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おむすびはお米
こめ

の炊
た

き方
かた

、握
にぎ

り方
かた

、塩
しお

加
か

減
げん

でその美
おい

味しさが変
か

わります。

お米
こめせいさんしゃ

生産者でおむすび屋
や

さんもやってい

るお米
こめ

のプロ・高
たかくらはるみ

倉晴美さんに毎
まいにち

日食
た

べた

くなる美
おい

味しいおむすびの作
つく

り方
かた

を教
おし

えて

もらいました。

今
こんかい

回は炊
すいはんき

飯器ではなく、鍋
なべ

でお米
こめ

を炊
た

い

ておむすびを作
つく

ります。鍋
なべ

でお米
こめ

を炊
た

ける

ようになると、キャンプや災
さい

害
がい

の時
とき

にも役
やく

に

立
た

ちますよ♪

JA 職
しょくいん

員 沼
ぬままえ

前さんがおむすび作
づく

りに挑
ちょうせん

戦

します。皆
みな

さんも一
いっしょ

緒におむすびを作
つく

って

みましょう！

お米
こめ

のプロに美
おい

味しいおむすびの
作

つく

り方
かた

を教
おし

えてもらおう！

ふるさとの⽶
こめ

 東
ひがしあさひかわまい

旭川⽶
ななつぼし

東
ひがしあさひかわ

旭川の豊
ゆた

かな大
だいち

地と大
たいせつざん

雪山の綺
きれい

麗な

水
みず

で育
そだ

てられた自
じまん

慢のお米
こめ

です。旨
うま

み、甘
あま

み、粘
ねば

りのバランスが抜
ばつぐん

群。冷
さ

めても美
おい

味

しく飽
あ

きのこないお米
こめ

です。北
ほっかいどうまい

海道米の中
なか

で最
もっと

も生
せいさんりょう

産量が多
おお

い品
ひん

種
しゅ

です。

【取
とりあつかいてん

扱店】JA東
ひがしあさひかわ

旭川 営
えいのうはんばいか

農販売課／ベストプライ
ス 東

ひがしあさひかわてん

旭川店／ベストプライス 豊
とよおか

岡中
ちゅうおうてん

央店／ウエ
スタン パワーズ店

てん

 他
ほか

おし

高
たかくら

倉 晴
はるみ

美 さん

農
のうぎょうえいようし

業栄養士

髙
たかくら

倉さんは東
ひがしあさひかわちょうとよた

旭川町豊田で旦
だん

那
な

さんと一
いっしょ

緒に水
すい

稲
とう

農
のうか

家を営
いとな

んでおり、栄
えいようし

養士の資
しかく

格を取
しゅ

得
とく

して「農
のうぎょうえいようし

業栄養士」として活
かつどう

動し

ています。自
じたくしきち

宅敷地に厨
ちゅうぼう

房を作
つく

り、アトリエ haremi を立
た

ち上
あ

げ、

おむすびや総
そうざい

菜の販
はんばい

売を行
おこな

っ

ており、現
げんざい

在は、完
かんぜんよやくせい

全予約制で

販
はんばい

売しています。

また、2013年
ねん

に「はらぺこ農
のう

場
じょう

」を立
た

ち上
あ

げ、農
のうぎょうたいけん

業体験を通
つう

じ

た食
しょくいくかつ

育活動
どうなど

等を行
おこな

っています。

教
お し

えてくれるお米
こめ

プロ

JA職
しょくいん

員 沼
ぬままえ

前 翔
しょうた

太さん

>入
にゅうそ

組：2年
ねんめ

⽬　>自
じすいれき

炊暦：2年
ねんめ

⽬

おむすび作
 づく

りに挑
ちょうせん

戦する

お
む
す
び
名め

い
じ
ん人

目め
ざ指

し
て

が
ん
ば
り
ま
す
!!

