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ひとコマ
農作業の

仕
事
も
遊
び
も
一
緒
に
楽
し
め
る
先
輩

わ た し の パートナーを 紹 介 し ま す ！

俊規	 そろそろ、ウチの
ソフトボールチームの成
績が出るころかな。
忠史	 実はさっき連絡が
あって、びっくりしまし
たよ。
俊規	 え？ 何位だった？
忠史	 えーっと、優勝で
す！
俊規	 えー！ 何回か負け

たのに？
忠史	 後半、棄権したチー
ムが出たから順 位が 上
がったみたいですね。
俊規	 よし。今日はみん
なでお祝いしようか！ う
まいビールが飲めそうだ
な～。

与謝野町字滝在住

小
お

田
だ

 俊
と し

規
き

さん

小
田
さ
ん
と
は
、
勤
務
し
て
い
る
有

限
会
社
「
あ
っ
ぷ
る
ふ
ぁ
ー
む
」
で
出

会
い
ま
し
た
。

農
機
具
の
操
作
か
ら
作
業
の
効
率

化
、
会
社
経
営
の
基
礎
知
識
な
ど
、
農

業
で
生
計
を
立
て
る
た
め
に
必
要
な
技

術
や
専
門
知
識
を
、
分
か
り
や
す
く
的

確
な
指
導
で
教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。

大
阪
か
ら
移
住
し
て
き
た
ば
か
り
の

時
、
知
り
合
い
が
い
な
い
私
を
気
遣
っ

て
、
「
今
日
飲
み
に
行
こ
う
か
？
」
と

仕
事
終
わ
り
に
食
事
に
連
れ
て
行
っ
て

く
れ
た
優
し
い
人
で
す
。

昨
年
か
ら
は
新
し
い
試
み
と
し
て
、

小
麦
栽
培
に
も
挑
戦
。
自
然
循
環
型
農

業
で
米
や
野
菜
・
果
樹
・
和
牛
の
繁
殖
・

加
工
品
な
ど
多
角
化
経
営
を
継
続
し
な

が
ら
、
一
緒
に
与
謝
野
の
魅
力
を
発
信

し
て
い
け
た
ら
い
い
な
と
思
っ
て
い
ま

す
。

与謝野町字滝在住

中
な か

谷
た に

 忠
た だ

史
し

さん 

●所属

施設園芸部会

●主な栽培品目と面積
水稲 25ha、小麦 3.6ha
果樹１ha、露地２ha
ハウス 95棟
和牛繁殖（親5頭、子3頭）
大豆 12ha

P r o f i l e

パ
ー
ト
ナ
ー
に
つ
い
て

今月の
表 紙 



一般的にもちの入った汁物のことをいいます。もちは農耕民族である日
本人にとって特別で、お祝いごとやハレの日に食べられていました。新年
を迎える節目には歳神様にお供えしてその年の豊作と幸せを願います。
「雑煮」という呼び方はさまざまな具材を混ぜて煮合わせたことが語源
です。歳神様にお供えしたもちや農作物・海産物などを若水で煮込んで料
理したことから始まりました。

よく知られているものだけでも、100を超え
るほど多種多様な雑煮。作り方や具材の違い
など、細かな特徴にまで着目すると、さらに
増え、集落の数だけ雑煮の種類があるといわ
れています。
管内では丸もちを使い、野菜やかまぼこな

どを入れたみそ仕立ての雑煮が、多くの家庭
で食べられています。あんこもちの雑煮を食
べていると回答した方は、四国の実家で作っ
ていた雑煮を受け継いでいるのだそうです。

おもちの種類は？ おもちの他に
具材を入れますか？

丸もち
90.6％

切もち 4.7％

その他 4.3％ あんこもち
0.4％

入れない
19％

入れる
82％

地
域
色
豊
か
な
お
雑
煮

お
正
月
に
は
家
族
そ
ろ
っ
て
雑
煮
を
食
べ
る
ご
家
庭
も
多
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

今
特
集
で
は
女
性
部
の
皆
さ
ん
２
２
４
人
に
ご
協
力
い
た
だ
き
、

元
旦
に
食
べ
る
雑
煮
に
つ
い
て
の
ア
ン
ケ
ー
ト
を
実
施
し
ま
し
た
。

地
域
や
家
庭
な
ど
そ
れ
ぞ
れ
に
伝
わ
る
食
べ
方
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

■ 角餅焼く
■ 丸餅煮る
● 角餅煮る

すまし汁丸餅折衷
文化圏

角丸分岐ライン

小豆汁文化圏

味噌仕立て文化圏

すまし汁文化圏

雑煮について

全国各地の雑煮

JA京都の雑煮アンケート

雑
煮
文
化
圏
マ
ッ
プ

特　集

農水省HP「全国のいろいろな雑煮」より

JA京都女性部等調べ※複数回答あり
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　 JA京都管内で食べられている雑煮は実に多彩です。また、　　雑煮の代わりにぜんざいや納豆もちを食べる地域もあります。
 地域の伝統的な食べ方や特産物を使った雑煮など女性部の皆さんに教えてい　　ただいたレシピで、郷土色豊かなお正月を楽しんでみてはいかがでしょうか。

京丹後では三宝（三方）にお米と昆布を巻いたミカン、家族の
人数分の干し柿（吊るし柿）を乗せてお供えします。子どものい
る家では、ここにお年玉も準備しておくそうです。元旦は家族そろって、こ
の干し柿（年取り柿）と雑煮、昆布茶を食べます。干し柿の種の数で一年
を占い、柿の種がたくさん入っていると良い一年になると言われています。

［ 作り方 ］
❶出汁をとる。
❷出汁が沸騰したらAを入れる。
❸Aに火が通ったら、弱火にして白みそで味付けする。
❹お椀に❸をよそい、その上にBを盛り付ける。
※具材はおせちの煮しめを使ってもよい

管内で最も多い

白みそ仕立ての雑煮

お正月にぜんざいを食べる地域
京丹後や与謝野には雑煮ではなく「ぜんざい」を食べる地域
があります。以前は三が日食べていたようですが、二日目から
は普通のお雑煮を食べるという家庭もあるようです。この地域
の雑煮は、地元の特産物「地のり（岩のり）」を入れたものが
好まれます。

［ 材　料 ］ （ 4人分 ）
・丸もち（切もち）･･･････････ 4 個
・小豆（乾燥）･････････････ 200g
・砂糖 ････････････････････ 150g
・塩 ･･････････････････小さじ2/3
・水 ････････････････････････ 1ℓ

［ 作り方 ］
❶小豆はさっと洗い、水気を切る。
❷鍋に小豆を入れ、ひたひたの水
（分量外）を加えて中火にかけ、沸騰したら2分ほど煮てざ
るにあげる。
❸鍋に小豆を戻し、水1ℓを入れて中火にかける。沸騰したら
弱火にして蓋をする。柔らかくなるまで30～40分間煮る
（豆が指でつぶせるくらいの硬さまで）。
❹新豆は早く煮えることがあるので20分ぐらいで一度、硬
さを確かめる。砂糖と塩を加えて混ぜ、15～20分蓋をし
て煮る（好みのとろみにな
るまで）。
❺❹の中にもちを4個入れ
て軟らかくなるまで煮る
（オーブントースターで焼
いてもよい）。
❻軟らかくなったおもちを小
豆ごとお椀に入れて完成。

丹 後 半 島 の

ぜ ん ざ い

多いのは
野菜や鶏肉、
かまぼこなど

管内で食べられている雑煮のう
ち８割が具材を入れて作っていま
した。京風雑煮の代表的な具材で
あるニンジン、ダイコン、サトイ
モは京都市の京北や隣接する亀岡
などでよく使われています。その
他の野菜ではカブを入れる家庭が
福知山や南丹などで多くありまし
た。野菜以外では、鶏肉やカマボ
コを入れる家庭も多くありまし
た。

