
　
大
竹
市
栗
谷
・
松
ヶ
原
と
廿
日
市
市

永
原
で
は
７
月
下
旬
か
ら
８
月
下
旬
に

か
け
て
、
ド
ロ
ー
ン
に
よ
る
水
稲
防
除

を
行
な
い
ま
し
た
。

　

両
地
区
併
せ
て
、
46
戸
の
水
田
約

12
・
７
ha
を
防
除
し
ま
し
た
。

　
防
除
作
業
の
効
率
化
、
省
力
化
、
軽

労
化
を
目
的
に
、
Ｊ
Ａ
全
農
ひ
ろ
し
ま

と
㈱
ハ
ニ
ー
ビ
ー
ワ
ー
ク
ス
の
協
力
に

よ
り
毎
年
行
な
っ
て
お
り
、
今
年
初
め

て
永
原
地
区
も
行
な
い
ま
し
た
。

　
今
後
も
地
域
を
増
や
し
て
い
く
こ
と

を
考
え
て
い
ま
す
。

　
廿
日
市
市
浅
原
で
イ
チ
ゴ
を
栽
培
す

る
大
之
木
フ
ァ
ー
ム
は
６
月
29
日
、
農

閑
期
の
収
益
確
保
や
設
備
の
有
効
活
用

に
つ
な
げ
る
目
的
で
、
シ
ー
ズ
ン
オ
フ

の
空
き
ハ
ウ
ス
を
利
用
し
て
育
て
た
チ

ン
ゲ
ン
サ
イ
約
２
８
０
０
株
を
、
同
市

の
学
校
給
食
セ
ン
タ
ー
に
初
出
荷
し
ま

し
た
。

　
同
フ
ァ
ー
ム
は
、
冬
場
か
ら
春
に
か

け
て
イ
チ
ゴ
を
高
設
栽
培
し
て
い
ま
す

が
、
次
の
苗
を
定
植
す
る
ま
で
の
間
、

ハ
ウ
ス
に
空
き
が
で
き
る
こ
と
か
ら
、

同
フ
ァ
ー
ム
の
正
木
啓
介
さ
ん
（
27
）

が
、
チ
ン
ゲ
ン
サ
イ
の
栽
培
を
始
め
ま

し
た
。

　
チ
ン
ゲ
ン
サ
イ
は
、
40
～
45
日
で
収

穫
で
き
、
イ
チ
ゴ
収
穫
後
の
土
壌
に
そ

の
ま
ま
植
え
付
け
て
栽
培
で
き
ま
す
。

１
作
目
は
、
土
壌
に
残
っ
た
肥
料
だ
け

で
追
肥
は
必
要
な
く
、
水
や
り
は
イ
チ

ゴ
栽
培
用
の
点
滴
チ
ュ
ー
ブ
を
使
っ
て

自
動
で
行
な
い
ま
す
。

　
正
木
さ
ん
は
「
空
き
設
備
や
残
っ
た

肥
料
を
活
用
し
て
作
っ
た
野
菜
を
地
元

の
子
ど
も
た
ち
に
食
べ
て
も
ら
う
こ
と

で
、
Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ
に
も
貢
献
で
き
ま
す
。

今
後
も
様
々
な
取
り
組
み
を
提
案
し
た

い
で
す
」
と
話
し
ま
し
た
。

暑
い
夏
を
吹
き
飛
ば
す
夏
祭
り
！

Ｊ
Ａ
産
直
ふ
れ
あ
い
市
場「
よ
り
ん
菜
」

（
廿
日
市
市
地
御
前
）

ド
ロ
ー
ン
で
効
率
的
に
水
稲
防
除

（
大
竹
市
・
廿
日
市
市
）

イ
チ
ゴ
の
空
き
ハ
ウ
ス
を
利
用
し
て
チ
ン
ゲ
ン
サ
イ
を
栽
培
！

大
之
木
フ
ァ
ー
ム
（
廿
日
市
市
浅
原
）

　
８
月
５
日
（
土
）、
Ｊ
Ａ
産
直
ふ
れ
あ
い

市
場
「
よ
り
ん
菜
」
で