今
こんかいつか

回使うお米
こ め

は

❶お米
こめようけいりょう

用計量カップで2合
ごうぶん

分のお米
こめ

を計
はか

りボウルに入
い

れます。

❷ボウルにたっぷり水
みず

を入
い

れます。

❸水
みず

を流
なが

して、お米
こめ

を20回
かい

かきまぜます。

❹また水
みず

を入
い

れて流
なが

し、ザルにお米
こめ

を入
い

れて水
みず

を切
き

ります。

❶火
ひ

を止
と

めて5分
ふんほどむ

程蒸らしたら完
かんせい

成です！

❷炊
た

きあがったら、底
そ こ

から大
お お

きくまぜてほぐします。

お米
こめ

を研
と

ぐのに、水
みず

が濁
にご

らなくなるまで何
なんかい

回もやる人
ひと

もいるけど、

お米
こめ

が砕
くだ

けてしまうし栄
えいよう

養も流
なが

れてしまいます。今
いま

は精
せいまいき

米機も

進
しんか

化しているので水
みず

を流
なが

すのは2回
かい

くらいで十
じゅうぶん

分ですよ！

●鍋
な べ

に研
と

いだお米
こ め

と水
み ず

（330㎖）を入
い

れ、蓋
ふ た

をします。

●お米
こ め

に水
み ず

がしみこむまで30分
ぷんほど

程おいておきます。

　（冷
つ め

たい水
み ず

に浸
つ

けておくとなお良
よ

いです。冷
れいぞうこ

蔵庫に入
い

れるのもOK）

●鍋
な べ

を強
つよび

火にかけます。

●ぶくぶく泡
あ わ

が出
で

て沸
ふっとう

騰してきたら弱
よわび

火にして15分
ふんま

待ちます。

●では火
ひ

が消
き

えないギリギリの弱
よわび

火にしてね！ IHの

場
ばあい

合は火
かりょく

力メモリを2にしてください。

お米
こめ

を計
はか

って水
みず

で研
と

ぐ

蒸
む

らして完
かんせい

成！

1

2

3

4

4

水
みず

を入
い

れて火
ひ

にかける

!!火
ひ

を使
つ か

うので大
おとな

人と一
いっしょ

緒に作
さぎょう

業してね!!

