な
る
と
花
や
実
が
凍
死

探訪

と
み
ふ
さ

み
ず
ほ

お
お
ぶ
さ

※作物を出荷する前に、出荷要領や基準などを決める会合。
　味や品質などが一定に保たれる安全・安心への取り組みのひとつ

の
ぞ

●ＪＡ安房
【びわ】生産概要
生産者：296人
栽培面積：約131ヘクタール
　　　　　（2022年産千葉県内）
出荷量：約29t（2024年度実績）
主な出荷先：千葉県内、東京都

「びわは初夏ならではの旬の
味です。ぜひ、そのみずみ
ずしさをたくさんの方に味
わってもらいたいです」と、
ＪＡ安房の羽山幸夫さん

袋を破り、黄橙色に色づいて
いるかを確認して収穫です

２０１９年の台風15号により露地のびわは大きな被害に遭い、
ハウス栽培に切り替える生産者も

実の膨らみ方が同じものを選び、お尻を上にして詰めていきます

JAの担当者が品質と規格を最終チェック

0405 2025 May



の
中
間
3
〜
4
段
を
残
し
て
、各
先
端

部
を
摘
蕾
し
ま
す
。そ
し
て
、袋
か
け

す
る
時
に
1
房
１
〜
２
個
に
摘
果
し
ま

す
。ま
だ
小
さ
い
実
に
ひ
と
つ
ず
つ
手

作
業
で
袋
を
か
け
る
の
で
大
変
で
す
」。

　
摘
蕾
は
、ハ
ウ
ス
も
露
地
も
10
月
下

旬
〜
12
月
で
す
が
、袋
か
け
は
ハ
ウ
ス

が
１
〜
２
月
、露
地
が
４
月
。害
虫
や

強
い
日
差
し
に
よ
る
シ
ミ
・
そ
ば
か
す

か
ら
デ
リ
ケ
ー
ト
な
実
を
守
り
、美
し

い
び
わ
を
作
る
た
め
の
作
業
で
す
。

「
び
わ
栽
培
は『
寒
さ
と
の
戦
い
』と
言

わ
れ
ま
す
が
、ハ
ウ
ス
は
露
地
よ
り
温

度
を
管
理
し
や
す
い
で
す
。た
だ
、剪

定
作
業
は
露
地
よ
り
も
大
変
に
な
り
ま

す
。ハ
ウ
ス
の
大
き
さ
が
決
ま
っ
て
い

る
の
で
、屋
根
近
く
の
実
が
高
温
障
害

に
な
ら
な
い
よ
う
、こ
ま
め
に
枝
葉
を

落
と
し
て
風
通
し
を
良
く
し
ま
す
。高

温
に
な
る
と
果
肉
が
固
く
な
っ
た
り
、

あ
ざ
が
で
き
て
し
ま
っ
た
り
す
る
か
ら

で
す
」と
、福
原
さ
ん
。

　
出
荷
は
、ハ
ウ
ス
栽
培
の「
富
房
」

が
4
月
中
旬
頃
よ
り
始
ま
り
、そ
の
後
、

大
玉
の「
瑞
穂
」に
移
り
ま
す
。5
月

中
旬
か
ら
は
露
地
栽
培
の「
大
房
」や

「
田
中
」の
出
荷
が
始
ま
り
、6
月
半
ば

ま
で
続
き
ま
す
。い
ず
れ
も「
房
州
び

わ
」ブ
ラ
ン
ド
で
統
一
し
て
出
荷
さ
れ
、

「
富
房
」は
締
ま
っ
た
果
肉
と
ス
ト
レ
ー

ト
な
甘
み
、「
瑞
穂
」は
み
ず
み
ず
し
く

大
玉
、「
大
房
」は
酸
味
が
低
く
強
い
甘

み
、「
田
中
」は
甘
味
と
酸
味
の
バ
ラ
ン

種「
田
中
」か
ら
選
抜
し
た
も
の
が
中

心
に
な
っ
て
い
る
そ
う
で
す
。

　
代
々
続
く
び
わ
農
家
の
Ｊ
Ａ
安
房
温

室
び
わ
組
合
の
福
原
茂
樹
さ
ん
。栽
培

歴
40
年
に
な
る
ベ
テ
ラ
ン
生
産
者
で
ハ

ウ
ス
と
露
地
を
合
わ
せ
て
約
33
ア
ー
ル

の
び
わ
園
を
手
掛
け
て
い
ま
す
。

「
１
花
房
に
50
〜
60
個
の
花
蕾
が
つ
く

の
で
、栄
養
を
集
中
さ
せ
て
実
を
大
き

く
さ
せ
る
た
め
に
重
要
な
の
が
摘
蕾
・

摘
果
作
業
で
す
。ま
ず
蕾
の
段
階
で
花

房
数
を
半
分
に
減
ら
し
、１
つ
の
花
房

し
て
し
ま
い
ま
す
。初
冬
に
花
を
つ
け
、

寒
さ
の
中
で
幼
果
が
育
つ
た
め
、房
総

の
温
暖
な
気
候
と
、冷
気
が
停
滞
し
に

く
い
海
沿
い
の
傾
斜
地
は
、び
わ
の
栽

培
適
地
で
す
。ま
た
、傷
つ
き
や
す
い

び
わ
を
船
で
江
戸
へ
運
べ
た
こ
と
も
、

栽
培
が
広
が
っ
た
理
由
の
ひ
と
つ
と
言

わ
れ
て
い
ま
す
」と
、Ｊ
Ａ
安
房
富
浦

支
店
の
羽
山
幸
夫
さ
ん
は
話
し
ま
す
。

現
在
栽
培
さ
れ
て
い
る
び
わ
は
、１
８

７
９（
明
治
12
）年
に
植
物
学
者
の
田

中
芳