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%
ニンジン ダイコン サトイモ その他魚介類

■ 京丹後 　■ 与謝野 　■ 福知山 　■ 南丹 　■ 京丹波 　■ 亀岡　 ■ 京北

京丹後に伝わるお供えもの

峰山支店
井上順子さん宅の

お供え

みそ
42％

すまし
21％

ぜんざい
38％

みそ
71％

すまし
21％

ぜんざい
7％

［ 材　料 ］ 
・出汁（ジャコ、昆布）
・白みそ
・サトイモ（ゆでておく）
・ダイコン（飾り切り）
・ニンジン（飾り切り）
・タケノコ（食べやすい大きさに切る）
・レンコン（食べやすい大きさに切る）
・丸もち（沸騰した湯に浸けておく）
・花麩（飾り用）
・ミツバ（飾り用）
・かまぼこ（飾り用）

A

B

|料
理とレシピ |

峰山支店
女性部副部長
井上順子さん

|料
理とレシピ |

網野支店女性部
山本美千代さん

雑煮に入れる具材

JA京都女性部等調べ

数字とレシピで見る　JA京都管内のお雑煮

京丹後 与謝野

特　集  ｜  地域色豊かなお雑煮

京北の伝統食「納豆もち」
京北のお正月は、納豆もちとみそ汁が定番でしたが、

最近ではお雑煮に替わりつつあります。それでも納豆も
ちはご馳走感があり、里帰りした家族や親せきからリク
エストされることもある、人気の郷土料理です。
食べ残すと「縁起がよい」とされ、昔は人の頭くらい

の大きさに作ったそうです。残った納豆もちはあぶると
（温め直すと）表面がカリッとして、作りたてとは違った
食感が楽しめます。

［ 材　料 ］ （ 2人分 ）
・丸もち ････････････ 10 個
・納豆 ･･･････････ 1 パック
・塩 ･････････････････適量
・きな粉 ･････････････適量
・赤砂糖（黒砂糖やきび砂糖
  などお好みのものでよい）
  ･･･････････････････適量

［ 作り方 ］
❶丸もち5個を10分ほど水に浸ける。
❷❶を電子レンジ（600W）で1分30秒温めてやわらかくする。
❸テフロン加工のフライパン（ホットプレートでもよい）で、5つのも
ちが一つにくっつくように焦げ目がつくまで焼く。
❹ハンボウ（飯切り）にきな粉を広げる。納豆を塩で味付けてよく混ぜる。
❺きな粉の上に焼けたもちを乗せ、固くなった表面をしゃもじや大き
なスプーンでほぐしながら広げる。広げるときにもちにきな粉を混
ぜ込むようにする。
❻広げたもちの上に❹の納豆を乗せ、さらに赤砂糖を乗せてもちを半分
に折り、もちのまわりをしっかりと押さえて、納豆が出ないようにする。

京 北 の

納 豆 も ち

|料
理とレシピ |

京北支店
女性部部長
草木久美子さん

京北支店
女性部副部長
橋本小夜子さん

番
外
編

※複数回答あり

JA京都女性部等調べ※複数回答あり
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　 JA京都管内で食べられている雑煮は実に多彩です。また、　　雑煮の代わりにぜんざいや納豆もちを食べる地域もあります。
 地域の伝統的な食べ方や特産物を使った雑煮など女性部の皆さんに教えてい　　ただいたレシピで、郷土色豊かなお正月を楽しんでみてはいかがでしょうか。

京丹後では三宝（三方）にお米と昆布を巻いたミカン、家族の
人数分の干し柿（吊るし柿）を乗せてお供えします。子どものい
る家では、ここにお年玉も準備しておくそうです。元旦は家族そろって、こ
の干し柿（年取り柿）と雑煮、昆布茶を食べます。干し柿の種の数で一年
を占い、柿の種がたくさん入っていると良い一年になると言われています。

［ 作り方 ］
❶出汁をとる。
❷出汁が沸騰したらAを入れる。
❸Aに火が通ったら、弱火にして白みそで味付けする。
❹お椀に❸をよそい、その上にBを盛り付ける。
※具材はおせちの煮しめを使ってもよい

管内で最も多い

白みそ仕立ての雑煮

お正月にぜんざいを食べる地域
京丹後や与謝野には雑煮ではなく「ぜんざい」を食べる地域
があります。以前は三が日食べていたようですが、二日目から
は普通のお雑煮を食べるという家庭もあるようです。この地域
の雑煮は、地元の特産物「地のり（岩のり）」を入れたものが
好まれます。

［ 材　料 ］ （ 4人分 ）
・丸もち（切もち）･･･････････ 4 個
・小豆（乾燥）･････････････ 200g
・砂糖 ････････････････････ 150g
・塩 ･･････････････････小さじ2/3
・水 ････････････････････････ 1ℓ

［ 作り方 ］
❶小豆はさっと洗い、水気を切る。
❷鍋に小豆を入れ、ひたひたの水
（分量外）を加えて中火にかけ、沸騰したら2分ほど煮てざ
るにあげる。
❸鍋に小豆を戻し、水1ℓを入れて中火にかける。沸騰したら
弱火にして蓋をする。柔らかくなるまで30～40分間煮る
（豆が指でつぶせるくらいの硬さまで）。
❹新豆は早く煮えることがあるので20分ぐらいで一度、硬
さを確かめる。砂糖と塩を加えて混ぜ、15～20分蓋をし
て煮る（好みのとろみにな
るまで）。
❺❹の中にもちを4個入れ
て軟らかくなるまで煮る
（オーブントースターで焼
いてもよい）。
❻軟らかくなったおもちを小
豆ごとお椀に入れて完成。

丹 後 半 島 の

ぜ ん ざ い

多いのは
野菜や鶏肉、
かまぼこなど

管内で食べられている雑煮のう
ち８割が具材を入れて作っていま
した。京風雑煮の代表的な具材で
あるニンジン、ダイコン、サトイ
モは京都市の京北や隣接する亀岡
などでよく使われています。その
他の野菜ではカブを入れる家庭が
福知山や南丹などで多くありまし
た。野菜以外では、鶏肉やカマボ
コを入れる家庭も多くありまし
た。
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ニンジン ダイコン サトイモ その他魚介類

■ 京丹後 　■ 与謝野 　■ 福知山 　■ 南丹 　■ 京丹波 　■ 亀岡　 ■ 京北

京丹後に伝わるお供えもの

峰山支店
井上順子さん宅の

お供え

みそ
42％

すまし
21％

ぜんざい
38％

みそ
71％

すまし
21％

ぜんざい
7％

［ 材　料 ］ 
・出汁（ジャコ、昆布）
・白みそ
・サトイモ（ゆでておく）
・ダイコン（飾り切り）
・ニンジン（飾り切り）
・タケノコ（食べやすい大きさに切る）
・レンコン（食べやすい大きさに切る）
・丸もち（沸騰した湯に浸けておく）
・花麩（飾り用）
・ミツバ（飾り用）
・かまぼこ（飾り用）

A

B

|料
理とレシピ |

峰山支店
女性部副部長
井上順子さん

|料
理とレシピ |

網野支店女性部
山本美千代さん

雑煮に入れる具材

JA京都女性部等調べ

数字とレシピで見る　JA京都管内のお雑煮

京丹後 与謝野

特　集  ｜  地域色豊かなお雑煮

京北の伝統食「納豆もち」
京北のお正月は、納豆もちとみそ汁が定番でしたが、

最近ではお雑煮に替わりつつあります。それでも納豆も
ちはご馳走感があり、里帰りした家族や親せきからリク
エストされることもある、人気の郷土料理です。
食べ残すと「縁起がよい」とされ、昔は人の頭くらい

