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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

私
の
食
育
日
記

ゼ
リ
ー
作
り
の
寒
天
と
ゼ
ラ
チ
ン

お
菓
子
作
り
が
大
好
き
な
娘
。
特
に
ゼ

リ
ー
類
は
お
や
つ
の
時
間
に
小
ま
め
に

作
っ
て
く
れ
ま
す
。
果
物
た
っ
ぷ
り
の
ゼ

リ
ー
や
、
ジ
ュ
ー
ス
や
牛
乳
で
作
っ
た
ゼ

リ
ー
な
ど
さ
ま
ざ
ま
。
最
近
は
見
た
目
に

も
こ
だ
わ
っ
て
い
て
、
星
形
ゼ
リ
ー
や
宝

石
ゼ
リ
ー
な
ど
華
や
か
で
す
。

そ
ん
な
ゼ
リ
ー
作
り
に
使
わ
れ
て
い
る

の
が
、
ゼ
ラ
チ
ン
や
寒
天
で
す
。
こ
の
２

つ
は
、
ど
ち
ら
も
液
体
を
ゲ
ル
化
し
て
固

め
る
性
質
を
持
っ
て
い
ま
す
。
ゼ
ラ
チ
ン

の
原
料
は
、
人
間
の
体
内
に
も
含
ま
れ
る

コ
ラ
ー
ゲ
ン
で
す
。
よ
く
煮
魚
の
煮
汁
や

鶏
肉
の
煮
物
が
冷
め
る
と
ゼ
リ
ー
状
に
固

ま
っ
て
い
る
こ
と
が
あ
り
ま
す
が
、
こ
れ

が
ゼ
ラ
チ
ン
と
同
じ
、
コ
ラ
ー
ゲ
ン
に
よ

る
ゲ
ル
化
で
す
。
こ
の
性
質
を
利
用
し
て

作
ら
れ
る
の
が
、
煮
こ
ご
り
と
い
う
料
理

で
す
。
私
た
ち
が
お
菓
子
作
り
に
使
う
ゼ

ラ
チ
ン
は
こ
の
コ
ラ
ー
ゲ
ン
を
水
に
溶
け

や
す
く
処
理
し
た
も
の
で
す
。
ゼ
ラ
チ
ン

の
特
徴
は
、
溶
け
る
融
解
温
度
が
20
℃
か

ら
30
℃
と
低
め
で
、
固
ま
る
温
度
も
13
℃

ほ
ど
で
す
。
で
す
の
で
、
冷
た
く
食
べ
る

と
お
い
し
い
も
の
に
適
し
て
い
る
と
い
え

ま
す
。
融
解
温
度
が
低
め
な
分
、
口
の
中

で
溶
け
る
よ
う
な
舌
触
り
に
な
る
た
め
、

滑
ら
か
な
デ
ザ
ー
ト
に
し
た
い
と
き
は
ゼ

ラ
チ
ン
が
お
薦
め
で
す
。

一
方
、
寒
天
は
、
海
藻
の
紅
藻
類
か
ら

作
ら
れ
食
物
繊
維
も
豊
富
で
便
秘
や
お
な

か
の
調
子
を
整
え
る
効
果
も
あ
る
と
い
わ

れ
て
い
ま
す
。
寒
天
は
溶
け
る
温
度
が

68
℃
か
ら
84
℃
、
固
ま
る
温
度
も
25
℃
か

ら
35
℃
と
高
め
な
の
で
、
ゼ
ラ
チ
ン
に
比

べ
て
室
温
で
も
し
っ
か
り
と
固
ま
っ
て
く

れ
る
の
が
特
徴
で
す
。
そ
の
た
め
娘
に
も
、

型
抜
き
ゼ
リ
ー
や
形
作
っ
た
ゼ
リ
ー
に
し

た
い
と
き
、
し
っ
か
り
固
め
た
い
と
き
は

寒
天
を
使
う
よ
う
に
勧
め
て
い
ま
す
。
パ

イ
ナ
ッ
プ
ル
や
キ
ウ
イ
な
ど
は
、
タ
ン
パ

ク
質
分
解
酵
素
が
含
ま
れ
て
い
る
た
め
ゼ

ラ
チ
ン
で
は
固
ま
り
ま
せ
ん
が
、
寒
天
な

ら
ば
、
こ
れ
ら
の
ゼ
リ
ー
も
作
る
こ
と
が

で
き
ま
す
。

娘
に
は
、
両
方
の
性
質
を
よ
く
理
解
し

て
、
作
り
た
い
イ
メ
ー
ジ
に
合
わ
せ
て
使

い
分
け
て
ほ
し
い