男
氏
が
長
崎
か
ら
持
ち
帰
っ
た
品

ス
が
良
く
濃
厚
な
ど
、品
種
ご
と
に
異

な
る
味
わ
い
が
楽
し
め
ま
す
。

時
間
と
の
闘
い
。丁
寧
か
つ

迅
速
な
出
荷・
調
整
作
業

　
ハ
ウ
ス
内
は
袋
か
け
さ
れ
た
び
わ
で

い
っ
ぱ
い
。ま
る
で
袋
の
花
が
咲
い
て

い
る
よ
う
で
す
。は
ち
き
れ
ん
ば
か
り

に
膨
ら
ん
だ
袋
も
見
え
ま
す
。

「
収
穫
は
袋
に
切
れ
込
み
を
入
れ
て
中

を
覗
き
、お
尻
か
ら
軸
ま
で
し
っ
か
り

色
づ
い
て
い
た
ら
、袋
ご
と
取
り
ま
す
。

最
盛
期
は
1
日
３
２
０
０
個
ほ
ど
収
穫

す
る
の
で
、時
間
に
追
わ
れ
て
大
忙
し

で
す
」と
、福
原
さ
ん
。収
穫
し
た
実
は
、

自
宅
の
作
業
場
で
袋
を
外
し
て
1
個
ず

つ
重
さ
を
計
り
、専
用
の
化
粧
箱
へ
詰

め
て
い
き
ま
す
。「
箱
の
中
で
揃
っ
て

見
え
る
よ
う
、1
個
ず
つ
膨
ら
み
方
や

向
き
を
揃
え
て
箱
詰
め
す
る
の
で
、と

に
か
く
時
間
が
か
か
り
ま
す
」。鮮
度

の
証
で
あ
る
産
毛
が
取
れ
な
い
よ
う
に
、

で
き
る
だ
け
触
ら
ず
慎
重
に
作
業
し
ま

す
。目
視
で
の
外
観
や
玉
ぞ
ろ
い
の

チ
ェ
ッ
ク
は
、実
か
ら
袋
を
外
し
た
時
、

計
量
時
、箱
詰
め
後
と
3
回
。Ｊ
Ａ
の

集
出
荷
場
で
も
検
品
し
ま
す
。「
房
州

び
わ
ブ
ラ
ン
ド
を
維
持
す
る
た
め
に
、

検
品
を
強
化
し
て
い
ま
す
」と
、Ｊ
Ａ

安
房
の
羽
山
さ
ん
。技
術
講
習
会
や
目

ぞ
ろ
え
会
※
な
ど
も
行
っ
て
お
り
、生

産
者
と
一
緒
に
さ
ら
な
る
品
質
ア
ッ
プ

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　
や
わ
ら
か
い
果
肉
は
ジ
ュ
ー
シ
ー
で

食
べ
応
え
が
あ
り
、爽
や
か
な
甘
み
は

飽
き
の
来
な
い
お
い
し
さ
。冷
や
し
過

ぎ
る
と
香
り
や
甘
味
を
感
じ
に
く
く
な

る
の
で
、常
温
で
食
べ
る
の
が
お
す
す

め
で
す
。冷
や
す
な
ら
、食
べ
る
１
〜

２
時
間
前
に
冷
蔵
庫
へ
入
れ
て
く
だ
さ

い
。ヘ
タ（
軸
）を
持
っ
て
、手
で
お
尻

か
ら
皮
を
む
く
と
き
れ
い
に
む
け
ま
す
。

贈
り
物
と
し
て
も
人
気
の
高
い
び
わ
、

初
夏
限
定
の
味
わ
い
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み

く
だ
さ
い
。

（
取
材
：
２
０
２
4
年
4
月
下
旬
）

ハ
ウ
ス
か
ら
露
地

２
ヵ
月
間
出
荷
が
続
く
 

　
千
葉
県
南
部
、房
総
半
島
の
先
端
に

あ
る
南
房
総
市
。沖
合
を
流
れ
る
黒
潮

の
影
響
で
夏
は
涼
し
く
、冬
は
暖
か
い

海
洋
性
気
候
で
、古
く

か
ら
び
わ
の
栽
培
が
行

わ
れ
て
き
ま
し
た
。

「
び
わ
は
寒
さ
に
弱
く
、

マ
イ
ナ
ス
３
℃
以
下
に

な
る
と
花
や
実
が
凍
死

探訪

と
み
ふ
さ

み
ず
ほ

お
お
ぶ
さ

※作物を出荷する前に、出荷要領や基準などを決める会合。
　味や品質などが一定に保たれる安全・安心への取り組みのひとつ

の
ぞ

●ＪＡ安房
【びわ】生産概要
生産者：296人
栽培面積：約131ヘクタール
　　　　　（2022年産千葉県内）
出荷量：約29t（2024年度実績）
主な出荷先：千葉県内、東京都

「びわは初夏ならではの旬の
味です。ぜひ、そのみずみ
ずしさをたくさんの方に味
わってもらいたいです」と、
ＪＡ安房の羽山幸夫さん

袋を破り、黄橙色に色づいて
いるかを確認して収穫です

２０１９年の台風15号により露地のびわは大きな被害に遭い、
ハウス栽培に切り替える生産者も

実の膨らみ方が同じものを選び、お尻を上にして詰めていきます

JAの担当者が品質と規格を最終チェック
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カレーメンチカツ
愛媛県・ミッフィーさん