の大きさに作ったそうです。残った納豆もちはあぶると
（温め直すと）表面がカリッとして、作りたてとは違った
食感が楽しめます。

［ 材　料 ］ （ 2人分 ）
・丸もち ････････････ 10 個
・納豆 ･･･････････ 1 パック
・塩 ･････････････････適量
・きな粉 ･････････････適量
・赤砂糖（黒砂糖やきび砂糖
  などお好みのものでよい）
  ･･･････････････････適量

［ 作り方 ］
❶丸もち5個を10分ほど水に浸ける。
❷❶を電子レンジ（600W）で1分30秒温めてやわらかくする。
❸テフロン加工のフライパン（ホットプレートでもよい）で、5つのも
ちが一つにくっつくように焦げ目がつくまで焼く。
❹ハンボウ（飯切り）にきな粉を広げる。納豆を塩で味付けてよく混ぜる。
❺きな粉の上に焼けたもちを乗せ、固くなった表面をしゃもじや大き
なスプーンでほぐしながら広げる。広げるときにもちにきな粉を混
ぜ込むようにする。
❻広げたもちの上に❹の納豆を乗せ、さらに赤砂糖を乗せてもちを半分
に折り、もちのまわりをしっかりと押さえて、納豆が出ないようにする。

京 北 の

納 豆 も ち

|料
理とレシピ |

京北支店
女性部部長
草木久美子さん

京北支店
女性部副部長
橋本小夜子さん

番
外
編

※複数回答あり

JA京都女性部等調べ※複数回答あり
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　JA京都10月末の事業概況
●組 合 員 数 ……………………………………………… 5万1,959人 
●貯 金 残 高 ……………………………………… 4,682億6,288万円
●貸出金残高………………………………………… 336億6,482万円
●長期共済保有高………………………………1兆2,023億9,457万円
●販売品取扱高…………………………………… 30億4,048万円 
　     （うち畜産酪農センター取扱高 …………… 15億6,053万円）

●販売品販売高…………………………………… 13億6,819万円
※米販売分 

●販売品販売高……………………………………… 1億3,943万円
※農畜産物直売所たわわ朝霧分 

●購買品取扱高…………………………………… 21億6,157万円 
　     （うち畜産酪農センター取扱高 …………… 9億8,175万円）

こんにちは！安原です

最近では、自然災害が頻発しており、建物と家財のどちらの保障も備える方が増えています。万一
のとき、住宅の再建だけでなく、元通りの生活を取り戻すためにも家財の保障を備えておくことをお
すすめします。
JAの建物更生共済My家財プラスでは、火災や自然災害（水災、雪災、地震等）だけでなく、空き
巣による現金盗難や自宅から持ち出した家財の損害まで幅広く保障します。

大切な「家財」の保障
準備されていますか？

JA京都 常務理事　安原  牧男　

●この資料は概要を説明したものです。詳細につきましては、「重要事項説明書【契約概要・注意喚起情報】」および「ご契約のしおり・約款」を必ず
ご覧ください。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　【22263000247】

いつ起こるかわからない自然災害・
盗難などによる　　　　　 に備える保障家財の損害

落雷の影響で、
「家電製品」が故障した。

家にボヤが発生、消火活動の放水で
が」類衣「」具家「」品製電家「

使いものにならなくなった。

台風・集中豪雨が発生し、
床上浸水の被害にあい、

りぶかを水泥が」具家「」品製電家「
使い物にならなくなった。

空き巣が入り、現金・通帳が
盗まれてしまった。

鍵の入ったカバンが
盗難被害にあい、
家の鍵を交換した。

自宅にあるパソコンを持ち出し、
他の建物内で盗難等の
被害にあった。

BUN
K

10
00
0

壱
万
円

10
00
0

壱
万
円10
00
0

壱
万
円

火災や自然災害だけでなく、こんな時にもお支払いいたします！
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せときららの播種作業のようす