鍋でお米を炊いてみよう

材
ざいりょう

料（2合
ごうぶん

分）　
>お⽶

こめ

 2合
ごう

(300g) 　>⽔
みず

 330㎖
※�今

こんかい

回はおむすびにするので少
すこ

し固
かた

めに炊
た

きます。やわらかいごはんを好
この

む人
ひと

は水
みず

を360㎖（お米
こめ

の1.2倍
ばい

）で、好
この

みに合
あ

わせて水
すいぶんりょう

分量を変
か

えてみて下
くだ

さい。

次
つ ぎ

は塩
え ん

むすびを握
に ぎ

ってみよう➡

ふっくら おいしく
ふっくら おいしく炊炊

たた

けたよ！けたよ！

なべ こめ た

美味しいおむすび
お米のプロが教える

こめ おしおし

めざせ!!おむすび名人
めいじんめいじん

おお いい

1
STEP

2
STEP

STEP

3
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晴
はるみ

美さんのおむすびレシピ 兵
へいそんみそ

村味噌で作
つく

った

ねぎ味
みそ

噌 おむすび

❶ねぎを刻
きざ

みます。
❷刻

きざ

んだねぎを中
ちゅうび

火でしなっと
　するまで炒

いた

めます。
❸ねぎがしなっとしたら火

ひ

にかけたまま、
　兵

へいそんみそ

村味噌と砂
さとう

糖を入
い

れて混
ま

ぜます。
❹おむすびを握

にぎ

り、フライパンで両
りょうめん

面をさっと
　焼

や

いてから❸を乗
の

せて完
かんせい

成です。

⚫兵
へいそんみそ

村味噌……50g　⚫ねぎ……15g　
⚫砂

さとう

糖……10g
最さ
い
ご後

に
バ
ー
ナ
ー
で
炙あ
ぶ

る

と
香こ
う

ば
し
く
て
美お
い味

し
い

で
す
よ
！

❶塩
えん

むすび

❷�お米
こめ

のタンパク値
ち

によって水
みず

加
かげん

減や浸
しんすいじかん

水時間を変
か

えたりし

ています。

❸�以
いぜん

前、妊
にんぷ

婦のお客
きゃくさま

様で出
しゅっさん

産す

る直
ちょくぜん

前に来
らいてん

店し、「出
しゅっさんまえ

産前に

ここの塩
えん

むすびをどうしても食
た

べたい！」とおむすびを購
こうにゅう

入

してくれた方
かた

がいて、とてもびっくりしました。

❶塩
しお

こんぶおむすび

❷��大
おお

きめのおむすびが好
す

き。品
ひん

種
しゅ

はななつぼし推
お

し！ 熱
あつあつ

々で

食
た

べるのがいいです。

❸�稲
いねかりちゅう

刈中は忙
いそが

しくてほとんど休
きゅうけい

憩

が取
と

れないので、コンバインの

中
なか

で妻
つま

が作
つく

った新
しんまい

米おむすびを食
た

べるのが毎
まいとし

年の楽
たの

しみで

す！ おむすびは片
かたて

手で手
てがる

軽に食
た

べられるところがいいです。

❶�梅
うめい

入りわかめおむすび

❷��海
のり

苔は必
かなら

ず巻
ま

く派
は

。朝
あさ

、炊
た

き立
た

てご飯
はん

で握
にぎ

ります。

❸�息
むすこ

子が反
はんこうき

抗期だった頃
ころ

、ほとんど

会
かいわ

話は無
な

かったけど、毎
まい

日
にちか

欠かさ

ず、おむすびを作
つく

って持
も

たせてい

ました。そして息
むすこ

子が巣
すだ

立つ時
とき

、いつも通
どお

りおむすびを作
つく

って持
も

たせ

ると、泣
な

きながら美
おい

味しいと食
た

べていたそうです。会
かいわ

話は無
な

くても

思
おも

いを込
こ

めて握
にぎ

ったおむすびで気
き

持
も

ちは通
つう

じたのかもしれません。

❶梅
うめぼ

干しおむすび

❷�海
のり

苔はパリパリ派
は

。品
ひんしゅ

種はゆ

めぴりかを少
すこ

し硬
かた

めに炊
た

いた

おむすびが好
す

きです。

❸�たくさん働
はたら

いて帰
かえ

って来
き

てからお

酒
さけ

を飲
の

んだ後
あと

に、奥
おく

さんが作
つく

っ

た梅
うめぼ

干しが多
おお

めに入
はい

ったおむす

びを食
た

べるのは別
べっかく

格です。おむす

びは、お米
こめ

の品
ひん

種
しゅ

や具
ぐざい

材によって味
あじ

わいが変
か

わるのが魅
みりょく

力です。

❶好
す

きなおむすびは？　　❷おむすびのこだわりは？　　❸おむすびエピソード

農
のうぎょうえいようし

業栄養士 高
たかくら

倉 晴
はるみ

美 さん 吉
よしおか

岡 京
みやこ

さん女
じょせいぶ

性部 部
ぶちょう

長

鈴
すずき

木 涼
りょうすけ

介さん青
せいねんぶ

