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料
理
に
甘
く
爽
や
か
な
香
り
を
添
え

て
く
れ
る
冬
の
味
覚
・
ゆ
ず
は
、
今
か

ら
年
内
い
っ
ぱ
い
が
旬
。
正
月
に
は
雑

煮
や
お
せ
ち
料
理
に
、
冬
至
に
は
ゆ
ず

湯
に
と
楽
し
み
が
た
く
さ
ん
あ
り
、
店

頭
に
並
ぶ
の
を
心
待
ち
に
し
て
い
る
方

も
多
い
こ
と
で
し
ょ
う
。
昨
年
11
月
下

旬
に
訪
れ
た
初
野
さ
ん
の
農
園
も
収
穫

最
盛
期
の
真
っ
た
だ
中
。
約
１
０
０
本

も
の
木
に
、
黄
色
く
熟
し
た
実
が
こ
ぼ

れ
ん
ば
か
り
に
実
っ
て
い
ま
し
た
。

　

こ
こ
毛
呂
山
町
は
、
古
く
か
ら
ゆ
ず

の
生
産
に
力
を
入
れ
、「
桂
木
ゆ
ず
」

の
名
で
知
ら
れ
て
い
ま
す
。
そ
の
歴
史

は
、
中
国
か
ら
朝
鮮
半
島
を
経
由
し
て

渡
来
し
た
は
る
か
奈
良
時
代
ま
で
さ
か

の
ぼ
り
ま
す
。
当
時
は
屋
敷
周
辺
の
畑

の
あ
ぜ
に
植
え
ら
れ
、
人
々
が
家
庭
菜

園
の
よ
う
に
、
味
わ
い
親
し
ん
で
い
た

と
い
う
言
い
伝
え
が
。
栽
培
地
域
は
毛

呂
山
町
以
外
に
は
京
都
市
な
ど
の
２
～

３
地
域
に
限
ら
れ
て
い
た
と
い
い
ま
す

か
ら
、
そ
の
先
見
の
明
が
わ
か
り
ま
す
。

　
『
新
編
武
蔵
風
土
記
稿
』
に
も
江
戸

時
代
後
期
に
は
、
毛
呂
山
町
の
中
で
も

現
滝
ノ
入
地
区
で
土
産
と
し
て
ゆ
ず
を

数
十
駄
（
一
駄
は
１
３
５
㎏
）
産
出
し

て
い
る
と
記
さ
れ
て
い
ま
す
。

埼玉の
桂木ゆず
桂木ゆずは、毛

も
呂
ろ

山
やま

町に受け継がれる
香り高いブランド果実。

ゆずの生産出荷では日本最古といわれます。
その実ができるまでの苦労と背景にある物語を

生産者・初野さんに聞きました。

毛呂山町農業委員会会長、ＪＡいるま野毛呂山柚子部
会メンバー。会社勤務を経て、12年前よりこの地域に伝
わるゆず栽培に専念。ブルーベリー栽培も並行し、夏に
はもぎ取り園とカフェ「ミルティーユ毛呂山」を限定オー
プン。写真右は栽培パートナーである奥様の敦子さん。

今号訪れたのは
初野健一さん

トゲのある枝の剪
せ ん て い

定時には革手袋が欠かせない

奈
良
時
代
か
ら
の

歴
史
を
受
け
継
い
で
…

やみつき！

約100本ものゆずの木が並ぶ農園で収穫作業をする初野さん。１本の木に１シーズンで何百もの実がなる
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そ
ん
な
苦
労
の
末
に
で
き
上
が
る
桂

木
ゆ
ず
は
、
食
材
用
に
パ
ッ
ク
入
り
で

出
荷
さ
れ
る
だ
け
で
な
く
、
お
歳
暮
の

品
と
し
て
も
大
好
評
。
初
野
さ
ん
は
、

Ｊ
Ａ
い
る
ま
野
毛
呂
山
柚
子
部
会
の
一

員
で
も
あ
り
、
贈
答
用
の
箱
作
り
か
ら

そ
の
規
格
サ
イ
ズ
の
統
一
、
出
荷
時
期

の
決
定
な
ど
に
も
積
極
的
に
携
わ
っ
て

い
ま
す
。

 