熱心に講習を受ける生産者

重さを量っておにぎりを作る児童

ぱあとなぁ〜

とぴっくす! イ ベ ント や 教 室、 農 作 業 の 話 題 な ど、JA 京 都 管 内 の 出 来 事 を レ ポ ー ト し ま す。

八
木
支
店
管
内
の
ほ
場
で
は
、
11
月
10
日
か
ら
２
０

２
３
年
産
小
麦
の
播
種
が
始
ま
り
ま
し
た
。

小
麦
の
品
種
は
パ
ン
や
麺
に
適
し
た
「
せ
と
き
ら

ら
」
で
、
特
徴
は
グ
ル
テ
ン
が
強
く
製
パ
ン
性
に
優
れ

て
い
る
こ
と
や
、
条
件
が
良
け
れ
ば
輸
入
パ
ン
用
小
麦

に
近
い
適
性
が
得
ら
れ
ま
す
。

収
量
が
多
い
と
さ
れ
る
品
種
で
す
が
、
適
切
な
排
水

対
策
や
播
種
時
期
と
施
肥
が
重
要
で
あ
る
た
め
、
播
種

後
も
慎
重
に
栽
培
管
理
が
行
わ
れ
ま
す
。

こ
の
小
麦
は
、
主
に
府
内
の
ベ
ー
カ
リ
ー
シ
ョ
ッ
プ

や
ラ
ー
メ
ン
店
な
ど
で
使
用
さ
れ
ま
す
。

同
支
店
管
内
で
の
播
種
面
積
は
、
昨
年
よ
り
４
・
８

ha
増
の
26
・
１
ha
で
、
来
年
６
月
に
65
ｔ
の
収
穫
量
を

見
込
ん
で
い
ま
す
。

園
部
支
店
は
11
月
２
日
、
南
丹
市
園
部
町
産
の
特
別

栽
培
米
「
京
み
の
り
」
の
生
産
者
研
修
会
を
開
催
し
、

60
人
が
参
加
し
ま
し
た
。

こ
の
日
は
開
発
肥
料
株
式
会
社
の
甲
谷
潤
技
術
顧
問

を
講
師
に
招
き
、
良
質
・
良
食
味
米
生
産
の
た
め
の
土

作
り
に
つ
い
て
講
習
を
受
け
ま
し
た
。

堆
肥
と
ケ
イ
酸
質
資
材
の
施
用
と
深
耕
で
十
分
な
作

土
の
確
保
に
よ
る
地
力
向
上
と
健
苗
育
成
、
浅
植
え
、

細
植
え
の
励
行
に
よ
る
栽
培
技
術
の
向
上
な
ど
、
多
岐

に
わ
た
り
詳
し
く
説
明
を
聞
き
、
講
習
後
の
質
疑
応
答

で
も
生
産
者
に
対
し
て
丁
寧
に
回
答
さ
れ
て
い
ま
し
た
。

参
加
し
た
生
産
者
は
「
京
み
の
り
栽
培
の
レ
ベ
ル

ア
ッ
プ
を
図
る
う
え
で
良
き
研
修
と
な
っ
た
。
さ
ら

に
良
質
・
良
食
味
米
生
産
に
努
め
て
い
き
た
い
」
と

話
し
ま
し
た
。

せ
と
き
ら
ら
の
播
種
ス
タ
ー
ト

京
み
の
り
の　
　
　
　
　
　
　
　

良
質
米
生
産
を
目
指
し
て

間
人
支
店
は
11
月
９
日
、
京
丹
後
市
立
丹
後
小
学
校

で
「
あ
ぐ
り
キ
ッ
ズ
ス
ク
ー
ル
」
を
開
き
、
小
学
２
年

生
の
児
童
26
人
が
秋
の
味
覚
を
使
っ
た
料
理
作
り
に
挑

戦
し
ま
し
た
。

授
業
の
一
環
で
、
女
性
部
役
員
が
講
師
と
な
り
、
お

昼
前
の
３
、４
時
間
目
を
活
用
し
て
、サ
ツ
マ
イ
モ
（
紅

あ
ず
ま
）
を
使
っ
た
サ
ツ
マ
イ
モ
ご
は
ん
の
お
に
ぎ
り

と
、
安
納
芋
あ
ん
こ
の
ど
ら
焼
き
を
作
り
ま
し
た
。

児
童
ら
は
６
班
に
分
か
れ
て
各
自
ご
は
ん
１
０
０
ｇ

を
量
り
、
ラ
ッ
プ
に
の
せ
て
お
に
ぎ
り
を
に
ぎ
っ
た
り
、

芋
の
あ
ん
こ
30
ｇ
を
量
っ
て
皮
に
包
み
込
む
作
業
を
行

い
ま
し
た
。

料
理
体
験
を
し
た
児
童
は
「
最
初
は
あ
ん
こ
や
ご
は

ん
の
重
さ
を
量
る
の
が
難
し
か
っ
た
が
、
２
回
目
か
ら

は
早
く
で
き
た
。
ぴ
っ
た
り
量
れ
る
と
う
れ
し
く
、
お

に
ぎ
り
を
に
ぎ
る
の
が
楽
し
か
っ
た
」
と
話
し
ま
し
た
。

秋
の
食
材
を
使
っ
て　
　
　
　
　
　

児
童
ら
料
理
体
験
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品質を確認するＪＡ職員

熱心に講義を受ける参加者

店頭で丹後産コシヒカリなどを販売

イ ベ ント や 教 室、 農 作 業 の 話 題 な ど、JA 京 都 管 内 の 出 来 事 を レ ポ ー ト し ま す。 とぴっくす!
農
畜
産
物
直
売
所
「
た
わ
わ
朝
霧
」
で
10
月
29
日
と

30
日
の
２
日
間
、
丹
後
産
フ
ェ
ア
を
開
催
し
ま
し
た
。

秋
の
味
覚
で
あ
る
新
興
梨
を
中
心
に
、
丹
後
産
の
サ

ツ
マ
イ
モ
や
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
、
ニ
ン
ジ
ン
、
九
条
ね
ぎ

等
々
、
旬
の
野
菜
が
店
頭
に
並
び
ま
し
た
。

花
の
売
場
で
は
、
初
出
荷
の
コ
ッ
ト
ン
フ
ラ
ワ
ー
の

他
、
ユ
リ
が
人
気
で
に
ぎ
わ
っ
て
い
ま
し
た
。

ま
た
、
丹
後
米
改
良
協
会
に
よ
る
丹
後
産
コ
シ
ヒ
カ

リ
の
お
に
ぎ
り
配
布
も
あ
り
、
新
米
の
丹
後
産
コ
シ
ヒ

カ
リ
を
Ｐ
Ｒ
し
ま
し
た
。

同
直
売
所
の
荒
田
勉
店
長
は
「
秋
晴
れ
の
好
天
に
恵

ま
れ
、
観
光
バ
ス
な
ど
も
入
り
、
連
日
多
く
の
お
客
さ

ん
で
に
ぎ
わ
っ
た
。
丹
後
か
ら
の
直
送
便
に
よ
っ
て
、

旬
の
新
鮮
野
菜
や
花
が
常
に
店
頭
に
並
ぶ
の
は
Ｊ
Ａ
京

都
の
直
売
所
の
魅
力
。
丹
後
産
コ
シ
ヒ
カ
リ
は
人
気
で

12
月
に
も
Ｐ
Ｒ
活
動
を
計
画
し
た
い
」
と
話
し
て
い
ま

し
た
。

宮
津
府
中
支
店
は
11
月
９
日
、
丹
後
農
業
改
良
普
及

セ
ン
タ
ー
と
水
稲
採
種
組
合
役
員
の
立
ち
合
い
の
も
と
、

２
０
２
２
年
産
水
稲
う
る
ち
籾も

み（
品
種
：
コ
シ
ヒ
カ
リ
）

の
農
産
物
検
査
を
Ｊ
Ａ
全
農
京
都
丹
後
連
合
農
業
倉
庫

で
行
い
ま
し
た
。

こ
の
籾
は
、
宮
津
市
・
伊
根
町
の
生
産
者
が
栽
培
し
、

水
稲
種
子
セ
ン
タ
ー
で
乾
燥
・
精
選
さ
れ
た
も
の
。

こ
の
日
は
出
荷
袋
か
ら
採
取
し
た
籾
を
検
査
用
の
皿

に
載
せ
、
品
質
を
確
認
。
契
約
数
量
３
，
９
９
０
袋
を

検
査
し
、
全
て
合
格
基
準
を
ク
リ
ア
し
ま
し
た
。

合
格
し
た
水
稲
種
子
は
、
再
び
水
稲
種
子
セ
ン
タ
ー

で
４
㎏
の
小
袋
に
加
工
さ
れ
、
来
年
度
の
種
子
と
な
り

ま
す
。

検
査
を
担
当
し
た
Ｊ
Ａ
職
員
は
「
今
年
は
８
月
の
高

温
や
台
風
の
襲
来
な
ど
で
品
質
を
心
配
し
て
い
た
が
、

良
品
質
な
種
子
の
生
産
が
で
き
て
よ
か
っ
た
。
今
後
も

尽
力
し
て
い
き
た
い
」
と
話
し
ま
し
た
。

Ｊ
Ａ
京
都
は
11
月
19
日
、
北
部
ブ
ロ
ッ
ク
の
組
合
員

を
対
象
と
し
た
「
や
さ
し
い
相
続
対
策
セ
ミ
ナ
ー
」
を

京
丹
後
市
の
K
I
S
S
U
I
E
N
 
S
t
a
y
＆

F
o
o
d
で
開
催
し
、
48
人
が
参
加
し
ま
し
た
。

講
師
に
（
一
社
）
公
益
相
続
支
援
セ
ン
タ
ー
京
滋
の

川
嶋
脩
平
さ
ん
を
招
き
、「
元
気
な
今
だ
か
ら
こ
そ
で
き

る
早
め
の
備
え
」
と
題
し
た
、
財
産
管
理
や
遺
言
書
の

作
成
、
生
前
贈
与
な
ど
に
つ
い
て
の
説
明
を
、
事
例
に

基
づ
き
な
が
ら
詳
し
く
聞
き
ま
し
た
。

そ
の
後
の
質
疑
応
答
で
は
、
普
段
か
ら
疑
問
に
思
っ

て
い
る
こ
と
な
ど
を
確
認
し
、
相
続
に
対
す
る
理
解
を

深
め
ま
し
た
。

参
加
者
は
「
説
明
が
分
か
り
や
す
く
、
相
続
へ
の
備

え
の
大
切
さ
を
知
る
良
い
機
会
に
な
っ
た
。
少
し
ず
つ

で
も
準
備
を
進
め
て
い
き
た
い
」
と
話
し
ま
し
た
。

同
Ｊ
Ａ
の
梅
原
真
里
子
常
務
理
事
は
「
次
々
と
質
問

が
出
て
、
相
続
へ
の
関
心
の
高
さ
を
感
じ
た
。
今
回
の

参
加
者
を
継
続
的
に
サ
ポ
ー
ト
す
る
と
と
も
に
、
今
後

も
組
合
員
・
利
用
者
の
お
役
に
立
て
る
活
動
を
展
開
し

て
い
き
た
い
」
と
話
し
ま
し
た
。

丹
後
産
の
旬
な
野
菜
や
新
米
を　
　

直
売
所
で
Ｐ
Ｒ

元
気
な
う
ち
に
相
続
対
策
を

水
稲
採
種
の
生
産
順
調
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「京きゃろっと」をＰＲする藤原部会長