年部 部
ぶちょう

長 佐
さとう

藤 絢
じゅんや

也さん稲
いなさくきょうぎかい

作協議会 会
かいちょう

長

塩むすびを握ってみよう
※�講

こうし
師の晴

はるみ
美さんは、人

ひと
と人

ひと
とのご縁

えん
を結

むす
ぶという意

いみ
味の「縁

えんむす
結び」にかけて

　「塩
えん

むすび」と呼
よ

んでいる為
ため

、本
ほんぶん

文では「塩
えん

むすび」と紹
しょうかい

介しています。
材
ざいりょう

料 （おむすび約
やく

5～6個
こぶん

分）

❶塩
しお

を器
うつわ

に入
い

れます。

❷炊
た

いたお米
こめ

をそのまま握
にぎ

ると熱
あつ

いので、一
いちど

度お椀
わん

に移
うつ

します。

❸�手
て

を水
みず

で濡
ぬ

らし、塩
しお

をつけます。塩
しお

を3本
ぼん

の指
ゆび

でつまみ、手
て

の平
ひら

になじませます。

これを3回
かいく

繰り返
かえ

して、しっかり塩
しお

を手
て

につけます。

塩
しお

を手
て

に付
つ

けすぎたと思
おも

ったら、パンパンと手
て

を叩
たた

き

合
あ

わせて払
はら

い落
おと

して下
くだ

さい。

手
て

を濡
ぬ

らして塩
し お

を付
つ

ける1
STEP

お椀
わん

に移
うつ

したご飯
はん

を手
て

の平
ひら

に乗
の

せ、手
て

で三
さんかくけい

角形を作
つく

って「ぎゅっころ、ぎゅっころ」

という感
かん

じで、お米
こめ

を回
かいてん

転させながら優
やさ

しく空
くうき

気を含
ふく

ませる感
かん

じで3～4回
かいにぎ

握ります。

おむすびは冷
さ

めると固
かた

まるので、握
にぎ

ってすぐに食
た

べない

場
ばあい

合は、空
くうき

気を入
い

れる感
かん

じで、持
も

つと崩
くず

れそうなくらい

"ふわっ”と握
にぎ

りましょう！

炊
た

いたお米
こめ

を握
にぎ

る2
STEP

>炊
た

いたお⽶
こめ

 　>塩
しお

※塩
えん

むすびに使
つか

う塩
しお

は普
ふつう

通の食
しょくえん

塩でOK！
　粗

あらじお

塩やパウダー状
じょう

の塩
しお

は×

材
ざいりょう

料

⚫実
じっさい

際にやってみて…
鍋
なべ

でお米
こめ

を炊
た

いた事
こと

がなかったので、こんなに簡
かんたん

単に焦
こ

がさず美
おい

味しく出
でき

来た事
こと

に驚
おどろ

きました！ これならキャンプに行
い

った時
とき

でも実
じっせん

践出
でき

来そうです。
おむすびは塩

しお

を思
おも

った以
いじょう

上にたっぷり付
つ

ける事
こと

に驚
おどろ

きましたが、出
できあ

来上がりを食
た

べて
みるとちょうどいい塩

しおかげん

加減でした。何
なんかい

回か握
にぎ

っているうちに握
にぎ

り方
かた

のコツを掴
つか

んだ気
き

が
します。家

いえ

でも挑
ちょうせん

戦して、おむすびの腕
うで

を磨
みが

きたいです！

何
なにげ

気なく食
た

べているおむすび。その一
ひとつぶひとつぶ

粒一粒には
生

せいさんしゃ

産者の努
どりょく

力と握
にぎ

る人
ひ と

の思
お も

いが詰
つ

まっています。
「今

きょう

日のご飯
は ん

は、おむすびにしませんか？」

おむすびを実
じっさい

際に
作
つく

っている動
どうが

画は
コチラ

※取
とりあつかいてん

扱店については

　東
ひがしあさひかわまい

旭川米と同
おな

じです。

兵兵
へいそんみそへいそんみそ

村味村味噌噌

生産者さんに「おむすび」について聞いてみました！

えん にぎ

せいさんしゃ き

❶塩
えん

むすびの完
かんせい

成です！

❷�フライパンで少
すこ

し炙
あぶ

った海
のりなど

苔等を巻
ま

いて食
た

べるとさらに美
おい

味しくいただけます。

塩
えん

むすび完
かんせい

成！3
STEP

おむすびは手
てがる

軽に食
た

べることが出
でき

来て、野
やさい

菜などの具
ぐ

を混
ま

ぜ込
こ

むと全
すべ

て

は無
むり

理だけど栄
えいよう

養もきちんと取
と

れるし、冷
れいとう

凍ストックしておけば忙
いそ

しい時
とき

でもすぐ食
た

べられるのでオススメです。ぜひご家
かてい

庭でも作
つく

ってみて下
くだ

さい。
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野菜野菜がが食卓食卓にに届届くまでくまで
やさいやさい しょくたくしょくたく とどとど

