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2月9日は「肉の日」です！
国産牛でおいしい時間を楽しみましょう

JAタウンはJA全農が運営する産地直送通販サイトです。

やわらかな肉質、とろける味わいが魅力の国産牛。
しゃぶしゃぶ、すき焼き、焼肉、ステーキ、ローストビーフなど
いろいろな料理で楽しめて、子どもも大人も大好き！

国産牛のうち、黒毛和種、褐毛和種、無角和種、日本短角種と、
これらの品種間の交雑種が和牛と呼ばれ、その中でも独自の
品質基準で育てられた銘柄牛は、全国に320品種以上あります。
霜降り（サシ）、肉のやわらかさ、脂の甘味などに特長があり、
ワンランク上の味わいは幸せな気分にさせてくれます。
JAタウンでは、全国の国産牛をステーキ、切り落とし、

部位ごとの食べ比べセットなどでご用意。毎月29日「肉の日」には
限定セールも開催中です。国産牛でおいしいひとときをどうぞ。
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●銀座三越9Ｆ（10:00～18:00）:2026年2月21日（土）「豊橋の実り」
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【お問い合わせはこちらから】



き
家
を
宿
泊
施
設
と
し
て
再
生
さ
せ
、

地
域
交
流
を
促
す
観
光
ま
ち
づ
く
り
に

力
を
入
れ
て
い
ま
す
。豊
か
な
自
然
を

生
か
し
た
農
業
も
盛
ん
で
、リ
ー
キ
、

ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
、た
ま
ね
ぎ
な
ど
が
特

産
で
す
。

　
リ
ー
キ
は
、4
月
下
旬
に
た
ね
ま
き

し
、６
月
末
に
定
植
、翌
年
１
〜
３
月

に
収
穫
を
迎
え
ま
す
。

「
定
植
後
、7
〜
10
月
に
か
け
て
葉
と

葉
の
間
に
土
が
入
ら
な
い
よ
う
手
作
業

で
慎
重
に
土
を
寄
せ
ま
す
。さ
ら
に
、

追
肥
を
す
る
こ
と
で
軟
白
部
分
の
太
さ

を
出
し
ま
す
」と
、栽
培
10
年
目
に
な

る
矢
掛
や
さ
い
部
会
リ
ー
キ
部
の
髙
見

直
樹
さ
ん
は
栽
培
の
ポ
イ
ン
ト
を
話
し

ま
す
。リ
ー
キ
10
ア
ー
ル
の
ほ
か
、ナ
ス
、

カ
ー
ヴ
ォ
ロ
・
ネ
ー
ロ（
黒
キ
ャ
ベ
ツ
）、

フ
ェ
ン
ネ
ル
な
ど
10
種
類
の
野
菜
を
育

て
て
い
ま
す
。リ
ー
キ
は
水
は
け
が
悪

い
と
病
気
に
か
か
り
葉
が
溶
け
て
し
ま

う
の
で
、徹
底
し
た
排
水
対
策
も
欠
か

せ
ま
せ
ん
。夏
で
も
水
分
が
多
い
と
根

が
傷
ん
で
育
ち
が
悪
く
な
る
の
で
、こ

ま
め
に
畑
を
見
回
り
、生
育
に
合
わ
せ

た
水
分
量
で
水
や
り
を
し
ま
す
。

適
期
の
も
の
を
 
 

