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尾東

JAあいち尾東産 新米 ゆめまつり ５kg
今回の「今晩は、まるごと白菜」の特集はいかがでしたか？

［当日消印有効］
締切：平成28年12月１５日（木）
プレゼント!!

当
選
者
に
は

郵
便
で
お
知
ら
せ

致
し
ま
す
。

※本応募で記入いただいた個人情報は、当選者への連絡および当ＪＡが行っている全ての事業にかかる商品、
　サービスに関する各種の情報提供に使用し、他の目的には使用いたしません。

●コミュニティ誌へのご意見・ご要望
●特集してほしいテーマ
●今後JAに期待すること
●JAあいち尾東への
ご意見・ご要望など
●あなたの郵便番号、
住所、氏名、年齢、
職業、電話番号

「ぐりんぷらざ
　　　コミュニティー」係

 52円
切手

〒470-0122

有効期限：平成25年7月15日までみほんみほん

日進市蟹甲町池下213-1
JAあいち尾東 組織広報課

I n f o r m a t i o n

ＪＡあいち尾東では、地元農家のご協力のもと、農薬の使用に一定基準を定め「安全、安心」な
お米を地元で精米、袋詰して販売しています。

※組合員カード・ポイントカードのご提示がない場合は優待価格は適用されません。
※日進園芸センターでは玄米量り売りは取り扱っておりません。2kg袋・5kg袋・10kg袋をご用意しております。
　お近くの精米機をご利用ください。
※お米５ｋｇ以上お買上げの方は配送料無料でお届けします。詳しくは下記センターまで。

12月の月間奉仕（販売期間12月１日～３0日）

白米1袋

玄米1袋

玄米量り売り

白米1袋

玄米1袋

玄米量り売り

白米1袋

玄米1袋

玄米量り売り

10kg

20kg

1kg

10kg

5kg

5kg

20kg

1kg

10kg

5kg

20kg

1kg

2,100円
4,100円
7,400円
400円

2,000円
3,900円
7,000円
380円

2,050円
4,000円
7,200円
390円

1,750円
3,400円
6,000円
330円

1,650円
3,200円
5,600円
310円

1,700円
3,300円
5,800円
320円

1,850円
3,600円
6,400円
350円

1,750円
3,400円
6,000円
330円

1,800円
3,500円
6,200円
340円

平成28年産
あいち尾東米

こしひかり

組合員カード
ご提示価格店頭通常販売価格 一般カード

ご提示価格

ＪＡあいち尾東米のご紹介

表 示 価 格 は 税 込 価 格 で 表 示 し て お り ま す

お米５㎏以上お買上げで
配達料無料！

抽選で
名
様30

知って
いますか？

街並みを良くするはたらき

都市農地は街中に緑とゆとりのあ
る街並みをつくりだしてくれます

交流を生むはたらき

交流を生み、コミュニティをつくり・
守ることにつながります

食を学ぶはたらき

地域でつくった農作物を学んだ
り、食べたりすることで、農や食を
学ぶことができます

地域の食料をつくるはたらき

地域の人々に新鮮な農作物を提
供してくれます

環境を守るはたらき

まちの環境を整えてくれます
多様な生き物を守ってくれます

防災に役立つはたらき

避難場所を提供してくれます
食料や水などを蓄えてくれます
火事や洪水をやわらげてくれます

ゆめまつり

あいちのかおり

知っていますか？ 農業のさまざまなはたらき

抽選で新米ゆめまつり5kgプレゼント！

郵便はがきに
●コミュニティ誌へのご意見・ご要望
●特集してほしいテーマ
●今後JAに期待すること
●ＪＡあいち尾東へのご意見・ご要望など
●あなたの郵便番号、住所、氏名、年齢、
　職業、電話番号を記入の上、右上の
　応募券をはがきに貼って下記までご応募ください。

地元農産物を食べることで地域農業を応援!

