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石見銀山地区本部版

【ヌキ】
順位 地 区 氏　名 体重 日齢 父 祖父 祖祖父 祖々祖父

１ 志学 西谷　悟郎 366 261 北美津久 福之姫 安福久 平茂勝

２ 志学 高田　雅晴 344 270 福勝鶴 耕富士 華春福 安福久

３ 久手 川上　　泉 344 276 福之姫 美国桜 安福久 百合茂

４ 富山 白石　　尚 356 282 福之鶴 隆之国 百合茂 勝忠平

５ 富山 白石　　尚 342 290 福之鶴 福晴茂 華春福 安福久

【メス】
順位 地 区 氏　名 体重 日齢 父 祖父 祖祖父 祖々祖父

１ 水上 ㈱大田原農場 305 280 福之姫 安福久 忠富士 福之国

２ 富山 神谷　光夫 319 294 百合久勝 芳之国 安福久 勝忠平

３ 富山 小鉢　城治 304 271 福之鶴 美穂国 忠富士 安平

４ 多根 木村　　幹 315 254 福之姫 美津照重 美国桜 平糸勝

５ 長久 中 原 牧 場 377 287 暁亀忠 本忠福 第１花国 平茂勝

6 月子牛市場の成績表 （本人取り含む・金額は税込）

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
管内 19 671,000 453,200 562,274 －22,156 43,074 293 276

メス 中央 127 804,100 347,600 581,987 －16,744 85,804 293 284
県 127 804,100 347,600 581,987 －22,877 85,804 293 284
管内 17 874,500 435,600 668,088 9,070 168,857 328 282

ヌキ 中央 153 930,600 320,100 658,950 －22,707 92,722 322 283
県 153 930,600 320,100 658,950 －19,983 92,722 322 283

石見銀山地区本部管内 6 月子牛市場ランキング  ベスト５（本人取り除く）
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きゅうり・梅・しびき・キャベツ・玉葱
大根・大玉トマト・いんげん・
スターチス・箱寿司

しびき・キャベツ・えんどうの実・
びわ・梅・スナップえんどう・
きゅうり・たけのこ水煮・
ホテイ草・玉葱

すいせんの
里

JAグリーン
おおだ

2,968点

24,376点

※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。

みんなの直売市情報

JAグリ－ンおおだ、すいせんの里、生産販売課

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）

６月の売上ベスト10（数量ベース）※苗物・海産物を除く

8月８日㊎・９日㊏　8月30日㊏・31日㊐
JAグリーンおおだ、すいせんの里

８月の特売日

　お客様が、お買求めやすいように主要野菜品目毎にポップを掲示しておりますので、売場を分けて
出荷して頂きますようお願いします。場所が空いてない場合等ありましたら、職員にお申し出下さい。

JAグリーンおおだより
出荷者の皆様へ

５月よりＪＡグリーン配属になりました増田です。
初めて経験する職種で、お客様、産直野菜出荷者の皆様、職場にご迷惑をかけ
ると思いますが、何とか一日も早く慣れるように頑張ります。宜しくお願いいた
します。
さて、梅雨も明けて、暑い日が続いております。産直野菜の出荷者の皆様にお
かれましては、体調に十分気を付けて頂き、より多くのご出荷をお待ちしており
ます。

17



石見銀山地区本部版

■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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「暑い時期こそ効率的にカロリー摂取をしよう！」

石見銀山地区本部版

地元の食材を美味しく調理
辻調理師専門学校卒業、3人の子育て中

フリーアナウンサー　

　谷　夏海さん

①①

②②

❶ �タマネギは２センチ角、ニンジンは１センチ角、パプリカ、ズッキーニは３センチ角に切る。しめじはさいておく。にんにくは半分をみじ
ん切りにする。

❷ �ズッキーニ、パプリカは耐熱容器に入れ、500wで約５分加熱する（ズッキーニが柔らかくなるまで）。牛すじは事前に下茹でしておく。
❸ �圧力鍋に水900ml、牛すじ、料理酒、にんにくのみじん切りを入れて強火にする。圧力が効いてから中火で20分加熱、圧力が自然に抜け

