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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】

ふるさと探訪

ふくよかまる

栗の渋皮に包まれた食用部分は種に当たります。
ゆでたり焼いたりするだけで、素朴な甘味とホクホク感が楽しめ、
栗ごはんや渋皮煮にすれば秋を感じる特別なごちそうに！
うま味がのる新栗の旬は、9月中旬から10月中旬にかけて。
この時期ならではの香りや甘味を逃さず楽しみましょう。
JAタウンでは、甘味の強い「利平」や大粒の「銀寄」、
面倒な鬼皮と渋皮がポロッとむける「ぽろたん」など、

さまざまな品種を取りそろえています。
人気の高いブランド栗「丹波栗」の予約販売も行っています。
栗は乾燥に弱く傷みやすいので、すぐに調理しない場合は

新聞紙に包んで冷蔵庫で保存を。実りの秋を味わってください。

「食」と「農」のエッセイ

寮 美千子さん
今月のおすすめレシピ

チーズインハンバーグ

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）:2026年9月26日（土）「長野の実り」
●JR広島駅（11:00～15:00）:2026年9月4日（金）･18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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雨
に
よ
る
ま
き
遅
れ
が
課
題
で
し
た
。

そ
の
対
策
と
し
て
、7
月
上
旬
か
ら
種

ま
き
可
能
な
新
品
種『
ふ
く
よ
か
ま
る
』

を
導
入
し
、２
０
２
３
年
に
管
内
の
全

面
切
り
替
え
が
完
了
し
ま
し
た
」と
話

す
の
は
、Ｊ
Ａ
柳
川 

営
農
部
農
産
振
興

課
の
木
原
政
嗣
係
長
。

　
ふ
く
よ
か
ま
る
は
、約
８
年
か
け
て

育
成
さ
れ
、17
年
に「
ち
く
し
Ｂ
５
号
」

と
し
て
品
種
登
録
さ
れ
た
大
豆
で
す
。

23
年
に「
大
豆
が
大
き
く
ふ
く
よ
か
に

育
ち
、幸
福
を
届
け
る
」と
の
思
い
を

込
め
て「
ふ
く
よ
か
ま
る
」の
名
で
ブ

ラ
ン
ド
化
。県
内
は
25
年
に
切
り
替
え

が
完
了
し
、大
分
県
に
も
栽
培
が
広

が
っ
て
い
ま
す
。

「
大
豆
栽
培
は
発
芽
を
そ
ろ
え
る
こ
と

が
重
要
で
す
。種
ま
き
か
ら
２
日
間
は
、

強
い
雨
が
降
る
と
地
面
が
固
く
な
り
芽

が
出
な
い
た
め
、天
気
予
測
が
大
切
。

で
も
、３
日
後
以
降
は
逆
に
水
分
が
必

要
で
、雨
が
降
ら
な
い
と
発
芽
し
て
も

成
長
が
止
ま
っ
て
し
ま
い
ま
す
。近
年

は
異
常
気
象
で
予
測
が
な
か
な
か
難
し

い
で
す
」と
話
す
の
は
、Ｊ
Ａ
柳
川 

普

通
作
研
究
会
の
山
口
安
雄
会
長
。大
豆

１
５
０
ア
ー
ル
の
ほ
か
、米
、麦
、ナ

ス
も
栽
培
し
て
い
ま
す
。大
豆
は
湿
気

に
弱
い
の
で
、柳
川
市
内
の
畑
に
は
、

あ
ら
か
じ
め
地
下
に
透
水
性
の
排
水
パ

イ
プ（
暗
渠
）が
設
置
さ
れ
て
い
ま
す
。

こ
の
パ
イ
プ
を
通
じ
て
、土
壌
の
余
分

な
水
分
が
ク
リ
ー
ク（
堀
）へ
と
流
れ

出
ま
す
。以
前
は
暗
渠
の
蓋
を
常
時
開

放
し
、積
極
的
に
排
水
し
て
い
ま
し
た
。

し
か
し
、近
年
は
猛
暑
に
よ
る
干
ば
つ

対
策
で
、種
ま
き
後
に
暗
渠
の
蓋
を
閉

じ
て
い
ま
す
。土
壌
水
分
が
保
持
さ
れ

る
と
生
育
中
に
水
分
を
得
ら
れ
、大
豆

の
実
が
ぷ
っ
く
り
と
大
粒
に
な
り
ま
す
。

カ
ラ
カ
ラ
の
茎
が
目
安
 

コ
ン
バ
イ
ン
で
一
気
に
収
穫

　
11
月
の
大
豆
畑
は
莢
も
茎
も
茶
色
一

色
。葉
が
落
ち
て
か
ら
数
日
後
を
目
安

に
Ｊ
Ａ
の
職
員
が
畑
を
チ
ェ
ッ
ク
し
、

灌
漑
に
よ
っ
て
稲
作
や
畑
作
が
行
わ
れ

て
き
ま
し
た
。大
豆
の
栽
培
は
、１
９

７
０
年
代
に
始
ま
っ
た
減
反
政
策
を

き
っ
か
け
に
ス
タ
ー
ト
。連
作
障
害
対

策
か
ら
1
年
目
に
大
豆
と
麦
、２
年
目

に
米
と
麦
の
二
毛
作
を
行
い
、「
２
年

４
作
」の
ロ
ー
テ
ー
シ
ョ
ン
で
生
産
が

行
わ
れ
て
い
ま
す
。

「
大
豆
は
夏
に
種
を
ま
き
、晩
秋
に
収

穫
し
ま
す
。こ
れ
ま
で
主
流
品
種
だ
っ

た『
フ
ク
ユ
タ
カ
』は
、7
月
中
旬
が

種
ま
き
の
適
期
で
し
た
が
、梅
雨
の
長

茎
が
折
れ
る
く
ら
い
カ
ラ
カ
ラ
に
な
っ

た
ら
、
グ
ル
ー
プ
ご
と
に
専
用
の
コ
ン

バ
イ
ン
を
使
っ
て
一
斉
に
収
穫
を
始
め

ま
す
。

「
ふ
く
よ
か
ま
る
は
、茎
の
一
番
下
に

付
く
莢
の
位
置（
最
下
着
莢
高
）が
地

面
か
ら
高
く
、収
穫
し
や
す
く
な
り
ま

し
た
」と
山
口
会
長
。さ
ら
に
コ
ン
バ

イ
ン
の
ス
ピ
ー
ド
を
少
し
落
と
す
な
ど

し
て
刈
り
残
し
が
出
な
い
よ
う
に
注
意

し
ま
す
。1
日
約
２
ヘ
ク
タ
ー
ル
刈
り

取
っ
て
４
〜
５
ｔ
を
収
穫
し
、Ｊ
Ａ
の

カ
ン
ト
リ
ー
エ
レ
ベ
ー
タ
ー（
穀
物
の

乾
燥
調
製
貯
蔵
施
設
）に
出
荷
し
ま
す
。

　
カ
ン
ト
リ
ー
エ
レ
ベ
ー
タ
ー
で
は
、

ま
ざ
り
込
ん
だ
莢
や
枝
を
取
り
、数
日

間
乾
燥
さ
せ
ま
す
。

「
乾
燥
機
を
使
う
と

豆
に
熱
が
こ
も
る

の
で
、冷
風
を
当
て

な
が
ら
少
し
ず
つ

乾
燥
さ
せ
ま
す
」と

Ｊ
Ａ
柳
川
の
木
原

係
長
。そ
の
後
、形