皆
みな

さんは、スーパーに並
なら

んでいる野
やさい

菜がどこから来
き

ているか知
し

っていますか？ 実
じつ

は、皆
みな

さんの町
まち

の近
ちか

くの畑
はたけ

で作
つく

ら

れた野
やさい

菜は、たくさんの人
ひと

の手
て

を通
とお

って、皆
みな

さんの食
しょくたく

卓まで届
とど

いています。畑
はたけ

でとれた野
やさい

菜は、どんな道
みち

のりを歩
あゆ

んで

いるのでしょうか？  今
こんかい

回は、そのヒミツをいっしょに見
み

ていきましょう！

株
かぶしきがいしゃ

式 会 社キョクイチは、道
どうほくさいだい

北 最 大 の 卸
おろしうりぎょうしゃ

売 業 者として、野
やさい

菜 はもちろん、魚
さかな

や肉
にく

、

果
くだものなど

物等いろいろな食
た

べ物
もの

を取
と

り扱
あつか

い、私
わたし

たちの食
しょく

のライフラインを支
ささ

えています。ま

た、北
ほっかいどう

海道の美
おい

味しい農
のうさんぶつ

産物を全
ぜんこく

国、そして世
せかい

界へ届
とど

ける役
やくわり

割も担
にな

っており、生
せいさんしゃ

産者

と消
しょうひしゃ

費者をつなぐ大
たいせつ

切な拠
きょてん

点となっています。
株
かぶしきがいしゃ

式会社キョクイチ
旭

あさひかわしりゅうつうだんち

川市流通団地1条
じょう

2丁
ちょうめ

目22番
ばんち

地

食
しょく

のライフラインを守
まも

るために

❶ JA から出
しゅっか

荷された野
やさい

菜はここに到
とうちゃく

着します。JA 以
いがい

外に
も様

さまざま

々な場
ばしょ

所から荷
にう

受けをしており、毎
まいにち

日1つの野
やさい

菜で500
〜1000箱

はこ

も取
と

り扱
あつか

っています。

❷市
いちば

場の中
なか

にたくさんの会
かいしゃ

社（仲
なかおろしぎょうしゃ

卸業者）があり、市
いちば

場に並
なら

んだ新
しんせん

鮮な野
やさい

菜を買
か

ってお店
みせ

へ届
とど

けています。

飛
ひこうき

行機で野
やさい

菜を送
おく

るコンテナ

❸野
やさいなど

菜等を一
いちじほかん

時保管する倉
そうこ

庫です。野
やさい

菜ごとに適
てき

した温
おんど

度
で保

ほかん

管できるよう、たくさんの倉
そうこ

庫があります。

氷
こおりせんよう

専用の倉
そうこ

庫もありました

❹野
やさいなど

菜等を出
しゅっか

荷する場
ばしょ

所です。毎
まいにち

日たくさんのトラックが
出

でい

入りし、市
しない

内や道
どうない

内へ届
とど

けてくれます。

JA 職
しょくいん

員（青
せいかたんとう

果担当）浅
あさの

野さん

JA から出
しゅっか

荷した野
やさい

菜は市
いちば

場へ運
はこ

ばれます。今
こんかい

回は道
どうほく

北で一
いちばんおお

番大きい市
いちば

場である株
かぶしきがいしゃ

式会社キョクイチにどのよう

にしてお店
みせ

まで野
やさい

菜が届
とど

くのかを教
おし

えていただきました。

4. 市
いちば

場を探
たんけん

検

小
こまつなせいさんしゃ

松菜生産者　赤
あかはね

羽さん

生
せいさんしゃ

産者の皆
みな

さんは、美
おい

味しい野
やさい

菜を作
つく

るために毎
まいにち

日お仕
しごと

事をしています。収
しゅうかくじき

穫時期を迎
むか

えると、育
そだ

てた野
やさい

菜を一
ひと

つずつ手
てさぎょう

作業で収
しゅうかく

穫します。

1. 栽
さいばい

培、収
しゅうかく

穫

トマト生
せいさんしゃ

産者  坂
さか

さん ピーマン生
せいさんしゃ

産者  高
たかはし

橋さん

白
しろ

かぶ生
せいさんしゃ

産者  余
よでん

田さん

野
やさい

菜の生
せいさん

産から出