1
本
1
本
手
掘
り

「
収
穫
は
週
に
1
回
。1
月
中
旬
〜
3

月
末
ま
で
10
週
か
け
て
、畑
か
ら
太
く

長
く
巻
き
が
し
っ
か
り
し
た
も
の
を
選

び
、ス
コ
ッ
プ
で
1
本
1
本
掘
り
取
り

ま
す
」と
、髙
見
さ
ん
。外
葉
３
〜
４

枚
を
む
い
て
タ
オ
ル
で
ふ
き
、全
長
40

㎝
前
後
に
な
る
よ
う
葉
を
カ
ッ
ト
し
て

機
関
が
一
丸
と
な
っ
て
さ
ま
ざ
ま
な
品

種
を
試
作
し
、病
害
虫
に
強
く
味
の
良

い 

ロ
ン
グ
ト
ン  

と
い
う
品
種
で
20

年
に
栽
培
技
術
を
確
立
し
ま
し
た
。今

で
は
矢
掛
町
ブ
ラ
ン
ド
品
の
ひ
と
つ
と

し
て
県
内
の
学
校
給
食
に
も
使
わ
れ
て

い
ま
す
」と
話
す
の
は
、Ｊ
Ａ
晴
れ
の

国
岡
山 

矢
掛
ア
グ
リ
セ
ン
タ
ー
営
農

課
の
堀
水
祐
介
さ
ん
。

　
岡
山
県
南
西
部
に
あ
る
矢
掛
町
は
、

江
戸
時
代
に
旧
山
陽
道
の
宿
場
町
と
し

て
栄
え
た
由
緒
あ
る
町
で
、近
年
、空

さ
い
部
会
リ
ー
キ
部
で
は
、出
荷
時
期

が
受
験
シ
ー
ズ
ン
と
重
な
る
こ
と
か
ら
、

た
く
さ
ん
の
○（
ま
る
）、満
点
を
目
指

し
て
合
格
し
て
ほ
し
い
と
の
気
持
ち
を

込
め「
満
点
リ
ー
キ
」と
命
名
し
て
い

ま
す
。

「
矢
掛
町
で
は
、２
０
０
５
年
に
は
数

名
の
生
産
者
が
リ
ー
キ
栽
培
に
取
り
組

ん
で
い
ま
し
た
。冬
で
も
温
暖
な
気
候

は
リ
ー
キ
の
栽
培
に
適
し
て
い
た
た
め
、

町
の
新
た
な
特
産
に
し
よ
う
と
11
年
か

ら
は
生
産
者
や
Ｊ
Ａ
、行
政
な
ど
関
係

コ
ン
テ
ナ
に
入
れ
ま
す
。9
〜
16
時
ま

で
、５
０
０
本
ほ
ど
を
掘
り
取
り
、翌

日
に
洗
っ
て
箱
に
詰
め
、Ｊ
Ａ
の
集
出

荷
場
に
出
荷
し
ま
す
。

「
和
服
の
合
わ
せ
の
よ
う
に
伸
び
た
葉

の
内
側
は
土
が
入
り
込
み
や
す
い
の
で
、

1
本
ず
つ
奥
ま
で
目
視
で
確
認
し
な
が

ら
洗
い
落
と
す
の
が
大
変
で
す
」と
話

す
髙
見
さ
ん
で
す
が
、品
質
の
高
さ
は

折
り
紙
付
き
で
す
。

「
東
京
２
０
２
０
オ
リ
ン

ピ
ッ
ク
の
際
に
イ
タ
リ
ア

チ
ー
ム
に
野
菜
を
送
っ
た

こ
と
を
き
っ
か
け
に
、イ

タ
リ
ア
ン
ト
マ
ト
や
フ
ェ

ン
ネ
ル
な
ど
の
イ
タ
リ
ア

野
菜
も
作
付
け
を
始
め
ま

し
た
。今
は
リ
ー
キ
も
入

れ
て
12
種
類
の
西
洋
野
菜

を『
矢
掛
町
イ
タ
リ
ア
野

菜
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
』と
し

て
推
進
し
て
い
ま
す
」と
、

堀
水
さ
ん
。国
産
リ
ー
キ

の
栽
培
は
広
が
っ
て
い
る
も
の
の
、ま

だ
輸
入
リ
ー
キ
が
主
流
で
す
。輸
入
も

の
を
超
え
る
良
品
を
目
指
し
て
目
ぞ
ろ

え
会
※
や
、栽
培
講
習
会
な
ど
を
定
期

的
に
開
い
て
い
ま
す
。

　
リ
ー
キ
は
西
洋
ネ
ギ
で
す
が
味
は
ま

ろ
や
か
で
癖
が
な
く
、日
本
の
白
ネ
ギ

に
特
有
の
香
り
や
辛
味
も
あ
り
ま
せ
ん
。

加
熱
す
る
と
、ト
ロ
リ
と
や
わ
ら
か
く

強
い
甘
味
が
出
ま
す
。髙
見
さ
ん
の
お

す
す
め
の
食
べ
方
は
輪
切
り
に
ホ
ワ
イ

ト
ソ
ー
ス
を
か
け
た
グ
ラ
タ
ン
。煮
崩

れ
し
に
く
い
の
で
ポ
ト
フ
や
ス
ー
プ
な

ど
も
お
す
す
め
。一
見
硬
そ
う
な
葉
は

カ
ロ
テ
ン
を
多
く
含
み
、し
っ
か
り
煮

込
む
と
や
わ
ら
か
く
な
り
ま
す
。こ
の

甘
味
の
あ
る
独
特
な
食
感
に
驚
き
、

フ
ァ
ン
に
な
る
方
も
多
い
そ
う
。一
番

味
が
の
る
の
は
２
〜
３
月
。あ
っ
た
か

メ
ニ
ュ
ー
の
食
材
に
、冬
野
菜
の
ひ
と

つ
と
し
て
、リ
ー
キ
の
甘
さ
と
ト
ロ
ト

ロ
の
食
感
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

（
２
０
２
５
年
２
月
上
旬
取
材
）

受
験
シ
ー
ズ
ン
の

1
月
中
旬
〜
3
月
に
出
荷

　
リ
ー
キ
は
、葉
が
Ｖ
字
状
で
に
ら
の

よ
う
に
平
た
く
、軟
白
部
は
20
㎝
く
ら

い
と
日
本
の
白
ネ
ギ
よ
り
短

い
で
す
が
、太
さ
は
直
径
4

㎝
前
後
と
白
ネ
ギ
の
2
倍
以

上
あ
り
ま
す
。切
り
口
の
断

面
が
年
輪
の
よ
う
に
輪
が
重

な
っ
て
見
え
る
の
が
特
徴
。

Ｊ
Ａ
晴
れ
の
国
岡
山 

矢
掛
や

「
リ
ー
キ
」
は
地
中
海
沿
岸
が
原
産
の
西
洋
ネ
ギ
で
、

イ
タ
リ
ア
語
で
ポ
ッ
ロ
と
言
う
こ
と
か
ら
「
ポ
ロ
ネ
ギ
」
と
も
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。

イ
タ
リ
ア
・
フ
ラ
ン
ス
料
理
の
グ
リ
ル
や
煮
込
み
な
ど
に
は
欠
か
せ
な
い
食
材
で
、

近
年
ホ
テ
ル
や
レ
ス
ト
ラ
ン
等
を
中
心
に
国
産
リ
ー
キ
の
需
要
が
高
ま
っ
て
い
ま
す
。

15
年
か
け
て
地
域
の
特
産
に
育
て
上
げ
、「
満
点
リ
ー
キ
」
と
名
付
け
て

ブ
ラ
ン
ド
化
を
進
め
る
Ｊ
Ａ
晴
れ
の
国
岡
山
の
矢
掛
ア
グ
リ
セ
ン
タ
ー
を
訪
ね
ま
し
た
。

「焼いたり煮込んだりすると
甘くなっておいしいです。心
を込めて作っているので、
ぜひ食べてみてください」
と話す、ＪＡ晴れの国岡山 
矢掛やさい部会リーキ部の
髙見直樹さん（取材時は会長）

撮影◎磯野博正

リ
ー
キ

極
太
で
甘
く
や
わ
ら
か
な
西
洋
ネ
ギ

あ
き
ひ
め

探訪

矢掛町

や
か
げ

兵庫県
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す
す
め
の
食
べ
方
は
輪
切
り
に
ホ
ワ
イ

ト
ソ
ー
ス
を
か
け
た
グ
ラ
タ
ン
。煮
崩

れ
し
に
く
い
の
で
ポ
ト
フ
や
ス
ー
プ
な

ど
も
お
す
す
め
。一
見
硬
そ
う
な
葉
は

カ
ロ
テ
ン
を
多
く
含
み
、し
っ
か
り
煮

込
む
と
や
わ
ら
か
く
な
り
ま
す
。こ
の

甘
味
の
あ
る
独
特
な
食
感
に
驚
き
、

フ
ァ
ン
に
な
る
方
も
多
い
そ
う
。一
番

味
が
の
る
の
は
２
〜
３
月
。あ
っ
た
か

メ
ニ
ュ
ー
の
食
材
に
、冬
野
菜
の
ひ
と

つ
と
し
て
、リ
ー
キ
の
甘
さ
と
ト
ロ
ト

ロ
の
食
感
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

（
２
０
２
５
年
２
月
上
旬
取
材
）

受
験
シ
ー
ズ
ン
の

1
月
中
旬
〜
3
月
に
出
荷

　
リ
ー
キ
は
、葉
が
Ｖ
字
状
で
に
ら
の

よ
う
に
平
た
く
、軟
白
部
は
20
㎝
く
ら

い
と
日
本
の
白
ネ
ギ
よ
り
短

い
で
す
が
、太
さ
は
直
径
4

㎝
前
後
と
白
ネ
ギ
の
2
倍
以

上
あ
り
ま
す
。切
り
口
の
断

面
が
年
輪
の
よ
う
に
輪
が
重

な
っ
て
見
え
る
の
が
特
徴
。

Ｊ
Ａ
晴
れ
の
国
岡
山 

矢
掛
や

「
リ
ー
キ
」
は
地
中
海
沿
岸
が
原
産
の
西
洋
ネ
ギ
で
、

イ
タ
リ
ア
語
で
ポ
ッ
ロ
と
言
う
こ
と
か
ら
「
ポ
ロ
ネ
ギ
」
と
も
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。

イ
タ
リ
ア
・
フ
ラ
ン
ス
料
理
の
グ
リ
ル
や
煮
込
み
な
ど
に
は
欠
か
せ
な
い
食
材
で
、

近
年
ホ
テ
ル
や
レ
ス
ト
ラ
ン
等
を
中
心
に
国
産
リ
ー
キ
の
需
要
が
高
ま
っ
て
い
ま
す
。

15
年
か
け
て
地
域
の
特
産
に
育
て
上
げ
、「
満
点
リ
ー
キ
」
と
名
付
け
て

ブ
ラ
ン
ド
化
を
進
め
る
Ｊ
Ａ
晴
れ
の
国
岡
山
の
矢
掛
ア
グ
リ
セ
ン
タ
ー
を
訪
ね
ま
し
た
。

「焼いたり煮込んだりすると
甘くなっておいしいです。心
を込めて作っているので、
ぜひ食べてみてください」
と話す、ＪＡ晴れの国岡山 
矢掛やさい部会リーキ部の
髙見直樹さん（取材時は会長）