コンバインで小豆を収穫する荒河常務

外観審査の様子

ぱあとなぁ〜

とぴっくす!
京
都
丹
波
米
良
食
味
推
進
協
会
が
主
催
す
る
「
お
い

し
い
お
米
コ
ン
テ
ス
ト
」
の
表
彰
者
選
考
会
が
11
月
２

日
、
京
都
府
農
林
水
産
技
術
セ
ン
タ
ー
農
林
セ
ン
タ
ー

で
開
か
れ
、
出
品
さ
れ
た
お
米
74
点
（
コ
シ
ヒ
カ
リ
42

点
、
キ
ヌ
ヒ
カ
リ
32
点
）
の
中
か
ら
、
京
都
府
知
事
賞

に
南
丹
市
の
吉
田
正
美
さ
ん
の
「
キ
ヌ
ヒ
カ
リ
」
が
選

ば
れ
ま
し
た
。

予
備
審
査
で
穀
粒
判
別
器
と
食
味
分
析
機
器
に
よ
り

測
定
を
行
い
、
上
位
16
点
（
コ
シ
ヒ
カ
リ
８
点
、
キ
ヌ

ヒ
カ
リ
８
点
）
を
選
抜
し
、
本
審
査
で
行
政
お
よ
び
関

係
機
関
の
代
表
者
８
人
を
審
査
委
員
と
し
て
、
玄
米
外

観
審
査
と
食
味
（
官
能
）
審
査
に
よ
り
入
賞
９
点
を
選

び
ま
し
た
。

コ
ン
テ
ス
ト
は
、
京
都
丹
波
米
の
良
食
味
推
進
や
生

産
コ
ス
ト
低
減
技
術
等
の
普
及
活
動
に
よ
り
、
水
稲
農

家
の
経
営
改
善
を
図
る
こ
と
を
目
的
に
２
０
１
０
年
か

ら
実
施
し
て
お
り
、
今
年
度
で
13
回
目
と
な
り
ま
す
。

管
内
産
の
「
コ
シ
ヒ
カ
リ
」「
キ
ヌ
ヒ
カ
リ
」
の
２
品

種
を
対
象
に
出
来
栄
え
を
競
い
ま
す
。

そ
の
他
の
入
賞
者
は
次
の
と
お
り
（
敬
称
略
）
▼
京

都
府
農
業
協
同
組
合
中
央
会　

会
長
賞
＝
小
山
滿
（
京

丹
波
町
）
▼
全
国
農
業
協
同
組
合
連
合
会
京
都
府
本
部

　

府
本
部
長
賞
＝
廣
瀬
典
夫
（
亀
岡
市
）
▼
京
都
農
業

協
同
組
合　

代
表
理
事
理
事
長
賞
＝
西
村
不
二
夫
（
南

丹
市
）
▼
京
都
府
農
業
共
済
組
合
長
賞
＝
奥
村
信
弘

（
亀
岡
市
）
▼
亀
岡
市
長
賞
＝

西
村
信
義
（
亀
岡
市
）
▼
南
丹

市
長
賞
＝
西
田
一
（
南
丹
市
）

▼
京
丹
波
町
長
賞
＝
清
水
淳
之

助
（
京
丹
波
町
）
▼
京
都
丹
波

米
良
食
味
推
進
協
会
長
賞
＝
人

見
弘
和
（
京
都
市
［
京
北
］
）

京
野
菜
部
会
丹
後
に
ん
じ
ん
部
会
が
出
荷
し
て
い
る

西
洋
に
ん
じ
ん
の
商
品
名
が
昨
年
か
ら
「
京
き
ゃ
ろ
っ

と
」
に
変
更
さ
れ
、
人
気
を
集
め
て
い
ま
す
。
出
荷
袋

は
京
都
ら
し
さ
を
出
す
た
め
に
、
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産
品

と
同
様
の
赤
帯
の
デ
ザ
イ
ン
に
し
ま
し
た
。

今
年
は
出
荷
箱
も
無
地
か
ら
「
京
き
ゃ
ろ
っ
と
」
の

デ
ザ
イ
ン
に
変
更
し
、
流
通
に
お
け
る
京
都
産
の
Ｐ
Ｒ

と
丹
後
に
ニ
ン
ジ
ン
の
産
地
が
あ
る
こ
と
を
広
く
伝
え

る
こ
と
に
努
め
ま
す
。

現
在
、
京
都
市
場
を
中
心
に
出
荷
し
て
い
ま
す
が
、

Ｊ
Ａ
全
農
京
都
を
通
じ
て
東
京
市
場
や
大
阪
市
場
へ
の

出
荷
を
行
い
、
京
野
菜
取
扱
店
へ
も
展
開
し
て
い
ま
す
。

藤
原
典
道
部
会
長
は
「
ニ
ン
ジ
ン
の
産
地
は
増
え
て

い
る
と
聞
く
が
、ス
ー
パ
ー
等
で
見
か
け
た
ら
、
京
都
・

丹
後
産
の
『
京
き
ゃ
ろ
っ
と
』
を
ぜ
ひ
食
卓
に
」
と
話

し
ま
し
た
。

福
知
山
支
店
小
豆
省
力
機
械
化
部
会
で
は
、
11
月
中

旬
か
ら
小
豆
の
刈
り
取
り
最
盛
期
を
迎
え
ま
し
た
。

同
部
会
は
６
組
織
で
活
動
し
て
お
り
、
刈
り
取
り
適

期
検
討
会
で
各
組
織
の
生
育
状
況
の
確
認
や
水
分
を
測

り
、
刈
り
取
っ
て
い
く
順
番
を
決
め
て
い
ま
す
。

小
豆
を
ほ
場
で
で
き
る
だ
け
乾
か
し
、
小
豆
の
莢さ

や

が

は
じ
け
る
手
前
で
コ
ン
バ
イ
ン
に
よ
っ
て
刈
り
取
る
と

い
っ
た
、
乾
燥
作
業
を
省
い
た
出
荷
体
制
で
省
力
出
荷

し
て
い
ま
す
。

株
式
会
社
「
味
歩
里
」
の
ほ
場
で
は
、
荒
河
富
雄
常

務
が
コ
ン
バ
イ
ン
で
刈
り
取
り
作
業
を
行
い
、
従
業
員

が
小
豆
を
運
搬
し
ま
し
た
。

吉
田
正
美
さ
ん
が
京
都
府
知
事
賞
の

栄
冠
に
！

出
荷
箱
の
イ
メ
チ
ェ
ン
な
ど
で　
　

消
費
者
に
Ｐ
Ｒ

小
豆
の
刈
り
取
り
最
盛
期

イ ベ ント や 教 室、 農 作 業 の 話 題 な ど、JA 京 都 管 内 の 出 来 事 を レ ポ ー ト し ま す。



ハツラツ女性部 活動報告

ハツラツ女性部

昨年は緊急事態宣言が発令されると中止せざるを得なく、計画通りに活動ができ
ませんでした。依然、そのような状況が続いていますが、家庭菜園で育てた野菜を
使い、簡単に作れる料理教室を開催することができました。今年度も原則、持ち帰
りですが、食べることが楽しみでついつい料理が中心の活動になりました。