１人分：約455kcal　調理時間：約45分

ひき肉のボリュームおかず

1 キャベツは粗みじん切り、たまねぎはみじん切りにして
合わせてボウルに入れ、塩小さじ1（分量外）を加えて
もみ、10分おいて水気を絞る。

2 ボウルにひき肉、卵、Aを入れて粘りが出るまで練り、
1を混ぜ合わせてよく練る。8等分にして丸めてから手
のひらで平らに押さえて形を整える。

3 2に小麦粉、溶き卵、パン粉の順に衣をつける。

4 揚げ油を170℃に熱して3を入れ、途中で上下を返し、
泡が小さくなってきつね色になるまで揚げる。

5 器に盛り、フリルレタスとパセリを添える。

1 切り干し大根は水で洗い、たっぷりの水で戻し、ザル
にあげてよく絞る。

2 にんじんは４cm長さの細切りにし、えのきたけは根
元を落として長さを２等分にしてほぐす。

3 鍋に油を引いてひき肉を入れ中火にかける。木ベラ
でひき肉を鍋底に広げて焼き付け、大きめにほぐしな
がら炒めて火を通す。1と2を順に加えながら炒める。

4 全体に油が回ったらトマト水煮を加えて軽く炒め、A
を順に加え、中弱火で15分ほど煮て汁気が1/4程度
になったらBで味を調える。

1 パン粉を牛乳でふやかしておく。たまねぎをみじん切り、にんじんを細切りにし、アスパラガ
スの根元は切り落とし、下の固い部分はピーラーで皮をむき、20cmにカットする。

2 ボウルにひき肉、塩、こしょうを入れて粘りが出るまで練り、1のパン粉とたまねぎ、卵、デミ
グラスソースを加えてさらに練って肉だねを作る。

3 長さ35cmのアルミホイル2枚を十字に重ねておき、ベーコンを少し重ねながら縦に並べる。

4 3の上に2の半量をローフ型（縦8cm×横２０cmくらいの長方形）に広げ、中央ににんじんを
並べ、アスパラガスをのせる。残りの2を上に重ねて形を整え、ベーコンの端を巻きつけて
全体をアルミホイルで包む。

5 24～26cmのフライパンに水１カップ（分量外）と4を入れ、ぴったり蓋をして中火にかける。
沸騰したら弱火にして10分、上下を返してさらに10分加熱したら、火を止めてそのまま余熱
で10分おく。

6 取り出して、アルミホイルを外して切り分け、器に盛ってベビーリーフを添える。

フライパンミートローフ
兵庫県・うっちゃん

1人分：約375kcal　調理時間：約50分

合びき肉 ……………………… 400g
キャベツ………………………… 400g
たまねぎ …………… 1/2個（100g）
卵 ………………………………… 1個
A　カレー粉 ………………… 大さじ2
　　ウスターソース ………… 小さじ2
　　塩 ……………………… 小さじ1/4
　　ガラムマサラ（あれば）…　小さじ1
　　ナツメグ（あれば）　……　小さじ1/2
　　パン粉、片栗粉 ……… 各大さじ1
小麦粉、溶き卵、パン粉 ……… 各適量
揚げ油 …………………………… 適量
フリルレタス、パセリ …………… 適宜

材料 4人分

切り干し大根と
ひき肉のトマト煮

岐阜県・ごとうさん

1人分：約155kcal　調理時間：約25分
（切り干し大根を戻す時間は除く）

鶏ひき肉 ……………………… 200g
切り干し大根（乾） …………… 20g
にんじん ………………………… 50g
えのきたけ ……… 1/2パック（50g）
オリーブ油 ………………… 大さじ1
トマト水煮（カット缶）
……………………… 1/2缶（200ｇ）

A　酒………………………… 大さじ2
　　水 ………………………… 1カップ
　　しょう油 ………………… 小さじ2
　　顆粒コンソメ ………… 小さじ1/2
B　砂糖…………………… 小さじ1/3
　　塩 ……………………… 小さじ1/4
　　こしょう ……………………… 少々

材料 4人分

合びき肉……………………… 400g
ベーコン………………………… 4枚
アスパラガス…………………… 3本
にんじん…………………………30g
たまねぎ………………………1/4個
卵 ……………………………… 1個

パン粉……………………… 大さじ4
牛乳 ……………………… 大さじ2
デミグラスソース ………… 大さじ4
塩 ……………………… 小さじ1/2
こしょう …………………………少々
ベビーリーフ ………………… 適量

材料
4人分

読者からの応募料理

味のわが家
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次回はニガウリです

「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/   

1番花の実（1番果）が大
きくなり始めたら、１番
果より下の勢いの良い
わき芽2本を残し、それ
より下のわき芽はすべて
取り除きます。

主枝に長さ1ｍほどの支柱を立て、2本
の側枝も伸びてきたら枝に沿って支柱
を立てて3本仕立てにします。

1番果の収穫が始まった頃
から、化成肥料（8-8-8なら
40g、14-14-14なら20ｇ
程度）を施用します。２週間
に1回程度が目安で、枝の
伸び方や果実の肥大の仕方
を観察しながら加減してく
ださい。土が乾いていたら
追肥の後に水やりすると、
肥料の効きが速くなります。

本葉が７～９枚で葉と茎の節間が詰まり、
茎が太くて1番花が咲き始めている苗を選
びましょう。耐病性のある接ぎ木苗なら、
連作障害にも強く安心です。苗は十分に水
やりを行い、根鉢を崩さないように取り出
し、根鉢の上面が地面と同じ高さになるよ
うに注意して、植え穴に植えつけます。