や
色
、大
き
さ
を

各
選
別
機
で
分
け
、
袋
詰
め
し
て
出

荷
し
ま
す
。12
月
の
ピ
ー
ク
時
は
1
日

１
５
０
ｔ
に
上
り
ま
す
。

「
国
産
大
豆
の
ニ
ー
ズ
は
高
い
の
で
、

地
域
一
丸
と
な
り
栽
培
方
法
を
研
究
し

て
、大
粒
比
率
７
割
、10
ア
ー
ル
当
た

り
の
平
均
収
量
２
７
０
㎏
を
目
指
し
た

い
で
す
」と
、山
口
会
長
は
今
後
の
目

標
を
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

　
ふ
く
よ
か
ま
る
は
、生
産
量
の
半
分

は
豆
腐
や
油
揚
げ
に
、残
り
は
豆
乳
な

ど
に
加
工
さ
れ
ま
す
。た
ん
ぱ
く
質
含

有
量
が
高
く
て
甘
味
も
あ
り
、豆
腐
や

豆
乳
に
す
る
と
風
味
の
良
さ
が
際
立
ち

ま
す
。大
豆
は
ご
は
ん
と
一
緒
に
食
べ

る
と
互
い
の
栄
養
の
不
足
分
を
補
い
合

い
、た
ん
ぱ
く
質
の
利
用
効
率
が
高
ま

る
の
で
お
す
す
め
で
す
。国
産
大
豆
を

使
っ
た
豆
腐
や
豆
乳
、納
豆
な
ど
を
選

ん
で
、お
い
し
く
バ
ラ
ン
ス
の
良
い
食

生
活
を
送
り
た
い
で
す
ね
。

（
２
０
２
５
年
11
月
中
旬
取
材
）

８
年
か
け
て
育
成
さ
れ
た

九
州
の
気
候
に
合
う
新
品
種

　
一
口
に
大
豆
と
い
っ
て
も
、黄
大
豆
、

黒
大
豆
、青
大
豆
、赤
大
豆
な
ど
い
ろ

い
ろ
な
種
類
が
あ
り
ま
す
。日

本
で
は
主
に
黄
大
豆
を
大
豆

と
呼
び
、煮
豆
用
、豆
腐
用
、

納
豆
用
な
ど
用
途
に
合
わ
せ

た
品
種
を
栽
培
し
て
い
ま
す
。

　
有
明
海
に
面
し
た
柳
川
市

で
は
古
く
か
ら
干
拓
が
進
み
、

弥
生
時
代
か
ら
栽
培
が
始
ま
っ
た
と
さ
れ
、
煮
豆
だ
け
で
な
く
、

豆
腐
、
納
豆
、
み
そ
、
し
ょ
う
ゆ
な
ど
、
さ
ま
ざ
ま
な
加
工
品
に
も
な
る
大
豆
。

湿
気
に
弱
く
、
梅
雨
の
あ
る
日
本
で
は
収
穫
量
が
安
定
し
な
い
た
め
、

食
用
大
豆
の
自
給
率
は
わ
ず
か
24
％
に
と
ど
ま
っ
て
い
ま
す
。

国
を
挙
げ
て
国
産
大
豆
の
増
産
に
取
り
組
む
中
、
収
穫
量
ア
ッ
プ
が
見
込
め
る

新
品
種
「
ふ
く
よ
か
ま
る
」
が
２
０
１
７
年
に
福
岡
県
で
誕
生
し
ま
し
た
。

栽
培
に
力
を
入
れ
る
Ｊ
Ａ
柳
川
で
、
そ
の
特
長
を
聞
き
ま
し
た
。

「１粒でも多く収穫して、
『ふくよかまる』を使った
甘味のある豆腐や豆乳
を皆様にお届けしたいで
す」と、ＪＡ柳川 普通作
研究会の山口安雄会長

撮影◎鎌田啓之介

 ふ
く
よ
か
ま
る

大
粒
で
甘
い
大
豆
の
新
品
種

探訪

か
ん
が
い

き
だ
い
ず

平坦な土地に水路が網の目のように広がる水郷柳川
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、山
口
会
長
は
今
後
の
目

標
を
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

　
ふ
く
よ
か
ま
る
は
、生
産
量
の
半
分

は
豆
腐
や
油
揚
げ
に
、残
り
は
豆
乳
な

ど
に
加
工
さ
れ
ま
す
。た
ん
ぱ
く
質
含

有
量
が
高
く
て
甘
味
も
あ
り
、豆
腐
や

豆
乳
に
す
る
と
風
味
の
良
さ
が
際
立
ち

ま
す
。大
豆
は
ご
は
ん
と
一
緒
に
食
べ

る
と
互
い
の
栄
養
の
不
足
分
を
補
い
合

い
、た
ん
ぱ
く
質
の
利
用
効
率
が
高
ま

る
の
で
お
す
す
め
で
す
。国
産
大
豆
を

使
っ
た
豆
腐
や
豆
乳
、納
豆
な
ど
を
選

ん
で
、お
い
し
く
バ
ラ
ン
ス
の
良
い
食

生
活
を
送
り
た
い
で
す
ね
。

（
２
０
２
５
年
11
月
中
旬
取
材
）

８
年
か
け
て
育
成
さ
れ
た

九
州
の
気
候
に
合
う
新
品
種

　
一
口
に
大
豆
と
い
っ
て
も
、黄
大
豆
、

黒
大
豆
、青
大
豆
、赤
大
豆
な
ど
い
ろ

い
ろ
な
種
類
が
あ
り
ま
す
。日

本
で
は
主
に
黄
大
豆
を
大
豆

と
呼
び
、煮
豆
用
、豆
腐
用
、

納
豆
用
な
ど
用
途
に
合
わ
せ

た
品
種
を
栽
培
し
て
い
ま
す
。

　
有
明
海
に
面
し
た
柳
川
市

で
は
古
く
か
ら
干
拓
が
進
み
、

弥
生
時
代
か
ら
栽
培
が
始
ま
っ
た
と
さ
れ
、
煮
豆
だ
け
で
な
く
、

豆
腐
、
納
豆
、
み
そ
、
し
ょ
う
ゆ
な
ど
、
さ
ま
ざ
ま
な
加
工
品
に
も
な
る
大
豆
。

湿
気
に
弱
く
、
梅
雨
の
あ
る
日
本
で
は
収
穫
量
が
安
定
し
な
い
た
め
、

食
用
大
豆
の
自
給
率
は
わ
ず
か
24
％
に
と
ど
ま
っ
て
い
ま
す
。

国
を
挙
げ
て
国
産
大
豆
の
増
産
に
取
り
組
む
中
、
収
穫
量
ア
ッ
プ
が
見
込
め
る

新
品
種
「
ふ
く
よ
か
ま
る
」
が
２
０
１
７
年
に
福
岡
県
で
誕
生
し
ま
し
た
。

栽
培
に
力
を
入
れ
る
Ｊ
Ａ
柳
川
で
、
そ
の
特
長
を
聞
き
ま
し
た
。

「１粒でも多く収穫して、
『ふくよかまる』を使った
甘味のある豆腐や豆乳
を皆様にお届けしたいで
す」と、ＪＡ柳川 普通作
研究会の山口安雄会長

撮影◎鎌田啓之介

 ふ
く
よ
か
ま
る

大
粒
で
甘
い
大
豆
の
新
品
種

探訪

か
ん
が
い

き
だ
い
ず

平坦な土地に水路が網の目のように広がる水郷柳川
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雨
に
よ
る
ま
き
遅
れ
が
課
題
で
し
た
。

