
JA会津よつば「食」と「農」コミュニティー誌 2024
WINTER

vol.12

見本

①クイズの答え②誌面の中で良かったコー
ナー③ご意見・ご感想④氏名（匿名希望の場
合はペンネームも）⑤年齢⑥郵便番号・住所
⑦電話番号を明記の上、以下のいずれかでご応
募ください。

※お送りいただきました個人情報は、Man・ma～ja！
smile誌面づくりやプレゼントなどの発送、ご連絡のため
にのみ使用させていただき、JA会津よつばにて厳重に管理
いたします。ご応募いただきましたものは返却いたしませ
ん。予めご了承下さい。

応募箱の場合：各自記入した紙をファーマー
ズマーケットまんま～じゃに設置された応募
箱に入れて下さい。

お買い物ついでに郵送代をかけずに応募できます！

応募方法はこちらですクイズにTry !!クイズにTry !!クイズにTry !!

郵送の場合：
　〒965-0025 会津若松市扇町三丁目5番地の6
　JA会津よつば  企画広報課  クイズにTry！ 係
メールの場合：kouhou@aizuyotuba.jp

JA直売所やJAガソリンスタンドで使えます│

まんま～ ゃ の！じ
ｊａ こう♪歩じゃあ

休日にはほっと一息、
会津地域の隠れた名所や
お散歩道を巡って見よう♪

JA会津よつば
公式フェイスブック

JA会津よつば
公式インスタグラム

JA会津よつばの
HPからも

誌面を見ることが
できます♪

直売所からのオススメ

発見! 会津のうまい旅

ばぁばの知恵袋
しいたけ

ビー・キッチン

b Kitchen

お正月の迎え方 編
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まんま〜じゃ TEL：0242-24-0831

トライ

みんなのこえ

応募総数143通、正解者137名 たくさんのご応募ありがとうございました!!
クイズの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。

vol.11こたえ 
正解は「ピラジン」でした！

●１２月３０日（月）は１４：３０で閉店となります。
● １月 ６日（月）　生産者役員によるつきたて餅を無料配布！

▼今日はクリスマス！！クリスマスパーティーで盛り上がるですぞ♪毎日寒い
ので会津の農産物を食べて元気に過ごすですぞ！わしはこたつでお正月
を迎えますぞ～！それでは良いお年を！ですぞ♪

●１２月２８日（土）　感謝祭　冬野菜・みかん販売
●１２月３０日（月）は１２：００で閉店となります。

●１２月２６日（木）　歳末大売出し
　冬野菜・みかん販売、お正月用品など
●１２月３０日（月）は１２：００で閉店となります。

TEL：0242-83-3827

食彩館Eな！本郷 TEL：0242-56-5539

●１２月３０日（月）は１５：００で閉店となります。

藤の郷「よらっしぇ」 TEL：0241-69-5586

●１２月２９日（日）　さかな市
●１２月３０日（月）は１５：００で閉店となります。

まちの駅 南会津ふるさと物産館 TEL：0241-63-3055

食彩館うまかんべ！！

毎週土曜日の午前中は丸善水産によるお魚特売セール！
●１２月３０日（月）まで〆縄・鏡餅・みかんを販売中
●１２月３０日（月）　年越しそば仕入受注販売
　（事前予約注文分のみの対応となります）
●１２月３０日（月）は１２：００で閉店となります。

TEL：0241-22-9100いいでの四季

シイタケには、血圧を下げたり、コレステ
ロールの代謝を促して体外に排出する働
きが期待できる○○○○○○という栄
養素が多く含まれています。
　　　直売所からのオススメをみてね。

シイタケには、血圧を下げたり、コレステ
ロールの代謝を促して体外に排出する働
きが期待できる○○○○○○という栄
養素が多く含まれています。
　　　直売所からのオススメをみてね。

Q.