撮影◎磯野博正

リ
ー
キ

極
太
で
甘
く
や
わ
ら
か
な
西
洋
ネ
ギ

あ
き
ひ
め

探訪

矢掛町

や
か
げ

兵庫県
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き
家
を
宿
泊
施
設
と
し
て
再
生
さ
せ
、

地
域
交
流
を
促
す
観
光
ま
ち
づ
く
り
に

力
を
入
れ
て
い
ま
す
。豊
か
な
自
然
を

生
か
し
た
農
業
も
盛
ん
で
、リ
ー
キ
、

ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
、た
ま
ね
ぎ
な
ど
が
特

産
で
す
。

　
リ
ー
キ
は
、4
月
下
旬
に
た
ね
ま
き

し
、６
月
末
に
定
植
、翌
年
１
〜
３
月

に
収
穫
を
迎
え
ま
す
。

「
定
植
後
、7
〜
10
月
に
か
け
て
葉
と

葉
の
間
に
土
が
入
ら
な
い
よ
う
手
作
業

で
慎
重
に
土
を
寄
せ
ま
す
。さ
ら
に
、

追
肥
を
す
る
こ
と
で
軟
白
部
分
の
太
さ

を
出
し
ま
す
」と
、栽
培
10
年
目
に
な

る
矢
掛
や
さ
い
部
会
リ
ー
キ
部
の
髙
見

直
樹
さ
ん
は
栽
培
の
ポ
イ
ン
ト
を
話
し

ま
す
。リ
ー
キ
10
ア
ー
ル
の
ほ
か
、ナ
ス
、

カ
ー
ヴ
ォ
ロ
・
ネ
ー
ロ（
黒
キ
ャ
ベ
ツ
）、

フ
ェ
ン
ネ
ル
な
ど
10
種
類
の
野
菜
を
育

て
て
い
ま
す
。リ
ー
キ
は
水
は
け
が
悪

い
と
病
気
に
か
か
り
葉
が
溶
け
て
し
ま

う
の
で
、徹
底
し
た
排
水
対
策
も
欠
か

せ
ま
せ
ん
。夏
で
も
水
分
が
多
い
と
根

が
傷
ん
で
育
ち
が
悪
く
な
る
の
で
、こ

ま
め
に
畑
を
見
回
り
、生
育
に
合
わ
せ

た
水
分
量
で
水
や
り
を
し
ま
す
。

適
期
の
も
の
を
 
 