そ
の
対
策
と
し
て
、7
月
上
旬
か
ら
種

ま
き
可
能
な
新
品
種『
ふ
く
よ
か
ま
る
』

を
導
入
し
、２
０
２
３
年
に
管
内
の
全

面
切
り
替
え
が
完
了
し
ま
し
た
」と
話

す
の
は
、Ｊ
Ａ
柳
川 

営
農
部
農
産
振
興

課
の
木
原
政
嗣
係
長
。

　
ふ
く
よ
か
ま
る
は
、約
８
年
か
け
て

育
成
さ
れ
、17
年
に「
ち
く
し
Ｂ
５
号
」

と
し
て
品
種
登
録
さ
れ
た
大
豆
で
す
。

23
年
に「
大
豆
が
大
き
く
ふ
く
よ
か
に

育
ち
、幸
福
を
届
け
る
」と
の
思
い
を

込
め
て「
ふ
く
よ
か
ま
る
」の
名
で
ブ

ラ
ン
ド
化
。県
内
は
25
年
に
切
り
替
え

が
完
了
し
、大
分
県
に
も
栽
培
が
広

が
っ
て
い
ま
す
。

「
大
豆
栽
培
は
発
芽
を
そ
ろ
え
る
こ
と

が
重
要
で
す
。種
ま
き
か
ら
２
日
間
は
、

強
い
雨
が
降
る
と
地
面
が
固
く
な
り
芽

が
出
な
い
た
め
、天
気
予
測
が
大
切
。

で
も
、３
日
後
以
降
は
逆
に
水
分
が
必

要
で
、雨
が
降
ら
な
い
と
発
芽
し
て
も

成
長
が
止
ま
っ
て
し
ま
い
ま
す
。近
年

は
異
常
気
象
で
予
測
が
な
か
な
か
難
し

い
で
す
」と
話
す
の
は
、Ｊ
Ａ
柳
川 

普

通
作
研
究
会
の
山
口
安
雄
会
長
。大
豆

１
５
０
ア
ー
ル
の
ほ
か
、米
、麦
、ナ

ス
も
栽
培
し
て
い
ま
す
。大
豆
は
湿
気

に
弱
い
の
で
、柳
川
市
内
の
畑
に
は
、

あ
ら
か
じ
め
地
下
に
透
水
性
の
排
水
パ

イ
プ（
暗
渠
）が
設
置
さ
れ
て
い
ま
す
。

こ
の
パ
イ
プ
を
通
じ
て
、土
壌
の
余
分

な
水
分
が
ク
リ
ー
ク（
堀
）へ
と
流
れ

出
ま
す
。以
前
は
暗
渠
の
蓋
を
常
時
開

放
し
、積
極
的
に
排
水
し
て
い
ま
し
た
。

し
か
し
、近
年
は
猛
暑
に
よ
る
干
ば
つ

対
策
で
、種
ま
き
後
に
暗
渠
の
蓋
を
閉

じ
て
い
ま
す
。土
壌
水
分
が
保
持
さ
れ

る
と
生
育
中
に
水
分
を
得
ら
れ
、大
豆

の
実
が
ぷ
っ
く
り
と
大
粒
に
な
り
ま
す
。

カ
ラ
カ
ラ
の
茎
が
目
安
 

コ
ン
バ
イ
ン
で
一
気
に
収
穫

　
11
月
の
大
豆
畑
は
莢
も
茎
も
茶
色
一

色
。葉
が
落
ち
て
か
ら
数
日
後
を
目
安

に
Ｊ
Ａ
の
職
員
が
畑
を
チ
ェ
ッ
ク
し
、

灌
漑
に
よ
っ
て
稲
作
や
畑
作
が
行
わ
れ

て
き
ま
し
た
。大
豆
の
栽
培
は
、１
９

７
０
年
代
に
始
ま
っ
た
減
反
政
策
を

き
っ
か
け
に
ス
タ
ー
ト
。連
作
障
害
対

策
か
ら
1
年
目
に
大
豆
と
麦
、２
年
目

に
米
と
麦
の
二
毛
作
を
行
い
、「
２
年

４
作
」の
ロ
ー
テ
ー
シ
ョ
ン
で
生
産
が

行
わ
れ
て
い
ま
す
。

「
大
豆
は
夏
に
種
を
ま
き
、晩
秋
に
収

穫
し
ま
す
。こ
れ
ま
で
主
流
品
種
だ
っ

た『
フ
ク
ユ
タ
カ
』は
、7
月
中
旬
が

種
ま
き
の
適
期
で
し
た
が
、梅
雨
の
長

茎
が
折
れ
る
く
ら
い
カ
ラ
カ
ラ
に
な
っ

た
ら
、
グ
ル
ー
プ
ご
と
に
専
用
の
コ
ン

バ
イ
ン
を
使
っ
て
一
斉
に
収
穫
を
始
め

ま
す
。

「
ふ
く
よ
か
ま
る
は
、茎
の
一
番
下
に

付
く
莢
の
位
置（
最
下
着
莢
高
）が
地

面
か
ら
高
く
、収
穫
し
や
す
く
な
り
ま

し
た
」と
山
口
会
長
。さ
ら
に
コ
ン
バ

イ
ン
の
ス
ピ
ー
ド
を
少
し
落
と
す
な
ど

し
て
刈
り
残
し
が
出
な
い
よ
う
に
注
意

し
ま
す
。1
日
約
２
ヘ
ク
タ
ー
ル
刈
り

取
っ
て
４
〜
５
ｔ
を
収
穫
し
、Ｊ
Ａ
の

カ
ン
ト
リ
ー
エ
レ
ベ
ー
タ
ー（
穀
物
の

乾
燥
調
製
貯
蔵
施
設
）に
出
荷
し
ま
す
。

　
カ
ン
ト
リ
ー
エ
レ
ベ
ー
タ
ー
で
は
、

ま
ざ
り
込
ん
だ
莢
や
枝
を
取
り
、数
日

間
乾
燥
さ
せ
ま
す
。

「
乾
燥
機
を
使
う
と

豆
に
熱
が
こ
も
る

の
で
、冷
風
を
当
て

な
が
ら
少
し
ず
つ

乾
燥
さ
せ
ま
す
」と

Ｊ
Ａ
柳
川
の
木
原

係
長
。そ
の
後
、形
や
色
、大
き
さ
を

各
選
別
機
で
分
け
、
袋
詰
め
し
て
出

荷
し
ま
す
。12
月
の
ピ
ー
ク
時
は
1
日

１
５
０
ｔ
に
上
り
ま
す
。

「
国
産
大
豆
の
ニ
ー
ズ
は
高
い
の
で
、

地
域
一
丸
と
な
り
栽
培
方
法
を
研
究
し

て
、大
粒
比
率
７
割
、10
ア
ー
ル
当
た

り
の
平
均
収
量
２
７
０
㎏
を
目
指
し
た

い
で
す
」と
、山
口
会
長
は
今
後
の
目

標
を
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

　
ふ
く
よ
か
ま
る
は
、生
産
量
の
半
分

は
豆
腐
や
油
揚
げ
に
、残
り
は
豆
乳
な

ど
に
加
工
さ
れ
ま
す
。た
ん
ぱ
く
質
含

有
量
が
高
く
て
甘
味
も
あ
り
、豆
腐
や

豆
乳
に
す
る
と
風
味
の
良
さ
が
際
立
ち

ま
す
。大
豆
は
ご
は
ん
と
一
緒
に
食
べ

る
と
互
い
の
栄
養
の
不
足
分
を
補
い
合

い
、た
ん
ぱ
く
質
の
利
用
効
率
が
高
ま

る
の
で
お
す
す
め
で
す
。国
産
大
豆
を

使
っ
た
豆
腐
や
豆
乳
、納
豆
な
ど
を
選

ん
で
、お
い
し
く
バ
ラ
ン
ス
の
良
い
食

生
活
を
送
り
た
い
で
す
ね
。

（
２
０
２
５
年
11
月
中
旬
取
材
）

８
年
か
け
て
育
成
さ
れ
た

九
州
の
気
候
に
合
う
新
品
種

　
一
口
に
大
豆
と
い
っ
て
も
、黄
大
豆
、

黒
大
豆
、青
大
豆
、赤
大
豆
な
ど
い
ろ

い
ろ
な
種
類
が
あ
り
ま
す
。日

本
で
は
主
に
黄
大
豆
を
大
豆

と
呼
び
、煮
豆
用
、豆
腐
用
、

納
豆
用
な
ど
用
途
に
合
わ
せ

た
品
種
を
栽
培
し
て
い
ま
す
。

　
有
明
海
に
面
し
た
柳
川
市

で
は
古
く
か
ら
干
拓
が
進
み
、

探訪

「ふくよかまるの品種特性を
最大限発揮できるよう、適期
作業の指導と高精度な選別
調製を行い、生産者を全力
でサポートをしていきます」と、
ＪＡ柳川の木原政嗣係長

あ
ん
き
ょ

さ
い
か
ち
ゃっ
き
ょ
う
こ
う

コンバインで一気に収穫。収穫前に雑草や青立ち
（莢が成熟しても茎が青い）株を手で抜き取り、
良質な大豆の割合を上げます

大豆を調製して出荷する施設、カントリーエレベーター

● JA柳川
【ふくよかまる】生産概要
　　　　　　　（2024年実績）
生産者数：775人
栽培面積：1353ヘクタール
出荷量：2417t
主な出荷先：全国

楕円形など球体では
ない粒を転選機で選別

光選別機では、被害粒や汚損粒などを
除去します

まん丸で粒ぞろいのふくよかまる

0405 2026 Sep.