4本の支柱を立てて肥料袋などをかぶせる「あんどん」囲いや「ホット
キャップ」をかぶせておくと、保温効果が高まります。草丈が20～
30cmになったら外しましょう。

比
較
的
育
て
や
す
い
人
気
の
夏
野

菜
。収
穫
期
間
が
長
い
の
で
、水
や

り
と
適
切
な
追
肥
が
大
事
で
す

　
ナ
ス
の
原
産
地
は
イ
ン
ド
。
高
温
を

好
み
、
蒸
し
暑
い
日
本
の
夏
で
も
よ
く

育
ち
ま
す
。
植
え
つ
け
の
頃
は
ま
だ
十

分
な
温
度
が
足
り
な
い
の
で
、
畑
に
マ

ル
チ
を
敷
き
、
あ
ん
ど
ん
囲
い
や
ホ
ッ
ト

キ
ャッ
プ
を
す
る
と
安
心
で
す
。
草
丈
が

20
〜
30
㎝
に
な
っ
た
ら
、
こ
れ
ら
を
外
し

て
本
支
柱
を
立
て
ま
し
ょ
う
。

　
ナ
ス
は
生
育
期
間
が
長
く
次
々
と
実

が
な
る
の
で
、
様
子
を
見
な
が
ら
こ
ま

め
に
追
肥
を
行
い
ま
す
。
株
を
疲
れ
さ

せ
な
い
た
め
に
も
実
は
早
め
に
収
穫
し
、

乾
燥
が
苦
手
な
の
で
土
が
乾
い
た
ら
水

や
り
を
し
ま
し
ょ
う
。
株
の
勢
い
が
衰
え
、

実
つ
き
が
悪
く
な
っ
て
き
た
ら
、
枝
を
切

る
「
更
新
剪
定
」
を
し
て
株
を
若
返
ら
せ
、

秋
ナ
ス
を
楽
し
み
ま
し
ょ
う
。

　
連
作
障
害
が
出
る
の
で
、
同
じ
ナ
ス

科
の
野
菜
は
4
〜
5
年
空
け
て
か
ら
育

て
ま
し
ょ
う
。
ま
た
、
共
通
の
害
虫
を

防
ぐ
た
め
、
ジ
ャ
ガ
イ
モ
の
近
く
に
植
え

な
い
こ
と
も
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

イラスト◎かとうともこ
監修◎山崎弘一郎

ナス

植えつけ

支柱立て

追肥・水やり

芽かき

収穫

更新剪定

株に負担をかけないように
１～２番果はやや早く小さい
うちに収穫します。3番果以
降も取り遅れないよう、適期
に収穫しましょう。

7月下旬頃になると株の勢いが衰え、実つきも悪くなってき
ます。おいしい秋ナスを収穫するために、太い枝を3～4本
残し、伸びてきたわき芽や込み入った枝を切り詰める更新
剪定をします（株全体を1/2から1/3くらいまで思いきって
剪定）。こうすると、新しい枝葉が伸びて約１ヵ月後に再び収
穫できます。剪定後は追肥を必ず行いましょう。

ナス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。
※ 遅霜の心配がなくなってから植えつけましょう。

収 穫
植えつけ

121110987654321月

植えつけの2週間以上前までに、1㎡あたり完熟
堆肥2kgと苦土石灰100g（前作で石灰類を散
布している場合は省略）を散布し、深く耕してお
きます。ナスの根は深く張るので、できるだけ深
いところまですき込んでください。
ナスの施肥量は他の野菜に比べるとやや多目で
す。ただし生育の初期に肥料があまり効きすぎ
ると「蔓（つる）ぼけ」といって、茎葉ばかりが繁茂
して果実の着果や着色が悪くなる場合がありま
す。これを避けるため、元肥には化成肥料と有機
肥料を併用するか、またはCDU化成などの緩効
性肥料の利用をお勧めします。化成肥料と有機
肥料を併用する場合には、1㎡あたり化成肥料
（8-8-8なら100ｇ、14-14-14なら50ｇ）と油
かす（5-2-1など）100gを併用し、緩効性肥料
を利用する場合にはCDU555（15-15-15）
100gを、植えつけの1週間前までに散布して、
土に混ぜ込んでください。

指導：岡本 保
（元JA全農 肥料研究室技術主管）
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次回はニガウリです

「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/   
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比
較
的
育
て
や
す
い
人
気
の
夏
野