あっさりとし
た味わい！

愛知県生ま
れの

ゆめまつり
を

プレゼント
！

ウインターキャンペーン実施中！ウインターキャンペーン実施中！
冬のボーナスは安全・安心のＪＡあいち尾東へ

もれなく
地域農業振興券
プレゼント！

尾東発行
本　　　　店  TEL（０５６１）７２-００３３

組織広報課
総合企画部 〒４７０-０１２２ 愛知県日進市蟹甲町池下２１３-１ TEL（０５６１）７２-００３３(代) FAX（０５６１）７２-８１５１発行日／平成２8年12月1日

次回No.36は平成29年7月1日（土）発行の予定です。

瀬戸事業本部  TEL（０５６１）８２-８１３１
尾張旭事業本部  TEL（０５６１）５４-３３１１

豊明事業本部  TEL（０５６２）９２-１３４１
東郷事業本部  TEL（０５６１）３９-０５５１

日進事業本部  TEL（０５６１）７２-０６６５
長久手事業本部  TEL（０５６１）６３-００１２

詳しくは店頭・ＨＰをご覧ください　http://www.jaab.or.jp/

ま
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白

菜

インフォメーション

特集『今晩は、まるごと白菜』

白菜を食べつくすソムリエレシピをご紹介！

全部

おいし
い♪

年末・年始 営業案内

●営業日　×休業日　▲ATMのみ稼動
※営業時間に関するお問い合わせは各支店の窓口に
　お問い合わせください。

●夜間・休日の自動車事故受付電話番号

フリーダイヤル
JA共済事故受付センター

0120-258931
ジ コ ハ ク ミ アイ フリーダイヤル

JA共済サポートセンター

0120-063931
レッカーロードサービスはクミアイ

24時間年中無休で受付いたしております。
0120-089286

●キャッシュカードを喪失したときは…
フリーダイヤル オ ヤ ク ニ ハロー

0120-310592
●葬儀、法要のことならやすらぎセンターへ
フリーダイヤル

本 店
ローン営業センター
旅行センター
介護センター
開発相談センター（本店・北部・南部）
瀬 戸 支 店
山 口 支 店
本 地 支 店
水 野 支 店
品 野 支 店
瀬戸グリーンセンター
新 郷 Ａ Ｔ Ｍ
バロー瀬戸西店ＡＴＭ
尾 張 旭 支 店
印 場 支 店
本地ヶ原支店
尾張旭東支店
尾張旭グリーンセンター
尾張旭産直センター
豊 明 支 店
阿 野 支 店
沓 掛 支 店
豊 明 栄 支 店
大 脇 A T M
豊明西部ATM
豊明フレッシュセンター
豊明西部産直センター
南部営農センタ－ 営農課
東 郷 支 店
諸 輪 支 店
春 木 支 店

12 月 1 月
２５２６２７２８２９３０３１ 1 2 3 4 5 6

し み ずＡＴＭ
東郷町役場内ＡＴＭ
東郷グリーンセンター
南部営農センタ－ 東郷事務所
日 進 支 店
岩 崎 支 店
米 野 木 支 店
赤 池 Ａ Ｔ Ｍ
浅 田 支 店
日進園芸センター
中部営農センター
長 久 手 支 店
長久手西支店
長久手イオンＡＴＭ
アオキスーパーＡＴＭ
長久手グリーンセンター
北部営農センター 営農課

12 月 1 月
２５２６２７２８２９３０３１ 1 2 3 4 5 6
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7
月火木金日月火 木金土土日
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１７時
まで

１2時
まで

10～
18時

１2時
まで

１2時
まで

１7時
まで
１7時
まで

水 水 月火木金日月火 木金土土日水 水

☎0561-21-1181
☎0561-53-2715
☎0562-92-0135

瀬戸グリーンセンター
尾張旭グリーンセンター
豊明フレッシュセンター

☎0561-39-0010
☎0561-72-0016
☎0561-63-1210

東郷グリーンセンター
日進園芸センター
長久手グリーンセンター

ＪＡあいち尾東の各種相談日や産直市の日程、
キャンペーン情報や活動報告などが簡単にご覧
に頂けます！お得な情報をスピーディにお届けい
たしますので、ぜひ一度ご覧ください！

ＪＡあいち尾東ホームページ随時更新中！

 商品のお届け時に代金をお支払いただきます。当ＪＡの普通貯金口座をお持ちの方は、口座振替でのお支払も可能です。
（口座振替依頼書の提出をお願いします）　※５ｋｇ未満の配達は配送料３００円を申し受けします。