「
天
候
次
第
で
栽
培
方
法
も
変
わ
り
ま

す
か
ら
、
45
人
の
部
会
メ
ン
バ
ー
で
情

報
交
換
す
る
ん
で
す
よ
」

　

聞
け
ば
、
ゆ
ず
栽
培
だ
け
に
専
念
す

え
な
い
努
力
が
あ
る
の
で
す
。

 

「
年
ご
と
に
工
程
を
変
え
る
こ
と
も
あ

り
ま
す
。
例
え
ば
、
普
通
は
夏
に
も
１

回
剪
定
し
ま
す
が
、
高
温
が
続
い
た
年

は
あ
え
て
そ
れ
を
せ
ず
、
高
温
障
害
で

実
が
焼
け
な
い
よ
う
に
枝
を
伸
ば
し
た

ま
ま
に
し
て
日
陰
を
つ
く
り
ま
し
た
」

　

気
候
変
動
の
影
響
は
こ
こ
に
も
…
。

果
樹
１
本
ず
つ
の
生
育
状
況
を
見
て
、

臨
機
応
変
に
環
境
づ
く
り
を
す
る
の
で

す
か
ら
そ
の
苦
労
が
し
の
ば
れ
ま
す
。 

　

し
か
し
、
そ
れ
で
も
傷
つ
く
な
ど
発

育
不
良
の
実
は
出
て
し
ま
う
も
の
。
そ

う
い
っ
た
も
の
は
ジ
ュ
ー
ス
や
ジ
ャ
ム
、

ポ
ン
酢
醤
油
、
酒
な
ど
加
工
品
の
搾
汁

用
に
出
荷
し
て
い
ま
す
。

ず
」
と
い
う
ブ
ラ
ン
ド
名
で
す
。
日
当

た
り
の
い
い
南
斜
面
が
多
く
、
風
当
た

り
が
少
な
い
と
い
う
地
域
の
気
候
条
件

も
味
方
に
付
け
て
、
初
野
さ
ん
を
は
じ

め
と
す
る
ゆ
ず
農
家
は
、
今
も
な
お
、

そ
の
伝
統
の
味
と
栽
培
技
術
を
守
り
続

け
て
い
ま
す
。

　

ち
な
み
に
、
ブ
ラ
ン
ド
名
の
由
来
に

な
っ
た
桂
木
山
は
、
奈
良
時
代
の
僧
・

行ぎ
ょ
う

基き

が
東
国
行
脚
の
途
上
で
訪
れ
た
際
、

奈
良
県
の
葛

か
つ
ら

城ぎ

山や
ま

に
そ
の
形
が
似
て
い

る
こ
と
か
ら
命
名
し
た
の
だ
と
か
。
ま

す
ま
す
歴
史
を
感
じ
さ
せ
ま
す
ね
。

　

桂
木
ゆ
ず
が
た
ど
っ
た
道
の
り
が
わ

か
っ
た
と
こ
ろ
で
、
初
野
さ
ん
に
、
具

体
的
な
栽
培
方
法
に
つ
い
て
も
聞
い
て

み
ま
し
た
。
豊
か
な
実
り
の
た
め
に
行

う
作
業
は
何
で
し
ょ
う
？

 

「
今
は
収
穫
期
で
す
が
、
終
わ
っ
た
ら

徒と
ち
ょ
う
し

長
枝
（
上
方
向
に
伸
び
過
ぎ
て
し
ま

っ
た
枝
）
を
剪
定
し
ま
す
。
切
る
こ
と

で
脇
枝
を
出
し
、
翌
年
の
実
付
き
を
促

す
ん
で
す
。
こ
れ
を
低
樹
高
栽
培
と
い

っ
て
、
樹
高
を
抑
え
る
こ
と
で
手
が
届

き
や
す
く
な
り
ま
す
し
、
日
当
た
り
と

風
通
し
も
確
保
で
き
ま
す
。
肥
料
は
カ

リ
ウ
ム
豊
富
な
も
の
を
。
ま
た
、
落
ち

葉
は
腐
葉
土
に
…
」

　