雨
に
よ
る
ま
き
遅
れ
が
課
題
で
し
た
。

そ
の
対
策
と
し
て
、7
月
上
旬
か
ら
種

ま
き
可
能
な
新
品
種『
ふ
く
よ
か
ま
る
』

を
導
入
し
、２
０
２
３
年
に
管
内
の
全

面
切
り
替
え
が
完
了
し
ま
し
た
」と
話

す
の
は
、Ｊ
Ａ
柳
川 

営
農
部
農
産
振
興

課
の
木
原
政
嗣
係
長
。

　
ふ
く
よ
か
ま
る
は
、約
８
年
か
け
て

育
成
さ
れ
、17
年
に「
ち
く
し
Ｂ
５
号
」

と
し
て
品
種
登
録
さ
れ
た
大
豆
で
す
。

23
年
に「
大
豆
が
大
き
く
ふ
く
よ
か
に

育
ち
、幸
福
を
届
け
る
」と
の
思
い
を

込
め
て「
ふ
く
よ
か
ま
る
」の
名
で
ブ

ラ
ン
ド
化
。県
内
は
25
年
に
切
り
替
え

が
完
了
し
、大
分
県
に
も
栽
培
が
広

が
っ
て
い
ま
す
。

「
大
豆
栽
培
は
発
芽
を
そ
ろ
え
る
こ
と

が
重
要
で
す
。種
ま
き
か
ら
２
日
間
は
、

強
い
雨
が
降
る
と
地
面
が
固
く
な
り
芽

が
出
な
い
た
め
、天
気
予
測
が
大
切
。

で
も
、３
日
後
以
降
は
逆
に
水
分
が
必

要
で
、雨
が
降
ら
な
い
と
発
芽
し
て
も

成
長
が
止
ま
っ
て
し
ま
い
ま
す
。近
年

は
異
常
気
象
で
予
測
が
な
か
な
か
難
し

い
で
す
」と
話
す
の
は
、Ｊ
Ａ
柳
川 

普

通
作
研
究
会
の
山
口
安
雄
会
長
。大
豆

１
５
０
ア
ー
ル
の
ほ
か
、米
、麦
、ナ

ス
も
栽
培
し
て
い
ま
す
。大
豆
は
湿
気

に
弱
い
の
で
、柳
川
市
内
の
畑
に
は
、

あ
ら
か
じ
め
地
下
に
透
水
性
の
排
水
パ

イ
プ（
暗
渠
）が
設
置
さ
れ
て
い
ま
す
。

こ
の
パ
イ
プ
を
通
じ
て
、土
壌
の
余
分

な
水
分
が
ク
リ
ー
ク（
堀
）へ
と
流
れ

出
ま
す
。以
前
は
暗
渠
の
蓋
を
常
時
開

放
し
、積
極
的
に
排
水
し
て
い
ま
し
た
。

し
か
し
、近
年
は
猛
暑
に
よ
る
干
ば
つ

対
策
で
、種
ま
き
後
に
暗
渠
の
蓋
を
閉

じ
て
い
ま
す
。土
壌
水
分
が
保
持
さ
れ

る
と
生
育
中
に
水
分
を
得
ら
れ
、大
豆

の
実
が
ぷ
っ
く
り
と
大
粒
に
な
り
ま
す
。

カ
ラ
カ
ラ
の
茎
が
目
安
 

コ
ン
バ
イ
ン
で
一
気
に
収
穫

　
11
月
の
大
豆
畑
は
莢
も
茎
も
茶
色
一

色
。葉
が
落
ち
て
か
ら
数
日
後
を
目
安

に
Ｊ
Ａ
の
職
員
が
畑
を
チ
ェ
ッ
ク
し
、

灌
漑
に
よ
っ
て
稲
作
や
畑
作
が
行
わ
れ

て
き
ま
し
た
。大
豆
の
栽
培
は
、１
９

７
０
年
代
に
始
ま
っ
た
減
反
政
策
を

き
っ
か
け
に
ス
タ
ー
ト
。連
作
障
害
対

策
か
ら
1
年
目
に
大
豆
と
麦
、２
年
目

に
米
と
麦
の
二
毛
作
を
行
い
、「
２
年

４
作
」の
ロ
ー
テ
ー
シ
ョ
ン
で
生
産
が

行
わ
れ
て
い
ま
す
。

「
大
豆
は
夏
に
種
を
ま
き
、晩
秋
に
収

穫
し
ま
す
。こ
れ
ま
で
主
流
品
種
だ
っ

た『
フ
ク
ユ
タ
カ
』は
、7
月
中
旬
が

種
ま
き
の
適
期
で
し
た
が
、梅
雨
の
長

茎
が
折
れ
る
く
ら
い
カ
ラ
カ
ラ
に
な
っ

た
ら
、
グ
ル
ー
プ
ご
と
に
専
用
の
コ
ン

バ
イ
ン
を
使
っ
て
一
斉
に
収
穫
を
始
め

ま
す
。

「
ふ
く
よ
か
ま
る
は
、茎
の
一
番
下
に

付
く
莢
の
位
置（
最
下
着
莢
高
）が
地

面
か
ら
高
く
、収
穫
し
や
す
く
な
り
ま

し
た
」と
山
口
会
長
。さ
ら
に
コ
ン
バ

イ
ン
の
ス
ピ
ー
ド
を
少
し
落
と
す
な
ど

し
て
刈
り
残
し
が
出
な
い
よ
う
に
注
意

し
ま
す
。1
日
約
２
ヘ
ク
タ
ー
ル
刈
り

取
っ
て
４
〜
５
ｔ
を
収
穫
し
、Ｊ
Ａ
の

カ
ン
ト
リ
ー
エ
レ
ベ
ー
タ
ー（
穀
物
の

乾
燥
調
製
貯
蔵
施
設
）に
出
荷
し
ま
す
。

　
カ
ン
ト
リ
ー
エ
レ
ベ
ー
タ
ー
で
は
、

ま
ざ
り
込
ん
だ
莢
や
枝
を
取
り
、数
日

間
乾
燥
さ
せ
ま
す
。

「
乾
燥
機
を
使
う
と

豆
に
熱
が
こ
も
る

の
で
、冷
風
を
当
て

な
が
ら
少
し
ず
つ

乾
燥
さ
せ
ま
す
」と

Ｊ
Ａ
柳
川
の
木
原

係
長
。そ
の
後
、形
や
色
、大
き
さ
を

各
選
別
機
で
分
け
、
袋
詰
め
し
て
出

荷
し
ま
す
。12
月
の
ピ
ー
ク
時
は
1
日

１
５
０
ｔ
に
上
り
ま
す
。

「
国
産
大
豆
の
ニ
ー
ズ
は
高
い
の
で
、

地
域
一
丸
と
な
り
栽
培
方
法
を
研
究
し

て
、大
粒
比
率
７
割
、10
ア
ー
ル
当
た

り
の
平
均
収
量
２
７
０
㎏
を
目
指
し
た

い
で
す
」と
、山
口
会
長
は
今
後
の
目

標
を
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

　
ふ
く
よ
か
ま
る
は
、生
産
量
の
半
分

は
豆
腐
や
油
揚
げ
に
、残
り
は
豆
乳
な

ど
に
加
工
さ
れ
ま
す
。た
ん
ぱ
く
質
含

有
量
が
高
く
て
甘
味
も
あ
り
、豆
腐
や

豆
乳
に
す
る
と
風
味
の
良
さ
が
際
立
ち

ま
す
。大
豆
は
ご
は
ん
と
一
緒
に
食
べ

る
と
互
い
の
栄
養
の
不
足
分
を
補
い
合

い
、た
ん
ぱ
く
質
の
利
用
効
率
が
高
ま

る
の
で
お
す
す
め
で
す
。国
産
大
豆
を

使
っ
た
豆
腐
や
豆
乳
、納
豆
な
ど
を
選

ん
で
、お
い
し
く
バ
ラ
ン
ス
の
良
い
食

生
活
を
送
り
た
い
で
す
ね
。

（
２
０
２
５
年
11
月
中
旬
取
材
）

８
年
か
け
て
育
成
さ
れ
た

九
州
の
気
候
に
合
う
新
品
種

　
一
口
に
大
豆
と
い
っ
て
も
、黄
大
豆
、

黒
大
豆
、青
大
豆
、赤
大
豆
な
ど
い
ろ

い
ろ
な
種
類
が
あ
り
ま
す
。日

本
で
は
主
に
黄
大
豆
を
大
豆

と
呼
び
、煮
豆
用
、豆
腐
用
、

納
豆
用
な
ど
用
途
に
合
わ
せ

た
品
種
を
栽
培
し
て
い
ま
す
。

　
有
明
海
に
面
し
た
柳
川
市

で
は
古
く
か
ら
干
拓
が
進
み
、

探訪

「ふくよかまるの品種特性を
最大限発揮できるよう、適期
作業の指導と高精度な選別
調製を行い、生産者を全力
でサポートをしていきます」と、
ＪＡ柳川の木原政嗣係長

あ
ん
き
ょ

さ
い
か
ち
ゃっ
き
ょ
う
こ
う

コンバインで一気に収穫。収穫前に雑草や青立ち
（莢が成熟しても茎が青い）株を手で抜き取り、
良質な大豆の割合を上げます

大豆を調製して出荷する施設、カントリーエレベーター

● JA柳川
【ふくよかまる】生産概要
　　　　　　　（2024年実績）
生産者数：775人
栽培面積：1353ヘクタール
出荷量：2417t
主な出荷先：全国

楕円形など球体では
ない粒を転選機で選別

光選別機では、被害粒や汚損粒などを
除去します

まん丸で粒ぞろいのふくよかまる

0405 2026 Sep.



読者からの応募料理

味のわが家うまい！ のっけごはん

1 豆腐はキッチンペーパーで包み、重石をしてしっかり
水切りし、食べやすい大きさに手でちぎる。小ねぎは
小口切り、大葉はせん切りにする。

2 ねぎは粗みじん切り、しょうがはみじん切りにしてボウ
ルに合わせ、Aを加えてねぎダレを作る。

3 器にご飯を盛り、豆腐をのせて2をかけ、温泉卵をのせ、
小ねぎと大葉を散らす。

※辛味と酸味はお好みで調整してください。

1 鶏肉は２cm角に切り、塩小さじ1弱とこしょう少々を
ふる。ミニトマトは半分、たまねぎは粗みじん切り、
まいたけはほぐす。

2 フライパンにバター10gを入れ、中弱火でトマトを両
面じっくり焼いて、取り出す。

3 同じフライパンにバター20ｇを入れて中火で熱し、た
まねぎを軽く炒めて鶏肉を入れ、火が通ったら白ワイ
ンを回し入れる。まいたけ、とうもろこしを加えて塩
小さじ1/2とこしょう少々で調味する。

4 2を戻し入れてパセリをふり、さっと和えご飯にのせる。

ご飯………………………… 茶碗4杯分
鶏もも肉………… 大1枚（350～400g）
ミニトマト ………………………… 10個
たまねぎ…………………1/2個（100g）
まいたけ……………… １パック（100g）
とうもろこし（粒）………………大さじ2
塩、こしょう………………………… 適量
白ワイン…………………………大さじ2
ドライパセリ ……………………小さじ1
バター……………………………… 30g

材料 ４人分

カラカラ豆腐
のっけごはん
神奈川県・リンゴ姫さん

１人分：約485kcal
調理時間：約10分（豆腐の水切り時間を除く）

チキンとトマトの
バター風味のっけごはん

神奈川県・もみじさん

1人分：約540kcal
調理時間：約25分

ご飯………………………… 茶碗4杯分
木綿豆腐 …………………2丁（600ｇ）
温泉卵 …………………………… 4個
ねぎ（白い部分）………………… 1本分
しょうが …………………………… 1片
A　しょう油 ……………………大さじ2
　　酢……………………… 大さじ1～2
　　白いりごま …………………大さじ2
　　おろしにんにく ……………小さじ1
　　ラー油 ………………… 小さじ1～2
小ねぎ……………………………… 2本
大葉 ……………………………… 10枚

材料 4人分

レシピ
募集中

1 さつまいもは皮ごと１cm厚さの輪切りにして水にさらす。鍋に入れてレモンの輪切りをのせ、
Aを加えて中弱火にかけ、やわらかくなるまで６～7分煮る。

2 さつまいもとレモンを取り出し、残った煮汁にBを加え半量程度に煮詰めてタレを作る。

3 フライパンを中火にかけ、一口大に切った豚肉の両面を焼き、余分な脂を拭き取る。さつま
いもとレモンを加えて、2を回し入れて絡める。

4 ご飯に3をのせ、白髪ねぎを天盛りにして、七味唐辛子をふる。

豚バラ肉とさつまいもの
のっけごはん

岐阜県・りりあ2.5さん

1人分：約610kcal
調理時間：約25分

ご飯……………………… 茶碗4杯分
豚バラ肉（焼肉用）…………… 300g
さつまいも…………… 1本（160g）
レモン（輪切り）………………… 4枚
A　水……………………… 150ml
　　塩…………………… 小さじ1/4
　　砂糖…………………… 小さじ1

B　和風だしの素 ……… 小さじ1/2
　　みりん ………………… 大さじ2
　　しょう油 ……………… 大さじ2
白髪ねぎ……………………10ｃｍ分
七味唐辛子 ………………… 適量

材料
4人分
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1 鶏肉は２cm角に切り、塩小さじ1弱とこしょう少々を
ふる。ミニトマトは半分、たまねぎは粗みじん切り、
まいたけはほぐす。

2 フライパンにバター10gを入れ、中弱火でトマトを両
面じっくり焼いて、取り出す。

3 同じフライパンにバター20ｇを入れて中火で熱し、た
まねぎを軽く炒めて鶏肉を入れ、火が通ったら白ワイ
ンを回し入れる。まいたけ、とうもろこしを加えて塩
小さじ1/2とこしょう少々で調味する。

4 2を戻し入れてパセリをふり、さっと和えご飯にのせる。

ご飯………………………… 茶碗4杯分
鶏もも肉………… 大1枚（350～400g）
ミニトマト ………………………… 10個
たまねぎ…………………1/2個（100g）
まいたけ……………… １パック（100g）
とうもろこし（粒）………………大さじ2
塩、こしょう………………………… 適量
白ワイン…………………………大さじ2
ドライパセリ ……………………小さじ1
バター……………………………… 30g