しゅっか

荷まで、生
せいさんしゃ

産者
のサポートをする仕

しごと

事をしています。
生
せいさんしゃ

産者や市
いちば

場の方
かた

と日
ひび

々コミュニ
ケーションを取

と

りながら、安
あんしん

心して
農
のうさんぶつ

産物を生
せいさん

産・出
しゅっか

荷できる環
かんきょう

境づく
りに取

と

り組
く

んでいます！

選
せんか

果された野
やさい

菜は、JA の “野
やさいしゅうしゅっか

菜集出荷センター ” に集
あつ

められ、市
いちばなど

場等へ出
しゅっか

荷されます。

3．出
しゅっか

荷

❶❸ ❷

❹

事
じむしょ

務所

株
かぶしきがいしゃ

式会社キョクイチ敷
しきちず

地図

キョクイチ

低
ていおん

温センター

穴
あな

にはめてサイズを確
かくにん

認

（慣
な

れると見
み

ただけでサイ

ズがわかるそうです）

個
こせん

選とは、生
せいさんしゃ

産者さんが自
じぶん

分の家
いえ

で、自
じぶん

分の目
め

で傷
きず

や汚
よご

れが
ないかを確

かくにん

認し、大
おお

きさや重
おも

さごとに仕
しわ

分けをすることです。

個
こせん

選の様
ようす

子 共
きょうせん

選の様
ようす

子
共
きょうせん

選とは、生
せいさんしゃ

産者さんが収
しゅうかく

穫した野
やさい

菜を JA に集
あつ

め、機
きかい

械や
人
ひと

の手
て

でまとめて選
せんべつ

別・仕
しわ

分けをすることです。
（JA 東

ひがしあさひかわ

旭川ではピーマンとトマトの共
きょうせん

選を行
おこな

っています。）

生
せいさんしゃ

産者さんが収
しゅうかく

穫した野
やさい

菜は、そのままお店
みせ

で売
う

られるわけではありません。傷
きず

や汚
よご

れがないかを確
かくにん

認し、大
おお

き

さや重
おも

さによって仕
しわ

分けをします。この作
さぎょう

業を “選
せんか

果” といい、選
せんか

果には “個
こせん

選” と “共
きょうせん

選” があります。

2. 選
せんか

果
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かぶはとにかく重
おも

たくて作
さぎょう

業をした

り運
はこ

んだりするのが大
たいへん

変で、生
せいさんしゃ

産者

も少
すく

なくなってしまいましたが、かぶ

が好
す

きなのでできる限
かぎ

り続
つづ

けていき

たいと思
おも

います。かぶは根
ね

だけでなく、葉
は

も美
おい

味しいので

ぜひ葉
は

も一
いっしょ

緒に食
た

べてみてください！（さっと湯
ゆどお

通しして

一
ひとばん

晩めんみに漬
つ

けるととっても美
おい

味しい副
ふくさい

菜になります）

白
しろ

かぶ生
せいさんしゃ

産者 トマト生
せいさんしゃ

産者

皆
みな

さんが一
いちばん

番美
おい

味しい状
じょうたい

態のトマトを食
た

べ

られるように、食
た

べごろを考
かんが

えながら収
しゅうかく

穫し

ています。少
すこ

し青
あお

いうちに収
しゅうかく

穫するのも、お

店
みせ

に並
なら

ぶ頃
ころ

にちょうど美
おい

味しくなるようにす

るためです。朝
あさはや

早くからの収
しゅうかく

穫や、重
おも

たいコンテナを運
はこ

ぶ作
さぎょう

業は

大
たいへん

変ですが、皆
みな

さんに「美
おい

味しい！」と言
い

ってもらえることが何
なに

よ

りの励
はげ

みです。美
おい

味しいトマトをたくさん食
た

べてください！

余
よでん

田さんより 坂
さか

さんより

生
せいさんしゃ

産者よりひと言
こと

市
いちば

場からお店
みせ

に届
とど

いた野
やさい

菜は、そのまま売
う

り場
ば

に並
なら

ぶわけではありません。 お店