ど
れ
も
木
の
健
康
を
見
極
め
な
が
ら

の
繊
細
な
作
業
。
た
だ
漠
然
と
見
守
る

だ
け
で
な
く
、
品
質
を
保
つ
た
め
の
見

切
っ
た
瞬
間
に
滴
る
果
汁
と

甘
く
爽
や
か
な
香
り
が
自
慢
。

歴
史
を
背
負
っ
た
味
わ
い
を
、ご
賞
味
あ
れ

る
よ
う
に
な
っ
た
の
は
、
12
年
前
。
そ

れ
ま
で
は
会
社
員
と
し
て
違
う
分
野
の

仕
事
を
し
な
が
ら
二
足
の
わ
ら
じ
で
頑

張
っ
て
い
ま
し
た
が
、
農
家
と
し
て
は

筋
金
入
り
の
11
代
目
で
す
。
昭
和
47

（
１
９
７
２
）
年
に
、
父
親
が
植
え
た

ゆ
ず
の
木
を
そ
の
ま
ま
受
け
継
ぎ
ま
し

た
。
今
は
後
継
者
で
あ
る
２
人
の
息
子

さ
ん
も
農
業
に
ま
い
進
し
て
い
る
そ
う

で
す
か
ら
、
桂
木
ゆ
ず
の
未
来
は
明
る

く
開
け
て
い
ま
す
。

 

「
夏
に
は
青
ゆ
ず
も
出
荷
し
て
い
ま
す
。

家
で
は
ジ
ャ
ム
や
ゆ
ず
味
噌
を
作
っ
て

食
べ
る
ほ
か
、
ゆ
ず
湯
に
も
。
一
度
に

10
個
ほ
ど
使
い
ま
す
よ
」

　

生
産
者
な
ら
で
は
の
贅
沢
で
す
ね
。

葉を添えた贈答用は１箱1500円～

埼玉の
桂木ゆず

やみつき！　

日
本
最
古
の
ゆ
ず
と
い
わ
れ
る
ほ
ど

の
歴
史
を
誇
る
毛
呂
山
町
の
ゆ
ず
物
語

は
、
そ
の
後
も
続
き
ま
す
。
さ
ら
な
る

大
き
な
転
機
は
、
満
を
持
し
て
東
京
の

神
田
市
場
に
出
荷
し
た
こ
と
。
経
緯
を

初
野
さ
ん
が
教
え
て
く
れ
ま
し
た
。

 

「
昭
和
時
代
に
入
っ
て
か
ら
、
滝
ノ
入

地
区
の
串
田
市
太
郎
さ
ん
が
、
大
々
的

に
出
荷
を
始
め
た
ん
で
す
」

　

そ
れ
は
、
長
い
道
の
り
を
経
て
、
毛

呂
山
の
ゆ
ず
が
広
く
多
く
の
人
に
伝
わ

る
き
っ
か
け
と
な
っ
た
出
来
事
。
“
日

本
人
の
食
生
活
は
い
ず
れ
変
わ
っ
て
ゆ

き
、
香
り
を
食
べ
る
よ
う
に
な
る
…
”
。

串
田
さ
ん
の
そ
ん
な
思
い
が
現
実
と
な

り
、
昭
和
30
年
代
に
は
毛
呂
山
町
は
全

国
有
数
の
産
地
と
し
て
知
ら
れ
る
よ
う

に
な
り
ま
し
た
。

　

こ
の
時
に
付
い
た
の
が
、
こ
の
地
域

に
あ
る
桂
木
山
か
ら
採
っ
た
「
桂
木
ゆ

日
本
最
古

桂
木
ゆ
ず
の
誕
生

栽
培
法
を
工
夫
し
て

高
温
障
害
を
乗
り
越
え
る

地
域
の
ゆ
ず
栽
培
を
守
り
、

発
展
さ
せ
た
い

▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲▲

Recipeおうちで作ろう！
レシピ大公開

ゆずみそ

大根と揚げ鶏のゆず仕立て
表紙のレシピ

果汁と皮を加えて爽やかな香りを楽しむ

上／カラタチで接ぎ木をした苗木
を新たに植え、育てていくのも仕
事。実が付くまで６～７年かかる
右上／里山に囲まれた毛呂山町
右／果汁やゆず味噌など、桂木ゆ
ずの加工品も直売所などで販売さ
れ、町を挙げて桂木ゆずの生産に
力を入れている