材料 ４人分

カラカラ豆腐
のっけごはん
神奈川県・リンゴ姫さん

１人分：約485kcal
調理時間：約10分（豆腐の水切り時間を除く）

チキンとトマトの
バター風味のっけごはん

神奈川県・もみじさん

1人分：約540kcal
調理時間：約25分

ご飯………………………… 茶碗4杯分
木綿豆腐 …………………2丁（600ｇ）
温泉卵 …………………………… 4個
ねぎ（白い部分）………………… 1本分
しょうが …………………………… 1片
A　しょう油 ……………………大さじ2
　　酢……………………… 大さじ1～2
　　白いりごま …………………大さじ2
　　おろしにんにく ……………小さじ1
　　ラー油 ………………… 小さじ1～2
小ねぎ……………………………… 2本
大葉 ……………………………… 10枚

材料 4人分

レシピ
募集中

1 さつまいもは皮ごと１cm厚さの輪切りにして水にさらす。鍋に入れてレモンの輪切りをのせ、
Aを加えて中弱火にかけ、やわらかくなるまで６～7分煮る。

2 さつまいもとレモンを取り出し、残った煮汁にBを加え半量程度に煮詰めてタレを作る。

3 フライパンを中火にかけ、一口大に切った豚肉の両面を焼き、余分な脂を拭き取る。さつま
いもとレモンを加えて、2を回し入れて絡める。

4 ご飯に3をのせ、白髪ねぎを天盛りにして、七味唐辛子をふる。

豚バラ肉とさつまいもの
のっけごはん

岐阜県・りりあ2.5さん

1人分：約610kcal
調理時間：約25分

ご飯……………………… 茶碗4杯分
豚バラ肉（焼肉用）…………… 300g
さつまいも…………… 1本（160g）
レモン（輪切り）………………… 4枚
A　水……………………… 150ml
　　塩…………………… 小さじ1/4
　　砂糖…………………… 小さじ1

B　和風だしの素 ……… 小さじ1/2
　　みりん ………………… 大さじ2
　　しょう油 ……………… 大さじ2
白髪ねぎ……………………10ｃｍ分
七味唐辛子 ………………… 適量

材料
4人分
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次回はシュンギクです

「わが家の菜園」
募集中 
「わが家の菜園」
募集中 

草丈が20cmくらいになったら、株ごと引き抜くか、株元から切り
取って収穫します。草丈が30cm以上になると葉が硬くなるので、
早めの収穫を心掛けましょう。

通常は不要ですが、低温期などで生育期間
が2カ月を超える場合は、追肥をしましょう。
化成肥料（8-8-8）を１㎡当たり40g程度施
用し、土が乾いていたら水やりしてください。
市販の液肥（窒素を６％程度含むもの）を
300倍程度に薄めてまいても良いでしょう。

春にはトウ立ちした菜花が
楽しめます！

害虫が心配な場合は、寒冷紗や防虫ネット
をトンネルがけします。また、霜が降りるよ
うになったら、トンネルや不織布のべたが
けで保温しましょう。

３～５日で発芽します。葉が
混み合ってきたら1回目の間
引きをして、葉と葉が触れ合
う程度にします。本葉４～５枚
の時に株間５～６ｃｍになる
よう2回目の間引きをし、株
元に土寄せをします。

深さ1cmのまき溝を作り、
たねが重ならないようにす
じまきします。薄く土をかぶ
せて表面を軽く押さえ、たっ
ぷり水やりしましょう。

コマツナ

たねまき

発芽・間引き 害虫・防寒対策

追肥

収穫

※ 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

栽
培
期
間
は
１
〜
２
カ
月
。 

ほ
ぼ
周
年
栽
培
で
き
る 

育
て
や
す
い
野
菜
で
す

　
お
雑
煮
な
ど
に
使
え
て
、
家
庭
菜
園

で
は
人
気
の
野
菜
で
す
。
生
育
適
温
は

20
℃
前
後
で
、
比
較
的
冷
涼
な
気
候
を

好
み
ま
す
。
夏
は
黒
寒
冷
紗
で
遮
光
し
、

冬
は
ビ
ニ
ー
ル
ト
ン
ネ
ル
や
不
織
布
な

ど
で
防
寒
し
ま
し
ょ
う
。

　
耐
暑
性
や
耐
寒
性
が
あ
る
、
ト
ウ
立

ち
し
に
く
い
な
ど
季
節
に
合
う
品
種
を

選
べ
ば
、周
年
栽
培
も
可
能
で
す
。た
だ
し
、

ア
ブ
ラ
ナ
科
の
野
菜
は
暖
か
い
時
期
に

害
虫
が
多
く
発
生
す
る
た
め
、
一
番
育

て
や
す
い
の
は
秋
ま
き
で
す
。

　
同
じ
日
に
た
く
さ
ん
た
ね
ま
き
を
す

る
と
、一
度
に
食
べ
き
れ
な
い
ほ
ど
収
穫

す
る
こ
と
に
な
る
の
で
、
１
〜
２
週
間
お

き
に
少
量
ず
つ
た
ね
を
ま
く
「
ず
ら
し

ま
き
」
で
、
長
く
収
穫
を
楽
し
み
ま
し
ょ

う
。
春
ま
で
い
く
つ
か
株
を
残
し
、
ト

ウ
立
ち
し
た
や
わ
ら
か
い
菜
花
を
摘
み

取
っ
て
楽
し
む
の
も
お
す
す
め
で
す
。

コマツナはカルシウム含有量がとても豊
富な野菜です。たねまきの２週間以上前
に、１㎡当たり苦土石灰100g（前作で施
用していれば50ｇ）を散布して、土にもカ
ルシウムを補いましょう。同時に完熟堆肥
1kg（前作で施用していれば不要）を散布
し、深く耕します。
元肥はたねまきの１週間ほど前に、１㎡当
たり化成肥料(8-8-8)100gを散布し、土
にまぜ込んでください。

指導：岡本 保
（元JA全農 肥料研究室技術主管）

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

栽培スケジュール（プランターでも畑でも栽培できます）
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次回はシュンギクです

「わが家の菜園」
募集中 
「わが家の菜園」
募集中 

草丈が20cmくらいになったら、株ごと引き抜くか、株元から切り
取って収穫します。草丈が30cm以上になると葉が硬くなるので、
早めの収穫を心掛けましょう。

通常は不要ですが、低温期などで生育期間
が2カ月を超える場合は、追肥をしましょう。
化成肥料（8-8-8）を１㎡当たり40g程度施
用し、土が乾いていたら水やりしてください。
市販の液肥（窒素を６％程度含むもの）を
300倍程度に薄めてまいても良いでしょう。

春にはトウ立ちした菜花が
楽しめます！

害虫が心配な場合は、寒冷紗や防虫ネット
をトンネルがけします。また、霜が降りるよ
うになったら、トンネルや不織布のべたが
けで保温しましょう。

３～５日で発芽します。葉が
混み合ってきたら1回目の間
引きをして、葉と葉が触れ合
う程度にします。本葉４～５枚
の時に株間５～６ｃｍになる
よう2回目の間引きをし、株
元に土寄せをします。

深さ1cmのまき溝を作り、
たねが重ならないようにす
じまきします。薄く土をかぶ
せて表面を軽く押さえ、たっ
ぷり水やりしましょう。

コマツナ

たねまき

発芽・間引き 害虫・防寒対策
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収穫

※ 地域や品種によって多少の違いがあります

収 穫
たねまき

121110987654321月
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監修◎山崎弘一郎
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コマツナはカルシウム含有量がとても豊
富な野菜です。たねまきの２週間以上前
に、１㎡当たり苦土石灰100g（前作で施
用していれば50ｇ）を散布して、土にもカ
ルシウムを補いましょう。同時に完熟堆肥
1kg（前作で施用していれば不要）を散布
し、深く耕します。
元肥はたねまきの１週間ほど前に、１㎡当
たり化成肥料(8-8-8)100gを散布し、土
にまぜ込んでください。

指導：岡本 保
（元JA全農 肥料研究室技術主管）

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

栽培スケジュール（プランターでも畑でも栽培できます）
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大豆（乾燥）…………200g
乾しいたけ………………3枚
にんじん……小1本（100g）
ごぼう…………1本（100g）
こんにゃく…１/２枚（120g）

A　だし汁 ………… 300ml
　　しいたけの戻し汁
　　 ……………１/２カップ
　　砂糖…… 大さじ3と１/２
　　みりん ………… 大さじ3
　　酒……………… 大さじ2
しょう油 …………… 大さじ4

大豆は２～３回水を換えて洗い、鍋に入れて４倍程
度の水に浸して一晩置く。
※乾しいたけも別の容器で水に浸けて戻しておく。

大豆を戻す1

戻した乾しいたけは軸を切り落として１cm角、にん
じんは皮をむいて１cm角に切る。ごぼうは皮をこ
そげて１cm角に切って水にさらし、こんにゃくは１
cm角に切って1分ほど下ゆでする。

具材の下ごしらえ3

鍋に2と3を入れ、Aを加えて中火にかける。沸騰し
たらアクを取り、しょう油を加え、落とし蓋（クッキ
ングシートなどでもよい）をかぶせて弱火にし、30
分ほど煮る。煮上がったらそのまま冷まして味を含
ませる。

