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支所・出張所のご案内

野菜やお肉、魚など旬の食材が盛りだくさん！ 
おでってくなんせ！

サン・フレッシュ都南

住所／盛岡市下飯岡21-180　TEL／019-637-6801　ＦＡＸ／019-637-6802
営業時間／午前９時～午後６時　定休日／1月1日～1月３日、2月末日

Ｑ.ズッキーニは何の仲間かな？　①キュウリ　②カボチャ　③オクラ
特産品プレゼントクイズ答えて当ててね！

しわ もちもち牛
サーロインステーキ用500ｇ ブドウ「キャンベル」２㎏ しわ もちもち牛、しわ豚

ハンバーグ各2個詰め合わせセット

２名様 5名様 6名様

応募方法

ＪＡんぷPlus
創刊にあたって

じゃ

代表理事組合長
久慈 宗悦

「食農立国」とは

私たちは
　次世代につなぐ美しい農村と豊かな農業継続のため環境を守ります
　次世代を担う子供たちに食の大切さを教えます
　地域社会や多くの消費者とのふれあいを大切に訪れたい里づくりを目指します

（営業時間：平日９時～16時　定休日：土・日・祝日）

志和支所 ………………… ☎673-7111
水分出張所 ……………… ☎673-7211
赤石支所 ………………… ☎672-3315
古館出張所 ……………… ☎672-3331
東部支所 ………………… ☎672-3345

「食農立国」とは、ＪＡいわて中央管内で生産される農畜産物や地域のブランド化を目指した商標登録名です。
食は命の源です。農村には豊かな自然や食と生活にまつわる文化の伝承があります。
ＪＡいわて中央が目指す「食農立国」には、食を囲む人たちと、農業を営む人たちとの繋がりを大切にし、「その食卓の
向こうに安全・安心で美味しい農畜産物と美しい農村の風景を提供し続けたい」という思いが込められています。

　こんにちは、ＪＡいわて中央代表理事組合長
の久慈でございます。このたびＪＡ管内（盛岡
市・紫波町・矢巾町）の皆さまにＪＡの活動・事業
の内容を紹介し、より身近なＪＡとしてご理解し
ていただくため、地域コミュニティー誌「ほっぷ 
すてっぷ ＪＡんぷ Ｐｌｕｓ」を創刊することと致しま
した。生産者の皆さんが丹精を込めて作った
米・野菜・果物・肉などの農畜産物を、産直や小
売店を通じて消費者の方々にお買い求めいた
だき、これらの農畜産物がご家庭の食卓を飾
り、健康な身体（からだ）をつくり、日常生活を楽
しく豊かに暮らせることがＪＡの願いです。
　今回発刊するこのコミュニティー誌が皆様の
快適な暮らしの一助となるような紙面や記事づ
くりを心がけて参りますので、皆様方の愛読と
ご指導をよろしくお願いし、発刊にあたっての
挨拶とします。

必要事項をハガキまたはＥ-mailでお送りください。９月９日（金）の
消印・ご応募まで有効です。①クイズの答え②希望の商品③郵便
番号④住所⑤氏名⑥年齢⑦電話番号⑧本誌の入手方法⑨本誌を
ご覧いただいたご意見をご記入のうえ、右記の応募先までご応募
ください。

応募先

〒028-3307
紫波郡紫波町桜町字上野沢38-1　ＪＡいわて中央 企画課行
Ｅ－ｍａｉｌ：kouhou3244@ja-iwatechuoh.jp
当選者の発表は商品の発送をもって代えさせていただきます。
※お客さまの個人情報は、アンケートの集計、賞品の発送、ＪＡいわて中央のマーケティング活動の
目的以外には使用することはございません。

矢巾支所 ………………… ☎697-6888
徳田出張所 ……………… ☎697-7370
不動出張所 ……………… ☎697-3131
飯岡支所 ………………… ☎638-0620
見前支所 ………………… ☎638-1530

都南乙部出張所 ………… ☎696-2311
太田支所 ………………… ☎659-0616
本宮支所 ………………… ☎635-1315
盛岡東出張所 …………… ☎624-1222
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髙橋さんはズッキーニ、レタス、スナップエンドウ
を栽培しています。ズッキーニ栽培は今年で３年
目を迎えます。
昨年度まで緑色のズッキーニを栽培していました
が、今年度新たに黄色のズッキーニを始めまし
た。ズッキーニ栽培について「ハウスや支柱など
が必要ないのではじめやすい品目ですね」と笑顔
を見せます。