上／枝を残してカット。６月に小さ
な白い花を咲かせた後、青い実がで
き、冬までに成長して色付く
左／実のサイズはSから３Lまで。写
真は大きめのMサイズ

ＪＡいるま野
料理研究グループ

材料（作りやすい分量）
桂木ゆずの皮…¹／₄ 個分
桂木ゆずの搾り汁…大さじ１
砂糖…60 ｇ
味噌…100 ｇ
みりん…大さじ１と¹／₂

作り方
1 桂木ゆずの皮は白い部分を
取り除き、みじん切りにする。
2 小鍋に砂糖、味噌、みりんを
入れて弱火にかける。焦げない
ようにかき混ぜながら、なめら
かになるまで２～３分加熱する。
3 1 を加え、混ぜながらさら
に１分加熱して火を止め、桂木
ゆずの搾り汁を加えて混ぜる。
器に入れて粗熱を取る。

皮の内側にある白い
部分は苦味があるの
で、包丁で薄くこそ
げ取る。

材料（４～5人分）
桂木ゆず…1個（薄い輪切り）
大根…¹／₄ 本（乱切り）
ニンジン…小1本（乱切り）
干しシイタケ…2～3枚
鶏ガラスープ…7カップ
おろししょうが…1片分
酒…大さじ3
塩、こしょう…各適量
長ネギ…1本  （１㎝幅の斜め切り）
大根おろし…¹／₄ 本分
鶏もも肉…300g (ひと口大）
下味（塩・こしょう各少々、
　酒・しょうが汁各大さじ1、
　オイスターソース小さじ¹／₂）　
衣（卵1個、片栗粉・水各¹／₂カ
　ップ、塩少々）
揚げ油…適量

作り方
1 大根とニンジンは、硬めに下
茹でして湯を切る。シイタケはぬ
るま湯で戻して半分に切る。
2 鶏肉はひと口大に切り、下味
をもみ込む。
3 鍋に 1 、シイタケの戻し汁、
鶏ガラスープ、おろししょうがを
入れ、野菜がやわらかくなるまで
煮る。
4 衣の材料を混ぜ、 2 に絡めて
中温の揚げ油でカラリと揚げる。
油を切って 3 に加え、酒、塩、
こしょうで味をととのえる。
5 長ネギ、大根おろし、桂木ゆ
ずを広げ入れてふたをし、再び煮
立ったら2～3分煮て火を止める。
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JA直売所に

GOGO!
深谷ねぎをはじめ

野菜や花木が豊富に揃う
「ＪＡ花園農産物直売所」をご紹介

ＪＡ花園
農産物直売所

住 埼玉県深谷市小前田553
電 048・584・1364
営 9:00～17:00
休なし（12/31～1/4除く）
交関越自動車道花園ICより
秩父方面へ車で3分

GOGO!

埼玉県下最大級！
野菜と花木のワンダーランド

　

広
大
な
売
り
場
や
駐
車
場
の
あ
る
県

下
最
大
級
の
直
売
所
。
開
店
と
同
時
に

訪
れ
る
人
た
ち
の
お
目
当
て
は
、
ス
ー

パ
ー
よ
り
割
安
で
並
ぶ
「
深
谷
ね
ぎ
」。

積
み
上
げ
ら
れ
た
束
が
ど
ん
ど
ん
減
っ

て
い
き
ま
す
。「
旬
の
秋
冬
は
コ
ー
ナ
ー

を
拡
大
し
、
泥
付
き
ネ
ギ
も
販
売
し
ま

す
。
泥
付
き
の
ネ
ギ
は
糖
度
が
高
い
で

す
よ
」
と
、
店
長
の
山
口
さ
ん
。
昼
ご

ろ
に
は
売
り
切
れ
る
こ
と
も
あ
る
の
だ

と
か
。
ほ
か
に
も
「
生
産
者
の
方
々
が

珍
し
い
品
種
を
工
夫
し
て
育
て
て
く
だ

さ
る
」
と
、
７
５
０
㎡
も
あ
る
売
り
場

に
は
朝
採
れ
野
菜
が
ズ
ラ
リ
。
精
肉

や
手
作
り
総
菜
な
ど
も
並
ん
で
い
ま
す
。

　