夏
祭
り
が
開
催
さ
れ

ま
し
た
。

　
青
壮
年
連
盟
の
メ
ン
バ
ー
に
よ
る
野
菜
の

対
面
販
売
の
他
、
輪
投
げ
、
ス
ー
パ
ー
ボ
ー

ル
す
く
い
の
ゲ
ー
ム
コ
ー
ナ
ー
も
開
か
れ
、

ゲ
ー
ム
の
景
品
に
は
同
連
盟
の
育
て
た
野
菜

を
配
布
し
ま
し
た
。

　
ま
た
、
女
性
部
に
よ
る
管
内
の
旬
の
野
菜

を
使
っ
た
餃
子
の
試
食
会
や
、
キ
ッ
チ
ン

カ
ー
の
ス
イ
ー
ツ
販
売
、
ガ
ラ
ポ
ン
抽
選
会

な
ど
が
行
な
わ
れ
、
大
勢
の
人
で
に
ぎ
わ
い

ま
し
た
。

　
こ
の
取
り
組
み
は
Ｊ
Ａ
共
済
地
域
・
農
業

活
性
化
取
組
支
援
助
成
金
を
活
用
し
て
い
ま

す
。

佐伯中央地域本部

佐伯中央トピックス地域の情報をお届け！
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収
穫
調
整
か
ら 

も
み
す
り
作
業
ま
で

収
穫
時
期
の
留
意
点

・
落
水
時
期

　

収
穫
作
業
を
容
易
に
す
る
た
め
に
早
く

か
ら
落
水
す
る
と
粒
張
り
が
悪
く
、
未
熟

粒
等
が
増
加
し
て
品
質
低
下
の
原
因
と
な

り
ま
す
。
出
穂
後
約
30
日
前
後
は
完
全
落

水
を
し
な
い
で
く
だ
さ
い
。
た
だ
し
、
圃

場
環
境
に
も
よ
り
ま
す
の
で
注
意
が
必
要

で
す
。

・
収
穫
時
期
と
時
間
帯

　

近
年
の
よ
う
な
高
温
年
で
は
、
積
算
温

度
に
よ
る
収
穫
時
期
の
判
断
が
難
し
い
た

め
、
穂
の
様
子
を
こ
ま
め
に
確
認
し
ま

し
ょ
う
。

　

バ
イ
ン
ダ
ー
収
穫
の
場
合
は
、
青
味
籾

率
10
％
程
度
、
コ
ン
バ
イ
ン
収
穫
の
場
合

は
青
味
籾
率
５
％
程
度
の
時
期
に
収
穫
し

ま
す
。［
図
１
］

　

収
穫
適
期
を
逃
す
と
胴
割
粒
や
発
芽
粒

等
の
発
生
原
因
と
な
り
、
品
質
の
低
下
に

繋
が
る
と
と
も
に
、
倒
伏
を
助
長
し
ま
す
。

　
刈
り
取
り
作
業
は
、
露
が
完
全
に
落
ち
、

さ
ら
さ
ら
と
し
た
状
態
で
あ
る
こ
と
を
確

認
し
て
か
ら
行
な
い
ま
し
ょ
う
。

乾
燥
作
業
の
留
意
点

・
生
籾
の
放
置

　

収
穫
し
た
生
籾
を
長
時
間
放
置
し
て
し

ま
う
と
、
籾
の
呼
吸
作
用
で
発
熱
し
、
ヤ

ケ
米
（
発
酵
米
）
発
生
の
原
因
と
な
っ
て

し
ま
う
の
で
注
意
し
て
く
だ
さ
い
。
収
穫

後
は
、
す
ぐ
に
乾
燥
機
に
搬
入
し
、
乾
燥

を
開
始
し
ま
し
ょ
う
。
た
だ
し
、
次
の
場

合
に
は
注
意
が
必
要
で
す
。

 

１
．
雨
、
露
で
濡
れ
た
籾
の
場
合

　