ヒント

興味深く読ませて頂きました
どの記事も興味深く読ませて頂きました。昔なが
らのかりんとう、子供の頃に家のおやつで食べた
ような。作って子供の頃に思いをはせてみたいと
思いました。 （トッコちゃん・60代・女性）

届くのを楽しみにしています
まんま～じゃスマイルが届くのを楽しみにしてい
ます。知らない野菜の知識を知る事ができ、ばぁ
ばの知恵袋のレシピを切り抜いています。これか
れも色々教えて下さいね。   （順さん・60代・女性）

紹介していただきありがとうございます
喜多方のパンダ焼き紹介していただきありがとう
ございます。妹の青春の味で教えたら帰省してす
ぐに買いに行きました。

（sugar marchさん・40代・女性）

会津を盛り上げて
葵高校生とのコラボが良いですね。これからも若
い人達との交流を盛んにして会津を盛り上げてほ
しいです。 　　　     （よぽりんさん・70代・女性）

とても参考になります
直売所からのオススメのコーナーは旬の野菜の
食べ方や栄養成分がのっていてとても参考にな
ります。イラストがかわいくていいですよね。

（サルアシさん・50代・女性）

毎回楽しみにしています
見やすくすぐに作ってみたいと思わせるレシピ、
毎回楽しみにしています。材料もすぐに手に入る
し、手が混みいっていないのが最高です。

（フーちゃんさん・70代・女性）

©2017 JA-KYOSAI

直売所年末年始のご案内
※イベントのスケジュール・内容は都合により変更となる

　場合がございます。予めご了承ください。

五十嵐館長も

バックを愛用！

三島町生活工芸館

　暮らしの知恵や技を伝え、ものづくりを世代を超えて守り続けていくために誕生した「三島町生活工芸館」。
　編み組細工は豪雪地帯である三島町の冬場の手仕事として伝承されています。伝統を残していこうと昭和56年に
生活工芸運動が始まり、昭和61年に三島町生活工芸館が完成しました。平成15年には国の伝統的工芸品「奥会津編
み組細工」にも指定され、自然素材を用いたものが注目を集めています。町内には人口約1300人のうち100人以上
の作り手がいます。毎年3月に行っている全国編み組工芸品展をきっかけに、各地から工芸品が集まってきます。
　編み組細工の歴史は縄文時代にまで遡ります。福島県内でも縄文中期（約4,000年前）の遺跡から編み組細工が
発見されているそうです。生活の中で縄や編み込みの技術が当たり前に存在していたと考えると興味深いですね。
昔ながらのものづくりの歴史に驚きです！
　奥会津編み組細工に使われる材料は山ブドウの皮、ヒロロ、マタタビなどがあり、特に山ブドウの皮は丈夫で長く
使用するほど味が出てきます。作るものによっては４、５日間で編み上げることができますが、材料を山から採ってき
て仕立てるまでに時間と手間がかかります。手作りだからこその味のある編み組細工が館内にたくさん展示されて
います。
　事前予約制でものづくり体験もできます。皆さんも三島町の手仕事にふれて楽しい時間を過ごしてみませんか？

会津桐の生産地として知られる奥会津の三島町。冬期間の手仕事として植物を素材に
生活道具を作る奥会津編み組細工が伝承されてきました。今回は先人から脈々 と受け

継がれる技を見学・体験できるスポットを紹介します！

営業時間：9時～17時
休館日：月曜日（祝日の場合は翌日）、
　　　 年末年始
入館料：無料
〒969-7402 福島県大沼郡三島町
　　　　　 大字名入字諏訪ノ上395
ＴＥＬ：0241-48-5502
ＨＰ：https://www.okuaizu-amikumi.jp/
MAIL：kougeikan@town.mishima.fukushima.jpご紹介するのは、

【山ブドウストラップ】

・体験料　1,200円

・制作時間　30分～45分

・対象年齢　小学校4年生以上

・山ブドウヅルの皮を花編みした

　ストラップづくり

ものづくり体験メニュー

この他、ヒロロコースターやヒロロ
キーホルダーなどの体験もできます。
詳細はお問い合わせ下さい。

▲お気に入りの一品と出合えるか
も？

▲約100年前の山ブドウカゴ。ま
だまだ使えそう。

三島町
交流センター
山びこ

名入
ざる菊園

森のしごと舎

400

344

三島町生活工芸館
会津西方駅

山ブドウの皮で
ストラップづくりを

体験しよう！

応募締切は
1月31日【当日消印有効】です♪

正解した方の中から抽選で5名様に
JA商品券1,000円分をプレゼント！

クイズ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。
なお、ご意見・ご感想については、一部誌面にてご紹介させていただく
場合がございます。その際は、ペンネームやイニシャルにて掲載させて
いただきます。あらかじめご了承ください。