概　要
年間４～５回活動日時
弥栄支店 研修室活動場所

石井 陽子代表者

家の光に掲載している記事活動内容
10人メンバー数

活動履歴
6/19
7/9

11/12

１年間の活動と内容の決定
トマトケチャップ作り
ゆずジャム作り

丹波・
瑞穂・
和知

女性部の活動は、JA京都の組合員・組合員家族
の女性なら、どなたでもご参加いただけます。
まずは女性部にご加入を。

※JA京都女性部では、政府の定める新型コロナウイルス対策を徹底し、活動を行っています。

うさぎの三連タペストリーが
完成

大宮

天橋立ウォーキングや
パワースポット神社参り楽しむ 亀岡

宮津
ニュースポーツ体験会

11/10

11/911/7

11/11

～亀岡西部支店にて～

３支店合同のウォーキングに部員25人が参加しました。知恩寺
を参拝後、3.5kmほどの橋立松並木をウォーキングし、途中の
天橋立神社も参拝。昼食をとり、近辺の神社を参拝したり、お買
い物などを楽しみ、帰りは観光船でクルーズを満喫しました。

本部役員の村上ますみさんを講師に、参加した部員と体験者の計
17人が干支の三連タペストリーを作りました。参加者は「出来上が
りがかわいく、自宅に飾りたい。毎年作って12支集めたい」などと
話しました。

参加した部員17人が5グループに分かれ、輪投げ・囲碁ボール・ペタ
ンクの3種目に挑戦しました。参加した部員は「激しい運動でもな
く、真剣に取り組めて手に汗にぎるスポーツだった」と話しました。

～宮津市にて～

～宮津支店にて～
干支の押し絵作りに挑戦

一緒に活動
しませんか？

尾上百合子部長と役員の狩野照代さんが講師となり、来年の干支
「福鈴うさぎ」の押絵を作りました。かわいらしいウサギができるに
つれて部員も笑顔になり、和やかな雰囲気の中、作り上げました。

家の光サークル弥栄支店

～周枳区体育館にて～
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年
金
友
の
会
便
り

※
コ
ロ
ナ
対
策
を
徹
底
し
て
実
施
し
て
い
ま
す
。

①
開
催
日　

②
会
場　

③
参
加
人
数　

④
結
果（
敬
称
略
）

ゲ
ー
ト
ボ
ー
ル

【
京
北
】

①
11
月
５
日

②
鳥
居
農
村
公
園

③
会
員
30
人
（
６
チ
ー
ム
）
、
職
員
７
人

（
１
チ
ー
ム
）

▼
優
勝
＝
吉
川
チ
ー
ム
▼
準
優
勝
＝
奥
原

チ
ー
ム
▼
3
位
＝
久
保
チ
ー
ム

グ
ラ
ウ
ン
ド
・

ゴ
ル
フ

【
篠
】

①
10
月
12
日

②
け
や
き
公
園

③
41
人

④
▼
優
勝
＝
石
野

正
作
▼
準
優
勝
＝

久
保
信
子
▼
３
位

＝
吉
田
安
政

【
宮
津
】

①
11
月
９
日

②
宮
津
市
民
グ
ラ
ウ
ン
ド

③
１
０
４
人

④
▼
優
勝
＝
井
田
富
博
▼
準
優
勝
＝
小
松
宗

靖
▼
３
位
＝
森
下
紀
夫

【
日
吉
】

①
11
月
10
日

②
南
丹
市
日
吉
総
合
運
動
広
場

③
74
人
（
男
31
人
、
女
40
人
）

④
【
男
性
】
▼
優
勝
＝
北
浦
啓
太
郎
▼
準
優

勝
＝
阪
田
昌
平
▼
３
位
＝
農
本
忠
夫
【
女

性
】
▼
優
勝
＝
木
村
春
美
▼
準
優
勝
＝
湯
浅

朝
枝
▼
３
位
＝
塩
内
惠
美
子

ゴ
ル
フ

【
京
北
】

①
11
月
９
日

②
太
閤
坦
カ
ン
ト
リ
ー
ク
ラ
ブ

③
19
人

④
▼
優
勝
＝
芦
田
次
義
▼
準
優
勝
＝
下
村
昇

▼
３
位
＝
渡
辺
正
志

58
才
の
と
き
、
京
北
町
ゲ
ー
ト
ボ
ー
ル
連

盟
の
会
長
で
も
あ
っ
た
高
校
の
恩
師
か
ら
誘
わ

れ
て
始
め
ま
し
た
。
ゲ
ー
ト
ボ
ー
ル
は
５
人
で

チ
ー
ム
を
組
む
団
体
競
技
。
先
輩
た
ち
の
足
を

引
っ
張
ら
な
い
よ
う
に
と
練
習
し
た
結
果
、
京

都
府
ゲ
ー
ト
ボ
ー
ル
連
合
が
２
０
１
８
年
に
開

催
し
た
選
手
権
大
会
で
準
優
勝
す
る
こ
と
が

で
き
ま
し
た
。

主
将
を
務
め
た
こ
と
も
あ
る
磯
部
さ
ん
は「

相
手
と
味
方
の
技
量
を
見
極
め
、
試
合
の
残

り
時
間
と
点
差
を
踏
ま
え
た
戦
略
を
立
て
る
」

と
話
し
ま
す
。
限
ら
れ
た
時
間
内
に
作
戦
を

実
行
す
る
た
め
に
は
団
結
力
が
不
可
欠
。
普

段
の
練
習
か
ら
声
を
掛
け
て
協
力
し
合
う
雰

囲
気
づ
く
り
を
目
指
す
ほ
か
、
メ
ン
バ
ー
が

落
ち
着
い
て
プ
レ
ー
で
き
る
よ
う
作
戦
を
冷

静
に
伝
え
る
こ
と
を
心
掛
け
て
い
ま
す
。

「
ま
る
で
囲
碁
の
よ
う
に
頭
を
使
う
ス
ポ
ー

ツ
。
適
度
な
運
動
な
の
で
健
康
に
良
い
し
、

思
い
や
り
の
精
神
も
育
ち
ま
す
」
と
話
す
磯

部
さ
ん
は
今
日
も
グ
ラ
ウ
ン
ド
に
快
音
を
響

か
せ
ま
す
。

京
都
市
右
京
区
京
北
五
本
松
町

磯い
そ

部べ 

伸の
ぶ

太お 

さ
ん

　
　
　
　
　
　

  

［
89
才
］

勝
利
を
切
り
開
く
思
い
や
り

一
打
一
打
、
チ
ー
ム
の
た
め
に

1933年生まれ。京都府
職員や社会福祉協議
会局長を経験。2021年に

「日本ゲートボール連
合・健康功労賞」を受賞。



2022年度健康相談会

2022年４月～2023年3月の

京都市南区東九条西山王町1第2・第4（水曜日）
開催時期 開催会場

午後1時30分～3時

京都JAビル

開催時間

地域に密着したくらしの活動における健康管理活動の一環として、府内JAの組合員・JA役職員およびその
家族の皆様が、心身ともに健康に暮らしていくため、医師による健康相談会を開催いたします。

住 所

・JR京都駅八条口より徒歩5分
・近鉄京都駅八条口より徒歩7分
・市営地下鉄（烏丸線）京都駅より徒歩5分
・市営地下鉄（烏丸線）九条駅より徒歩4分

アクセス※12月は第2水曜日のみ開催。
※都合により、開催日を変更することがあります。

※相談時間は一人につき20分とし、1回の開催につき4人を定員とします。
※相談人数が多い場合は、別途相談日を設定することがあります。

相談料は無料です。相談料 府内JA組合員・役職員および
その家族で、病気の改善に向けた
各種の相談

相談内容

相談医師

駐車場はありませんので、車でのご来場は遠慮ください

JA京都中央会
顧問

独立行政法人国立病院機構 京都医療センター 名誉院長
京都大学医学部附属病院 元院長

※人間ドック・健康診断等の結果および現在、治療中の病気に不安があるものに限ります。
※診察および治療は行いませんので、健康保険証は必要ありません。

中村 孝志 氏

お申し込み方法 申込先および事前連絡先

　相談をご希望の方は、相談申込書に必要事項を記入の上、原則として相談希望日の2
週間前までに、郵送またはFAX、Eメールで送付ください。申込書を送付する際は、事前
に電話連絡をお願いします。
　なお、相談日および時間が確定次第、相談者へ通知いたします。