煮る4

◎全量：約1150kcal
　調理時間：約100分（乾しいたけや大豆を戻す時間、
　　　　　　煮豆を冷ます時間を除く）

大豆の水煮は、最後に蒸らすとしっとりふっくらゆ
で上がります。

MEMO

料理のポイント
おいしく作る

１の鍋を強火にかけ、沸騰したら弱火にしてアクを取
り、40～50分ゆでる。指で潰れる程度にやわらかく
なったら火を止め、蓋をして10分蒸らし、ザルに取る。

大豆を水煮する2

料理◎太田晶子　撮影◎武井優美　スタイリング◎薦田富美子

【材料】作りやすい量（5 ～ 6人分）

う
ま
味
た
っ
ぷ
り
。栄
養
バ
ラ
ン
ス
も
抜
群
で
、常
備
菜
に
お
す
す
め
で
す

五
目
豆

Point

左が乾燥大豆、右が水で戻した大豆。約
2.5倍に膨らみ、しわが無く、ふっくらし
た状態になります。

水煮の途中でゆで汁が少なくなったら
差し水をして、豆が煮汁から出ないよう
にします。

落とし蓋の下で、沸騰しないくらいの火
加減でゆっくり煮ます。

1011 2026 Sep.
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で
一
番
長
く
暮
ら
し
た
都
市
に
な
っ
た
。

　
引
っ
越
し
て
き
て
驚
い
た
の
は
、
個
人
経

営
の
八
百
屋
さ
ん
の
店
先
に
旬
の
野
菜
が
目

一
杯
並
ぶ
こ
と
だ
っ
た
。
冬
は
、
蕪
や
大
根

の
類
い
が
ず
ら
り
。
聖
護
院
大
根
、
日
野
菜
、

片
平
あ
か
ね
な
ど
、
首
都
圏
で
は
普
段
お
目

に
か
か
れ
な
い
根
菜
類
が
当
た
り
前
の
よ
う

に
並
ぶ
。
水
菜
も
繊
細
な
千
筋
み
ず
な
か
ら

し
っ
か
り
し
た
太
め
の
も
の
。
葱
だ
っ
て
、

細
ネ
ギ
、
大
和
ふ
と
ね
ぎ
、
結
崎
ネ
ブ
カ
と
、

種
類
が
多
い
。
そ
れ
ぞ
れ
味
わ
い
が
違
う
。

夏
に
は
、ピ
ー
マ
ン
類
の
万
願
寺
、シ
シ
ト
ウ
、

　
２
０
０
５
年
に
長
編
小
説
で
泉
鏡
花
文
学

賞
を
い
た
だ
い
た
と
き
「
こ
れ
で
東
京
か
ら

離
れ
ら
れ
る
」と
思
っ
た
。子
ど
も
の
頃
か
ら
、

田
舎
暮
ら
し
が
夢
だ
っ
た
。
し
か
し
根
性
な

し
の
わ
た
し
に
本
格
的
な
田
舎
暮
ら
し
が
で

き
る
は
ず
も
な
く
、
選
ん
だ
の
は
奈
良
市
。

そ
れ
も
旧
市
街
・
な
ら
ま
ち
の
は
ず
れ
で
、

江
戸
時
代
か
ら
あ
る
格
子
の
町
家
が
連
な
る

落
ち
つ
い
た
町
だ
。
県
庁
や
世
界
遺
産
の
東

大
寺
・
元
興
寺
も
徒
歩
圏
内
。
そ
れ
で
も
、

大
都
会
に
比
べ
た
ら
充
分
に
田
舎
だ
。

　
以
来
、
20
年
に
な
る
。
と
う
と
う
、
人
生 大

和
野
菜
オ
ン
パレ
ー
ド

寮 

美
千
子
さ
ん

連載

（
一
社
）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
。

作
り
の
柿
の
葉
寿
司
ま
で
入
荷
す
る
。
奈
良

に
来
た
ら
、
お
み
や
げ
に
ど
う
ぞ
。

　
そ
ん
な
わ
け
で
野
菜
料
理
が
格
段
に
増
え
、

健
康
的
な
食
生
活
を
し
て
い
る
。
奈
良
に
感

謝
。
寿
命
が
延
び
た
か
も
し
れ
な
い
。

　
あ
る
と
き
、
近
鉄
奈
良
駅
前
の
東
向
商
店

街
に
あ
る
お
洒
落
な
ビ
ン
テ
ー
ジ
古
着
屋
の

店
先
に
、
野
菜
が
並
ん
だ
。「
お
や
じ
が
野

菜
作
り
し
て
い
て
、
食
べ
き
れ
へ
ん
か
ら
持

っ
て
け
っ
て
」
と
店
主
。
朝
採
り
だ
か
ら
、

ど
こ
よ
り
新
鮮
だ
。
そ
の
う
ち
「
近
所
か
ら

頼
ま
れ
て
」
と
、
ど
ん
ど
ん
野
菜
が
増
え
て
、

と
う
と
う
古
着
は
奥
に
追
い
や
ら
れ
、
事
実

上
の
八
百
屋
と
化
し
た
。「
同
級
生
が
作
っ

て
い
る
か
ら
」
と
、
名
産
の
葛
や
三
輪
素
麺

も
置
く
よ
う
に
な
っ
て
、
も
う
な
ん
の
店
だ

か
わ
か
ら
な
い
。
最
近
は
、
宇
陀
で
し
か
売

っ
て
い
な
い
銘
菓
「
き
み
ご
ろ
も
」
や
、
手

紐
唐
辛
子
が
店
先
を
鮮
や
か
な
緑
に
染
め
る
。

茄
子
も
普
通
の
茄
子
は
も
と
よ
り
、
ま
ん
丸

の
大
和
丸
な
す
か
ら
妙
に
ひ
ょ
ろ
長
い
茄
子
、

白
い
茄
子
や
緑
色
の
茄
子
ま
で
あ
る
。「
え
、

こ
の
茄
子
、
熟
れ
て
な
い
の
？
」
な
ん
て
思

っ
た
け
れ
ど
、
考
え
て
み
れ
ば
茄
子
は
最
初

か
ら
紫
色
。
そ
う
い
う
種
類
な
の
だ
。
こ
れ

が
ま
た
焼
く
と
柔
ら
か
く
て
、
堪
ら
な
く
お

い
し
い
。

　
そ
し
て
、
安
い
。
し
か
も
新
鮮
だ
。
京
都

の
山
城
産
や
奈
良
産
が
多
い
。
奈
良
市
は
奈

良
県
の
北
端
に
あ
り
、
奈
良
坂
を
越
え
た
ら

も
う
京
都
だ
か
ら
、
ま
さ
に
地
産
地
消
だ
。

ひ
も
と
う
が
ら
し が

ん
ご
う 

じ

か
た
ひ
ら

せ
ん
す
じ

ゆ
う
ざ
き

第93回

イラスト：はやしみこ

寮 美千子
（りょう みちこ）
作家。1955年、東京都生まれ。
小中高時代を千葉市で過ご
す。2005年、泉鏡花文学
賞受賞、翌年、奈良市に移住。
奈良少年刑務所に出会い、
足掛け10年、受刑者のため
の絵本と詩の教室の講師を
務める。『空が青いから白を
えらんだのです－奈良少年
刑務所詩集－』（新潮文庫）、
『父は空 母は大地－インディ
アンからの伝言』（ロクリン
社）など著書多数。

『父は空 母は大地－イン
ディアンからの伝言』
ロクリン社

1213 2026 Sep.
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大
に
向
け
て
、26
年
に
茨
城
県
坂
東
市
に

初
め
て
冷
凍
青
果
物
製
造
工
場
を
設
立
し

ま
し
た
。原
料
と
な
る
野
菜
は
、茨
城
県
、

千
葉
県
、埼
玉
県
の
11
の
Ｊ
Ａ
か
ら
調
達

し
ま
す
。品
目
は
、各
地
域
に
産
地
が
あ
る

さ
つ
ま
い
も
、か
ぼ
ち
ゃ
、に
ん
じ
ん
、な
す

菜
は
約
６
万
ｔ
に
留
ま
り
、輸
入
が
９
割

を
超
え
て
い
ま
す
。大
規
模
農
場
に
よ
る

大
量
生
産
で
価
格
が
安
い
こ
と
な
ど
が
要

因
で
す
が
、近
年
の
円
安
基
調
や
国
際
情

勢
の
不
安
定
化
、食
料
安
全
保
障
へ
の
懸

念
な
ど
を
受
け
て
、国
産
冷
凍
野
菜
を
求

め
る
機
運
が
高
ま
っ
て
き
て
い
ま
す
。

　
全
農
で
は
、国
産
冷
凍
野
菜
の
シ
ェ
ア
拡

　
野
菜
を
マ
イ
ナ
ス
18
℃
以
下
で
冷
凍
し

て
も
栄
養
素
は
保
た
れ
る
た
め
、冷
凍
野

菜
も
お
い
し
い
時
期
の
味
わ
い
が
あ
り
、安

心
感
の
あ
る
国
産
野
菜
を
使
う
の
が
お
す

す
め
で
す
。使
う
と
き
は
凍
っ
た
ま
ま
直
接

加
熱
し
ま
し
ょ
う
。生
野
菜
か
ら
調
理
す

る
と
き
よ
り
も
２
〜
３
割
短
い
時
間
で
料

理
が
完
成
し
ま
す
。冷
凍
果
物
の
場
合
は
、

熟
れ
て
食
べ
頃
の
も
の
を
加
工
し
て
い
る
の

で
、食
べ
る
分
だ
け
自
然
解
凍
し
ま
し
ょ
う
。

　
手
間
暇
か
け
て
育
て
ら
れ
た
日
本
の
野

菜
や
果
物
。そ
の
一
番
お
い
し
い
時
期
を

ギ
ュッ
と
閉
じ
込
め
た
国
産
冷
凍
青
果
物

を
上
手
に
活
用
し
て
、不
足
し
が
ち
な
野

菜
を
補
い
た
い
で
す
ね
。

生
鮮
品
よ
り
長
期
間
保
存
で
き
、
カ
ッ
ト
済
み
で
す
ぐ
に
使
え
る
冷
凍
野
菜
は
、

忙
し
い
現
代
人
に
と
っ
て
頼
れ
る
存
在
で
す
。

消
費
者
ニ
ー
ズ
の
高
ま
り
と
と
も
に
、
高
品
質
で
安
全
性
の
高
い
国
産
冷
凍
野
菜
の
生
産
拡
大
が
求
め
ら
れ
る
中
、