1
本
1
本
手
掘
り

「
収
穫
は
週
に
1
回
。1
月
中
旬
〜
3

月
末
ま
で
10
週
か
け
て
、畑
か
ら
太
く

長
く
巻
き
が
し
っ
か
り
し
た
も
の
を
選

び
、ス
コ
ッ
プ
で
1
本
1
本
掘
り
取
り

ま
す
」と
、髙
見
さ
ん
。外
葉
３
〜
４

枚
を
む
い
て
タ
オ
ル
で
ふ
き
、全
長
40

㎝
前
後
に
な
る
よ
う
葉
を
カ
ッ
ト
し
て

機
関
が
一
丸
と
な
っ
て
さ
ま
ざ
ま
な
品

種
を
試
作
し
、病
害
虫
に
強
く
味
の
良

い 

ロ
ン
グ
ト
ン  

と
い
う
品
種
で
20

年
に
栽
培
技
術
を
確
立
し
ま
し
た
。今

で
は
矢
掛
町
ブ
ラ
ン
ド
品
の
ひ
と
つ
と

し
て
県
内
の
学
校
給
食
に
も
使
わ
れ
て

い
ま
す
」と
話
す
の
は
、Ｊ
Ａ
晴
れ
の

国
岡
山 

矢
掛
ア
グ
リ
セ
ン
タ
ー
営
農

課
の
堀
水
祐
介
さ
ん
。

　
岡
山
県
南
西
部
に
あ
る
矢
掛
町
は
、

江
戸
時
代
に
旧
山
陽
道
の
宿
場
町
と
し

て
栄
え
た
由
緒
あ
る
町
で
、近
年
、空

さ
い
部
会
リ
ー
キ
部
で
は
、出
荷
時
期

が
受
験
シ
ー
ズ
ン
と
重
な
る
こ
と
か
ら
、

た
く
さ
ん
の
○（
ま
る
）、満
点
を
目
指

し
て
合
格
し
て
ほ
し
い
と
の
気
持
ち
を

込
め「
満
点
リ
ー
キ
」と
命
名
し
て
い

ま
す
。

「
矢
掛
町
で
は
、２
０
０
５
年
に
は
数

名
の
生
産
者
が
リ
ー
キ
栽
培
に
取
り
組

ん
で
い
ま
し
た
。冬
で
も
温
暖
な
気
候

は
リ
ー
キ
の
栽
培
に
適
し
て
い
た
た
め
、

町
の
新
た
な
特
産
に
し
よ
う
と
11
年
か

ら
は
生
産
者
や
Ｊ
Ａ
、行
政
な
ど
関
係

コ
ン
テ
ナ
に
入
れ
ま
す
。9
〜
16
時
ま

で
、５
０
０
本
ほ
ど
を
掘
り
取
り
、翌

日
に
洗
っ
て
箱
に
詰
め
、Ｊ
Ａ
の
集
出

荷
場
に
出
荷
し
ま
す
。

「
和
服
の
合
わ
せ
の
よ
う
に
伸
び
た
葉

の
内
側
は
土
が
入
り
込
み
や
す
い
の
で
、

1
本
ず
つ
奥
ま
で
目
視
で
確
認
し
な
が

ら
洗
い
落
と
す
の
が
大
変
で
す
」と
話

す
髙
見
さ
ん
で
す
が
、品
質
の
高
さ
は

折
り
紙
付
き
で
す
。

「
東
京
２
０
２
０
オ
リ
ン

ピ
ッ
ク
の
際
に
イ
タ
リ
ア

チ
ー
ム
に
野
菜
を
送
っ
た

こ
と
を
き
っ
か
け
に
、イ

タ
リ
ア
ン
ト
マ
ト
や
フ
ェ

ン
ネ
ル
な
ど
の
イ
タ
リ
ア

野
菜
も
作
付
け
を
始
め
ま

し
た
。今
は
リ
ー
キ
も
入

れ
て
12
種
類
の
西
洋
野
菜

を『
矢
掛
町
イ
タ
リ
ア
野

菜
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
』と
し

て
推
進
し
て
い
ま
す
」と
、

堀
水
さ
ん
。国
産
リ
ー
キ

の
栽
培
は
広
が
っ
て
い
る
も
の
の
、ま

だ
輸
入
リ
ー
キ
が
主
流
で
す
。輸
入
も

の
を
超
え
る
良
品
を
目
指
し
て
目
ぞ
ろ

え
会
※
や
、栽
培
講
習
会
な
ど
を
定
期

的
に
開
い
て
い
ま
す
。

　
リ
ー
キ
は
西
洋
ネ
ギ
で
す
が
味
は
ま

ろ
や
か
で
癖
が
な
く
、日
本
の
白
ネ
ギ

に
特
有
の
香
り
や
辛
味
も
あ
り
ま
せ
ん
。

加
熱
す
る
と
、ト
ロ
リ
と
や
わ
ら
か
く

強
い
甘
味
が
出
ま
す
。髙
見
さ
ん
の
お

す
す
め
の
食
べ
方
は
輪
切
り
に
ホ
ワ
イ

ト
ソ
ー
ス
を
か
け
た
グ
ラ
タ
ン
。煮
崩

れ
し
に
く
い
の
で
ポ
ト
フ
や
ス
ー
プ
な

ど
も
お
す
す
め
。一
見
硬
そ
う
な
葉
は

カ
ロ
テ
ン
を
多
く
含
み
、し
っ
か
り
煮

込
む
と
や
わ
ら
か
く
な
り
ま
す
。こ
の

甘
味
の
あ
る
独
特
な
食
感
に
驚
き
、

フ
ァ
ン
に
な
る
方
も
多
い
そ
う
。一
番

味
が
の
る
の
は
２
〜
３
月
。あ
っ
た
か

メ
ニ
ュ
ー
の
食
材
に
、冬
野
菜
の
ひ
と

つ
と
し
て
、リ
ー
キ
の
甘
さ
と
ト
ロ
ト

ロ
の
食
感
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

（
２
０
２
５
年
２
月
上
旬
取
材
）

受
験
シ
ー
ズ
ン
の

1
月
中
旬
〜
3
月
に
出
荷

　
リ
ー
キ
は
、葉
が
Ｖ
字
状
で
に
ら
の

よ
う
に
平
た
く
、軟
白
部
は
20
㎝
く
ら

い
と
日
本
の
白
ネ
ギ
よ
り
短

い
で
す
が
、太
さ
は
直
径
4

㎝
前
後
と
白
ネ
ギ
の
2
倍
以

上
あ
り
ま
す
。切
り
口
の
断

面
が
年
輪
の
よ
う
に
輪
が
重

な
っ
て
見
え
る
の
が
特
徴
。

Ｊ
Ａ
晴
れ
の
国
岡
山 

矢
掛
や

探訪

※ 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

高畝で根がしっかりしているので、
スコップで畝を崩して丁寧に掘り取ります

傾斜地にあるリーキ畑。水はけの良い所が適地

次に根を切り、葉を切り揃えてからコンテ
ナへ。自宅の作業場に持ち帰り、洗浄・
調製します

収穫したらまず枯れた外葉をむき取ります○（まる）が重なる断面と受験生の合格
祈願をかけて「満点リーキ」の名称に

● ＪＡ晴れの国岡山
【リーキ】矢掛地区生産概要
栽培面積：約60アール
生産者数：10人
出荷量：約2379kg
　　　　(2024年産
　　　　　　全農取扱実績)
主な出荷先：東京、名古屋、
　　　　　　大阪、県内

「シェフにも好評な『満点リー
キ』のさらなる拡大を目指し、
担い手を増やすとともに栽培
技術の安定にも力を入れた
いです」と話す、ＪＡ晴れの国
岡山の堀水祐介さん

集出荷場では
スタッフが1箱
ずつ検品して
品質をしっかり
管理します

0405 2026 Feb.
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入
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て
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を
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農
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も
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で
、リ
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キ
、

ア
ス
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が
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し
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末
に
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に
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穫
を
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え
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植
後
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10
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に
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に
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で
慎
重
に
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を
寄
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ま
す
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ら
に
、
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を
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る
こ
と
で
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白
部
分
の
太
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を
出
し
ま
す
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、栽
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10
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目
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掛
や
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会
リ
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キ
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の
髙
見

直
樹
さ
ん
は
栽
培
の
ポ
イ
ン
ト
を
話
し

ま
す
。リ
ー
キ
10
ア
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ル
の
ほ
か
、ナ
ス
、

カ
ー
ヴ
ォ
ロ
・
ネ
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ロ（
黒
キ
ャ
ベ
ツ
）、

フ
ェ
ン
ネ
ル
な
ど
10
種
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の
野
菜
を
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い
ま
す
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水
は
け
が
悪

い
と
病
気
に
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り
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ま

う
の
で
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し
た
排
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。夏
で
も
水
分
が
多
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と
根

が
傷
ん
で
育
ち
が
悪
く
な
る
の
で
、こ

ま
め
に
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を
見
回
り
、生
育
に
合
わ
せ

た
水
分
量
で
水
や
り
を
し
ま
す
。

適
期
の
も
の
を
 
 

1
本
1
本
手
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り

「
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穫
は
週
に
1
回
。1
月
中
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〜
3
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末
ま
で
10
週
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く

長
く
巻
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が
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っ
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し
た
も
の
を
選

び
、ス
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プ
で
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本
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掘
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取
り

ま
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、髙
見
さ
ん
。外
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３
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て
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ル
で
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き
、全
長
40
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前
後
に
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る
よ
う
葉
を
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ト
し
て

機
関
が
一
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と
な
っ
て
さ
ま
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ま
な
品
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を
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作
し
、病
害
虫
に
強
く
味
の
良
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ロ
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グ
ト
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と
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う
品
種
で
20
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に
栽
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技
術
を
確
立
し
ま
し
た
。今

で
は
矢
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ブ
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ド
品
の
ひ
と
つ
と

し
て
県
内
の
学
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給
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に
も
使
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て
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ま
す
」と
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す
の
は
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晴
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の

国
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祐
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山
県
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に
あ
る
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戸
時
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に
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山
陽
道
の
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場
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と
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て
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由
緒
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で
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、空
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会
リ
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部
で
は
、出
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時
期

が
受
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シ
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ン
と
重
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る
こ
と
か
ら
、

た
く
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ん
の
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ま
る
）、満
点
を
目
指

し
て
合
格
し
て
ほ
し
い
と
の
気
持
ち
を

込
め「
満
点
リ
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キ
」と
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名
し
て
い

ま
す
。
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矢
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で
は
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に
は
数
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の
生
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者
が
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に
取
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ま
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で
も
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な
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、

町
の
新
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に
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と
11
年
か

ら
は
生
産
者
や
Ｊ
Ａ
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に
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て
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に
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の
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場
に
出
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し
ま
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。
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和
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せ
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よ
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に
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は
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が
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込
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や
す
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で
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で
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で
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が
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が
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で
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が
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ト
』と
し