�　

バ
ー
ナ
ー
で
点
火
し
な
い
で
４
～
５

時
間
通
風
し
て
か
ら
乾
燥
を
行
な
い
ま

し
ょ
う
。

２
．
胴
割
粒
等
や
倒
伏
し
た
籾
の
場
合

　

�　

更
な
る
胴
割
粒
や
ム
ラ
乾
燥
、
過
乾

燥
が
発
生
し
や
す
く
な
り
ま
す
。
通
常

よ
り
５
℃
低
い
温
度
で
、
ゆ
っ
く
り
乾

燥
に
切
り
替
え
て
乾
か
し
ま
し
ょ
う
。

３
．
も
ち
米
の
場
合

　

�　

も
ち
米
は
、
す
べ
て
の
米
が
ハ
ゼ
る

ま
で
乾
燥
し
て
し
ま
う
と
過
乾
燥
と
な

る
の
で
、
水
分
が
15
％
に
な
っ
た
ら
乾

燥
を
停
止
し
ま
し
ょ
う
。

　

�　

ハ
ゼ
と
は
、
白
色
不
透
明
な
米
に
な

る
こ
と
を
言
い
ま
す
。

　

�　

15
％
ま
で
乾
燥
さ
せ
た
状
態
で
４
～

５
日
置
く
と
全
体
の
籾
の
水
分
が
均
一

化
し
、
す
べ
て
の
籾
が
ハ
ゼ
て
き
ま
す
。

　

�　

ま
た
、
も
ち
米
は
胴
割
れ
し
や
す
い

の
で
、
乾
燥
の
速
度
を
遅
く
し
て
ゆ
っ

く
り
乾
燥
し
ま
し
ょ
う
。

適
正
水
分
（
14・
5
～
15
％
）
に
乾
燥
す
る

　
水
分
14・5
～
15
％
で
乾
燥
を
終
え
た
つ

も
り
が
、
い
ざ
出
荷
す
る
と
き
に
、
過
乾

燥
や
水
分
過
多
に
な
っ
て
し
ま
う
こ
と
が

あ
り
ま
す
。

・
余
熱
乾
燥

　

乾
燥
直
後
の
籾
は
、
籾
殻
が
乾
い
て
お

り
、
玄
米
の
水
分
が
籾
殻
に
移
る
こ
と
で

乾
燥
し
ま
す
。（
約
０・５
％
）

水
　稲

佐伯中央地域本部
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収穫時期の判断
青味籾率
10％

バインダー収穫

青味籾率
５％

コンバイン収穫

［図１］

⑧

完成です。

▲ ③

紙紐製バンドを真結び
にするときは、根元の
方で結ぶようにする。

１回

２回
３回

①

袋の中の空気を抜き、袋
口を揃えて紙紐製バンド
のところより裏面の方に
3回正しく折り曲げる。

緑色の折り曲げ線

▼ ▼

▼▼ ②

図のように両端から10㎝
の部分にある緑色の折り
曲げ線から内側へ折り曲
げる。

白紐を通し終わると
赤の紐を矢印の方向
に引き締める。（遊
びの無いように確認
してください。）

▲
⑦

巻き終わった白紐
をワサに通す。

▲

▲

⑥

二重に折り曲げた赤の
紐の中間部分を白の紐
で結び目と一緒に２周
程重ねて巻く。

▼

⑤

図で赤い方の紐を二重
に折り曲げ、フサを作り
結び目の上に重ねる。

④ 出
荷
袋
の
結
び
方

　出
荷
用
の
米
袋
の
ひ
も
に
は
色
は

付
い
て
い
ま
せ
ん
。

　図
で
は
分
か
り
や
す
く
す
る
た
め

に
着
色
し
て
い
ま
す
。



・
戻
り
現
象

　

青
未
熟
米
が
多
く
混
入
し
て
い
る
と
、

青
未
熟
米
の
水
分
が
多
い
た
め
、
乾
燥
後

に
そ
の
水
分
が
玄
米
へ
移
り
、
水
分
が

戻
っ
て
し
ま
い
ま
す
。

　