菜
。収
穫
期
間
が
長
い
の
で
、水
や

り
と
適
切
な
追
肥
が
大
事
で
す

　
ナ
ス
の
原
産
地
は
イ
ン
ド
。
高
温
を

好
み
、
蒸
し
暑
い
日
本
の
夏
で
も
よ
く

育
ち
ま
す
。
植
え
つ
け
の
頃
は
ま
だ
十

分
な
温
度
が
足
り
な
い
の
で
、
畑
に
マ

ル
チ
を
敷
き
、
あ
ん
ど
ん
囲
い
や
ホ
ッ
ト

キ
ャッ
プ
を
す
る
と
安
心
で
す
。
草
丈
が

20
〜
30
㎝
に
な
っ
た
ら
、
こ
れ
ら
を
外
し

て
本
支
柱
を
立
て
ま
し
ょ
う
。

　
ナ
ス
は
生
育
期
間
が
長
く
次
々
と
実

が
な
る
の
で
、
様
子
を
見
な
が
ら
こ
ま

め
に
追
肥
を
行
い
ま
す
。
株
を
疲
れ
さ

せ
な
い
た
め
に
も
実
は
早
め
に
収
穫
し
、

乾
燥
が
苦
手
な
の
で
土
が
乾
い
た
ら
水

や
り
を
し
ま
し
ょ
う
。
株
の
勢
い
が
衰
え
、

実
つ
き
が
悪
く
な
っ
て
き
た
ら
、
枝
を
切

る
「
更
新
剪
定
」
を
し
て
株
を
若
返
ら
せ
、

秋
ナ
ス
を
楽
し
み
ま
し
ょ
う
。

　
連
作
障
害
が
出
る
の
で
、
同
じ
ナ
ス

科
の
野
菜
は
4
〜
5
年
空
け
て
か
ら
育

て
ま
し
ょ
う
。
ま
た
、
共
通
の
害
虫
を

防
ぐ
た
め
、
ジ
ャ
ガ
イ
モ
の
近
く
に
植
え

な
い
こ
と
も
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

イラスト◎かとうともこ
監修◎山崎弘一郎
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うちに収穫します。3番果以
降も取り遅れないよう、適期
に収穫しましょう。

7月下旬頃になると株の勢いが衰え、実つきも悪くなってき
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穫できます。剪定後は追肥を必ず行いましょう。

ナスの栽培スケジュール
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かす（5-2-1など）100gを併用し、緩効性肥料
を利用する場合にはCDU555（15-15-15）
100gを、植えつけの1週間前までに散布して、
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びわは種の周囲まで切り込みを入れて縦半分に割
り、種と薄皮を取り除いて、ヘタとヘソ（ヘタの反対
側）を切り取って皮をむく。変色を防ぐために、む
いたものから水につける。

びわの下ごしらえをする1

粉ゼラチンを水でふやかしておく。
コンポートのシロップを小鍋に入れて中火にかけ、沸
騰したら火を止めてふやかしたゼラチンを入れてよく
溶かす。レモン汁とコアントローを香り付けに加え、
鍋ごと水につけて粗熱を取る。
4つの容器に均等に流し入れ、びわのコンポートを2
切れ（１個分）ずつ真ん中に入れて、冷蔵庫で２時間
ほど冷やし固める。お好みでミントを添える。

ゼリーを作る3

※作りやすい量
　びわ……………………8個
　水 ……………… 2カップ
　グラニュー糖……… 60g
　レモン汁………… 大さじ1

びわのコンポート ……4個分
コンポートのシロップ
…………………… 320ml

レモン汁…………… 小さじ1
粉ゼラチン……………… 5g
水 ………………… 大さじ2
コアントロー（あれば）
…………………… 小さじ1

ミント ………………… 適宜

◎1個分：約65kcal　
　調理時間：約30分（コンポートを冷ます時間、
　　　　　　ゼリーを冷やし固める時間は除く）

コンポートとは、果物を食感や風味を残してほん
のり甘く煮たもの。ジャムのように糖度が高くな
いので、保存は冷蔵庫で4～5日です。

MEMO

料理のポイント
おいしく作るPoint

びわは、薄皮と実の間にスプーンを入れ
ると、種ごと薄皮を簡単にむくことがで
きます。

実の下から上（ヘタ）に向かって、包丁
で皮をむきます。

中心に穴を開けて鍋の大きさに切った
クッキングペーパーなどを、落とし蓋にし
て煮ます。

1～3はたけのこの下ゆで、4・５はごはんの作り方

鍋に水とグラニュー糖、レモン汁を入れて中火にか
け、沸騰したら水気をきったびわを入れ、再沸騰し
たらアクをとって弱火にする。落とし蓋をし、5分ほ
ど煮て火を止め、常温に冷ます（ゼリーにしない分
は冷蔵庫で保存する）。

コンポートを作る2

料理◎太田晶子　撮影◎武井優美

【材料】150mlの容器4個分 びわのコンポート

シ
ロ
ッ
プ
を
使
っ
て
、お
い
し
さ
を
余
さ
ず
楽
し
み
ま
す
。

び
わ
の
コン
ポ
ー
ト
ゼ
リ
ー
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２
年
、
３
年
と
戦
争
が
激
し
く
な