て
推
進
し
て
い
ま
す
」と
、

堀
水
さ
ん
。国
産
リ
ー
キ

の
栽
培
は
広
が
っ
て
い
る
も
の
の
、ま

だ
輸
入
リ
ー
キ
が
主
流
で
す
。輸
入
も

の
を
超
え
る
良
品
を
目
指
し
て
目
ぞ
ろ

え
会
※
や
、栽
培
講
習
会
な
ど
を
定
期

的
に
開
い
て
い
ま
す
。

　
リ
ー
キ
は
西
洋
ネ
ギ
で
す
が
味
は
ま

ろ
や
か
で
癖
が
な
く
、日
本
の
白
ネ
ギ

に
特
有
の
香
り
や
辛
味
も
あ
り
ま
せ
ん
。

加
熱
す
る
と
、ト
ロ
リ
と
や
わ
ら
か
く

強
い
甘
味
が
出
ま
す
。髙
見
さ
ん
の
お

す
す
め
の
食
べ
方
は
輪
切
り
に
ホ
ワ
イ

ト
ソ
ー
ス
を
か
け
た
グ
ラ
タ
ン
。煮
崩

れ
し
に
く
い
の
で
ポ
ト
フ
や
ス
ー
プ
な

ど
も
お
す
す
め
。一
見
硬
そ
う
な
葉
は

カ
ロ
テ
ン
を
多
く
含
み
、し
っ
か
り
煮

込
む
と
や
わ
ら
か
く
な
り
ま
す
。こ
の

甘
味
の
あ
る
独
特
な
食
感
に
驚
き
、

フ
ァ
ン
に
な
る
方
も
多
い
そ
う
。一
番

味
が
の
る
の
は
２
〜
３
月
。あ
っ
た
か

メ
ニ
ュ
ー
の
食
材
に
、冬
野
菜
の
ひ
と

つ
と
し
て
、リ
ー
キ
の
甘
さ
と
ト
ロ
ト

ロ
の
食
感
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

（
２
０
２
５
年
２
月
上
旬
取
材
）

受
験
シ
ー
ズ
ン
の

1
月
中
旬
〜
3
月
に
出
荷

　
リ
ー
キ
は
、葉
が
Ｖ
字
状
で
に
ら
の

よ
う
に
平
た
く
、軟
白
部
は
20
㎝
く
ら

い
と
日
本
の
白
ネ
ギ
よ
り
短

い
で
す
が
、太
さ
は
直
径
4

㎝
前
後
と
白
ネ
ギ
の
2
倍
以

上
あ
り
ま
す
。切
り
口
の
断

面
が
年
輪
の
よ
う
に
輪
が
重

な
っ
て
見
え
る
の
が
特
徴
。

Ｊ
Ａ
晴
れ
の
国
岡
山 

矢
掛
や

探訪

※ 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

高畝で根がしっかりしているので、
スコップで畝を崩して丁寧に掘り取ります

傾斜地にあるリーキ畑。水はけの良い所が適地

次に根を切り、葉を切り揃えてからコンテ
ナへ。自宅の作業場に持ち帰り、洗浄・
調製します

収穫したらまず枯れた外葉をむき取ります○（まる）が重なる断面と受験生の合格
祈願をかけて「満点リーキ」の名称に

● ＪＡ晴れの国岡山
【リーキ】矢掛地区生産概要
栽培面積：約60アール
生産者数：10人
出荷量：約2379kg
　　　　(2024年産
　　　　　　全農取扱実績)
主な出荷先：東京、名古屋、
　　　　　　大阪、県内

「シェフにも好評な『満点リー
キ』のさらなる拡大を目指し、
担い手を増やすとともに栽培
技術の安定にも力を入れた
いです」と話す、ＪＡ晴れの国
岡山の堀水祐介さん

集出荷場では
スタッフが1箱
ずつ検品して
品質をしっかり
管理します

0405 2026 Feb.



ほうれん草とえのきの
イタリアンおひたし

岡山県・花ぴーさん

1人分：約65kcal　調理時間：約20分

ほうれん草を使った料理

1 ほうれん草はゆでて冷水に取り、水気を絞って3～
4cm長さに切る。

2 ボウルに卵を割りほぐして水を入れ、米粉、片栗粉を
加えて泡立て器で混ぜ、1 、辛子明太子、チーズを
加えて混ぜる。

3 直径26cmのフライパンに油大さじ1を熱して2の生地
の半分を流し入れて平らにし、中火で3分ほど焼く。
弱火にしてさらに2～ 3分焼き、裏に返して油大さじ1
を縁から入れて全体に油をなじませ、弱めの中火で4
～5分焼いて取り出す。残りも同様に焼く。

4 3を食べやすく切って器に盛り、糸唐辛子をのせる。

ほうれん草と明太子の
もっちりチヂミ
埼玉県・まめマメ豆さん

1人分：約385kcal　調理時間：約40分

1 土鍋の七～八分目まで水（分量外）を入れて昆布を浸しておく。

2 ほうれん草は半分に、しいたけは軸を切って1cm幅に切る。にんじんは4～5cm長さの短冊
切りにする。豆腐は食べやすく切る。

3 ボウルにひき肉とAを入れて練り混ぜ、水で濡らした手で団子にする。

4 1に皮をむいたにんにくを丸ごと入れて弱めの中火にかけ、煮立ってきたら3を入れる。再び
煮立ってきたら、弱火にしてアクを取り、しいたけ、にんじん、豆腐を入れ、にんじんがやわ
らかくなったらほうれん草を加えてしんなりするまで煮る。ポン酢、ごまだれなど、好みのタ
レでいただく。

肉だんごポパイ鍋
神奈川県・ちくわさん

1人分：約280kcal　調理時間：約40分

ほうれん草…………… 2束（400g）
豚ひき肉……………………… 300g
しいたけ………………………… 6枚
にんじん………………………… 1本
木綿豆腐 ……………………… 1丁

A　ねぎ（みじん切り）……10cm分
　　酒……………………… 大さじ2
　　塩……………………ひとつまみ
　　片栗粉………………… 大さじ3
にんにく………………………… 1片
昆布 ………………… 5×10cm角
好みのタレ…………………… 適量

材料
4人分

1 ほうれん草は3cm長さに切り、ゆでて冷水に取って、
水気をよく絞る。

2 えのきたけは根元を切って長さを半分に切り、フライ
パンに入れて酒をふり、弱めの中火でほぐしながら汁
気を飛ばし、取り出して冷ます。

3 ボウルに1、2、塩、こしょう、粉チーズ、オリーブ油
を入れて混ぜ合わせる。

4 器に盛り、好みの量の粉チーズ（分量外）をかける。

ほうれん草…………………2束（400ｇ）
えのきたけ…………………1袋（100ｇ）
酒 ………………………………大さじ1
塩 ……………………………小さじ1/3
黒こしょう（粗びき）……………… 少々
粉チーズ………………… 大さじ1と1/3
オリーブ油………………………大さじ1

材料 4人分

ほうれん草…………………2束（400ｇ）
辛子明太子ほぐし身 …… 1腹分（100g）
ピザ用チーズ……………………… 40g
卵 ………………………………… 2個
水 ……………………………… 150ml
米粉 …………………………… 120g
片栗粉 …………………………… 60g
ごま油……………………………大さじ4
糸唐辛子 ………………………… 適宜

材料 4人分

（20ｃｍフライパンを使用）

読者からの応募料理

味のわが家

0607 2026 Feb.
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次回はロメインレタスです

「わが家の菜園」
募集中 
「わが家の菜園」
募集中 

7～14日で発芽します。本葉2枚
くらいのものを「芽ジソ」といい、
薬味などに利用できます。青ジソ
と赤ジソの両方を多めにまいて楽
しむのもおすすめです。

トマトと豆腐のサラダなど、
和風サラダのトッピングや
刺身のつまにも。

草丈30cmの頃から、必要に応じて下葉からやわらかい葉
を選び、ハサミで切り取り収穫します。夏の終わり頃に花穂
が出てかわいい花が3分の１くらい開花したら「花穂ジソ」、
花が落ちて実が膨らみ始めたら「実ジソ」としてそれぞれ利
用できます。

葉と葉が触れ合わないように順次間引き、本葉４～５枚
で株間10cm、本葉10枚で株間20cmを目安にします。
間引きした株の葉は、つまものとして利用できます。

刺身のつまや薬味などに。

実だけを外してアク抜きを
した後、塩漬けや佃煮に。

たねは一晩水につけ、発芽しやすくして
おきます。深さ0.5～１cmほどの溝を作
り、たねが重ならないようにすじまき（鉢
ならばらまき）したら、薄く土を被せて水
やりします。芽が出るまで濡れた新聞紙
を被せ、こまめに水やりをするなど、土が
乾かないように管理しましょう。