都市農業のさまざまなはたらき

応
募
券

有効期限：平成28年12月15日（木）まで

は
が
き
に

　
貼
っ
て
ね
♪切

り
取
り
線



豊 明 園 芸 組 合 そ 菜 部 の 名 人

2016.12  No.35

〒489-0934 瀬戸市菱野町288

TEL／0561-21-1181

営業時間／8：30〜17：30

定 休 日／年中無休（年始を除く）

瀬戸グリーンセンター
（仮設店舗） 〒488-0801 尾張旭市東大道町原田2482-2

TEL／0561-53-2715

営業時間／8：30～17：00
　　　　　3月～9月は18：00まで

定 休 日／年中無休（年始を除く）

尾張旭グリーンセンター
〒488-0043 尾張旭市北本地ヶ原3-60

TEL／0561-55-0556

営業時間／8：30～17：00
　　　　　3月～9月は18：00まで

定 休 日／年中無休（年始を除く）

尾張旭産直センター
〒470-1125 豊明市三崎町中ノ坪5-2

TEL／0562-92-0135

営業時間／9：00〜17：00

定 休 日／年中無休（年始を除く）

豊明フレッシュセンター
〒470-1154 豊明市新栄町3-328

TEL／0562-97-1755

営業時間／9：00〜17：00

定 休 日／年中無休（年始を除く）

豊明西部産直センタ－

詳しい店舗情報は
当JAホームページをご覧ください。

http://www.jaab.or. jp/http://www.jaab.or. jp/

〒470-0162 愛知郡東郷町大字春木字仲田49-1

TEL／0561-39-0010

営業時間／9：00〜17：00

定 休 日／水曜日、年始

東郷グリーンセンター
〒470-0122 日進市蟹甲町池下213-1

TEL／0561-72-0016

営業時間／8：30～17：00
　　　　　4月～9月は18：00まで

定 休 日／年中無休（年始を除く）

日進園芸センター
〒480-1103 愛知県長久手市岩作城の内53

TEL／0561-63-1210

営業時間／9：00〜18：00

定 休 日／水曜日、年始

長久手グリーンセンター

中心部を使用
甘味が強く火を入れると甘みが増し柔らかくなる部分です

炒め物やおひたしなど短時間でシンプルに味わう料理にオススメです

寒
く
な
る
ご
と
に
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し
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Ｑ．白菜を出荷するうえで苦労したエピソードを教えてください！
　白菜は重くて収穫も出荷もとにかく重労働だということ。また外観は綺麗でも
切ってみたら褐色に変化している状態をアンコと呼んでいます。そのアンコにな
らないよう徹底した土づくりと水管理を行わなければなりません。実際に切って
みないと分からないところが白菜の難しさですかね。

Ｑ．青山さんの白菜のおすすめの食べ方はなんですか？
　冬はやっぱり鍋が一番！身体も温まるし白菜も
たくさん食べられるので、特に鶏のだしとの相性
は抜群です。
　ちなみに白菜は１月下旬から２月に収穫
したものが一番甘く、ずっしりと実が詰まっ
ていて美味しいですよ。