〈管内６直売所の年末年始休業日〉
　令和６年１２月３１日（火）～令和７年１月５日（日）は
　休業となります。
　なお、令和７年１月は定休日なしで営業いたします。

〈あぐりかふぇC’s年末年始情報〉
　令和６年１２月３０日（月）～令和７年１月８日（水）は
　休業となります。
　令和７年１月９日（木）から通常営業



▲はちみつと食材のマリアージュを楽しむハニーテイスティ
ングプレート

▲豚肉にガーリックとハーブ、岩塩を練り込
み焼き上げたポルケッタをパンにサンドし
た麓山高原豚自家製ポルケッタのパニーノ

メニュー（税抜価格）
・ハニーテイスティングプレート
………………………………１，２００円
・麓山高原豚自家製ポルケッタのパニーノ
……………………………　１，５００円
・自家製トルタカプレーゼ …… ８００円
　ランチはパニーノ、リゾット、パスタ、
　ピッツァの４コースがあります。
　この他にも多数メニューがあります！

Boutique del miele b Kitchen

ご案内図

〈作り方〉
【肉詰めづくり】
① しいたけは石づきを取り、笠と軸を切り分け、軸はみじん切り
にする。

② ボウルにひき肉・しいたけの軸・小麦粉以外の肉詰めの調味
料を入れてこねる。

③ しいたけの笠の内側に小麦粉をまぶして、②を山盛りに詰める。
④平らな耐熱皿にのせて、オーブントースターで約15分焼く。
【A クリームソース味】　
①お湯にコンソメを溶かして、牛乳と混ぜておく。
②フライパンでバターを溶かし、玉ねぎがしんなりするまで炒め
る。薄力粉を加え、弱めの中火でこげないように、粉っぽさがな
くなるまで炒める。

③弱火にして①を少しずつ加え、よく混ぜながらとろみをつける。
④ 焼きあがった肉詰めに③をかけて、粉チーズとパセリを散らす。
【B ガーリックバター醤油味】
① フライパンにバター、にんにく、醤油を入れ、中火で焼きあがっ
た肉詰めに絡ませながら軽く焼く。

② 皿に盛って、ねぎと黒こしょうを振りかける

　夫婦二人三脚で菌床シイタケの栽培を始めて１５年目
になり、ハウス２棟で約９、０００株を管理してます。
　菌床シイタケはハウス内の温度差や菌床の湿度を人工
的に管理して刺激を与えることで生育します。お鍋の食材
としてよく使われるシイタケは秋から冬にかけて一番需
要が増える時期です。市場が必要とするときに一定量を安
定供給するため、常に自分の目で確認し、刺激を与える時
期を工夫しています。
　以前、シイタケが嫌いな方が私たちの栽培したシイタケ
を食べて好きになったと言っていただいたことがありま
した。生産者としてこれほど嬉しいことはなかったです
ね！
　オススメの食べ方はツナとマヨネーズ、めんつゆを混ぜ
たものをシイタケのかさに乗せて、その上からチーズをか
けてトースターで焼くとおいしいですよ！
　直売所は生産者が愛情を込めて育てた新鮮な農産物を
販売しています。タイミングが合えば直接話を聞けておい
しい食べ方を教えてもらえるかもしれませんよ！

喜 多 方 市

内島　聖さん・真由美さん
うち しま あきら ま　  ゆ　  み

いいでの四季へ出荷している生産者からのMessage

自慢のシイタケを味わって

［シイタケ］

　ＪＡ会津よつばの商品がいつでも簡単に購入できるインターネットサイトをご存
じですか？最近はインターネットで必要なものがほとんど購入できるようになりま
した。スマートフォンやパソコンでいつでも商品を購入できることや、注文した商
品は自宅に届くので重い荷物を運ぶ負担が減るなどの理由からネットショップを利
用する方が増えています。
　当ＪＡでもインターネットを活用し、全国の方がどこからでも会津の農産物を購
入できるよう取り組んでいます。会津コシヒカリや会津ひとめぼれをはじめとした
お米は大人気商品です！さらに直売所担当者が厳選した採れたての新鮮野菜やくだ
ものを詰め込んだ「季節の野菜おまかせＢＯＸ」や加工品なども販売しています！
ファーマーズマーケットまんま～じゃのオンラインショップや公式ＬＩＮＥ、ＪＡ
全農が運営するＪＡタウンで絶賛販売中です！会津米は Amazon からも購入でき
ます♪
　会津自慢の農産物を食べて免疫力を高め、寒さに負けない体を作りましょう！

