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私
の
食
育
日
記

このページは皆様のお便りが頼りです。

お便りお待ちしております♪ 読 者 コ ー ナ ー

石見銀山地区本部版

心
も
温
ま
る
だ
し

メ
ニ
ュ
ー
を
考
え
る
と
き
、
で
き
る
だ

け「
だ
し
」を
使
っ
た
メ
ニ
ュ
ー
を
多
く

取
り
入
れ
る
よ
う
に
心
が
け
て
い
ま
す
。

だ
し
に
は
心
を
ほ
っ
と
さ
せ
る
力
が
あ
る

よ
う
に
思
い
ま
す
。
寒
い
冬
、
温
か
い
み

そ
汁
を
飲
む
と
、
体
だ
け
で
な
く
心
ま
で

温
ま
っ
た
気
が
す
る
、
そ
ん
な
経
験
が
あ

る
か
と
思
い
ま
す
。

こ
の
ほ
っ
と
す
る
要
因
は
、
だ
し
に
含

ま
れ
る
う
ま
味
成
分
が
関
係
し
て
い
ま
す
。

う
ま
味
は
、
甘
味
、
塩
味
、
苦
味
、
酸
味

と
並
び
、
味
の
基
本
味
の
一
つ
で
す
。
う

ま
味
成
分
に
は
、
か
つ
お
節
に
含
ま
れ
る

イ
ノ
シ
ン
酸
、
昆
布
に
含
ま
れ
る
グ
ル
タ

ミ
ン
酸
、
シ
イ
タ
ケ
の
グ
ア
ニ
ル
酸
な
ど

が
有
名
で
す
。
他
に
も
、
煮
干
し
だ
し
は

イ
ノ
シ
ン
酸
、
あ
ご（
ト
ビ
ウ
オ
）だ
し

に
は
イ
ノ
シ
ン
酸
と
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
の
両

方
が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。

実
は
私
た
ち
が
生
ま
れ
て
す
ぐ
に
飲
む

母
乳
に
も
こ
の
う
ま
味
成
分
、
グ
ル
タ
ミ

ン
酸
が
多
く
含
ま
れ
て
い
ま
す
。
母
親
の

お
な
か
の
中
に
い
る
と
き
の
羊
水
に
も
わ

ず
か
な
が
ら
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
が
含
ま
れ
て

い
る
こ
と
が
分
か
っ
て
い
ま
す
。
赤
ち
ゃ

ん
が
う
ま
味
成
分
を
好
む
こ
と
も
分
か
っ

て
お
り
、
離
乳
食
初
期
に
調
味
料
の
前
に

昆
布
だ
し
を
使
う
の
も
こ
の
た
め
で
す
。

こ
の
母
親
の
お
な
か
に
い
る
頃
か
ら
グ

ル
タ
ミ
ン
酸
で
う
ま
味
を
知
る
私
た
ち
。

母
か
ら
の
愛
情
が
詰
ま
っ
た
う
ま
味
を

知
っ
て
い
る
か
ら
こ
そ
、
大
人
に
な
っ
て

か
ら
も
、
う
ま
味
成
分
を
味
わ
う
と
な
ん

だ
か
ほ
っ
と
す
る
よ
う
に
な
っ
て
い
る
の

で
す
。

そ
こ
で
わ
が
家
で
は
、
基
本
は
昆
布
と

か
つ
お
節
で
作
っ
た
合
わ
せ
だ
し
を
多
め

に
作
り
、
可
能
な
限
り
多
く
の
料
理
で
使

う
よ
う
に
心
が
け
て
い
ま
す
。
毎
日
の
み

そ
汁
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、
カ
ボ
チ
ャ
の

煮
物
や
ホ
ウ
レ
ン
ソ
ウ
の
お
ひ
た
し
な
ど
、

野