中国・四国地方のスーパーや関
東地方の市場などに出荷して
きたＪＡいわて中央のズッキーニ
が今年度新たに岩手県、青森
県、秋田県でスーパーを展開す
る(株)ユニバースで販売を開始
しました。ＪＡいわて中央のズッ
キーニをぜひご賞味ください！
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ズッキーニレシピ

ズッキーニと
豚肉の味噌炒め

切り口が変色
していなくて
みずみずしい

1

2

3

張りと
ツヤがある

太さが均一

ユニバースでの
販売を開始しました！ 髙橋 直樹さん

ズッキーニは年々栽培面積も増加しており今後有望な野菜
だと考えています。北東北で生産から販売まで一貫してい
る産地が少なかったため、ＪＡいわて中央はとても貴重な産
地ですね。地元のスーパーで販売することで生産者の生産
意欲の向上につながれば幸いです。私のおすすめの食べ方
は岩手の野菜をふんだんに使ったラタトゥイユです。ユニ
バースで販売しているラタトゥイユの素を使えばフライパンで簡単に作ることができます！そ
の他、夏野菜のカレーもおススメです。ズッキーニは淡白な味わいでどんな料理にも合うの
で、お客様のお好みで料理してみてください。

田村 清人さん

株式会社ユニバース
商品部青果部門青果セカンダリーバイヤー

農業を始めて２年目となる中村さ
んご夫婦。今年は560本のズッ
キーニの苗を植えています。ＪＡに
薦められたことがきっかけでズッ
キーニを始めました。「初心者でも
栽培管理がしやすいのがズッキーニ
の良さ」と誠孝さんは話します。近所
の方にも「おいしい」と喜ばれている
自慢のズッキーニです。

中村 誠孝さん
中村 玲美子さん
ご夫婦

おいしい
ズッキーニの
見分け方

どんな風に成長するの？

いつものレシピに

ズッキーニ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ １本　
パプリカ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ ３個　
ナス‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ １本　
豚肉 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 150ｇ　
味噌 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ１　
しょうゆ ‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ１　
砂糖 ‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ１～１半　
みりん ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ２　
ごま油、塩、こしょう ‥‥‥‥‥ 適量　

①ズッキーニ、パプリカ、ナス、豚肉を食
べやすい大きさに切ります。

②プライパンでごま油を熱し、ズッキー
ニがしんなりするまで炒めます。豚肉、
パプリカ、ピーマンも入れて炒めます。

③混ぜ合わせたⒶを入れ、塩こしょうで
味をつけて完成です。

ズッキーニと
ミョウガの浅漬け

ズッキーニ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ １本
ミョウガ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ ３～４個
浅漬けの元など

①ズッキーニは５mm幅の輪切りにし
ます。ミョウガは千切りにします。 

②①と浅漬けの元をビニール袋に入
れてもみこみ、10～15分漬け込ん
で完成です。

冷やし中華風
ズッキーニ

ズッキーニ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ ２本
ハム‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ ２枚
冷やし中華のたれ ‥‥‥‥‥ お好みで
ミニトマト ‥‥‥‥‥‥‥‥ お好みで

①ズッキーニを麺状にします。ハムは
短冊切りにします。

②①に冷やし中華のたれを加えて、全
体になじむまで混ぜ合わせて完成で
す。ミニトマトはお好みで。 

実は栄養豊富です！
〔主な栄養成分〕カロテン、ビタミンＢ・
Ｃ、カリウム、カルシウム、食物繊維
カロテンやビタミンＣが豊富で栄養価
が高く、免疫力の強化や風邪の予防、
美肌にも効果が期待できます。また、カ
リウムも豊富なので高血圧予防にも。

ズッキーニの
いろいろ

実はカボチャの仲間のズッキーニ。カボ
チャは完熟後に食べますが、ズッキーニ
は開花後４～７日後の幼果を食べます。
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普段の料理に取り入れても
実は美味しいズッキーニ。
淡白な果肉だからこそ、
何にでも合うんです。

スッキーニで

今年の夏を

乗り切ろう！

わずか３年で東北　 の産地に１

保存方法

ズッキーニ
ぷらす

当ＪＡエリア（盛岡市、紫波町、矢巾町）では

10月まで収穫を行っています

voice 生産者の声

voice 生産者の声

ユニバース盛岡南店では試食販売を行いました

ズ


