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支所・出張所のご案内

サン・フレッシュ都南の
伊勢店長に聞く！

おすすめ商品

「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
彦部活動センター…………☎672-3090
佐比内活動センター………☎674-2450

「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。

応募方法

必要事項をハガキまたはＥ-mailでお送りください。２月28日（水）の消印・ご応募ま
で有効です。①クイズの答え②郵便番号③住所④氏名⑤年齢⑥性別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感想⑩本誌で取り上げてほしい話題、
農業に関する疑問をご記入のうえ、下記の宛先までお送りください。

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
当選者の発表は賞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。

赤沢活動センター…………☎676-4323
長岡活動センター…………☎676-3110
矢巾支所 …………………☎697-6888
徳田出張所 ………………☎697-7370
不動出張所 ………………☎697-3131
煙山活動センター…………☎697-3110
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
厨川活動センター…………☎647-2244
本宮支所 …………………☎635-1315
盛岡東出張所 ……………☎624-1222

住所：盛岡市下飯岡21-180
☎：637-6801
営業時間：9時～18時
定休日：1月1日～3日

ＪＡいわて中央のブランド牛肉「しわ もちもち牛」をＰＲ
するためにいわて中央牛愛女子会が考案し、サン・フ
レッシュ都南の「サンちゃん食堂」と紫波町片寄の農家
レストラン「あぐりちゃや」で提供してきたみそハヤシが
レトルトパックになりました！しわもちもち牛をはじめと
して管内の農産物をふんだんに使っており、コクのある
味わいです。ご飯だけでなく、パンやパスタに合せても
おいしい一品。

しわもちもち牛のみそハヤシ
いわて中央牛愛女子会考案

高齢化などで畜産農家が減る中
で子牛を生ませる繁殖農家と子牛
を肉用に育てる肥育農家の双方
が情報を共有して地域の畜産を
活発にしようと平成27年に結成
されました。ＪＡいわて中央管内の
幅広い年代の女性畜産農家約60
人が参加して、しわもちもち牛のＰ
Ｒ活動や研修などを行っています。

・・・いわて中央牛愛女子会とは？・・・
ぎゅうあい

いわて中央牛愛女子会のみなさん

\今のイチオシ商品はこちら！/

１人前200ｇ入り（1人前）
１箱800円（税抜）
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Ｑ.岩手県統一のネギのブランド名は？
①やわ肌ねぎ  ②シャッキリ  ③やわら香

プレゼントクイズ

しわもちもち牛のみそハヤシ2パックをプレゼント！！
正解者の中から抽選で5人に

答えて当ててね！

いわて中央

なが～い恵方巻作り
ＪＡいわて中央では２月３日に第４回イケパパ
セミナー「恵方巻作り」を開催します。家族み
んなで協力してなが～い恵方巻作りに挑戦
しましょう！

平成30年２月３日（土）10時～12時
JAいわて中央本所
（JR紫波中央駅より徒歩10分）
小学生以下のお子さまをもつ
お父さんとその家族
一家族1,000円（組合員は500円）
先着10組

【 日 時 】
【 場 所 】

【 対 象 】

【参加費】
【 定 員 】

第４回イケパパセミナー
イケてるパパを目指そう！参加者

募集

参加をご希望の方はJAいわて中央のホームページに掲載している
申込みフォームまたは電話にて１月15日までにお申込みください。
お問合せ先：JAいわて中央くらしの活動課　☎676-3342



生産者から

JAいわて中央 野菜生産部会 矢巾支部長

中村 政則さん
矢巾町在住

目ぞろえ会では出荷基準や出荷時の注意点などを確認しています。

ネギの豆知識美味しくネギを調理するために

ネギの栽培方法

万能
野菜
万
野菜 をたくさん食べよう！

JAいわて中央は
ネギの生産量が県内1！

JAいわて中央
「野菜生産部会ネギ専門委員会」

ネギを１ha栽培し、15年になります。父親
や周りの農家がネギを作っていたことがきっ
かけで栽培を始めました。夏に収穫できるネ
ギと秋から冬の初めに収穫できるネギを栽培
しているので７月～１１月まで収穫しています。
「この日に絶対収穫しなければならない」とい
うわけではなく、ある程度融通が利くことがネ
ギ栽培の良さです。ネギは水はけの良い畑を
好みますが最近は天候が不安定で、たくさ
ん雨が降るとネギが水に浸かったままになっ
て腐ってしまうこともあるので管理が難しいで
す。だからこそいいネギができた時は嬉しい
ですね。私の好きなネギの食べ方はネギを焼

品質の良いネギを安定的に出荷するために栽培指導会や出
荷品質目ぞろえ会などを行っています。盛岡市・紫波町・
矢巾町を管内とするＪＡいわて中央のネギ専門委員会には約
200人の会員がおり、ＪＡいわて中央全体で年間約1,100ｔ
のネギを出荷しています。また、野菜部会では県内外の販売
先に出向いて宣伝活動を行っています。

いて焼肉のたれをつけて食べることです。シ
ンプルですがとろっとしたネギがおいしいです
よ。みなさんにはぜひ県産の新鮮なネギをた
くさん食べていただきたいです。

ネギ農家直伝！おすすめレシピ
●○● Let’s Cooking！●○●

やわら香
か

\\　　　　　　　　 //  

ネギの肉巻き

材料（4人分）

作り方

ネギ……………… ３本
豚ばら肉薄切り大   … 200g
かたくり粉 ……… 適量
油 ………… 大さじ２

【合わせダレ】
醤油 ……… 大さじ３
酒 ………… 大さじ１
みりん……… 大さじ１
砂糖 ……… 大さじ２

❶ ネギに豚ばら肉を斜めに巻きつけ、15cm程
　 度に切る。
❷ ❶にかたくり粉をまぶす。
❸ 油大さじ２をしいたフライパンで❷を中火で
　 表面に焦げ目が つくまで焼く。余分な油は
　 キッチンペーパーで吸い取る。
❹ 弱火にして合わせダレを絡める。
❺ 食べやすい大きさに切って完成。 
　 ★合わせダレは焼肉のたれを代用しても構
　 いません。