薬
味
に
大
活
躍
の
香
味
野
菜
。 

乾
燥
に
弱
い
の
で
、
水
や
り
を 

忘
れ
ず
に
育
て
ま
し
ょ
う
。

　
大
葉
と
呼
ば
れ
る
青
ジ
ソ
と
、
梅
干

し
の
色
付
け
な
ど
に
使
わ
れ
る
赤
ジ
ソ

が
あ
り
、
そ
れ
ぞ
れ
チ
リ
メ
ン
種
が
あ
り

ま
す
。
発
芽
温
度
は
20
〜
25
℃
、
生
育

適
温
は
20
℃
前
後
と
寒
さ
に
弱
く
、
暑

さ
に
は
比
較
的
強
い
で
す
。
丈
夫
で
育

て
や
す
く
、
プ
ラ
ン
タ
ー
で
十
分
な
量
が

収
穫
で
き
ま
す
。

　
ポ
ッ
ト
苗
を
購
入
し
て
植
え
つ
け
る
の

が
最
も
簡
単
で
す
が
、
た
ね
か
ら
育
て

る
場
合
は
、
遅
霜
の
心
配
が
な
く
な
っ
て

か
ら
た
ね
ま
き
し
ま
し
ょ
う
。
発
芽
し
て

す
ぐ
の
「
芽
ジ
ソ
」
を
楽
し
み
た
い
場

合
は
、
種
子
消
毒
し
て
い
な
い
た
ね
を

利
用
し
ま
す
。

　
成
長
と
と
も
に
、
芽
、
葉
、
蕾
、
花
、

実
と
秋
ま
で
長
く
収
穫
が
楽
し
め
る
の

も
魅
力
で
す
。
強
い
日
差
し
を
浴
び
る

と
葉
が
硬
く
な
る
の
で
、
夏
場
は
プ
ラ

ン
タ
ー
を
半
日
陰
に
移
動
さ
せ
る
と
良

い
で
し
ょ
う
。

シソ

たねまき

間引き

摘芯 追肥・水やり

発芽

収穫

間引きが終わったら、薄めた
液肥を2週間に1回程度散布
して、土寄せもしましょう。乾
燥に弱いので土が乾いたら
水やりをします。

草丈が30～40cm
程度に成長したら主
枝の先端部分を摘
芯し、わき芽を伸ば
します。

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

イラスト◎かとうともこ
監修◎山崎弘一郎
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豚バラ薄切り肉………250g
キャベツ………………400g
もやし…………………200g
小ねぎ………………… 30g
イカ姿菓子………… 2～3枚
削り節粉…………… 小さじ2
焼きそば麺………………４玉

卵 ………………………4個
小麦粉 ………………200g
水 ………………… 300ml
サラダ油……………… 適量
お好み焼きソース…… 適量
青のり粉……………… 適量

キャベツはせん切りにする。もやしは洗って水気を切
る。ねぎは小口切りにする。イカ姿菓子は手で細か
く砕く。豚肉は長さを半分に切る。
ボウルに小麦粉と水を入れ、泡立て器で滑らかにな
るまで混ぜて生地を作り、20～30分ほど置く。

下ごしらえ1

5分ほど焼き、裏に返す。
ひっくり返す3

ホットプレートの空いた部分に焼きそば1玉をのせ
てソースをかけ、ほぐして温めるように焼き、3を
焼きそばの上にのせて3分ほど焼く。

焼きそばに重ねる4

ホットプレートの空いた部分に卵1個を割り入れ、
黄身をつぶして丸く広げ、4をのせる。

卵に重ねる5

裏に返し、ソースを全体に塗り、青のり粉を振る。
同様に3枚焼く。

ひっくり返して仕上げる6

◎1人分：約825kcal　調理時間：約60分

イカ姿菓子は、広島ではイカ天と呼ばれて具材
に入れることが多いですが、揚げ玉でも代用でき
ます。

MEMO

料理のポイント
おいしく作る

1～3はたけのこの下ゆで、4・５はごはんの作り方

ホットプレートを160～180℃に熱し、油をひいて1
の生地お玉1杯分を直径15cmに薄く伸ばし、削り
節粉小さじ1/2を振る。キャベツ、もやしをのせ、
イカ姿菓子とねぎを散らし、豚肉（すべて1/4量）を
のせて生地大さじ1～2杯を上から全体にかける。

生地を焼いて具をのせる2

料理◎大庭英子　撮影◎榎本修　スタイリング◎来栖彩子

【材料】4枚分

具
材
を
積
み
重
ね
な
が
ら
焼
く
こ
と
で
、お
い
し
さ
を
引
き
出
し
ま
す
。

広
島
風
お
好
み
焼
き

Point

生地は中心から外に向かって円を描くよ
うに伸ばすと、薄く均一にできます。

野菜を生地に重ねたら、最後に蓋をす
るように、豚肉をのせます。

卵を割って素早く丸く広げ、固まらない
うちにお好み焼きを重ねます。焼きそば
とくっついて、まとまりやすくなります。
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い
や
、
そ
れ
な
り
に
頑
張
っ
て
調
理
に
も