る
と
、
配
給
量
が
ど
ん
ど
ん
少
な

く
な
っ
て
、
３
年
生
の
秋
く
ら
い

に
な
る
と
、
食
事
は
お
粥
に
な
り
、

学
校
へ
の
弁
当
が
持
っ
て
行
け
な

く
な
っ
た
。
し
か
も
お
粥
も
満
足

に
食
べ
ら
れ
な
く
な
り
、
米
の
代

わ
り
に
芋
を
食
べ
な
く
て
は
な
ら

な
い
こ
と
が
増
え
て
き
た
。

　
現
在
、
農
業
が
大
問
題
だ
、
大
変
な
危
機

を
抱
え
て
い
る
、
と
多
く
の
人
た
ち
が
声
高

に
訴
え
て
い
る
。
だ
が
私
は
正
直
言
っ
て
何

が
大
問
題
で
な
ぜ
危
機
な
の
か
、
容
易
に
理

解
で
き
な
か
っ
た
。
と
い
う
の
は
私
が
幼
い

頃
は
、
食
糧
難
が
深
刻
な
問
題
だ
っ
た
の
で

あ
る
。

　
小
学
校
１
年
生
の
と
き
に
第
二
次
大
戦
が

始
ま
っ
て
、米
は
配
給
制
に
な
っ
た
。そ
し
て
、

今
こ
そ
循
環
型
農
業
を

田
原
総
一
朗
さ
ん

連載

イラスト：はやしみこ

第77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
。

何
人
か
の
専
門
家
た
ち
に
ど
う
す
れ
ば
よ
い

の
か
、
と
問
う
と
家
畜
な
ど
に
飼
料
米
を
食

べ
さ
せ
る
べ
き
だ
、
と
強
調
し
た
。
農
林
水

産
省
も
日
本
の
飼
料
米
を
食
べ
て
育
っ
た
畜

産
物
を
ブ
ラ
ン
ド
化
し
て
循
環
型
農
業
を
進

め
よ
う
と
し
て
い
る
。

　
何
と
か
し
て
、
日
本
の
食
料
安
全
保
障
の

た
め
、
農
家
に
は
頑
張
っ
て
も
ら
い
た
い
。

齢
化
に
よ
る
生
産
者
の
減
少
の
た
め
だ
と

言
う
の
で
あ
る
。

　
さ
ら
に
、
少
子
化
が
続
き
、
日
本
の
人
口

が
じ
わ
じ
わ
と
減
少
し
て
、
米
の
消
費
量
が

減
少
す
る
と
見
込
ま
れ
て
い
る
こ
と
だ
。
食

糧
難
で
は
な
く
と
も
、
米
の
消
費
量
が
減
少

す
る
こ
と
で
農
家
の
生
活
も
苦
し
く
な
る
。

そ
し
て
輸
出
拡
大
も
は
か
ば
か
し
い
成
果
を

出
し
て
い
な
い
。

　
食
糧
難
が
切
実
な
ら
ば
、
田
園
を
拡
張
さ

せ
て
農
業
の
技
術
を
向
上
さ
せ
れ
ば
よ
い
の

だ
が
。
米
の
消
費
量
の
減
少
は
ど
う
対
処
す

れ
ば
よ
い
の
か
、
非
常
に
難
し
い
問
題
だ
が

　
そ
の
芋
も
自
由
に
買
え
な
く
な
っ
て
、
私

の
家
で
も
近
所
に
畑
を
作
っ
て
芋
を
栽
培
す

る
こ
と
に
な
っ
た
。

　
こ
の
よ
う
に
、
食
糧
難
と
い
え
ば
、
食
料

が
少
な
く
な
る
こ
と
が
、
危
機
だ
と
捉
え
る

よ
う
に
な
っ
て
い
た
の
で
あ
る
。

　
現
在
の
日
本
の
食
料
自
給
率
は
38
％
で

あ
る
。

　
だ
が
、
農
業
の
専
門
家
た
ち
に
問
う
と
、

現
在
の
農
業
の
問
題
は
農
家
の
生
活
が
ど

ん
ど
ん
苦
し
く
な
っ
て
い
る
こ
と
だ
と
言

う
。
そ
し
て
そ
の
主
な
原
因
は
円
安
の
せ

い
も
あ
っ
て
生
産
コ
ス
ト
の
上
昇
や
、
高

田原総一朗
（たはら そういちろう）
ジャーナリスト。1934年滋
賀県彦根市生まれ。早稲田
大学文学部卒業。岩波映画
製作所、東京12チャンネル
（現テレビ東京）ディレクタ
ーを経て、1977年にフリー
に。1998年、戦後の放送
ジャーナリスト1人を選ぶ城
戸又一賞を受賞。主な著書
に『原子力戦争』（筑摩書房）、
『日本の戦争』（小学館）、『全
身ジャーナリスト』（集英社）
など。

『老人の知恵』
毎日新聞出版

12 2025 May13
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。
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。
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糧
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切
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ば
、
田
園
を
拡
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さ
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農
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技
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さ
せ
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の
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。
米
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消
費
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減
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処
す
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。
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。
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問
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。
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円
安
の
せ

い
も
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生
産
コ
ス
ト
の
上
昇
や
、
高

田原総一朗
（たはら そういちろう）
ジャーナリスト。1934年滋
賀県彦根市生まれ。早稲田
大学文学部卒業。岩波映画
製作所、東京12チャンネル
（現テレビ東京）ディレクタ
ーを経て、1977年にフリー
に。1998年、戦後の放送
ジャーナリスト1人を選ぶ城
戸又一賞を受賞。主な著書
に『原子力戦争』（筑摩書房）、
『日本の戦争』（小学館）、『全
身ジャーナリスト』（集英社）
など。

『老人の知恵』
毎日新聞出版
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5
月
は
新
茶
の
季
節
で
す
。
新
茶
な
ら
で
は
の
す
が
す
が
し
い
香
り
を
楽
し
む
こ
と
を