適
正
水
分
に
乾
燥
す
る
た
め
に
は
、
青

未
熟
粒
の
混
入
率
に
よ
っ
て
乾
燥
機
を
止

め
る
玄
米
水
分
を
［
表
１
］
の
よ
う
に
変

え
ま
し
ょ
う
。

籾
摺
り
作
業
の
留
意
点

・
肌
ず
れ

　

乾
燥
直
後
は
、
玄
米
の
表
面
が
柔
ら
か

く
な
っ
て
い
る
た
め
、
肌
ず
れ
の
原
因
と
な

り
ま
す
。
乾
燥
後
玄
米
の
表
面
温
度
が
下

が
っ
て
か
ら
籾
摺
り
を
行
な
い
ま
し
ょ
う
。

　

水
分
が
多
い
場
合
も
同
様
の
症
状
が
出

ま
す
。

・
使
用
前
の
点
検

　

コ
ン
バ
イ
ン
、
乾
燥
機
、
籾
摺
り
機
等

の
機
械
は
使
用
前
に
点
検
、
試
運
転
、
清

掃
を
必
ず
行
な
っ
て
く
だ
さ
い
。

佐伯中央地域本部
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［表１］
100粒中の
青未熟粒

０〜
５粒

６〜
10粒

11粒
以上

乾燥機を
止める
玄米水分率

16.0
～

15.6%

15.5
～

15.1%

14.5
～

15.0% 
乾燥機
停止後の
水分変化

乾く
ほとん
ど変わ
らない

戻る

⑧

完成です。

▲ ③

紙紐製バンドを真結び
にするときは、根元の
方で結ぶようにする。

１回

２回
３回

①

袋の中の空気を抜き、袋
口を揃えて紙紐製バンド
のところより裏面の方に
3回正しく折り曲げる。

緑色の折り曲げ線

▼ ▼

▼▼ ②

図のように両端から10㎝
の部分にある緑色の折り
曲げ線から内側へ折り曲
げる。

白紐を通し終わると
赤の紐を矢印の方向
に引き締める。（遊
びの無いように確認
してください。）

▲
⑦

巻き終わった白紐
をワサに通す。

▲

▲

⑥

二重に折り曲げた赤の
紐の中間部分を白の紐
で結び目と一緒に２周
程重ねて巻く。

▼

⑤

図で赤い方の紐を二重
に折り曲げ、フサを作り
結び目の上に重ねる。

④ 出
荷
袋
の
結
び
方

　出
荷
用
の
米
袋
の
ひ
も
に
は
色
は

付
い
て
い
ま
せ
ん
。

　図
で
は
分
か
り
や
す
く
す
る
た
め

に
着
色
し
て
い
ま
す
。

JA米として出荷される皆さまへ

■ＪＡ米について
　ＪＡグループでは安全・安心なお米を安定的に提供す
るために、一定の要件をみたしたお米を「ＪＡ米」とし
て取り扱っています。「ＪＡ米」として出荷される場合
は検査日までに必ず水稲栽培管理記録と生産者自己点検
チェックシートを最寄りの経済センターへ提出してくだ
さい。この２点が揃っていない場合は、検査を保留とさ
せていただいております。

《ＪＡ米の３つの要件》
①�種子更新を毎年行なうこと。ＪＡやその他の販売先での
購入が可能ですが、必ず種子証明を保管しておいてくだ
さい。育苗センター等で苗を購入された場合も納品書を
保管しておいてください。なお、自家採取の種子で栽培
された場合は一般米となります。

②�ＪＡなど、国で登録された検査機関で農産物検査を受け
ていること。

③�水稲栽培管理記録、生産者自己点検チェックシートに記
録をしていること。農薬や肥料の使用状況を水稲栽培管
理記録に記入し、生産者自己点検チェックシートで確認
していただいて、２枚ともご提出ください。