みせ

の人
ひと

は、傷
いた

んでいるものがないかを確
かくにん

認したり、きれいに並
なら

べたりしながら、お客
きゃく

さんが選
えら

び

やすい売
う

り場
ば

をつくっています。 新
しんせん

鮮で美
おい

味しい野
やさい

菜を食
た

べてもらえるように、お店
みせ

でも

毎
まいにちくふう

日工夫を重
かさ

ねています。 

5. お店
みせ

に並
なら

ぶ

お店
みせ

で買
か

ってきた野
やさい

菜は、家
いえ

に帰
かえ

って料
りょうり

理をすることでいよいよ私
わたし

たちの食
しょくたく

卓に並
なら

び

ます。サラダやスープ、カレーなど野
やさい

菜はいろいろな料
りょうり

理に姿
すがた

に変
か

えて、私
わたし

たちの毎
まいにち

日

の食
しょくじ

事を彩
いろど

ってくれます。 みなさんの今
きょう

日の食
しょくたく

卓には、どんな野
やさい

菜が並
なら

んでいるかな？ 

6.いただきます！

生
せいさんしゃ

産者さんが作
つく

った野
やさい

菜を JA や市
いちば

場に集
あつ

めるのは、必
ひつよう

要
としている地

ちいき

域やお店
みせ

に、必
ひつよう

要な量
りょう

を効
こうりつ

率よく届
とど

けるためです。
もし、生

せいさんしゃ

産者さんが一
いっけんいっけん

軒一軒のお店
みせ

に直
ちょくせつやさい

接野菜を届
とど

けると
したら、とても大

たいへん

変です。

市
いちば

場には、いろいろな産
さんち

地からたくさんの野
やさい

菜が集
あつ

まり、
仲
なかおろしぎょうしゃ

卸 業 者さんがそれぞれのお店
みせ

に必
ひつよう

要な量
りょう

を分
わ

けて届
とど

けま
す。こうして野

やさい

菜を『集
あつ

める』『分
わ

ける』『届
とど

ける』という仕
しごと

事を、
それぞれ得

とくい

意な人
ひと

が分
ぶんたん

担しています。

たくさんの人
ひと

がそれぞれの役
やくわり

割を担
にな

い、バトンをつなぐこと
でわたしたちはいつでもいろいろな野

やさい

菜を買
か

うことができます。

生
せいさんしゃ

産者

とても大
たいへん

変

お店
みせ 生

せいさんしゃ

産者
JA

市
いちば

場
（仲

なかおろしぎょうしゃ

卸業者）

旭
あさひかわせいかれん

川青果連の野
やさい

菜は動
どう

物
ぶつえん

園のイラストが目
めじるし

印

お店
みせ

見
み

つけてみよう！

野
やさい

菜のパッケージには、作
つく

られた場
ばしょ

所や作
つく

った人
ひと

の名
なまえ

前が書
か

かれてい

ることがあります。買
か

い物
もの

に行
い

ったら旭
あさひかわ

川の野
やさい

菜を探
さが

してみよう！ 

たくさんの人
ひと

の手
て

を通
と

って野
やさい

菜が届
とど

く理
りゆう

由
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小泉 慶
けい

太
た

朗
ろう

くん（５歳）

綜
そう

志
し

朗
ろう

くん（3歳）

>好きな食べ物 スイカ、からあげ、とんかつ

※令和4年に新規就農した小泉 陽平さんのお子さん

補聴器のこと何でもお答えします。
実際に見たり触ったり出来ますので
お気軽にどうぞ。

〈ご来場いただけない方は、ご自宅にもお伺い致します〉★日程は変更になることがございます。

★会場は農協2階
　会議室です。令和8年度『きこえの相談会』スケジュール

10月 11月 12月 1月 2月 3月

8日
（木）

12日
（木）

１0日
（木）

14日
（木）

12日
（金）

11日
（木）

10時〜14時

お問い合わせ 東旭川農業協同組合  生産資材課   TEL:36-6031    〈担当〉柏木
㈱ホクレン商事補聴器センター 0120-066-776   〈道北地区担当〉西保