ま
た
、
屋
外
に
設
け
ら
れ
た
植
木
・

盆
栽
コ
ー
ナ
ー
に
も
注
目
で
す
。
松
や

紅
葉
の
盆
栽
か
ら
、
ソ
テ
ツ
や
ヤ
シ
な

ど
の
南
国
植
物
、
リ
ン
ゴ
な
ど
の
果
樹

ま
で
種
類
豊
富
で
、
ま
る
で
植
物
園
の

よ
う
。
見
て
回
る
だ
け
で
も
楽
し
め
ま
す
。

　

毎
月
イ
ベ
ン
ト
も
開
催
さ
れ
、
昨
年

は
11
月
に
「
秋
の
収
穫
祭
」、
12
月
に
は

炭
火
で
丸
焼
き
し
た
深
谷
ね
ぎ
が
楽
し

め
る
「
ね
ぎ
祭
り
」
を
開
催
。
Ｊ
Ａ
花

園
の
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
で
イ
ベ
ン
ト
情
報

を
チ
ェ
ッ
ク
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。

朝
採
れ
野
菜
か
ら
花
木
ま
で

県
下
随
一
の
品
揃
え

ネギ（〜3月）

大根（〜12月）

ブロッコリー（〜2月）

サトイモ（〜3月）

白菜（11〜１月）

イチゴ（12月〜５月）

旬　な野菜を
      CHECK!

花園周辺で採れたタマネギやハチミツを
使ったドレッシングも

深谷ねぎが泥付きで販売されるのは、旬の今だけ！

ここならではのトッピングも！
地元客でにぎわう直営食堂

天ぷらうどん（630円）に、深谷ねぎをセ
ルフでトッピング

花卉や観葉植物が好きなら
隣接する広大な温室へ！

お気に入りを見つけて
ステキな庭に変身させよう

60以上の業者が出荷し、花木だけでなく
庭石などもあり、見ているだけでも楽しい

店長の山口さんも
オススメ！

「王様トマトジュース」　（1,300円）

「ＪＡ直売所にＧＯＧＯ！」のコーナーが好きです。場所によって、置いてあるものも違って楽しいですね！
（秩父郡横瀬町　久保さん）

勤務地である寄居に（前号で紹介された）寄居とろとろナスという野菜があることを知りませんでした！
（熊谷市　竹田さん）

花の香りが漂う温室も、植木・
盆栽コーナーに負けない広さ。
季節の花々のほか、観葉植物な
ども並びます。種類が多くお買
い得商品もあるので、花壇の植
え替えなどにも最適です。

全国的に有名なネギのブランド「深谷ね
ぎ」は、市内で栽培されるネギの総称で
す。肥沃な大地を生かして明治時代から
栽培が始まり、大正時代には「深谷葱」
の名が生まれたとか。現在、生産量は全
国トップクラスに。特に旬の今の時季は、
太くて甘味が強く、みずみずしい。泥付
きのネギも束で販売され、多くの人が買
い求めに訪れます。

8,000㎡という広大な敷地に広
がる植木・盆栽コーナー。実は
この地一帯は植木や盆栽の一大
産地。さまざまな種類の木々が
リーズナブルに販売され、全国
各地から顧客が訪れています。

色とりどりの花、食虫植物、ポット苗や種
などのほか、園芸用品も扱っています

 「トマト栽培に力を入れている、
若手農家さんが作っているジュー
スです。トマト100％で、甘味が
あって飲みやすいですよ」と、店
長の山口さんオススメのジュース。
数種類が並び、品評会で受賞歴も
あるそうです。同じ生産者さんが
栽培するトマトも販売しています。