全
農
と
し
て
は
初
め
て
の
冷
凍
青
果
物
製
造
工
場
を
２
０
２
６
年
４
月
か
ら
稼
働
さ
せ
ま
し
た
。

工
場
の
加
工
品
目
な
ど
に
焦
点
を
当
て
な
が
ら
、
冷
凍
野
菜
の
魅
力
に
迫
り
ま
す
。

お
い
し
さ
そ
の
ま
ま
長
期
保
存︻
冷
凍
野
菜
︼

旬
の
味
と
栄
養
価
が
いつ
で
も
味
わ
え
る

お
い
し
く
安
心
な
国
産
冷
凍
野
菜
を
活
用
し
よ
う

で
、グ
リ
ル・ス
チ
ー
ム・カ
ッ
ト・ペ
ー
ス
ト

な
ど
の
加
工
を
し
て
、冷
凍
焼
き
い
も
や

冷
凍
グ
リ
ル
野
菜
、冷
凍
野
菜
ペ
ー
ス
ト
な

ど
を
製
造
し
ま
す
。

　
焼
き
い
も
や
グ
リ
ル
野
菜
の
工
程
で
は
、

過
熱
水
蒸
気
式
焼
成
機
を
使
い
、高
温
の

水
蒸
気
で
一
気
に
焼
き
上
げ
て
野
菜
の
味

わ
い
を
し
っ
か
り
閉
じ
込
め
た
後
、ト
ン
ネ

ル
式
の
フ
リ
ー
ザ
ー
で
急
速
凍
結
す
る
こ

と
で
、食
感
や
う
ま
味
を
維
持
し
た
冷
凍

野
菜
へ
と
仕
上
げ
ま
す
。ペ
ー
ス
ト
の
工
程

で
は
、ス
チ
ー
ム
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
オ
ー
ブ
ン

を
導
入
し
、原
料
を
蒸
し
て
か
ら
焼
き
上

げ
ま
す
。さ
つ
ま
い
も
は
、蒸
か
し
た
時
の

ホ
ク
ホ
ク
感
と
焼
き
芋
特
有
の
香
ば
し
さ

を
兼
ね
備
え
た
ペ
ー
ス
ト
に
仕
上
が
り
ま

す
。こ
れ
ら
は
、生
協
な
ど
を
通
じ
た
消
費

者
向
け
の
商
品
に
加
え
て
製
品
原
料
と
し

て
も
出
荷
さ
れ
ま
す
。青
果
用
だ
け
で
な

く
加
工
用
の
野
菜
栽
培
に
も
広
げ
る
こ
と

で
、国
産
野
菜
の
需
要
拡
大
と
付
加
価
値

の
向
上
を
目
指
し
ま
す
。

　
冷
凍
野
菜
は
、収
穫
直
後
の
新
鮮
な
野

菜
を
洗
浄
、カ
ッ
ト
、加
熱
な
ど
の
下
処
理

を
施
し
、急
速
冷
凍
し
た
食
品
で
す
。食

品
の
組
織
が
壊
れ
に
く
く
、解
凍
時
の
う

ま
味
成
分
の
流
出
も
最
小
限
に
抑
え
ら
れ

る
た
め
、鮮
度
や
味
、食
感
を
保
つ
こ
と
が

で
き
ま
す
。旬
に
収
穫
し
た
野
菜
を
加
工

す
る
こ
と
で
、う
ま
味
の
あ
る
味
わ
い
と
長

期
保
存
が
で
き
、そ
の
ま
ま
調
理
で
き
る

利
便
性
の
高
さ
が
特
徴
で
す
。

　
近
年
、人
口
減
少
が
進
む
一
方
で
一
人

暮
ら
し
や
共
働
き
世
帯
は
増
加
し
て
お
り
、

調
理
に
時
間
が
か
か
ら
ず
簡
単
で
、必
要

な
分
だ
け
使
う
こ
と
が
で
き
る
冷
凍
野
菜

の
需
要
は
年
々
伸
び
て
い
ま
す
。２
０
２
４

年
度
の
冷
凍
野
菜
の
国
内
流
通
量※

は
、

業
務
用
を
含
め
全
体
で
約
１
２
３
万
ｔ
と

10
年
前
に
比
べ
て
22
％
増
加
し
ま
し
た
。し

か
し
、国
内
で
生
産
さ
れ
て
い
る
冷
凍
野

利
便
性
で
冷
凍
需
要
ア
ッ
プ

国
内
流
通
量
は
年
々
拡
大

冷
凍
青
果
物
製
造
工
場
で

国
産
品
の
生
産
増
を
目
指
す
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【冷凍野菜の国内流通量の推移】

2014　2015　2016　2017　2018　2019　2020　2021　2022　2023　2024　　年

　　冷凍野菜輸入量　　　国内生産量　　　金額

10.0

90.8

9.5

91.2

7.3

94.3

7.6

100.9
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108.9

6.6
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6.2
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出典：農林水産省「野菜をめぐる情勢」（2026年1月）
　　　資料：（一社）日本冷凍食品協会「冷凍食品の生産・消費について」を基に農林水産省にて作成
　　　　注1）冷凍野菜輸入量は、財務省「貿易統計」から引用
　　　　注2）冷凍野菜の国内流通量は冷凍野菜輸入量と国内生産量を合計した数値

※農林水産省「野菜をめぐる情勢」（2026年1月）
　https://www.maff.go.jp/tohoku/seisan/yasai/attach/pdf/index-15.pdf

工場で製造する冷凍さつまいもペースト
や冷凍焼きいも
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大
に
向
け
て
、26
年
に
茨
城
県
坂
東
市
に

初
め
て
冷
凍
青
果
物
製
造
工
場
を
設
立
し

ま
し
た
。原
料
と
な
る
野
菜
は
、茨
城
県
、

千
葉
県
、埼
玉
県
の
11
の
Ｊ
Ａ
か
ら
調
達

し
ま
す
。品
目
は
、各
地
域
に
産
地
が
あ
る

さ
つ
ま
い
も
、か
ぼ
ち
ゃ
、に
ん
じ
ん
、な
す

菜
は
約
６
万
ｔ
に
留
ま
り
、輸
入
が
９
割

を
超
え
て
い
ま
す
。大
規
模
農
場
に
よ
る

大
量
生
産
で
価
格
が
安
い
こ
と
な
ど
が
要

因
で
す
が
、近
年
の
円
安
基
調
や
国
際
情

勢
の
不
安
定
化
、食
料
安
全
保
障
へ
の
懸

念
な
ど
を
受
け
て
、国
産
冷
凍
野
菜
を
求

め
る
機
運
が
高
ま
っ
て
き
て
い
ま
す
。

　
全
農
で
は
、国
産
冷
凍
野
菜
の
シ
ェ
ア
拡

　
野
菜
を
マ
イ
ナ
ス
18
℃
以
下
で
冷
凍
し

て
も
栄
養
素
は
保
た
れ
る
た
め
、冷
凍
野

菜
も
お
い
し
い
時
期
の
味
わ
い
が
あ
り
、安

心
感
の
あ
る
国
産
野
菜
を
使
う
の
が
お
す

す
め
で
す
。使
う
と
き
は
凍
っ
た
ま
ま
直
接

加
熱
し
ま
し
ょ
う
。生
野
菜
か
ら
調
理
す

る
と
き
よ
り
も
２
〜
３
割
短
い
時
間
で
料

理
が
完
成
し
ま
す
。冷
凍
果
物
の
場
合
は
、

熟
れ
て
食
べ
頃
の
も
の
を
加
工
し
て
い
る
の

で
、食
べ
る
分
だ
け
自
然
解
凍
し
ま
し
ょ
う
。

　
手
間
暇
か
け
て
育
て
ら
れ
た
日
本
の
野

菜
や
果
物
。そ
の
一
番
お
い
し
い
時
期
を

ギ
ュッ
と
閉
じ
込
め
た
国
産
冷
凍
青
果
物

を
上
手
に
活
用
し
て
、不
足
し
が
ち
な
野

菜
を
補
い
た
い
で
す
ね
。

生
鮮
品
よ
り
長
期
間
保
存
で
き
、
カ
ッ
ト
済
み
で
す
ぐ
に
使
え
る
冷
凍
野
菜
は
、

忙
し
い
現
代
人
に
と
っ
て
頼
れ
る
存
在
で
す
。

消
費
者
ニ
ー
ズ
の
高
ま
り
と
と
も
に
、
高
品
質
で
安
全
性
の
高
い
国
産
冷
凍
野
菜
の
生
産
拡
大
が
求
め
ら
れ
る
中
、