と
思
っ
て
い
ま
す
。

食
育
イ
ン
ス
ト
ラ
ク
タ
ー
●
岡
村
麻
純

■「
Ｊ
Ａ
ふ
れ
あ
い
祭
」で
購
入
し
た
キ
ャ
ベ
ツ
が
、
と
て

も
や
わ
ら
か
く
、
美
味
し
か
っ
た
で
す
。
抽
選
会
の
商
品
が

豪
華
＆
盛
会
で
驚
き
ま
し
た
。�

（
Ｍ
さ
ん
）

■
今
年
の
初
め
か
ら
能
登
半
島
は
大
変
な
こ
と
に
な
り
、
心

を
痛
め
て
い
ま
す
。
大
田
市
も
６
年
前
は
大
変
で
し
た
。
早

く
元
の
生
活
に
戻
ら
れ
る
よ
う
に
お
祈
り
し
て
い
ま
す
。

�

（
Ｉ
さ
ん
）

■
本
誌
１
月
号
の「
農
業
の
伸
び
し
ろ
た
っ
ぷ
り
！
」の
記

事
は
、
頑
張
っ
て
い
る
若
い
後
継
者
が
た
く
さ
ん
お
ら
れ
る

こ
と
が
嬉
し
い
と
と
も
に
、
島
根
の
農
業
を
盛
り
上
げ
て
欲

し
い
と
思
い
ま
し
た
。�

（
Ｉ
さ
ん
）

■
Ｊ
Ａ
の
年
金
受
給
者
親
睦
旅
行
に
初
め
て
参
加
。
同
級
生

数
名
と
会
い
、
足
腰
の
痛
み
等
気
に
す
る
こ
と
な
く
、
楽
し

い
時
を
過
ご
せ
ま
し
た
。�
（
Ｇ
さ
ん
）

■「
健
康
散
歩
」は
、
い
つ
も
興
味
深
く
読
ん
で
い
ま
す
が
、

本
誌
１
月
号
の
記
事
は
、
特
に
身
近
な
病
気
で
学
ば
せ
て
い

た
だ
き
ま
し
た
。�

（
Ｉ
さ
ん
）

■
本
誌「
千
両
箱
ト
ピ
ッ
ク
ス
」で
目
に
し
た『
目
合
わ
せ
』

と
い
う
言
葉
の
意
味
は
何
で
す
か
？�

（
Ｏ
さ
ん
）

味
、
品
質
を
保
つ
こ
と
を
目
的
と
し
て
、
作
物
を
出
荷
す

る
前
に
出
荷
規
格
や
選
別
基
準
、
手
順
等
を
予
め
決
め
て
お

き
、
生
産
者
と
Ｊ
Ａ
で
共
有
す
る
こ
と
で
す
。
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令
和
６
年
１
月
17
日

みんなの直売市情報

松田副店長の
独り言

松田副店長の
独り言

創業祭
JAグリーンおおだ
すいせんの里

1月の売上ベスト10 （数量ベース）※苗物・海産物を除く

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）
切花・鉢花10％OFFの日

毎月  ８日、18日、28日（８のつく日）

石見銀山地区本部管内 1 月子牛市場ランキング  ベスト 5（本人取り除く）

1 月子牛市場の成績表 （本人取り含む・金額は税込）

【メス】

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 21 775,500 80,300 436,071 31,447 -155,344 284 281
中央 123 1,040,600 80,300 488,132 66,275 -100,828 281 289
県 187 1,040,600 80,300 488,141 66,284 -85,104 285 289

ヌキ
管内 31 859,100 191,400 530,420 16,928 -112,137 302 278
中央 158 859,100 85,800 551,559 18,919 -143,673 304 278
県 253 859,100 85,800 545,157 12,517 -138,199 309 281