スタイリッシュ充電式耳かけ型補聴器

選べる充電器

ポ
ー
タ
ブ
ル

充
電
ケ
ー
ス

持
ち
運
び
タ
イ
プ

洗練されたデザインで
イノベーターアワード2024受賞

スタイレット アイエックス

⚫シグニア最小の充電ケースはQiワイヤレス充電対応

Styletto IX

214,000円～654,000円

ド
ラ
イ
＆

ク
リ
ー
ン
充
電
器

充
電
し
な
が
ら

除
菌
・
乾
燥

充電器

超小型既製耳あな型補聴器が充電式で登場

シルク チャージアンドゴー アイエックス

⚫既製小型耳あな型＋接触式充電で簡単・便利
⚫充電ケースはQiワイヤレス充電対応

Silk Charge&Go IX

超小型充電式既製耳あな型補聴器

214,000円～
654,000円

（片耳＋充電器）

（片耳＋充電器）

令和8年11月1日から令和9年3月31日までの間、
各業務の営業時間が下記のとおりとなりますのでお知らせ致します。

平　　日 土曜・祝日 日　　曜

企画課・管理課・営農販売課・生産資材課 9:00～16:30

休　業
金融共済課

窓口業務 9:00～16:00

キャッシュコーナー 9:00～18:00

燃  料  課
（スタンド）

セルフサービス 8:00～20:00 8:00～19:00

フルサービス 8:00～19:00

ピット作業 9:00～17:00

共済事故受付 
24時間受付 ☎ 36-2111営業時間中 ☎ 0120-258-931

（フリーダイヤル）

夜間・休日

営業時間のお知らせ

お米
こめ

を細
こまか

かくした「米
こめこ

粉」は、パ

ンやケーキ、麺
めん

等
など

にも使
つか

われていま

す。小
こむぎ

麦とは違
ちが

ったモチモチとした

食
しょっかん

感が楽
たの

しめるのも米
こめこ

粉の特
とくちょう

徴で

す。最
さいきん

近では、米
こめこ

粉パンや米
こめこ

粉スイーツのお店
みせ

を見
み

かけ

る機
きかい

会が増
ふ

えてきています。

せんべいやあられも、お米
こめ

からできていま

す。お米
こめ

を蒸
む

してつぶしたり、粉
こな

にしたりし

て形
かたち

を整
ととの

え、焼
や

いたり揚
あ

げたりするとパリ

パリのお菓
かし

子になります。お米
こめ

の種
しゅるい

類によ

って、食
しょっかん

感や味
あじ

わいも変
か

わります。

日
にほんしゅ

本酒もお米
こめ

から作
つく

られています。

お米
こめ

に水
みず

や酵
こうぼ

母を加
くわ

えることで、お米
こめ

に含
ふく

まれる成
せいぶん

分がアルコールへと変
か

わっ

ていきます。時
じかん

間をかけて発
はっこう

酵させることで日
にほんしゅ

本酒が出
でき

来

上
あ

がります。日
にほんしゅ

本酒づくりに使
つか

うお米
こめ

は、私
わたし

たちが普
ふだんた

段食

べているお米
こめ

ではなく、「酒
さかまい

米」というお酒
さけづく

造りに適
てき

した

お米
こめ

が使
つか

われています。

こうしてみると、お米
こめ

は私
わたし

たちの生
せいかつ

活のいろいろなとこ

ろで大
だいかつやく

活躍しています。「これもお米
こめ

からできているの？」

と思
おも

うものが身
みぢか

近にもまだまだあるかもしれませんね。

玄
げんまい

米を精
せいまい

米すると出
で

てくる「米
こめ

ぬか」

もいろいろなものに使
つか

われています。ぬ

か漬
づ

けに使
つか

ったり、油
あぶら

（こめ油
あぶら

）やせっ

けん、美
びようえき

容液や畑
はたけ

の肥
ひりょうなど

料等いろいろな

ところで大
だいかつやく

活躍しています。

お米
こめ

って、こんなに変
へんしん

身するの！？

お米
こめ

が「せんべい」に！

お米
こめ

が「パン」や「ケーキ」に！

お米
こめ

と聞
き

いて、まず思
おも

い浮
う

かぶのはごはんやおむすび

だと思
おも

います。でも、お米
こめ

はごはんになるだけではありま

せん。実
じつ

は私
わたし

たちの身
みぢか

近なものに姿
すがた

を変
か

えて大
だいかつやく

活躍して

います。

お米
こめ

を作
つく

ると「米
こめ

ぬか」も！

お米
こめ

が「日
にほんしゅ

本酒」に！

ちょっと
はし休

やす

め

pc15
テキスト ボックス

pc15
テキスト ボックス



プレゼントコーナー PRESENT

東旭川農業協同組合　〒078-8261 旭川市東旭川南1条5丁目8番22号　TEL 0166-36-2111　●発行責任者／畑山 義裕　●デザイン・印刷／㈱総北海

今回のプレゼント

クイズに正解した方の中から抽選で３名様に
「新米 東旭川米ななつぼし 5kg」 を
プレゼント致します。皆さんふるって応募ください！

※当選発表は賞品の発送をもって代えさせていただきます。
　（11月中～下旬発送予定）

応募フォーム

応募方法 ハガキ・メール・応募フォーム

応募期日 令和8年10月31日まで

宛 先 ハガキ  〒078-8261 旭川市東旭川南1条5丁目8番22号  JA東旭川 企画課
メール  kikaku@ja-higashiasahikawa.net
応募フォーム	 右のQRを読み取り、ご解答ください

記入事項 1）クイズの答え　2）JAや「ひかりプラス」への意見・要望
3）郵便番号、住所、氏名、年齢、電話番号

Q. 根
ね

っこを食
た

べる野
やさい

菜はどれでしょう？

トマト

1.

ピーマン

3.
さつまいも

4.

ブロッコリー

2.

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSflSn-xl2RHK81RnMJ-31s0TfgzajGnyT2HXNSfqt-1lBirWQ/viewform?usp=header