〒601-8585　京都市南区東九条西山王町1
JA京都中央会　総合企画部　総合企画課
TEL 075-681-4323　FAX 075-692-2087
Eメール：kurashi@ja-chukt.or.jp

申込書は
お近くの
支店窓口へ

事前の申し込みが必要です
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農業者のための農業者のための 積立年金積立年金農業者年金農業者年金

独立行政法人 農業者年金基金 詳しいご相談は最寄りのＪＡか農業委員会または
農業者年金基金にお問い合わせください。

例）配偶者、後継者、自営業の兼業農家、早期退職した方とその配偶者など例）配偶者、後継者、自営業の兼業農家、早期退職した方とその配偶者など

60歳
未満

要件１
国民年金
第１号
被保険者
国民年金の保険料納付
免除者を除く

要件2
年間
60日以上
農業に従事

要件3

3つの要件を満たす方は
誰でも加入できます。
3つの要件を満たす方は
誰でも加入できます。

農
業
者
年
金
の

メ
リ
ッ
ト

保険料が全額、社会保険料控除
の対象になります。経営主の確定
申告時に、家族の保険料も合わ
せて控除できます。

税制面の優遇3
終身年金で生涯受給ができま
す。80歳までの保証付きで、80
歳までに亡くなられた場合は遺
族に死亡一時金が支給されます。

80歳まで保証2
保険料は月額2万円～6万7千円
まで、千円単位で自由に決められ
ます。生活設計に合わせて、随
時、変更できます。

保険料の設定1



えがお写真館 Vol.93E g a o  S h a s i n k a
n

「えがお写真館」は、JAのこども共済にご加入で就学前のお子さんを紹介しています。

お子様の教育資金の準備にJAのこども共済
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アグレッシブな紗羽ちゃん。これからもいろんなことに
チャレンジして、お兄ちゃんと仲良くスクスク育ってね♡

梶
か じ も と

本 紗
さ わ

羽ちゃん（4）・誠
せ い

士
し

郎
ろ う

くん（6）新
し ん た に

谷 柑
か ん

太
た

くん（5）・一
い ぶ き

颯くん（10）・朱
あ か

莉
り

ちゃん（1）
外遊びが大好きなかんちゃん。また家族みんなで
大きな公園に遊びに行こうね。

福知山
支店

瑞穂
支店

JAバンク京都キャッシュカード
　　紛失受付ダイヤル（フリーダイヤル：0120-261-163）

 窓 口 休 業 日 の 連 絡 先（24時間受付しています）

➡
三菱UFJニコス発行のJAカード会員
　　盗難・紛失専用ダイヤル（フリーダイヤル：0120-159-674）➡
（フリーダイヤル：0120-258-931）

ジ コ は ク ミ アイ

➡

JA京都 年末年始の営業案内

通常
営業

通常
営業

通常
営業

通常
営業

ATM

たわわ
朝霧

窓 口

金30日
12月

土31日
12月 1月

水4日
1月
5日木

1月
3日火

1月
1日日

1月
2日月

営業
午後3時
まで（ ）

キャッシュカードの盗難・紛失

クレジットカードの盗難・紛失

自 動 車 共 済 の 事 故 受 付

12月31日～1月3日まで休業

1月1日～4日まで休業

通  常  稼  働 但し、1/1～3までの期間は、漁協提携ネットのキャッシュ
カードはご利用いただけません。詳しくは、キャッシュ
カード発行の金融機関にお問い合わせください。（ ）



家庭菜園では限られた面積のなかで繰り返し作
物の栽培が行われます。今回は、野菜の出来具合
を左右する「土作り」について紹介します。

亀岡川東支店生産課
安東　岳徳

「土作り」
について

❶耕土が深い
❷通気性・排水性（水はけ）・保水性（水もち）・保肥性が良い
❸土壌酸度が適正で肥料分に富む
❹病原菌や害虫がいない。清潔で異物が混ざっていない“根っこ”が暮らしやすい土です。

❶酸度（㏗）のチェック
　　ほとんどの野菜が育ちやすい土の酸度は㏗6.0～6.5で、弱酸性土壌を好みます。
　　雨の多い日本では酸性土壌になりがちなので、苦土石灰などを施し酸度を補正しましょう。

❷主な作物別㏗の好適生育範囲

㏗7を中心に値が小さい程「酸性」が強く、大きい程「アルカリ性」が強い。

細かい土の粒子がかたまりに
なっている状態＝団粒化した土

❸堆肥の施用
　　堆肥などの有機物
を施用することで微
生物の働きを活発に
して「団粒構造」の通
気性・排水性・保水性・
保肥性の良い土を作
りましょう。

❹深耕
　　地中にしっかり根が張るように、土を深く耕しましょう。
　　耕す前には、雑草や前作の残さを取り除きましょう。

酸性 中性 アルカリ性

pH1 7 pH14

団粒構造の土

土の粒子が詰まっている状態＝
排水も悪く、根ものびない

単粒構造の土

㏗ 品　目

6.5～7.0

6.0～7.0

6.0～6.5

5.5～6.5

5.5～6.0

5.0～6.5

ホウレンソウ

ダイコン・エンドウ・キャベツ・トマトなど

レタス・キュウリ・ネギ・ハクサイ・スイカ・ナスなど

イチゴ・玉ねぎなど

サツマイモ

ジャガイモ
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家庭菜園では限られた面積のなかで繰り返し作
物の栽培が行われます。今回は、野菜の出来具合
を左右する「土作り」について紹介します。

亀岡川東支店生産課
安東　岳徳

「土作り」
について

❶耕土が深い
❷通気性・排水性（水はけ）・保水性（水もち）・保肥性が良い
❸土壌酸度が適正で肥料分に富む
❹病原菌や害虫がいない。清潔で異物が混ざっていない“根っこ”が暮らしやすい土です。

❶酸度（㏗）のチェック
　　ほとんどの野菜が育ちやすい土の酸度は㏗6.0～6.5で、弱酸性土壌を好みます。
　　雨の多い日本では酸性土壌になりがちなので、苦土石灰などを施し酸度を補正しましょう。

❷主な作物別㏗の好適生育範囲

㏗7を中心に値が小さい程「酸性」が強く、大きい程「アルカリ性」が強い。

細かい土の粒子がかたまりに
なっている状態＝団粒化した土

❸堆肥の施用
　　堆肥などの有機物
を施用することで微
生物の働きを活発に
して「団粒構造」の通
気性・排水性・保水性・
保肥性の良い土を作
りましょう。

❹深耕
　　地中にしっかり根が張るように、土を深く耕しましょう。
　　耕す前には、雑草や前作の残さを取り除きましょう。

酸性 中性 アルカリ性

pH1 7 pH14

団粒構造の土

土の粒子が詰まっている状態＝
排水も悪く、根ものびない

単粒構造の土

㏗ 品　目

6.5～7.0

6.0～7.0

6.0～6.5

5.5～6.5

5.5～6.0

5.0～6.5

ホウレンソウ

ダイコン・エンドウ・キャベツ・トマトなど

レタス・キュウリ・ネギ・ハクサイ・スイカ・ナスなど

イチゴ・玉ねぎなど

サツマイモ

ジャガイモ
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二重マスの文字をA〜Eの順に並べてできる言葉は何でしょうか？

  タテのカギ   ヨコのカギ

郵便はがきに答え・住所・氏名・年齢・電話番号、「ぱあとなぁ〜」やＪＡ京都に 
対するご意見などを書いて12月19日（月）までに〒621‐0806 亀岡市余部町天神
又2番地　ＪＡ京都本店・総務課あてに送ってください。正解者の中から10人の
方に粗品をプレゼントします。当選者の発表は、「ぱあとなぁ〜」1月号誌上でさせ
ていただきます。なお、ホームページ「ご意見・お問い合わせ」欄からもご応募いた
だけますので、必要事項をご記入の上、どしどしご応募ください。