るまで冷ます。
❹ �牛すじが竹串がすっと通る程度に柔らかくなっていることを確認して、鍋から取り出し一口大にカットする。
❺ �カットした牛すじを鍋に戻し、タマネギとニンジンを加えて圧力が効いたら直ぐに火を止めて圧が抜けるのを待つ。
❻ �しめじを加えて１〜２分煮込みズッキーニ、パプリカをいれる。火を止めてカレールー、調味料を入れ、カレールーをしっかり溶かす。溶

けたことを確認したら、とろみが付くまで煮て最後にバターを入れて完成！
❼ �熱したフライパンに油をひき、溶き卵を入れかき混ぜて半熟状態のオム玉をご飯に乗せたら、カレーをかける、トッピングはお好みで！

8月の 外勤日（ふれあいの日）は
20日（水）・21日（木）・22日（金）

※�８月20日（水）：三瓶店、
高山店は休業いたします。

今月の料理

年金無料相談

8月24日（日） JA仁摩支店
☎0854-88-2120

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～ 12：00

〈材料　４〜５人分〉
◦牛すじ…… 450g〜500g程度
◦タマネギ………………… ２個
◦ニンジン………………… １本
◦黄パプリカ……………… １個
◦ズッキーニ……………… １本
◦しめじ…………………… １株
◦にんにく…………… ひとかけ
◦料理酒…………………… 50ml
◦カレールー……………… １箱

【上に乗せるオム玉　１皿分】
◦玉子……………………… ２個
◦サラダ油…………… 大さじ１

【トッピング】
◦パセリ………………… お好み
◦生クリーム…………… お好み

【調味料（お好みで調整）】
◦クミン……………… 小さじ１
◦ガラムマサラ……… 小さじ１
◦ブラックペッパー…… お好み
◦有塩バター…………………15g
◦カルピス…………… 大さじ１
（甘味と酸味がプラスされて奥深い味に！）
◦焼肉のタレ………… 大さじ１

①オム玉牛すじカレー

〈作り方〉

しじみは冷凍すると細胞が壊れるので、旨味成分であるグルタミン酸とアラニンが吸収しやすく美味しくなる。また、代表的
な栄養素オルニチンは、冷凍することで8倍に増えます。

ぎんざんテレビ担当ディレクターの一言
①島根和牛の牛すじ（JAグリーンで購入）は、しっかりと出汁がでるの
でカレーの味はとても濃厚でした。市販のカレールーにスパイスを足
すことで、味に刺激が出て食が進みます。オム玉を乗せることで辛さ
が抑えられますので、辛味が苦手な方にもおすすめです。番組内の
トークで、カレーの秘密の調味料を紹介しています。

②お吸い物は、顆粒出汁が加わることでシジミの味が引き
立っていました。今回は、宍道湖漁業協同組合提供の冷
凍しじみを使用しました。しじみは、砂抜きしすぎると身が
痩せますし、しないとジャリっとしますが、身もしっかりしてお
り、砂も無く品質はさすがという感じでした。

〈材料　３〜４人分〉
◦冷凍しじみ……………… 500g
◦水……………………… 800ml
◦顆粒だしの素……… 小さじ１
◦薄口醤油…………… 小さじ３

◦塩…………… 小さじ１と１/２
◦料理酒…………………… 50ml
◦すりおろし生姜……… お好み
◦彩り用の薬味………… お好み

②しじみのお吸い物

❶しじみは表面の汚れを流水で流す。
❷ �水、料理酒を入れ火にかけ、沸騰させてから冷凍シジミを入れる。（冷
凍シジミは、必ず沸騰した状態で入れる。生の場合は水から煮る）

❸アクを取り、顆粒だしの素、薄口醤油、塩を入れ、しじみの蓋が開いた
ら火を止める。

❹ �お好みですりおろし生姜を入れて完成！（生姜を入れるとお店のような味
に変化します）
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