菜
料
理
に
も
水
で
は
な
く
、
だ
し
を
使

い
ま
す
。
ち
な
み
に
、
ト
マ
ト
に
も
グ
ル

タ
ミ
ン
酸
が
含
ま
れ
る
た
め
、
カ
レ
ー
な

ど
の
洋
食
の
と
き
は
水
で
は
な
く
ト
マ
ト

で
煮
込
む
こ
と
も
あ
り
ま
す
。

子
ど
も
た
ち
が
大
き
く
な
り
、
そ
れ
ぞ

れ
の
世
界
で
頑
張
っ
て
帰
っ
て
き
た
と
き
、

心
も
体
も
ほ
っ
と
安
心
す
る
食
卓
に
な
る

よ
う
、
だ
し
を
使
っ
た
料
理
を
増
や
し
て

い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。

食
育
イ
ン
ス
ト
ラ
ク
タ
ー
●
岡
村
麻
純

■
石
見
銀
山
和
牛
肉
と
し
ま
ね
和
牛
肉
と
の
違
い
お
よ
び
、
生

産
製
造
の
流
れ
を
知
り
た
い
。�

（
Ｓ
さ
ん
）

石
見
銀
山
和
牛
は
、
地
域
ブ
ラ
ン
ド
と
し
て
各
地
域
名
を

持
つ
ブ
ラ
ン
ド
牛
の
一
つ
で
、
大
き
く
は
し
ま
ね
和
牛
に
含
ま

れ
ま
す
。
精
肉
は
、
大
田
市
で
産
ま
れ
肥
育
さ
れ
た
Ａ
３
等
級

以
上
で
、
３
つ
の
経
営
体
で
生
産
さ
れ
て
い
ま
す
。

■
お
勤
め
を
や
り
遂
げ
ら
れ
て
か
ら
、
農
業
に
全
力
を
投
じ

て
い
ら
っ
し
ゃ
る
高
橋
さ
ん
の
行
動
力
に
は
、
感
服
し
ま
し
た
。

努
力
と
研
究
心
を
貫
い
て
い
ら
っ
し
ゃ
る
姿
は
素
晴
ら
し
い
。

〈
12
月
号
・
み
ー
つ
け
た 
し
ま
ね
の
フ
ァ
ー
マ
ー
ズ
〉�

�

（
Ｓ
さ
ん
）

■「
ク
ロ
ス
ワ
ー
ド
パ
ズ
ル
」に
は
、
何
通
く
ら
い
応
募
数
が

あ
る
の
で
し
ょ
う
か
？
ち
ょ
っ
と
知
り
た
く
て
(^^)�

（
Ｔ
さ
ん
）

季
節
に
も
よ
り
ま
す
が
、
毎
月
30
～
70
通
く
ら
い
の
応
募

を
い
た
だ
い
て
い
ま
す
。

■
日
本
の
食
料
自
給
率
が
38
％
だ
な
ん
て
、
本
当
に
低
い
で
す

ね
。
地
元
産
の
農
畜
産
物
は
安
心
で
す
よ
ね
。
生
産
者
の
方
は

大
変
だ
と
思
い
ま
す
が
、
応
援
し
て
い
ま
す
。�

（
Ｍ
さ
ん
）

■
退
職
以
来
15
年
ぶ
り
に
Ｊ
Ａ
の
人
間
ド
ッ
ク
に
。
結
果
説
明

ま
で
落
ち
着
か
な
い
日
々
で
し
た
が
、
年
齢
相
応
の
結
果
で
一

安
心
。
健
康
で
あ
る
こ
と
に
感
謝
で
す
。�

（
Ｇ
さ
ん
）
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みんなの直売市情報

中前職員の
独り言

中前職員の
独り言

▶
毎
月
の
巡
回
指
導
、
皆
様
方
の
ご
指

導
で
良
い
結
果
が
出
ま
し
た
。
あ
り

が
と
う
ご
ざ
い
ま
し
た
。

▶
本
年
も
頑
張
り
ま
す
。

ヌ
キ
最
高

メ
ス
最
高

大
田
町山

崎　
　

博 

さ
ん

三
瓶
町
志
学

　
高
田 

雅
晴 

さ
ん（
左
）

　　
　

 　