併設の「農協直営食堂」は、コシ
のあるうどん、風味の良いそばの
ほか、味がよく染みたもつ煮定食

（750 円）もおすすめです。※営

10:30 ～15 : 0 0、土 日 祝 ～
16 :00  休 直売所に準ずる

あぐり倶楽部 あぐり倶楽部



みらのみらの9 8
食材のトリセツで、生産者さんの保存方法や消費の仕方を知ることができ、とても参考になります。

（入間郡三芳町　清水さん）

ＪＡ花園農産物直売所で出合った

長ネギ
　白い部分を食す根深ネギは主に関東で、青い部分を食す
葉ネギは主に関西で栽培されている長ネギ。埼玉県の生産
量は、全国第３位（令和４年産野菜生産出荷統計）。ＪＡ花
園が位置する深谷市で生産される「深谷ねぎ」のほか、「越
谷ねぎ」などのブランドネギがあります。生産者さんによ
ると、夏は 20日間、冬は40日間ほどかけて成長。「日照
時間が短くゆっくり育つ冬場の方が、甘味が強くなってお
いしいよ」とのこと。鍋料理の具の３割は長ネギというく
らいたっぷり入れて甘味を楽しむことも多いのだとか。

ネギの辛味成分・アリシンは
加熱すると甘味に変化。丸焼
きにするとトロリとした食感
と甘味が際立ちます。

焼くと甘味が増す

葉は青々として張りがあ
るものが新鮮さの証し。
乾燥してくると黄色っぽ
く変化してくる。

濃い緑色の葉が
新鮮！

プロに聞く！ 
食材のトリセツ

JA直売所に

GOGO!
直売所のスタッフや、直売所に出入りする生産者の方々に

野菜の特徴や扱い方を教えてもらいました！

　

丘
陵
地
帯
を
車
で
走
っ
て
い
く
と
現

れ
る
、
二
ノ
宮
山
中
腹
に
た
た
ず
む
一

軒
家
。
テ
ラ
ス
席
に
座
る
と
里
山
の
風

景
が
広
が
り
、
流
れ
る
時
間
も
ゆ
っ
く

り
と
感
じ
ら
れ
ま
す
。
店
主
・
岩
﨑
さ

ん
の
実
家
の
畑
で
採
れ
た
野
菜
や
米
を

使
っ
た
５
種
類
あ
る
ラ
ン
チ
セ
ッ
ト
か

ら
、
選
ん
だ
の
は
お
か
ら
コ
ロ
ッ
ケ
。

野
菜
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ
た
小
鉢
が
た

く
さ
ん
並
び
、「
畑
に
あ
る
も
の
で
作

る
の
が
農
家
。
朝
採
れ
た
野
菜
で
料
理

を
考
え
て
作
っ
て
い
ま
す
」
と
岩
﨑
さ

ん
。
店
内
中
央
に
は
大
き
な
テ
ー
ブ
ル

が
あ
り
、
食
卓
を
囲
み
な
が
ら
手
作
り

の
ご
飯
を
食
べ
る
人
々
の
笑
顔
が
見
え

る
よ
う
。
季
節
を
感
じ
る
暮
ら
し
の
大

切
さ
に
触
れ
ら
れ
た
気
が
し
ま
す
。

風
光
明め

い

媚び

な
土
地
で
味
わ
う

農
家
さ
ん
の
手
作
り
料
理

埼玉県産野菜をたっぷり食べたい！

農家レストラン＆カフェ
滑川町で一番高い二ノ宮山（132ｍ）周辺を観光農園にした「伊古の里」。

山の中腹にあるのが今回の目的地のレストランです。
店主で長女の岩﨑千恵子さんが中心となり、三姉妹で運営しています。

ＪＡスタッフおすすめの
「幅広く食育の活動をされている岩﨑
さんが、三姉妹で営む和やかなお店
です。自然に囲まれた落ち着きのあ
る空間で、地元朝採れ野菜を使った

『農家のお昼ごはん』が味わえます」

ＪＡ埼玉中央　飛田聡保さん

伊古の里
農家レストラン

（埼玉県比企郡）

プレーン、カレー味のおからコロッケと麩
ふ

のカツがメイン。季節の野菜を使っ
た小鉢や、自家製味噌の味噌汁、自家製米のご飯が付いてボリュームも満点。
ほか、メインがうどん、野菜天丼、豆腐ハンバーグ、重ね煮カレーのセットも

飛田さんおすすめのメニューはコレ
おからコロッケランチ　¥1,500（予価）

住埼玉県比企郡滑川町伊古1846-1
電080・4142・4090
営土日祝11:00～14:00（LO）※予約優先
休月～金曜※平日は予約のみ営業、
４日前までに要相談
交関越自動車道嵐山小川ICから車で約10分