しいたけの肉詰め2種盛り

直売所からのオススメ

〈材料〉4人分
【しいたけの肉詰め】
しいたけ………………… 8枚
豚ひき肉……………… 200g
玉ねぎ(みじん切り) … １/２個

小麦粉 ……………大さじ１
酒 …………………大さじ１
醤油 ………………大さじ１
こしょう …………………少々

このコーナーでは、

会津の美味しい食材を使った料理を提供しているお店を

コメナルド画伯が紹介します♪♪

会津のうまいものを
発見しに、

旅に出ますぞ～♪

今回お邪魔したのは、会津若松市にある㈲松本養蜂総本場さんが経営する

b Kitchen（ビー・キッチン）さんですぞ！

はちみつが味わえるハニーテイスティングプレートや

イタリアの郷土料理、デザートなどが楽しめますぞ。

今回は松本高明社長と松下永(はるか)シェフにお話しを伺いましたぞ～♪

今日はよろしくお願いします。はちみつの老舗として知られる松本養蜂総本場さんが７月１７日
にオープンしたばかりのお店とお聞きしてとても楽しみにしてきました。
ようこそおいでくださいました。自慢のお店ですのでぜひおくつろぎください(^ )̂
素敵な店内ですね！お店をオープンしたきっかけを教えてください。
さまざまな蜜源樹から採れるはちみつを商品化して販売してきましたが、はちみつの違いや食
べ方、効能、ミツバチの果たしている役割などを伝えるのはなかなか難しかったんです。そこ
で、飲食店という形で表現できれば、より身近にわかりやすくなるのではないかと考えました。
好みのはちみつを探すのもいいですね！店名にはどのような思いが込められていますか？
「b」には、ミツバチ（英語でbee）のｂ、バランスのb、ビューティーのbなどいろいろな意味を込め
ています。「Kitchen」は、ミツバチが関わることで生まれる食材をお客様に提供するための調
理場、すなわち台所（Kitchen）ということですね。

はちみつやミツバチに興味を持ってもらうための強い思いが込められているんですね！オスス
メのメニューを教えてください。
はちみつ３種類をテイスティングできる「ハニーテイスティングプレート」ですね。はちみつに合
う食材をセットにして組み合わせを体験するものになります。
豚肉を使ったイタリアの郷土料理ポルケッタをパンにサンドした「麓山高原豚自家製ポルケッ
タのパニーノ」、カプリ島発祥の伝統的なチョコレートケーキに甘さのない生クリームと栃の花
のはちみつを添えた「自家製トルタカプレーゼ」もオススメですね♪
メニューも豊富でどれもおいしそうですね！食べるのが楽しみです(^ )̂/ 
ミツバチを飼って自然を見ているからこそ、食の楽しみや安心・安全を伝えていけるのかもしれ
ません。敷地内にはBoutique del miele（はちみつ専門店）もあります。スタッフ一同皆様の
ご来店をお待ちしております！

ＪＡ

ＪＡ

ＪＡ

ＪＡ

ＪＡ

松本社長

松本社長

松下シェフ

松本社長、松下シェフ

松本社長

松本社長

葵高校家庭ク
ラブ

考案メニュー
です

　今回、いいでの四季の鈴木さんがオススメするのは、「シイタケ」です。
食感や風味がとても良く栄養満点です！炒め物、揚げ物、煮物などどんな料
理にも相性バツグンです。そんなシイタケについて紹介します。

【A クリームソース味】
玉ねぎ(みじん切り) １/２個
バター………………… 10ｇ
薄力粉……………大さじ1/2
牛乳 ……………… 100ｃｃ
お湯……………………50ｃｃ

コンソメ …………小さじ1/2
塩 …………… ひとつまみ
こしょう ……………… 少々
パセリ………………… 少々
粉チーズ……………… 適量

【B ガーリックバター醤油味】
すりおろしにんにく
…………………小さじ1/2
醤油 ………………小さじ１

バター……………………5ｇ
黒こしょう …………… 適量
ねぎ…………………… 適量

（※写真はイメージです）

旬の食材を使って

b Kitchen（ビー・キッチン）

［住所］ 〒965-0857
福島県会津若松市柳原町4-10-47
［ＴＥＬ］ 0242-26-2515
［HP］ https://b-kitchen.jp
［営業時間］ 10：00～17：00
（L.O. 16:00※キッチンカーは15：00）
［ランチ］11：00～14：30（L.O.14:00）
［定休日］ 水・木曜日・年末年始