拓 

さ
ん（
右
）

2月の特売日
JAグリーンおおだ
すいせんの里 2月10㊎日 11日・

２店舗合同セール
ポイント５倍デー

毎月 ５日、15日、25日（５のつく日）
たまご半額の日

毎月 10日、20日、30日（０のつく日）

JAグリ－ンおおだ、すいせんの里、生産販売課
※このコーナーは、石見銀山産直出荷者協議会の情報コーナーです。

12月の売上ベスト10 （数量ベース）※苗物・海産物を除く

大根・ブロッコリー・菊・キャベツ・
し び き・ 白 菜・ 白 ね ぎ・ カ ブ・
レンコン・人参

ブロッコリー・キャベツ・大根・
しびき・白ねぎ・丸もち・カブ・
ワケギ・ミニ白菜・黒大豆

38,580点

3,320点

JAグリーン
おおだ

すいせんの
里

新年 明けましておめでとうございます。
旧年中は、たくさんの出荷をいただき、誠にありがとうございました。
昨年末の慌ただしさから一転、店内ではゆっくりとした時間が流れております。
店頭では大根、レンコン、人参と根菜類が並び、キャベツ、ブロッコリーなど

甘味が増して美味しい季節になりました。
野菜作りは、異常気象や鳥獣被害と克服すべき課題がありますが、本年も１点

でも多く出荷していただきますよう、職員一同お待ちしております。
皆様にとりまして、2023年が笑顔あふれる一年になりますように。

石見銀山地区本部管内 12 月子牛市場ランキング  ベスト 5（本人取り除く）

12 月子牛市場の成績表 （本人取り含む・金額は税込）

【ヌキ】 【メス】

令
和
4
年
12
月
13
日

種別 市場 取引頭数 最高価格 最低価格 平均価格 対前月 対前年同月 平均体重 平均日齢

メス
管内 14 1,448,700 386,100 704,707 31,232 17,660 291 272
中央 126 1,448,700 174,900 557,456 -30,329 -139,548 278 281
県 126 1,448,700 174,900 557,456 -6,198 -139,548 278 281

ヌキ
管内 26 928,400 464,200 681,492 43,309 -100,908 303 270
中央 181 935,000 168,300 703,739 35,897 -99,525 300 272
県 181 935,000 168,300 703,739 36,625 -99,525 300 272

順位 地 区 氏　名 体重 日齢 父 祖父 祖祖父 祖々祖父

1 志学 高田　雅晴 324 269 勝忠平 安福久 福之姫 華春福

2 久手 川上　　泉 307 267 福之姫 安福久 平忠勝 茂重桜

3 水上 ㈱大田原農場 306 309 福之姫 安福久 百合茂 安平

4 大国 林　　泰三 305 271 福之姫 百合茂 美津照重 安福久

5 久手 川上　　泉 293 260 福之姫 勝乃幸 安福久 百合茂

順位 地 区 氏　名 体重 日齢 父 祖父 祖祖父 祖々祖父

1 大田 山崎　　博 336 284 幸紀雄 美国桜 安福久 第2平茂勝

2 井田 吉田　淳一 335 272 百合未来 美国桜 華春福 百合茂

3 大国 長見　茂幸 342 258 若百合 美津照重 安福久 平茂勝

4 大国 長見　茂幸 335 252 安亀忠 百合茂 安福久 勝忠平

5 井田 岩倉　勝政 329 263 福増 諒太郎 第7福桜 賢深

土・祝
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令和３年産島根米の精算結果について

６月末までの販売分について会計管理（共同計算方式）を行った結果、精算可能財源が確保されまし
たので、以下のとおり最終精算金をお支払いするとともに、精算概要についてご案内申し上げます。

JAしまねでは、生産者の皆様から出荷いただきました「令和３年産島根米」を以下の考え
方により、買取手法を取り入れた会計管理を行っています。

１．集荷数量が確定する６月末までに販売した残数をJAが時価相当額で買い取る。
２．�出荷時の「仮単価」と、12月の「追加金」の２段階によるお支払いに加え、上記１をもっ