全
農
と
し
て
は
初
め
て
の
冷
凍
青
果
物
製
造
工
場
を
２
０
２
６
年
４
月
か
ら
稼
働
さ
せ
ま
し
た
。

工
場
の
加
工
品
目
な
ど
に
焦
点
を
当
て
な
が
ら
、
冷
凍
野
菜
の
魅
力
に
迫
り
ま
す
。

お
い
し
さ
そ
の
ま
ま
長
期
保
存︻
冷
凍
野
菜
︼

旬
の
味
と
栄
養
価
が
いつ
で
も
味
わ
え
る

お
い
し
く
安
心
な
国
産
冷
凍
野
菜
を
活
用
し
よ
う

で
、グ
リ
ル・ス
チ
ー
ム・カ
ッ
ト・ペ
ー
ス
ト

な
ど
の
加
工
を
し
て
、冷
凍
焼
き
い
も
や

冷
凍
グ
リ
ル
野
菜
、冷
凍
野
菜
ペ
ー
ス
ト
な

ど
を
製
造
し
ま
す
。

　
焼
き
い
も
や
グ
リ
ル
野
菜
の
工
程
で
は
、

過
熱
水
蒸
気
式
焼
成
機
を
使
い
、高
温
の

水
蒸
気
で
一
気
に
焼
き
上
げ
て
野
菜
の
味

わ
い
を
し
っ
か
り
閉
じ
込
め
た
後
、ト
ン
ネ

ル
式
の
フ
リ
ー
ザ
ー
で
急
速
凍
結
す
る
こ

と
で
、食
感
や
う
ま
味
を
維
持
し
た
冷
凍

野
菜
へ
と
仕
上
げ
ま
す
。ペ
ー
ス
ト
の
工
程

で
は
、ス
チ
ー
ム
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
オ
ー
ブ
ン

を
導
入
し
、原
料
を
蒸
し
て
か
ら
焼
き
上

げ
ま
す
。さ
つ
ま
い
も
は
、蒸
か
し
た
時
の

ホ
ク
ホ
ク
感
と
焼
き
芋
特
有
の
香
ば
し
さ

を
兼
ね
備
え
た
ペ
ー
ス
ト
に
仕
上
が
り
ま

す
。こ
れ
ら
は
、生
協
な
ど
を
通
じ
た
消
費

者
向
け
の
商
品
に
加
え
て
製
品
原
料
と
し

て
も
出
荷
さ
れ
ま
す
。青
果
用
だ
け
で
な

く
加
工
用
の
野
菜
栽
培
に
も
広
げ
る
こ
と

で
、国
産
野
菜
の
需
要
拡
大
と
付
加
価
値

の
向
上
を
目
指
し
ま
す
。

　
冷
凍
野
菜
は
、収
穫
直
後
の
新
鮮
な
野

菜
を
洗
浄
、カ
ッ
ト
、加
熱
な
ど
の
下
処
理

を
施
し
、急
速
冷
凍
し
た
食
品
で
す
。食

品
の
組
織
が
壊
れ
に
く
く
、解
凍
時
の
う

ま
味
成
分
の
流
出
も
最
小
限
に
抑
え
ら
れ

る
た
め
、鮮
度
や
味
、食
感
を
保
つ
こ
と
が

で
き
ま
す
。旬
に
収
穫
し
た
野
菜
を
加
工

す
る
こ
と
で
、う
ま
味
の
あ
る
味
わ
い
と
長

期
保
存
が
で
き
、そ
の
ま
ま
調
理
で
き
る

利
便
性
の
高
さ
が
特
徴
で
す
。

　
近
年
、人
口
減
少
が
進
む
一
方
で
一
人

暮
ら
し
や
共
働
き
世
帯
は
増
加
し
て
お
り
、

調
理
に
時
間
が
か
か
ら
ず
簡
単
で
、必
要

な
分
だ
け
使
う
こ
と
が
で
き
る
冷
凍
野
菜

の
需
要
は
年
々
伸
び
て
い
ま
す
。２
０
２
４

年
度
の
冷
凍
野
菜
の
国
内
流
通
量※

は
、

業
務
用
を
含
め
全
体
で
約
１
２
３
万
ｔ
と

10
年
前
に
比
べ
て
22
％
増
加
し
ま
し
た
。し

か
し
、国
内
で
生
産
さ
れ
て
い
る
冷
凍
野

利
便
性
で
冷
凍
需
要
ア
ッ
プ

国
内
流
通
量
は
年
々
拡
大

冷
凍
青
果
物
製
造
工
場
で

国
産
品
の
生
産
増
を
目
指
す
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【冷凍野菜の国内流通量の推移】

2014　2015　2016　2017　2018　2019　2020　2021　2022　2023　2024　　年

　　冷凍野菜輸入量　　　国内生産量　　　金額

10.0

90.8

9.5

91.2

7.3

94.3

7.6

100.9

7.0

105.2

7.2

108.9

6.6

103.3

6.2

107.2

6.2

114.9

6.3

111.9

6.5

116.8

出典：農林水産省「野菜をめぐる情勢」（2026年1月）
　　　資料：（一社）日本冷凍食品協会「冷凍食品の生産・消費について」を基に農林水産省にて作成
　　　　注1）冷凍野菜輸入量は、財務省「貿易統計」から引用
　　　　注2）冷凍野菜の国内流通量は冷凍野菜輸入量と国内生産量を合計した数値

※農林水産省「野菜をめぐる情勢」（2026年1月）
　https://www.maff.go.jp/tohoku/seisan/yasai/attach/pdf/index-15.pdf
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今月の

おすすめ
レシピ

料理◎太田晶子　撮影◎武井優美　スタイリング◎薦田富美子

1617 2026 Sep.

チーズインハンバーグ
1人分：約410kcal　調理時間：約35分（冷蔵庫で肉だねを冷やす時間を除く）

【材料】4人分

合いびき肉 …………………………… 400g
スライスチーズ（溶けるタイプ）……… 4枚
たまねぎ ……………………小１個（160g）
パン粉 ……………………………2/3カップ
牛乳 …………………………………… 60ml
卵 ………………………………………… 1個
A 　塩 ……………………………小さじ1/2
　　こしょう ……………………………少々
　　ナツメグ ……………………小さじ1/2
サラダ油 …………………… 大さじ1と1/2

＜付け合わせ＞
かぼちゃとズッキーニのソテー、クレソン
……………………………………………適宜

＜ソース＞
トマト ………………………大１個（200g）
白ワイン（または水）……………… 大さじ2
トマトケチャップ ………………… 大さじ2
ウスターソース …………………… 大さじ2

1 たまねぎはみじん切りにする。フライパンに油大
さじ1弱を入れて中火で熱し、たまねぎを炒め、
透明になったら皿に取って冷ます。パン粉は牛乳
に浸しておく。

2 ボウルに冷えたひき肉とAを入れてまぜ、1と卵
を加えて肉が白っぽくなるまで練り、４等分にして
軽く丸める。冷蔵庫で20分ほど冷やす。

3 スライスチーズは十字に四つ折りにする。2を手
に取り、両手で２～３回キャッチボールをするよう
にして中の空気を抜き、広げて中にチーズを入
れ、包んでから再び空気を抜き、成形する。同
様に4個作る。

4 フライパンに残りの油を熱し、3を入れて弱火で3
分焼いて焼き色をつける。裏返して同様に焼いた
ら、水大さじ2（分量外）を加えて蓋をして3～4
分蒸し焼きにする。そのまま余熱で3分ほど置い
て、器に盛る。

5 4のフライパンに１cm角に切ったトマトを入れ、
中火で炒めて角が取れてきたら、白ワインを入れ
てアルコールを飛ばし、ケチャップとソースを加
えて一煮立ちさせる。

６ 4のハンバーグに5をかけ、付け合わせを添える。

肉のうま味、チーズのコク、
トマトの酸味で後味さっぱりにまとめました

肉だねを冷やすことでチーズを真ん
中に入れやすくなり、焼いている時
にチーズが流れ出るのを防ぎます。

ココがポイント



今月の

おすすめ
レシピ

料理◎太田晶子　撮影◎武井優美　スタイリング◎薦田富美子
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福島県・石井薫子さん

愛知県・藤本澄江さん

神奈川県・川崎ふさこさん

愛知県・櫛田章子さん

大阪府・橋本佳子さん

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。オリジナルレシピを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。

ダ
イ
ズ
の
花

今
月
の
表
紙

写真はイメージです
カレー味 キャラメルシュガー味 しょうゆバター味

2026.9.20（日）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

だいず３兄弟
ふるさと探訪で紹介したＪＡ柳川から素材の味を
生かしたお菓子「だいず３兄弟食べ比べセット
（３種×各４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

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/

1２月号／家族が喜ぶ、うちのおせち 2026年 9月10日（木）締切
1 月号／自慢の鍋料理 2026年10月 9日（金）締切
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〒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

JAタウンはJA全農が運営する産地直送通販サイトです。

ゆで栗、焼き栗、栗ごはん、渋皮煮
秋の味覚、栗を味わい尽くしませんか？

エプロン9月号（No.578）2026年9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。
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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】

ふるさと探訪

ふくよかまる

栗の渋皮に包まれた食用部分は種に当たります。
ゆでたり焼いたりするだけで、素朴な甘味とホクホク感が楽しめ、
栗ごはんや渋皮煮にすれば秋を感じる特別なごちそうに！
うま味がのる新栗の旬は、9月中旬から10月中旬にかけて。
この時期ならではの香りや甘味を逃さず楽しみましょう。
JAタウンでは、甘味の強い「利平」や大粒の「銀寄」、
面倒な鬼皮と渋皮がポロッとむける「ぽろたん」など、

さまざまな品種を取りそろえています。
人気の高いブランド栗「丹波栗」の予約販売も行っています。
栗は乾燥に弱く傷みやすいので、すぐに調理しない場合は

新聞紙に包んで冷蔵庫で保存を。実りの秋を味わってください。

「食」と「農」のエッセイ

寮 美千子さん
今月のおすすめレシピ

チーズインハンバーグ

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）:2026年9月26日（土）「長野の実り」
●JR広島駅（11:00～15:00）:2026年9月4日（金）･18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/

ふるさと探訪

ふくよかまる

「食」と「農」のエッセイ

寮 美千子さん
今月のおすすめレシピ

チーズインハンバーグ