取
り
組
ん
で
い
た
は
ず
な
の
だ
が
、
幼
心
に

う
ち
の
食
事
は
ど
う
し
て
こ
う
も
ま
ず
い
の

だ
ろ
う
、
な
ん
て
思
っ
て
い
た
。
ひ
ど
い
せ

が
れ
だ
。
相
当
手
の
か
か
る
ガ
キ
だ
っ
た
こ

と
は
間
違
い
な
い
。

　
手
巻
き
寿
司
の
シ
ャ
リ
が
べ
ち
ゃ
つ
い
て

る
、
ハ
ン
バ
ー
グ
は
玉
ね
ぎ
が
多
す
ぎ
る
、

餃
子
も
具
が
ま
ず
い
等
々
、
い
つ
も
文
句
を

い
っ
て
残
し
た
あ
げ
く
、
イ
ン
ス
タ
ン
ト
ラ

ー
メ
ン
や
ス
ナ
ッ
ク
菓
子
ば
か
り
を
食
べ

　
私
の
生
ま
れ
は
泉
州
堺
、
ま
ご
う
こ
と
な

き
関
西
人
だ
。
紆
余
曲
折
を
経
て
、
今
は
江

戸
落
語
を
生
業
と
し
て
い
る
。

　
幼
少
の
頃
、
母
親
、
関
西
で
い
う
と
こ
ろ

の
お
か
ん
、
そ
う
、
お
か
ん
の
手
料
理
が
苦

手
だ
っ
た
。
何
し
ろ
彼
女
は
若
か
っ
た
。
貝

塚
市
の
山
奥
か
ら
堺
へ
と
嫁
ぎ
、
二
十
四
歳

で
私
を
産
み
、
姑
の
経
営
し
て
い
た
婦
人
服

雑
貨
店
を
継
い
だ
の
で
何
を
す
る
に
も
懸
命

で
、
料
理
に
ま
で
手
が
回
ら
な
か
っ
た
の
だ

ろ
う
。

偏
食
悔
い
改
め
て
も

桂 

歌
蔵
さ
ん

連載

㈳
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
。

に
溶
け
込
ん
で
お
ら
ず
は
っ
き
り
認
識
で
き

る
玉
ね
ぎ
、
母
な
る
大
地
が
育
ん
だ
肉
と
野

菜
が
存
在
感
を
増
す
シ
ャ
バ
シ
ャ
バ
の
カ

レ
ー
。

　
母…

、
そ
う
か
、
こ
れ
は
お
か
ん
カ
レ
ー

の
進
化
系
な
の
だ
。

「
よ
う
い
わ
ん
わ
」

　
そ
ん
な
声
が
聞
こ
え
て
き
そ
う
だ
。

　
か
ん
に
ん
な
。
ど
ん
な
ら
ん
子
や
っ
た
ね
。

い
。
ゆ
え
に
大
人
に
な
っ
て
か
ら
は
、
出
さ

れ
た
食
事
は
な
ん
で
も
口
に
す
る
よ
う
心
が

け
て
い
る
。
今
と
な
っ
て
は
、
お
か
ん
の
荒

っ
ぽ
い
手
料
理
が
懐
か
し
く
感
じ
た
り
す
る

か
ら
勝
手
な
も
の
だ
。

　
が
、
噺
家
と
い
う
職
業
に
就
い
て
か
ら
、

わ
け
あ
っ
て
一
度
も
実
家
に
戻
ら
な
い
ま
ま
、

三
年
前
に
お
か
ん
は
亡
く
な
っ
た
。
あ
ん
な

に
苦
手
だ
っ
た
あ
の
味
を
噛
み
し
め
る
機
会

を
喪
失
し
た
ま
ま
、
現
在
に
至
っ
て
い
る
。

　
毎
年
夏
に
な
る
と
北
海
道
へ
巡
業
に
出
か

け
る
が
、
そ
の
際
、
必
ず
口
に
す
る
の
が

ラ
ー
メ
ン
で
は
な
く
ス
ー
プ
カ
レ
ー
。
ル
ー

て
い
た
。

　
特
に
お
か
ん
の
作
っ
た
カ
レ
ー
が
苦
手
だ

っ
た
。
手
間
を
か
け
て
い
る
ヒ
マ
が
な
く
、

ブ
ツ
切
り
に
し
た
具
を
ぶ
ち
込
ん
だ
シ
ャ
バ

シ
ャ
バ
の
カ
レ
ー
。
特
に
は
っ
き
り
見
え
る

玉
ね
ぎ
が
ど
う
し
て
も
喉
を
通
ら
な
い
。
野

菜
嫌
い
の
イ
チ
ロ
ー
の
カ
レ
ー
の
よ
う
に
、

ジ
ュ
ー
サ
ー
に
か
け
る
工
夫
な
ど
望
む
べ

く
も
な
い
。
だ
か
ら
口
に
す
る
カ
レ
ー
は
、

ル
ー
に
玉
ね
ぎ
が
溶
け
込
ん
だ
レ
ト
ル
ト

カ
レ
ー
の
み
。

　
小
さ
か
っ
た
頃
、
私
は
ア
ト
ピ
ー
体
質
だ

っ
た
の
だ
が
、
絶
対
偏
食
の
せ
い
に
違
い
な

第86回

イラスト：はやしみこ

桂 歌蔵
（かつら うたぞう）
噺家、作家。1964年生まれ。
大学卒業後に単身渡英して半
年間放浪し、帰国後、噺家に
なることを決意する。1992年、
桂歌丸に入門。1996年に二
ツ目、2005年に真打へと昇
進。二ツ目時代より新聞や
雑誌にエッセイを連載すると
ともに、小説や紀行本を数
多く出版。日本国内にとどま
らず、海外公演にも積極的
に取り組んでいる。

清水義範
（しみず よしのり）
1947年愛知県名古屋市生ま
れ。愛知教育大学国語科卒業。
1981年に『昭和御前試合』で
文壇デビュー後、1986年に
発表した『蕎麦ときしめん』
で独自のパスティーシュ文学
を確立する。1988年、『国語
入試問題必勝法』で吉川英治
文学新人賞を受賞。2009年、
中日文化賞受賞。『永遠のジ
ャック＆ベティ』等著書多数。

『よたんぼう』
角川書店
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農
林
水
産
省
は
、２
０
３
０
年
度
ま
で

に
国
産
大
豆
の
生
産
量
を
39
万
ｔ
に
増
や

す
目
標
を
掲
げ※

１
、増
産
を
目
指
す
産
地

へ
の
支
援
や
、食
品
加
工
メ
ー
カ
ー
へ
国
産

大
豆
の
使
用
拡
大
を
促
す
施
策
を
進
め
て

い
ま
す
。

　
全
農
で
は
国
産
大
豆
の
生
産
拡
大
と
安

定
供
給
に
向
け
、収
穫
量
の
多
い
大
豆
の

入
札
取
引
等
の
ほ
か
、産
地
と
の
結
び
つ
き

が
強
い
契
約
栽
培
取
引
を
実
施
。流
通
や

価
格
の
安
定
と
、多
様
な
ニ
ー
ズ
へ
の
対
応

の
両
立
を
図
って
い
ま
す
。

　
大
豆
を
毎
日
食
べ
る
に
は
、食
べ
方
の
バ

リ
エ
ー
シ
ョ
ン
を
増
や
す
の
が
ポ
イ
ン
ト
。

納
豆
は
、刻
ん
だ
漬
物
、大
根
お
ろ
し
、お

酢
な
ど
を
少
し
加
え
る
と
、い
つ
も
と
違
っ

た
お
い
し
さ
に
。豆
腐
は
水
切
り
す
る
と

チ
ー
ズ
の
よ
う
な
食
感
に
な
る
の
で
、ト
マ

ト
と
合
わ
せ
て
カ
プ
レ
ー
ゼ
風
に
し
た
り
、

ク
リ
ー
ム
チ
ー
ズ
と
混
ぜ
て
テ
ィ
ラ
ミ
ス
風

に
し
た
り
す
る
の
も
お
す
す
め
で
す
。ま
た
、

味
噌
汁
に
豆
腐
、油
揚
げ
、納
豆
な
ど
を
加

え
た
、大
豆
づ
く
し
の「
納
豆
汁
」は
、体

が
芯
か
ら
温
ま
り
ま
す
。

　
煮
豆
の
ほ
か
、調
味
料
や
加
工
食
品
な

ど
多
彩
に
姿
を
変
え
、日
本
人
の
食
と
健

康
を
支
え
て
き
た
大
豆
。栄
養
に
富
み
、エ

ネ
ル
ギ
ー
源
と
な
る
大
豆
を
た
く
さ
ん
食

べ
て
活
力
を
み
な
ぎ
ら
せ
た
い
で
す
ね
。

２
月
３
日
は
大
豆
の
日
。
煎
っ
た
大
豆
を
ま
い
て
邪
気
を
払
い
、

年
の
数
だ
け
食
べ
て
無
病
息
災
を
願
う
節
分
に
合
わ
せ
て
制
定
さ
れ
ま
し
た
。

大
豆
は
「
畑
の
肉
」
と
も
呼
ば
れ
る
、
良
質
な
た
ん
ぱ
く
質
と
必
須
ア
ミ
ノ
酸
を
含
む
、

栄
養
豊
富
な
食
材
で
す
。
近
年
生
産
が
拡
大
し
て
い
る
国
産
大
豆
の
流
通
事
情
と
、

手
軽
に
取
り
入
れ
ら
れ
る
お
す
す
め
の
食
べ
方
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