使用する野菜は、９割が実家
の畑で採れたもの。秋冬はカ
ブや大根、コマツナやブロッ
コリーなどが楽しめ、店内の
一画では販売もしています

朝採れの野菜を使用
Check！

店内やテラス席から、のどか
な風景を眺めながらのんびり。
眼下には、丘陵地を生かして
造られた伝統的な農業用の天
水をためている沼も見られる

里山の風景が広がる

薪窯（写真）でのピザ作り、味
噌造りのほか、田植えや稲刈
りの農業体験と、食育イベン
トも随時開催。イベント情報
は Ins tag ram（ @ha a t o _
kitchen ）をチェック

食育イベントも開催
Check！

（前号で紹介された）とろとろナスとトマトのゼリーを作ってみました。
食欲が無い暑い日でも、おいしく食べられました。（入間市　日橋さん）あぐり倶楽部

伊古の里　農家レストラン

岩﨑千恵子さん（右から2番目）を中心
に、妹の秋子さん、息子の亮馬さんと柊
馬さんら家族で力を合わせて営業中

おすすめして
くれたのはこの人！

白い部分と緑の部分は用
途によって使い分けを。
緑の部分は、薬味にする
と料理の彩りにも役立ち
ます。

葉は捨てないで！

栽培時に土がかぶせられ
ている部分が白色に。太
くて、みずみずしく光沢
があるものを選んで。

白い部分は
ツヤを重視

購入したら必ずご確認ください

保存は乾燥を避けましょう

マヨネーズとの相性が抜群！

カットせずにそのまま新聞紙に包み、冷暗所
へ。育った環境と同じく“立てて保存”がよいと
のこと。ただし、冷蔵庫に入れようとするとど
うしてもカットせざるを得ません。その場合は、
ラップなどで包んで保存しましょう。

マヨネーズに合うという生産者さんの声が多
数。斜め薄切りにしてマヨネーズをかけて電子
レンジで加熱したら、「カツオ節、醤油をかけて
つまみにしています」という和風派と、「それを
パンにのせてチーズをかけてトーストしたもの
は子供も好物」という洋風派がいました。

根が乾燥を防ぐ
断面から乾燥しやすいた
め、根を少し残してカッ
トされているものを選び
ましょう。

ビタミン類が豊富
免疫力アップにつながる
ビタミンCやカロテンが
豊富です。鍋にたっぷり
入れて食べて。

Check！

あぐり倶楽部



JAホットライン
JAグループさいたまからの
最新の情報をお届けします。

最旬情報をお届け！

みらのみらの11 10あぐり倶楽部
旬な野菜大好き！情報がたっぷりの「みらの」、いつも手に取ってます！

（本庄市　久保田さん）

ＪＡグループさいたまでは、埼玉県産の新米をご購入
いただいた方に感謝の気持ちを込めて、抽選で合計
270名様に「彩のかがやき」や「彩の国黒豚スライ
ス」、「浦和レッズ選手直筆サイン入りポスター」をプ
レゼントする新米キャンペーンを実施中です。ポスター
には、浦和レッズ所属の前田直輝選手（写真右）と西
川周作選手（写真左）が登場！　埼玉県産のおいしい
新米をアピールしてもらいました。キャンペーン対象
商品は埼玉県内に74あるＪＡ農産物直売所で販売して
います。皆様からのたくさんのご応募お待ちしています。

270名様にプレゼントが当たる！
「埼玉県産新米キャンペーン」開催中

対象商品（埼玉県産米）に貼ってある「応募券」を切り取り、専用応募ハガキまたは
郵便ハガキにセロハンテープ等でしっかりと貼り、希望賞品、氏名（フリガナ）、年
齢、性別、郵便番号、住所、電話番号、お買い上げ場所、お買い上げ商品、このキ
ャンペーンを知ったきっかけを明記の上、ご応募ください。
※はがき1枚につき応募券1枚とし、お一人様何口でもご応募いただけます。