令和５年産米集荷予定表
令和５年産米の集荷及び検査日を次の通り予定して
いますので、農作業の計画をたてて早めに出荷して
ください。

日　　　付 検 査 場 所 集 荷 地 区

９月

7（木） 友 田 佐 伯

14（木） 友 田 佐 伯

19（火） 吉 和 吉 和

25（月） 吉 和 吉 和

26（火） 友 田 佐 伯

10月

2（月） 吉 和 吉 和

5（木） 友 田 佐 伯

10（火） 吉 和 吉 和

12（木） 友 田 全 地 区

19（木） 吉 和 吉 和

24（火） 友 田 全 地 区

11月 9（木） 友 田 全 地 区

出荷時の注意点
◇水稲栽培管理記録を記帳し必ず提出してください。
◇皆掛重量　30.5㎏
◇�水分調整14.5～15％に仕上げてください。過乾
燥米（13％以下）には十分注意をしてください。



■レシピ等お問い合せ先：大竹市健康福祉部保健医療課　☎（0827）59-2153

食生活改善推進員は、食を中心に地域で様々な活動をしている健康づくりボランティア団体です。野菜
を使ったバランスのとれた食事や減塩の工夫など生活習慣病予防や低栄養予防、また地産地消や郷土料
理の伝承といった観点から、料理教室などを通して地域に健康づくりを伝える活動をしています。現在、
仲間となって楽しく一緒に活動する会員を募集しています。詳しくは、下記までご連絡ください。

地産地消で
おいしい
健康レシピ

廿日市市・大竹市で活動する食生活改善
推進員がオススメする、地元の旬の農産
物を使ったヘルシー料理や郷土料理のレ
シピを紹介します。

いちじく
今月の食材

いちじくと
生ハムのサラダ

冷やし豆腐と
いちじくのごまダレ

■材料（４人分） ■材料（４人分）

■作り方

❶ いちじくの皮をむき、４等分に切る。

❷ ベビーリーフを皿にのせて、❶
と生ハムを盛る。

❸ ミックスナッツを刻み、上から
かける。

❹ レモン汁とオリーブオイルを合
わせてふりかけ、ブラックペッ
パーを上からかける。

■作り方

❶ 豆腐をキッチンペーパーで包み、
600Wで１分30秒加熱して水抜
きをし、冷蔵庫で冷やす。
いちじくの皮をむき、４等分に
切る。

❷ 🅐を合わせる。
❸ 冷蔵庫から取り出した豆腐を食
べやすい大きさに切る。

❹ 皿に豆腐、いちじくを盛り付け、
❷を上からかける。

❺ ゆずを６等分に切り、飾る。

いちじく…………… ６個
ベビーリーフ
　…… ２袋（40g/ １袋）
生ハム
　……… 80g（お好みで）
ミックスナッツ…… 20ｇ
レモン汁…………… 少々
オリーブオイル…… 30g
ブラックペッパー… 少々

絹ごし豆腐……… 300ｇ
いちじく…………… ４個
　　レモン汁……… ４ｇ
　　しょうゆ… 大さじ１
　　すりごま… 大さじ３
　　だし汁…… 大さじ２
青ゆず（飾り用）…… 少々
（お好みで）

栄養価（１人あたり）
エネルギー： 191kcal
塩　　　分：  0.6g

栄養価（１人あたり）
エネルギー：120kcal
塩　　　分：  0.6g

レシピ1

ポイント  �
ミニトマトを飾り付けてもいろどりがきれいです。

ポイント  �
ごまダレといちじくがベストマッチ！さっぱりした一品です。

いちじくをおかずに
アレンジするめずらしい
レシピを紹介します！

（左）浴　　澄枝さん
（右）池上　千恵美さん

紹介してくれた方

レシピ2

大竹市で作られている特産のいちじくは
「蓬

ほう

莱
らい

柿
し

」という種類で、発色が美しく甘み
が強いのが特徴。８月中旬から10月頃まで、
主に大竹アグリセンターで販売されます。
いちじくに含まれるペクチンなどの食物繊

維は、腸内環境の改善やコレステロールの低
下に役立ちます。

🅐
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