はちみつ専門店
Boutique del miele
（ブティック デルミエーレ）

［住所］ 〒965-0857
福島県会津若松市柳原町4-10-47
［ＴＥＬ］ 0242-26-1823
［HP］ https://www.buna-ki.co.jp
［営業時間］ 9：30～17：30
（土・日・祝日は10：00～17：00）
［定休日］ 年末年始

　新年も豊かな実りがあるように、との
祈りを込めてお供えする鏡餅。
　松の内が明けたらおいしくいただい
て、一年を健康に過ごしましょう。

お正月の迎え方編

協力：日本鏡餅組合　http://www.kagamimochi.jp/　　イラスト：藤田倫央

お正月に
鏡餅を飾ろう

鏡餅と一緒に飾る縁起物

枝から落ちずに実が大きく育つ
ことから、代々大きくなって落ち
ないという縁起物です。

近年は個包装餅入りや餅をそ
のまま充填（じゅうてん）し、上
下の餅が一体になったパック
が多く販売されています。

橙

古い葉の間から新しい2枚の葉
が次第に伸びてくることから、久
しく栄えわたるとの縁起を担い
でいます。葉の形が左右対称な
ので、夫婦の相性を祝う意味も。

裏白

鏡餅各部の名称
橙（ダイダイ）

四方紅（しほうべに） 裏白（うらじろ）

三方（さんぽう）
御幣（ごへい）

おめで
たい

おいし
い

セブンイレブン
会津幕内店

b Kitchen
Boutique del miele

長門屋 本店

カインズ

七日町駅

西若松駅

118
59

丸正青果

まんま～じゃ
オンラインショップ ＪＡ会津よつば

ファーマーズマーケット
ＬＩＮＥ

ＪＡタウン
（ＪＡ会津よつばページ）

ネットショップを
活用して
みませんか？

▲松本社長（右から２番目）と松下シェフ（右）
とスタッフの皆さん

▲白を基調にした店内はゆっく
りと過ごせます

▲カプリ島へ旅行気分！自家製
トルタカプレーゼ

▲キッチンカーではピッツァを
テイクアウトできます

▲専門店には常時１５種類ほどのは
ちみつが並ぶ

鈴木　靖彦 さん

いいでの四季
スタッフ

解説：KAORU　イラスト：小林裕美子

鏡開きとは
鏡開きの日に年神様の力が宿った鏡餅を食べることで、一年を健康に暮らせるといわれています。
関東地方　1月11日　関西地方　1月15日、1月20日　※地域により異なることがあります。

お正月にお供えする理由
　鏡餅の丸い形は、人の魂（心臓）を模したものといわれ、さらに昔の鏡が円形だったことから「鏡
餅」と呼ばれるようになりました。
　1695（元禄8）年に出版された『本朝食鑑』に「大円塊に作って鏡の形に擬（なぞら）える」との
記載があることから、鏡餅は拝み見るべきものだったのかもしれません。大小二つは月（陰）と日
（陽）を表しており、重ね合わせるのは、福徳が重なって縁起がいいと考えられたからとも伝えられ
ています。

鏡餅はいつ飾るの？　明確な決まりはなく、正月事始めの１２月１３日頃からが多いようです。２
９日（二重苦）と３１日（一夜飾り）は縁起が悪いとして避けられています。
みかんじゃなくて橙？　鏡餅の上に乗せるのは本来は「橙」。諸説ありますが、橙はみかんのよう
にそのまま食べることが少なく、大きさもみかんの方が乗せやすかったので代用されたとか…。
みかんがダメというわけではないようです。

　供えた鏡餅を下げる日は地方によって違いがあります。年神様がいらっしゃる1月7
日までを松の内といい、鏡開きは、松の内が明けた1月11日に行うのが一般的です。
松の内を15日までとする地方では、鏡開きを15日または20日に行うこともあります。
鏡餅から新しい生命を受ける
　正月には、全ての人や物に新しい生命を与えるために年神様が現れると伝えられ
ています。つまり全ての人や物が一年に1度新たに生まれ変わるということです。年
神様の霊力は鏡餅に宿りますので、鏡餅を食べることで新しい生命をいただけると
いうわけです。
食べてこそ「鏡開き」
　供えた鏡餅には年神様が宿っているとされるので、刃物を使わず木づちなどでた
たいて割り（鏡を開く）、雑煮や汁粉などにして食べましょう。

ＪＡの豆知識

［駐車場］ 有