て精算を約１年に短縮する。
３．販売代金・経費の情報開示による透明性の確保と端額を除き全額精算する。

令和３年産島根米共同計算収支報告書（石見銀山地区本部）
収入・支出項目 単位 合　計

販売数量 トン 1,520.9

費
　
　
目

収
　
入

販売代金 円/俵 12,143
受入金利 〃 0
国からの助成 〃 0
受取運賃 〃 141
その他 〃 52

合計　Ａ 〃 12,336

支
　
出

概算金償還 〃 10,958
流通・保管等に係わる経費 〃 582

概算金金利等 〃 30
保管料・入出庫料等 〃 295
保険料・補償料 〃 0
運賃 〃 138
安全安心等検査費用 〃 1
集約保管等経費 〃 117

事故処理経費 〃 2
手数料（全農・ＪＡ） 〃 13
事務費 〃 0
生産・集荷・販売等に係る経費 〃 138

地区本部への支出経費 〃 73
広告宣伝費等経費 〃 62
その他生産等経費 〃 3

需給調整経費 〃 0
県産米推進協議会等経費 〃 0
監査委員会費用 〃 1
その他 （機能別手数料） 〃 60

合計　Ｂ 〃 11,754
収入―支出　　　　　　Ｃ＝Ａ－Ｂ 〃 582

都度精算　　　　　　　Ｄ 〃 385
共計事業預り金残高　　Ｅ＝Ｃ－Ｄ 〃 197
翌年産共計繰越　　　　Ｆ 〃 21
本精算　　　　　　　　Ｇ＝Ｅ－Ｆ 〃 176
※四捨五入のため、内訳と合計が合わない場合があります。

（税込）

■お問い合わせ■　JA農産課　☎0854-82-1014
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年金無料相談

「　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　」は、お休みいたします。

2月5日（日） JA仁摩支店
☎0854-88-2120

外勤日（ふれあいの日）は

15日（水）・16日（木）・17日（金）
複雑な年金手続きのお手伝いをいた
します。どなたでもお気軽にご来店
ください。

※時間は９：00 ～ 14：00
※2月15日（水）： 三瓶店、
　高山店は休業いたします。

2月の

石見銀山地区本部版

「現代の名工が捌
さ ば

く さんべサーモン」
今月の料理

　現代の名工
　　片地　六治郎さん

①鮭の焼き物
＜材料（１人分）＞
　・さんべサーモンの切り身（柵）　１切れ
　・卵　１個　　・白ねぎ　1/4本
　・調味料（塩、酒、みりん　各適量）
＜作り方＞
　❶ ‌�卵の黄身に塩とみりんを適量入れて、混ぜ合わせる。
　❷ ‌�鮭の切り身に酒を霧吹きで振りかけ、表面に❶を塗り

ながら焼き目がつくまで焼く。
　❸ ‌�5㎝程の長さに切った白ねぎに焼き目をつける。
　❹ ‌�❷と❸を器に盛り付けて完成。

②鮭のきずし
＜材料（１人分）＞
　・さんべサーモンの切り身（柵）　１切れ
　・昆布（10㎝角）　２枚　　・調味料（酢　適量）
＜作り方＞
　❶ ‌�鮭を一口サイズに切る。
　❷ ‌�❶をバットに並べて身が浸かるまで酢を浸し、７分漬

ける。
　❸ ‌�❷をペーパータオルの上に移して、酢を拭き取る。
　❹ ‌�バットにのせた昆布の上に❸を１枚ずつ並べたら、更

に上から昆布をのせて挟む。
　❺ ‌�冷蔵庫で一晩寝かせて完成。

③オムレツ
＜材料（１人分）＞
　・卵　２個　　・トマト　半個
　・調味料
　　（塩、薄口醤油、うま味調味料、トマトケチャップ　
　　  各適量）
＜作り方＞
　❶ ‌�ボールに溶いた卵に角切りにしたトマトを入れ、調味

料を入れて味付けをする。
　❷ ‌�熱したフライパンに油をひいて、❶を流し込む。
　❸ ‌�かき混ぜて半熟まで火を通したら１か所に集めて、オ

ムレツの形にまとめる。
　❹ ‌�器に盛り、トマトケチャップをかける。

① ②

③

提供：JAしまね石見銀山地区本部
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