キャンペーン期間
2025年1月6日（月）当日消印有効

応募方法
〒330-0063
さいたま市浦和区高砂3–12–9　農林会館

「埼玉県産新米キャンペーン」係

宛先

100名様
彩の国
黒豚スライスセット

ⒸURAWA REDS

B
賞

https://ja-saitama-cp.com/

詳しくはこちらのJAグループさいたまの
「埼玉県産新米キャンペーンサイト」を
ご確認ください。

150名様
彩のかがやき精米５㎏

A
賞

20名様
浦和レッズ選手
直筆サイン入りポスター

C
賞
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プレゼントクイズ
毛呂山町で受け継がれるゆずの名前は「●●
ゆず」（P２）⇒●に入る漢字をお答えくださ
い。
応募方法　通常ハガキに、①クイズの答え
②応募するプレゼント（Bの場合は書籍名を
ご記載ください）③住所 ④氏名 ⑤年齢 ⑥
職業 ⑦電話番号 ⑧『みらの』やJAについて
のご意見やご感想 ⑨『みらの』の入手先を記
入し、下記の宛先までお送りください。
締切　2024年12月27日（金）当日消印有効
宛先　〒330-0063　
さいたま市浦和区高砂3 -12- 9　
 J A埼玉県中央会『みらの』編集部
前号（No.83）の答えは「とろとろ」でした。
注意事項
※ハガキに必要事項（①～⑨）が記載されて
いない場合は、抽選の対象外となります。
※ハガキ1枚につき、AかB（書籍いずれか1
冊）の応募とさせていただきます。希望の記
載がない場合は、抽選の対象外となります。
※ご意見やご感想は、次号の『みらの』にて、
P6～10のページ下のように掲載させていた
だく場合があります（掲載の方には『みらの』
オリジナルクオカードをお送りします）。
※プレゼント当選者の発表は、賞品の発送
をもって代えさせていただきます。
※応募に当たり提供いただいた個人情報は、
法令に基づく場合などを除き、当選者への
賞品の発送、本誌へのご意見・ご感想の掲
載の目的以外では使用いたしません。

知
っ
得
！

農
の
知
恵

連載 8
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つ
も
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野
菜
で

料
理
方
法
を
ち
ょっ
と
変
え
て
、

野
菜
の“
新
し
い
”を
楽
し
み
ま
せ
ん
か
？

ど
ち
ら
も
簡
単
＆
す
ぐ
に
で
き
ま
す
。

生の青菜（写真はルッコラ）をちぎり、
砕いたおせんべいと混ぜ、オリーブ油
とレモン汁を回しかけるだけででき
上がり。おせんべいの塩味がドレッシ
ングの塩代わりです。

青菜と
おせんべいのサラダ

知っ得！

小分けた百合根を熱した油でさっと
揚げ、塩を振ってアツアツのうちに
いただきます。ほくほくとした食感
も、おいしさのうち。お酒のつまみに
もおすすめです。

百合根の素揚げ
知っ得！

耕 そう、大 地 と 地 域 の み ら い。

10名様
100％トマトが楽しめる

「王様トマトジュース」を
プレゼント！
P６・7でも紹介しているＪＡ花園農
産物直売所店長おすすめの「王様ト
マトジュース」（500ml）１本を、10名
様にプレゼントします。同直売所に
トマトなどを出荷する生産者さんの
農園で育てた王様トマトだけを使っ
た、100％のトマトジュースです。

A

◦お茶でかんたん　
   飲む薬膳（食材1つ足すだけ）
◦エキゾチック薬膳
　（おいしくて楽しい。ごきげんな食養生）
◦有元葉子　味噌、酒粕
◦ジャーサラダのお弁当
  （500kcalたっぷり食べても太らない）
◦カフェのお菓子
　（好きな飲み物と過ごす心地よい時間）
◦シヅカ洋菓子店のビスケットと焼き菓子
　（素材を生かした、深くやさしい味わい）

◦小学生の野菜づくりブック
  （ぜ～んぶプランターでできちゃう！）
◦絵本のように美しい 
   宿根草の小さな庭づくり
  （季節の花を長く楽しむ）
◦インテリアグリーン
  （植物と暮らす心地よい空間づくり）
◦人生が変わる台所道具
  （私を助ける小さな働きもの）

 JAグループ「家の光協会」発行の書籍を抽選で各1冊、計10名の方にプレゼントします。

各1名様
書籍プレゼントB
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