和
食
に
欠
か
せ
な
い︻
国
産
大
豆
︼

※1　「食料・農業・農村基本計画」において、2030年度の国産大豆の生産努力目標を39万tと設定※2　国立研究開発法人農業・食品産業技術総合研究機構

栄
養
豊
富
な
万
能
食
材﹁
大
豆
﹂

多
収
品
種
で
自
給
率
ア
ップ
に
期
待

。

振
興
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。国
産
大
豆

は
味
の
良
さ
や
品
質
に
優
れ
る
一
方
で
、海

外
品
種
と
比
べ
て
面
積
当
た
り
の
収
穫
量

が
少
な
い
こ
と
が
課
題
で
し
た
。そ
こ
で
農

研
機
構※

２
が
既
存
品
種
と
比
べ
て
２
〜
５

割
以
上
多
く
収
穫
で
き
る
新
品
種「
そ
ら

シ
リ
ー
ズ
」を
育
成
。全
農
が
主
体
と
な
り
、

生
産
現
場
に
新
品
種
の
種
子
を
提
供
し
て

普
及・拡
大
を
進
め
て
い
ま
す
。寒
冷
地
や

暖
地
な
ど
、各
地
の
気
候
に
対
応
す
る
４

つ
の
品
種
が
揃
う
た
め
、地
域
ご
と
の
適
応

栽
培
が
可
能
で
す
。食
品
加
工
メ
ー
カ
ー

な
ど
と
連
携
し
て
畑
を
視
察
し
、加
工
し

や
す
く
高
品
質
な
大
豆
を
追
求
す
る
と
と

も
に
、実
証
栽
培
に
も
取
り
組
ん
で
排
水

対
策
の
徹
底
な
ど
栽
培
技
術
の
向
上
に
も

努
め
て
い
ま
す
。

　
全
農
麦
類
農
産
部
で
は
、各
地
の
大
豆

の
集
荷・販
売
調
整
機
能
を
活
用
し
、天
候

の
影
響
な
ど
で
供
給
不
足
に
な
っ
た
地
域
に

は
他
産
地
の
大
豆
で
補
う
体
制
を
整
え
、

安
定
供
給
に
努
め
て
い
ま
す
。販
売
で
は
、

　
古
来
よ
り
日
本
人
に
親
し
ま
れ
て
き
た

大
豆
。奈
良
時
代
に
は
味
噌
や
し
ょ
う
油
の

原
型
が
生
ま
れ
、加
工
技
術
の
発
達
と
と
も

に
、納
豆
、豆
腐
、油
揚
げ
、高
野
豆
腐
、お

か
ら
、き
な
粉
、豆
乳
、湯
葉
な
ど
が
広
ま
り

ま
し
た
。
近
年
で
は
、肉
の
代
替
品
と
し
て

大
豆
ミ
ー
ト
に
も
注
目
が
集
ま
っ
て
い
ま
す
。

　
現
在
の
食
品
用
大
豆
の
需
要
量
は
年
間

約
１
０
０
万
t
で
す
が
、そ
の
う
ち
国
産

は
約
25
万
t
に
と
ど
ま
り
、食
品
用
大
豆

の
自
給
率
は
わ
ず
か
約
25
％
で
す
。
水
田

を
転
換
し
て
大
豆
の
栽
培
を
拡
大
す
る
動

き
も
進
ん
で
い
ま
す
が
、大
豆
は
湿
害
に

弱
い
た
め
安
定
し
た
収
穫
が
難
し
く
、実

に
７
割
以
上
を
輸
入
に
頼
る
状
況
で
す
。

さ
ら
に
、世
界
的
な
穀
物
相
場
の
高
騰
や

円
安
の
進
行
で
海
外
産
大
豆
の
安
定
供
給

に
も
不
安
が
あ
り
、国
産
大
豆
の
生
産
拡

大
が
課
題
に
な
っ
て
い
ま
す
。

自
給
率
は
わ
ず
か
25
％

輸
入
主
体
か
ら
国
産
拡
大
へ

生
産
拡
大
に
期
待
が
か
か
る

多
収
品
種「
そ
ら
シ
リ
ー
ズ
」

２月３日は
大豆の日！

詳しくはこちら▶

寒い日は国産農畜産物を使用した
豆乳鍋を囲み、

心も体もぽっかぽかにしてみては
いかがでしょうか。

ぜひ、ご応募ください。

全農では、
1月26日（月）から ２月15日（日）まで、

webにて

を実施します。

２月３日は大豆の日！
国産大豆商品

プレゼントキャンペーン
寒い冬は国産豆乳鍋を囲んで

心も身体も温まろう
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リーキと鶏肉のポトフ風
1人分：約325kcal　調理時間：約50分

【材料】4人分

リーキ……………………………………… 3本
鶏もも肉………………………… 2枚（500g）
水 …………………………………… 5カップ
白ワイン……………………………… 大さじ3
ローリエ…………………………………… 1枚
塩 ………………………………… 小さじ1.5
粒こしょう …………………………………少々
粒マスタード ………………………………適量

1 リーキは根元と緑の葉の部分を切り落とし、5～
6cm長さに切る。

2 鶏肉は室温に戻し、余分な脂肪、皮を丁寧に取り
除き、1枚を6等分に切る。

3 鍋に2と水を入れ中火にかけて煮立ってきたら、
火を弱めてアクを取り、白ワイン、ローリエ、塩、
こしょうを加え、蓋をして弱火で10分ほど煮る。

4 3を中火にして1を加え、再び煮立ってきたら、蓋
をして弱火にして20～25分ほどリーキがやわら
かくなるまで煮る。

5 器に盛り、粒マスタードを添える。

鶏肉のうま味とリーキの甘くとろける味わいを
シンプルに堪能します

今月の

おすすめ
レシピ

料理◎大庭英子　撮影◎榎本修　スタイリング◎来栖彩子

リーキが手に入らないときは、下仁
田ねぎや太めのねぎでも作れます。
鶏肉の余分な脂肪、皮を取ることで
クリアな味わいのスープに仕上がり
ます。

ココがポイント

1617 2026 Feb.
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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

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。

ネ
ギ
の
花

今
月
の
表
紙

写真はイメージです

2026.2.20（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

リーキ
ふるさと探訪で紹介した岡山県産の「リーキ
１ケース」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

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

WEBマガジン

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/

5月号／彩り重視！お弁当のおかず 2026年2月10日（火）締切
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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
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 食と農の情報誌 エプロン

2月9日は「肉の日」です！
国産牛でおいしい時間を楽しみましょう

JAタウンはJA全農が運営する産地直送通販サイトです。

やわらかな肉質、とろける味わいが魅力の国産牛。
しゃぶしゃぶ、すき焼き、焼肉、ステーキ、ローストビーフなど
いろいろな料理で楽しめて、子どもも大人も大好き！

国産牛のうち、黒毛和種、褐毛和種、無角和種、日本短角種と、
これらの品種間の交雑種が和牛と呼ばれ、その中でも独自の
品質基準で育てられた銘柄牛は、全国に320品種以上あります。
霜降り（サシ）、肉のやわらかさ、脂の甘味などに特長があり、
ワンランク上の味わいは幸せな気分にさせてくれます。
JAタウンでは、全国の国産牛をステーキ、切り落とし、

部位ごとの食べ比べセットなどでご用意。毎月29日「肉の日」には
限定セールも開催中です。国産牛でおいしいひとときをどうぞ。

エプロン2月号（No.571）2026年2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　

※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）:2026年2月21日（土）「豊橋の実り」
●JR大阪駅2Fアトリウム広場（10:00～18:00）:2026年2月11日（水・祝）「大分の実り」
●JR広島駅（11:00～15:00）:2026年2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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ふるさと探訪

リーキ

「食」と「農」のエッセイ

桂 歌蔵さん
今月のおすすめレシピ

リーキと鶏肉のポトフ風

くろげ あかげ むかく たんかく

ふるさと探訪

「食」と「農」のエッセイ

今月のおすすめレシピ

ふるさと探訪

【お問い合わせはこちらから】