❶ ネギは白髪ねぎにする。
❷ 豚肉を食べやすい大きさに切る。白菜はざく
　 切りにし、芯と葉に分ける。ニンジンはピー
　 ラーでリボン状にし、えのきだけは石づきを
　 切り落とす。豆腐は８等分に切る。エビは殻
　 をとりのぞき、背わたをとっておく。
❸ ❶を沸騰した湯にくぐす。
❹ 鍋にスープの材料を入れて火にかけ、煮立った
　 ら豚肉、エビ、えのきだけ、白菜の芯、ニンジン、
　 豆腐、もやしを入れる。火が通ったら白菜の葉、
　 ❸を加えてサッと火を通して完成。
　★チーズを入れると味がまろやかになります。

県産ネギのブランド化を目指し、ＪＡ全農いわてが平成13年８月に「いわて純
情ねぎ『やわら香』」と名称を統一しました。やわらかい・甘いといった食味を重
視し、化学肥料を減らして有機肥料を使う、栽培履歴を明確にするなどの基準を満た
したネギだけに使われています。JAいわて中央管内の栽培面積は約50haで、８月～12月
にかけて収穫し、県内外のスーパーで販売されています。

今が旬！

岩手が誇るブランドネギ

ネギ

保存方法 見分け方

ネギのチカラ

油揚げとネギの

ピザ風

材料（4人分）

作り方

ネギ……………… ２本
油揚げ…………… １枚

蒸ししらす ……… 24ｇ
とろけるチーズ … ２枚

❶ 油揚げを開いて小口切りにしたネギ、蒸しし
　 らす、とろけるチーズをのせ、オーブントー
　 スターでチーズに焦げ目がつくまで焼く。
❷ 焼いたものをめんつゆ（材料外）につけて　 
　 いただく。

野菜たっぷり

ネギキムチ鍋
作り方

ネギスープ

材料（4人分）

作り方

ネギ……………… ２本
オリーブオイル … 適量
ベーコン………… 33ｇ
とろけるチーズ … ４枚

ブイヨン（固形）…… ２個
塩・コショウ …… 適量
ブラックペッパー… 適量

❶ 鍋にお湯600mlと固形のブイヨン２つを入
　 れてスープを作る。
❷ ネギは１本を小口切りに、１本を斜め切りに
　 する。ベーコンは５㎜幅に切る。
❸ フライパンにオリーブオイルをしき、小口切
　 りにしたネギを中火でしんなりするまで炒め、
　 塩・コショウで味付けする。
❹ ❸にベーコンを入れて軽く火を通す。
❺ ❶に❹を入れて弱火で５分煮る。
❻ とろけるチーズをちぎってカップの底に敷き、
　 スープを入れる。
❼ 上にとろけるチーズ、斜め切りにしたネギを
　 載せブラックペッパーをかけたら完成。

ネギは下じゃなく上に
伸びるの。

ちなみに白い部分は
茎じゃなくて葉なのよ!

８月に収穫する夏ネギと９～ 11月に収穫する夏秋ネギ、12月以降に収穫する秋冬ネギがありますが、
ここでは９～11月に収穫する夏秋ネギの栽培方法をご紹介します。

どうやって作っているの！？

セルトレイへ種をまく（１月末頃）

ネギは新聞紙で包み、
冷暗所で立てて保存

緑黄色野菜に分類される緑
色の部分には、カロテン、
ビタミンC、カルシウムなど
が豊富

香り・辛味成分の「アリシン」
は硫化アリルの一種。消化
液の分泌を促して食欲を増
進させる。またビタミンB1
の吸収を助けて疲労回復を
促進する効果が期待できる

ネギは全体にみずみずしく、白
い部分が長くて光沢があるも
の。白い部分と緑の部分の境
目がはっきりしている。白い部
分は巻きがしっかりと硬い

ネギも葉ネギも、葉先ま
でピンと真っすぐなもの。
生育状況が良く鮮度の良
いネギは、緑色の部分が
白い粉で覆われている

畑に肥料をまき、畑を耕し、畝を作って溝を掘
ります。溝に育てたネギの苗を植えます。
（４月下旬～５月上旬）

植えて120日で収穫！（９月頃）
手作業または機械で収穫します。

ネギは上に伸びていくので苗の両側の土を１ヵ月
に１回程度被せて（土寄せと言います）白い部
分を伸ばしていきます。同時に肥料を与えます。
またネギが病気にならないように薬をかけます。

葉ネギは、湿らせた
新聞紙に包んで冷
蔵庫の野菜室で保
存。どちらもみじん

切りや小口切りで冷凍しておくと、
薬味などに便利

1 2

3 4

シャキシャキのネギがおいしい！

材料（4人分）
ネギ……………… ３本
豚肉 …………… 300ｇ
エビ……………… ８尾
えのきだけ……… １株
白菜 ………３枚 (300ｇ)
ニンジン……１/２(100ｇ)
絹ごし豆腐…１丁(300ｇ)
もやし………… １/２袋
【スープの材料】
水……………… 600cc
鶏がらスープの素…大さじ２
オイスターソース…大さじ１
コチュジャン……大さじ４
味噌 …………大さじ２
ごま油…………大さじ２
みりん…………大さじ２

簡単！おいしい！おつまみにも◎

子どもが喜ぶ一品
ほっこり温まる