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 255 274 北美津久 耕富士 安福久 平茂勝

2 志学 高田　雅晴 335 285 北美津久 白鵬85の3 百合茂 菊福秀

3 大国 長見　茂幸 306 299 幸紀雄 美国桜 百合茂 安福久

4 富山 白石　　祐 291 275 諒太郎 幸紀雄 安平照 北国7の8

5 志学 西谷　悟郎 316 281 福之姫 花国安福 平茂勝 利幸土井

順位 地 区 氏　名 体重 日齢 父 祖父 祖祖父 祖々祖父

1 多根 三登　芳己 332 263 福之姫 安福久 勝忠平 平文勝

2 久手 川上　　泉 364 281 福之姫 勝乃幸 安福久 百合茂

3 志学 高田　雅晴 321 280 北美津久 白鵬85の3 安福久 平茂勝

4 井田 岩倉　勝政 357 279 百合美 諒太郎 美津照重 百合茂

5 山口 大國　裕紀 316 294 幸紀雄 美国桜 安福久 第2平茂勝

【ヌキ】

ヌ
キ
最
高

▶
牛
の
勉
強
を
し
て
、
役
立
て
た
い
で
す
。

▶
引
き
続
き
良
質
の
牛
を
生
産
で
き
る
よ

う
に
頑
張
り
ま
す
。

三
瓶
町
多
根

三
登　

遥は
る

翔と 

さ
ん

メ
ス
最
高

三
瓶
町
志
学

高
田　
　

拓 

さ
ん

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。

大根・白ねぎ・白菜・キャベツ・
しびき・ほうれん草・里芋・箱寿司・
生椎茸（原木）・レンコン

白ねぎ・キャベツ・ブロッコリー・
生椎茸（原木）・レタス・ワケギ・
大根・丸もち・白菜・しびき

16,320点

1,331点

JAグリーン
おおだ

すいせんの
里

能登半島の震災から１カ月半が経過しましたが、未だに復旧の目処が立っていません。
能登伝統野菜といわれるゴボウ等の野菜や山間部の原木椎茸等をはじめとする生産者や施
設、農業分野においても被害は例外ではなく、農業関係者としても心を痛めております。
改めて被災された皆様には、心よりお見舞い申し上げ、一刻も早い復旧・復興を願って
おります。
さて、１月の平均気温は、過去30年と比べて2℃も高く推移したそうです。このため、
例年に比べて病害虫についての問い合わせが増えております。
産直棚は、レンコン、大根、キャベツ、いちごといった季節の産物が並び賑わっており
ますが、多種多様な季節の作物が出荷されているのは当たり前のことではなく、出荷者の
皆様の御努力の賜物であることを再度肝に銘じ、今後も販売努力を重ねてまいります。

3月８㊎日 ㊏
日９・

　春の植え付け時期となりました。色とりどりの新鮮野菜の出荷をお待ちしております。特にほ
うれん草などは、店頭でお求めになりやすい商品の１つとなっております。

JAグリーンおおだより
出荷者の皆様へ
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■お問い合わせ■　JAしまね石見銀山地区本部 生活典礼課　☎0854-84-9071
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外勤日（ふれあいの日）は

13日（水）・14日（木）・15日（金）

※３月13日（水）： 三瓶店、
　高山店は休業いたします。

３月の 年金無料相談
３月の年金無料相談は、
お休みさせていただ
きます。

「アンコウの肝味噌煮」
今月の料理

　久手町波根西
　有限会社マニワ鮮魚
　　　馬庭　大吾さん

アンコウの肝味噌煮
＜材料（４人分）＞
　・アンコウ（捌

さば
いてあるもの）…… 800g

　・アンコウの肝…………… 200g
　・白菜……………………… 1/2個
　・春菊…………………………２束
　・長ねぎ………………………４本
　・大根……………………… 1/3本
　・人参……………………… 1/2本
　・エノキ………………………２袋
　・シイタケ……………………８枚
　・豆腐…………………………１丁
　・日本酒…………………大さじ１
　・味噌、出汁昆布、ごま油、生姜…
　　……………………………各適量
　・ご飯…………………………適量

＜作り方＞
　❶ ‌�白菜と春菊はざく切り、長ねぎは斜め切り、大根はいちょ

う切り、人参は輪切り、生姜は細かく刻んでおく。
　❷ ‌�エノキとシイタケは石づき（根元の菌床部分）を落とす。

エノキは食べやすいように解
ほぐ

す。豆腐はお好みの大きさに
切る。

　❸ ‌�アンコウの肝は湯引きして細かく刻み、土鍋にごま油を引
き、空炒りする。溶けてきたら味噌と日本酒、生姜を加え
て火を通す。

　❹ ‌�❸に昆布出汁を加え、アンコウの身とアラを入れたら、火
の通りにくい具材から順に入れる。

　❺ ‌�全体に火が通ったら、お好みの濃さまで味噌を加えて味を
調える。再度煮立ったら、完成。

　❻ ‌�食べ終わりにご飯を入れて“おじや”も良い。その際、昆
布出汁を加えると良い。

※「ぎんざんテレビ」は、2022年2月放送番組の再放送です。

提供：JAしまね石見銀山地区本部

【昆布出汁の取り方】
出汁昆布を水に浸けてしばらく置き、
ゆっくり加熱して沸騰する前に取り出す。
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