心
待
ち
に
し
て
い
る
人
も
多
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

普
段
何
気
な
く
飲
ん
で
い
る
お
茶
の
世
界
に
は
驚
き
が
い
っ
ぱ
い
。

お
茶
の
魅
力
を
知
り
、
急
須
で
茶
葉
本
来
の
味
や
香
り
を
楽
し
み
ま
せ
ん
か
。

さ
あ
、
素
敵
な
お
茶
時
間
を
過
ご
し
ま
し
ょ
う
！

け
た
分
、抽
出
時
間
は
短
め
に
。通
称「
ベ

ス
ト
ド
ロ
ッ
プ
」と
呼
ば
れ
る
、う
ま
味
が

凝
縮
さ
れ
た
最
後
の
一
滴
ま
で
し
っ
か
り
注

ぐ
と
、２
煎
目
以
降
も
お
い
し
く
飲
め
ま
す
。

　
緑
茶
に
含
ま
れ
る
カ
テ
キ
ン
に
は
抗
酸

化
作
用
、テ
ア
ニ
ン
に
は
リ
ラ
ッ
ク
ス
作
用

が
あ
る
な
ど
、健
康
機
能
と
の
関
連
が
知

ら
れ
て
い
ま
す
。日
常
の
さ
ま
ざ
ま
な
場
面

で
、お
茶
は
私
た
ち
の
心
と
体
を
癒
し
、幸

せ
な
ひ
と
時
を
も
た
ら
し
て
く
れ
ま
す
。

も
っ
と
身
近
に
素
敵
な
お
茶
時
間
を
楽
し

み
ま
せ
ん
か
。

を
用
い
た「
番
茶
」は
さ
っ
ぱ
り
と
し
た
味

で
安
価
な
の
で
普
段
使
い
に
。
こ
の
番
茶
や

煎
茶
を
焙
じ
て
、香
ば
し
く
仕
上
げ
た
の
が

「
ほ
う
じ
茶
」で
す
。
玉
露
の
よ
う
に
遮
光

栽
培
し
た「
碾
茶
」を
、
揉
ま
ず
に
乾
燥
さ

せ
石
臼
な
ど
で
挽
い
て
微
粉
末
状
に
し
た

「
抹
茶
」は
、ス
イ
ー
ツ
に
も
使
わ
れ
、
海

外
で
も
人
気
で
す
。

　
緑
茶
の
味
は
、テ
ア
ニ
ン
な
ど
の
ア
ミ
ノ

酸
の
う
ま
味
と
カ
テ
キ
ン
の
渋
み
、カ
フ
ェ

イ
ン
の
苦
み
が
調
和
し
て
生
ま
れ
ま
す
。カ

テ
キ
ン
と
カ
フ
ェ
イ
ン
は
熱
い
湯
で
な
い
と

溶
け
に
く
い
け
れ
ど
、テ
ア
ニ
ン
は
ぬ
る
い

湯
や
水
で
も
溶
け
出
す
の
で
、玉
露
は
50
〜

60
℃
で
う
ま
味
を
引
き
出
せ
ま
す
。70
℃

前
後
で
煎
茶
を
淹
れ
る
と
渋
み
も
加
わ
り

バ
ラ
ン
ス
良
く
味
わ
え
ま
す
。ほ
う
じ
茶
や

番
茶
は
熱
湯
で
淹
れ
、香
り
と
さ
っ
ぱ
り
と

し
た
飲
み
口
を
楽
し
み
ま
す
。

　
同
じ
煎
茶
で
も
、１
煎
目
は
ぬ
る
め
で

「
甘
み
」、２
煎
目
は
そ
れ
よ
り
高
温
で「
渋

み
」、３
煎
目
は
熱
め
で「
苦
み
」と
徐
々
に

温
度
を
高
く
す
る
と
味
の
変
化
を
楽
し
め

ま
す
。２
〜
３
煎
目
は
茶
葉
の
撚
り
が
ほ
ど

日
本
茶
を
楽
し
も
う︻
緑
茶
︼

本
茶
も
紅
茶
も
ウ
ー
ロ
ン
茶
も
、

原
料
は
同
じ
ツ
バ
キ
科
の
常
緑

樹「
チ
ャ
」の
葉
か
ら
作
ら
れ
ま

す
。色
や
味
の
違
い
は
、茶
葉
の
発
酵
度
合

い
に
よ
る
も
の
。完
全
に
発
酵
さ
せ
る
紅
茶
、

発
酵
を
半
分
で
止
め
る
ウ
ー
ロ
ン
茶
に
対

し
て
、緑
茶
は
発
酵
さ
せ
ず
に
作
り
ま
す
。

摘
ん
で
す
ぐ
に
加
熱（
蒸
す・炒
る
）し
、酵

素
の
働
き
を
止
め
る
こ
と
で
、生
葉
の
香
気

が
残
る
緑
色
の
お
茶
が
で
き
ま
す
。

　
古
く
か
ら
日
本
人
の
生
活
の
中
に
あ
り

飲
ま
れ
て
き
た
緑
茶
は
、栽
培
や
製
造
方

法
な
ど
に
よ
っ
て
、味
や
香
り
、淹
れ
方
も

異
な
っ
て
き
ま
す
。緑
茶
生
産
量
の
半
分
以

上
を
占
め
、日
本
茶
の
代
表
と
も
い
え
る

の
が「
煎
茶
」。高
温
で
蒸
し
、手
や
機
械
で

揉
み
な
が
ら
細
く
撚
り
、乾
燥
さ
せ
て
作

り
ま
す
。程
よ
い
渋
み
、苦
み
と
甘
み
の
バ

ラ
ン
ス
が
良
い
お
茶
で
す
。通
常
の
煎
茶
よ

り
長
時
間
蒸
す
こ
と
で
、色
や
味
を
濃
厚

に
仕
上
げ
た
も
の
が「
深
蒸
し
煎
茶
」で
す
。

収
穫
前
に
遮
光
用
の
覆
い
を
か
ぶ
せ
て
栽

培
す
る
の
が「
玉
露
」や「
か
ぶ
せ
茶
」。20

日
以
上
遮
光
し
た
新
芽
の
み
を
使
う
玉
露

は
高
級
茶
と
し
て
知
ら
れ
ま
す
。緑
茶
の
う

ま
味
成
分
で
あ
る
テ
ア
ニ
ン（
ア
ミ
ノ
酸
）は

太
陽
光
に
よ
っ
て
渋
み
成
分
の
カ
テ
キ
ン
に

変
化
す
る
た
め
、遮
光
す
る
こ
と
で
渋
み
を

減
ら
し
、う
ま
味
の
多
い
お
茶
に
な
り
ま
す
。

新
芽
を
摘
み
取
っ
た
後
に
伸
び
た
古
葉
な
ど

日
水は必ず沸騰させ、

人数分の茶碗に八分目ほど注いで冷ます。

目安として
1杯約2～3グラムの茶葉を急須に入れる。

上級煎茶70℃・約2分、  
中級煎茶90℃・約1分半。

廻し注ぎをして量や味を均等にし、
最後の一滴まで出し切る。

❶お湯を冷ます

❷茶葉をはかる

❸茶碗のお湯を入れて待つ

❹茶碗にお茶を注ぐ

おいしい淹れ方
煎茶の

参考：農林水産省「お茶のページ」（茶をめぐる情勢　令和7年1月時点）
　　　https://www.maff.go.jp/j/seisan/tokusan/cha/ocha.html