上部

下部

中心

私たちが

考えました！

dietary education
sommelier

瀬戸グリーンセンター

豊明フレッシュセンター

豊明西部産直センター

東郷グリーンセンター

日進園芸センター

長久手グリーンセンター

栗木　真智子さん

森　　克代さん

小林　直子さん

近藤　章子さん

杉浦　理恵子さん

加藤　かしこさん

今回レシピを考案した
食育ソムリエの皆さん 90％以上が水分でできている白菜には

健康や美容に良い栄養素がまんべんなく

含まれていると言われています。

・つるつるお肌を作るビタミンC

・便秘解消に食物繊維

・高血圧が気になる方にカリウム

外葉（緑が多い部分）
ほのかな甘みと苦さでさわやかな食感であるこの部分は

シチューやカレーなど火を通したり油を使う料理にオス

スメです

内葉（黄緑かかった部分）
白菜の中でも一番柔らかく甘い部分なので蒸し物や漬物、

サラダなど白菜そのものの味を楽しむ料理にオススメです

● 白菜
● ねぎ
● はるさめ
● トマト
● 鶏ひき肉
● コンソメ
● 塩・こしょう
● 片栗粉

200g
1/2本
20g
1個
100g
1個
適量
適量

材料（４人分）

❶ はるさめは固めに茹でておきます

❷ 白菜、トマトはざく切りに、ねぎはみじん切りにしておきます

❸ 鶏ひき肉をみじん切りにし、ねぎ、塩、こしょう、片栗粉と混ぜ団子を
　 作ります

❹ 400ccの湯を沸かしコンソメ、白菜、トマト、❸を入れ火が通ったら
　最後にはるさめを加えます

作り方

上　部中心部

白菜の他にも産直会員の皆さんが作った新鮮で安全・安心なお米や野菜、果物を毎日販売しています。

これからが出荷本番の冬野菜も豊富に取り揃え、皆様のご来店をお待ちしています。
ＪＡあいち尾東の産直所案内

青山鉦市さんにインタビュー！

白菜の鶏団子スープレシピ   01
● 白菜
● 豚もも薄切り肉
● にんじん
● しいたけ
● サラダ油
● お好み焼きソース
● 溶き卵
● 牛乳
● 米粉
● 薄力粉
● 塩

200g
50g
25g

2～3枚
大さじ2
適量
1個

100cc
1/2カップ（100g）
1/2カップ（100g）

小さじ1/2

❶ 白菜、豚肉は細切りに、にんじんは千切り、しいたけは薄切りにします

❷ ボウルにＡを入れよく混ぜ、切った食材を入れ更に混ぜ合わせます

❸ フライパンにサラダ油をひき、❷を流し入れて両面を焼きます
　 お好み焼きソースをかけて完成です

作り方

材料（４人分）

A

白菜のお好み焼風レシピ   01

● 白菜
● にんにく
● オリーブオイル
● 塩
● 酒（白ワインでも可）
● しょうゆ

300g～400g
2欠片分
大さじ2
小さじ1
大さじ2
適量

材料（3～4人分）

❶ 葉のすきまに土が入っているのでよく洗いましょう
　 にんにくはスライスしておきます

❷  フライパンにオリーブオイルをひき、弱火でにんにくがカリカリになる
　  まで炒めます

❸  炒めたにんにくをとりだし、中火で白菜の上部を下にして焼きます

❹ ５分ほど焼いて、焼き色がついたら裏かえします　※重いので気を付けて

❺ 塩を全体にふりかけ、酒をいれます

❻ 蓋をして白菜がくったりするまで焼きます
❼ 白菜を皿に盛り、取り出しておいたにんにくをのせます
　 お好みでしょうゆをかけて召し上がれ

作り方

芯を使用
火を通すと甘みが増す部分。鍋や煮込み料理など

しっかりと火を使った料理にオススメです
下　部

白菜のおしりステーキレシピ   01

今
晩
は
�
ま
る
ご
と
白
菜

● 白菜
● 鶏がらスープの素
● かにかま
● 塩昆布
● すりごま　

200g
小さじ1/2

4本
5g

大さじ2

材料（３～４人分）

❶ 白菜は1cm幅にざく切りにし熱湯で3分ほど茹で、
　 ザルにあげ水気と粗熱をとります

❷ ❶に鶏がらスープの素、塩昆布、裂いたかにかまを加え、
　 よく混ぜ合わせます

❸ 最後にすりごまをさっと和えたら完成です

作り方

白菜とかにかまの塩昆布和えレシピ   02

古くから白菜の栽培が盛んな豊明市、ＪＡ

あいち尾東の豊明園芸組合そ菜部は昭和

５0年から白菜を岐阜市中央卸売市場へ

共同出荷しています。現在、白菜の共同出

荷をするのは９人で、栽培面積は約２．８ｈａ。

今年度の出荷量は約２００ｔが見込まれて

います。品種は「きらぼし」や「黄ごころ」

などの黄芯系白菜。市場でも同部会の白

菜の評価は高く、同部会の出荷する白菜

がその年の白菜の値段の頭となると言わ

れるほど！出荷された一部は豊明フレッシュ

センター店頭にも並びます。

収穫したての白菜は実が

ぎっしり詰まっています！

特　集

豊明園芸組合そ菜部とは…