本誌にお寄せいただいた個人情報は、誌面作りやプレゼント品の発送に利用させていただきます。
また、お寄せいただいたご意見・ご感想やイラストは「お便り紹介」のコーナーに掲載させていただくことがあります。

●先月の答え
「ユキアソビ」
（雪遊び）

●応募総数
139通

（正解139通）

●当選者
岡本　美知さん（京北）
人見　和美さん（八木）
岡本　敬治さん（瑞穂）
石原　豊成さん（和知）
加藤　敏子さん（福知山）

小巻　晴美さん（加悦）
井上ゆかりさん（大宮）
梅田　利短さん（弥栄）
清水　礼子さん（久美浜）
中川　百子さん（宮津）

	 1	 初詣で、受験を控える子の難関─
─を祈願した

	 4	 2つで1組の──茶わん
	 7	 客のためにワインを選びます
	 9	 師匠の下で学びます
	10	 親から子へ受け継がれます
	13	 ──・中期・末期
	14	 年賀状によく書かれる2文字の熟
語

	17	 湖に張った氷に穴を開けて楽しむ
こともあります

	18	 登山やキャンプで使う寝袋
	21	 コンコンと鳴く動物
	22	 警察は原則として──不介入です

	 1	 正月に飲む薬酒。お──気分がな
かなか抜けない

	 2	 髪の毛の渦巻き
	 3	 エッフェル塔がある都市
	 5	 練り物やダイコンを煮込んで作ります
	 6	 自分より後に生まれた人はみんなこれ
	 8	 食事の管理や指導を行います
	11	 昨年はナスの──がとても良かった
	12	 太鼓や木琴やトライアングルなど
のこと

	13	 毛筆でしたためることも
	15	 大学入学共通テストは国公立大学
だけではなく──大学も利用して
います

	16	 計画のこと。お得な宿泊──
	19	 京都・三十三間堂の通し矢で新成
人が引きます

	20	 ───、二タカ、三ナスビ

	

●
12
月
号
の
ク
ロ
ス
ワ
ー
ド
パ
ズ
ル
と
て
も

面
白
か
っ
た
で
す
。
７
ペ
ー
ジ
の
「
第
12
回

全
国
和
牛
能
力
共
進
会
」
の
記
事
も
興
味
深

い
内
容
で
し
た
。

（
丹
波
・
長
澤
肇
さ
ん
）

●
「
私
の
パ
ー
ト
ナ
ー
」
の
コ
ー
ナ
ー
が
大

好
き
で
す
。
若
い
人
た
ち
が
農
業
に
チ
ャ
レ

ン
ジ
し
て
す
ご
い
な
と
思
い
ま
す
。
私
も
主

人
と
楽
し
く
農
作
業
が
続
け
て
い
け
た
ら
う

れ
し
い
で
す
。
ま
た
、
12
月
号
の
サ
ト
イ
モ

の
み
そ
煮
、
は
り
は
り
漬
け
に
さ
っ
そ
く
挑

戦
し
ま
し
た
。
お
い
し
か
っ
た
で
す
。

（
福
知
山
・
荒
木
節
子
さ
ん
）

●
お
米
が
で
き
る
ま
で
大
変
な
苦
労
が
あ
る

こ
と
を
知
り
ま
し
た
。
カ
メ
ム
シ
の
被
害
や

天
候
に
左
右
さ
れ
る
の
で
、
難
し
い
で
す
ね
。

我
が
家
は
裏
で
家
庭
菜
園
を
少
し
ば
か
り
頑

張
っ
て
い
ま
す
。

（
亀
岡
中
央
・
吉
瀬
勝
さ
ん
）

●
ぱ
あ
と
な
ぁ
～
12
月
号
が
届
き
、
さ
っ
そ

く
目
に
つ
い
た
の
が
特
集
の
「
ご
は
ん
の
お

と
も
」
で
し
た
。
大
好
物
の
は
り
は
り
漬
け

の
レ
シ
ピ
を
メ
モ
し
、
畑
の
ダ
イ
コ
ン
を
収

穫
し
て
花
切
大
根
を
作
り
ま
す
。
う
ま
く
で

き
ま
す
よ
う
、
楽
し
み
で
す
。

（
亀
岡
中
部
・
成
田
マ
サ
子
さ
ん
）

（
岩
滝
・
水
上
省
悟
さ
ん
）

（
加
悦
・
山
田
國
雄
さ
ん
）

（
加
悦
・
小
田
靖
子
さ
ん
）

（
福
知
山
東
部
・
田
中
裕
美
さ
ん
）

解答欄 A　　 B　 　C　　 D
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JA

京
都

広
報

誌
「

ぱ
あ

と
な

ぁ
〜

」
は

環
境

へ
の

配
慮

か
ら

、
再

生
紙

に
ベ

ジ
タ

ブ
ル

イ
ン

ク（
植

物
油

）
で

印
刷

し
て

い
ま

す
。

JA
京

都
は

「
み

ん
な

の
よ

い
食

プ
ロ

ジ
ェ

ク
ト

」
に

取
り

組
ん

で
い

ま
す

。

〈1月の訪問日〉 1月7日の第1土曜日です

ぱ
あと
な
ぁ〜
管内では網野から「砂丘さといも」を出荷。いも類のなかでは
低カロリーで、ぬめり成分のガラクタンには整腸作用や血糖
を下げる働きがあるといわれます。親いもを中心に子いも、孫
いもがつく形状から、子孫繁栄の縁起のよい食べ物とされて
います。

料理家・管理栄養士 
京都生まれ京都育ち。野菜を中心としたレシピや
食生活の提案など、WEBや雑誌の広告媒体で活躍中。 

京の産品ファイル サトイモ

出荷
時期

12月11月10月9月8月7月6月5月4月3月2月1月

保存
方法

●土がついたまま新聞紙などに包み、
　風通しの良い冷暗所に。
●洗ったあと１つずつラップで包み、
　密封袋に入れて冷凍庫へ。

保存期間は約１か月

保存期間は約１か月

保存期間は約１か月

●半ゆでして皮をむき、密封袋に入れて冷凍庫へ。

teacher  吉村雅子さん 

｜体
にやさしい｜

四季の
おばんざい

旬の野菜が
いつも食卓にある

生活を

和食のイメージが強いサトイモですが、くせ
がなくやさしい味なのでチーズとの相性も
ばっちりです。ホワイトソースを使わないこ
のヘルシーなグラタンは、サンマの代わりに
鯖缶やベーコンを入れてもおいしいですよ。

重みがあり、下側が
フカフカしていないもの

古いものは
かび臭いこともある

サトイモと秋刀魚のチーズ焼き
さ　　ん　　ま

作り方

① サンマは塩焼きにして頭と骨を取り除き、ほぐしておく。
② サトイモは皮をむいて薄切りにし、塩を加えてもむ。 耐熱
容器に入れてラップをして500wのレンジで5分温める。

③ 大葉は細切りにする。
④ ②に①③を合わせて入れ、溶けるチーズとブラックオ
リーブを乗せてオーブントースターで約8分間、焼き色が
つくまで焼く。

皮をむいて
塩でもみ、
ぬめりに味を
なじませる。

ポイント

サンマ･･････････････ 1尾
塩･･････････････････適量
サトイモ･･･････････ 250g
塩･･････････････ 2つまみ

大葉････････････････ 6枚
溶けるチーズ ････････ 40g
輪切りにした
ブラックオリーブ ･･ 6切れ

材料 （2人分）