味
わ
い
や
香
り
も
さ
ま
ざ
ま

お
湯
を
沸
か
し
て
緑
茶
を
淹
れ
ま
し
ょ
う

て
ん
ち
ゃ

ほ
う

よ

。 142025 May15
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海南鶏飯（シンガポールチキンライス）
1人分：705kcal　調理時間：約25分（米を浸水し炊く時間は除く）

【材料】4人分

鶏もも肉……………………………………２枚
米 ………………………………………… 3合
水 …………………………………… 570ml
しょうが …………………………………… 1片
ねぎの青い部分………………………… 1本分
A　酒………………………………… 大さじ1
　　砂糖……………………………… 小さじ1
　　塩……………………………… 小さじ1/2
B　酒………………………………… 大さじ2
　　鶏がらスープの素 ……………… 小さじ1
サラダ菜、きゅうり、トマト、パクチー……適宜
 
●しょう油ソース
　しょう油、オイスターソース、水…各大さじ1
　黒こしょう（粗びき）……………………少々
 
●レモンジンジャーソース
　しょうが（みじん切り）…………………１片
　ナンプラー、レモン汁、水 …… 各大さじ1
　ごま油……………………………… 小さじ1
 
●ケチャップチリソース
　にんにく（みじん切り）………………1/2片
　トマトケチャップ…………………… 大さじ2
　レモン汁…………………………… 小さじ1
　豆板醤 ………………………… 小さじ1/2
　水 ………………………………… 大さじ1

1 米は洗って炊飯器に入れ、分量の水を注いで20
～30分浸水させる。

2 鶏肉は余分な脂と筋を取り除きフォークで５～６カ所
刺してからAをまぶして10分おく。

3 しょうがは皮付きのまま薄切りにし、ねぎの青い
部分はよく洗って10cm長さに切る。

4 1にBを加えてよく混ぜ、3をのせ、その上に2の
皮目を下にして並べて置き、普通に炊く。

5 ソースを３種、それぞれ混ぜ合わせて作る。

6 ご飯が炊けたら、鶏肉、しょうがと長ねぎを取り
除き、ご飯をほぐしておく。鶏肉は食べやすく切る。

7 器にご飯を盛り、鶏肉をのせてサラダ菜、きゅうり、
トマト、パクチーを添える。5を器に入れ、かけて
いただく。

しょう油・しょうが・チリの3種のソー
スでいただくシンガポールの名物料
理を、家庭で作りやすくアレンジしま
した。ソースの黒こしょうや豆板醤を
控えれば、子どもや辛みが苦手な人も
おいしく食べられます。

ココがポイント

鶏肉のうま味が詰まった一皿
ソースで味の変化も楽しみましょう

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

８月号／夏バテ解消レシピ　 2025年５月  ９日（金）締切
9 月号／ごぼうが主役の料理　　　　　 2025年6月10日（火）締切

お便り、絵手紙、レシピ、菜園の写真のご応募をお待ちしています。

「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。

ビ
ワ
の
花

今
月
の
表
紙

写真はイメージです

2025.5.20（火）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

房州びわ
ふるさと探訪で紹介したJA安房の「房州びわ1箱
（約960g）」を16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

▲

１６名様
に当たる

抽選で今月のプレゼント

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
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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。旬の食材を使ったレシピも多数ご紹介しています。

https://apron-web.jp/

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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 食と農の情報誌 エプロン

爽やかな香り漂う新茶の季節です！
新緑の風味を味わってリフレッシュしませんか

JAタウンはJA全農が運営する産地直送通販サイトです。

立春から数えて88日目は「八十八夜」と呼ばれ
この時期に摘み採られたお茶を飲むと

一年を無病息災で過ごせるという言い伝えがあります。
新茶は秋から冬にしっかりと養分を蓄えた新芽だけを使い
渋みや苦みが少なく、爽やかな香りと味わいが楽しめます。

茶葉の種類や摘む時期、製法により、味、香り、うま味はさまざま。
いろいろ楽しめ、飲むとリラックスできるのも日本茶の魅力です。

ＪＡタウンでは全国各地のお茶を取り揃えています。
お好みの新茶でくつろぎの時間をお楽しみください。

エプロン5月号（No.562）2025年5月1日発行　発行人＝澤田洋志　編集人＝冨澤美紀
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大阪駅2Fアトリウム広場（10：00～18：00）：2025年5月31日（土）「長崎の実り」
●JR広島駅（11:00～15:00）：2025年5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。
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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ふるさと探訪

房州びわ

「食」と「農」のエッセイ

田原総一朗さん
今月のおすすめレシピ

海南鶏飯（シンガポールチキンライス）

「食」と「農」のエッセイ

田原総一朗さん
今月のおすすめレシピ

海南鶏飯
ハイナンチーファン


