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▲展示スペースの床は木レンガなどで作られており、足の感触も楽しんでみてください♪
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まんま～じゃ

ＪＡ会津よつばの「食」と「農」コミュニティ誌

●営業時間／9：30～18：00
●定 休 日／毎月第1水曜日だけお休みです！土日祝日は営業してます!!

✆（0242）24-0831
に じ の お や さ い ●営業時間／日曜日以外 8:30～13:00

●定休日／日曜日

✆（0242）33-7622

朝早くから営業しています！ ●営業時間／11：00～16：00
　　　　  （ランチは14：00ラストオーダー）
●定休日／毎月第1・3水曜日

✆（0242）24-5522

vol.62

さっそくいただきました。
かぼちゃは切るのがけっこう大変で苦手な野

菜でした。でも食育ソムリエさんの説明で、疲

労回復、便秘改善に良いとわかって、さっそく

煮物、スープにしていただきました。　

（T.Mさん・60代・女性）

ケータイ版
Man・ma～ja！
公式facebookも
よろしく!!!

※サイトへの通信料は別途必要となります。

JA会津よつば公式フェイスブック

3S～食育ソムリエのおススメ～

あいづ彩! 菜!! 再発見!!! ～おやさいの旅～

ばぁばの知恵袋
柿

den・en café

冬野菜の活用編

見本

①クイズの答え②気になったコーナー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！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 !!
柿には渋みの成分であり、アルコール成分の
分解をする力がある○○○○が含まれ、二日
酔いの回復に効果があると言われています。
　　　3S～食育ソムリエのオススメ～をみてね。

柿には渋みの成分であり、アルコール成分の
分解をする力がある○○○○が含まれ、二日
酔いの回復に効果があると言われています。
　　　3S～食育ソムリエのオススメ～をみてね。

Q.

ヒント

応募締切は11月30日【当日消印有効】です♪

郵送の場合：
　〒965-0025 会津若松市扇町35番地１
　JA会津よつば　会津若松支店地域総合課
　　　　　　　　　　　クイズにTry！ 係
メールの場合：info@aizuyotuba.jp

応募総数83通、正解者82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。

JA直売所やJAガソリンスタンドで使えます│

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！

vol.61当選者  正解は「ビタミン」でした！ 

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♪

▼毎号貴重なご意見・ご感想をお寄せ頂きありがとうござ
います。「旬の食材のレシピが参考になる！」というお声をた
くさん頂きスタッフ一同嬉しく思います。いよいよ冬の到来
です。体調を崩さないよう旬の野菜や果物を沢山食べま
しょう！ ▼クイズのご応募の際には、ご意見・ご感想もお願
いします♪ 次号はvol.63です！お楽しみに！

〒969-3122
福島県耶麻郡猪苗代町新町4873
電話番号　0242-62-3454
営業時間　10：00～18：00
定 休 日　火曜日
観 覧 料　一般500円

【スケジュール】
・11/11（月）～11/29（金）
 展示入れ替えのため休館
・11/30（土）～1/13（月祝） 
 福島県障がい者芸術作品展
 「きになる　ひょうげん2019」

　秋も一段と深まり、肌寒い日が続いています。皆さん、紅葉は見に行きましたか？
普段何気なく通っている道も、ゆっくり見て歩くことはない方も多いのではないでしょうか。

小春日和には、新しい会津の魅力に触れてみてはいかがでしょうか。

かぼちゃの話が参考になりました。
かぼちゃの話はとても参考になりました。85才の

母は、今年もかぼちゃを200個、近所に配っていま

す。一人暮らしで、畑仕事をして、皆に喜ばれること

が生きがいになっています。（M.Iさん・60代・女性）

表紙のお弁当が美味しそうでした。
cafeActiveは、自宅から近いので必ず行ってみよ

うと思いました。表紙のお弁当、本当に美味しそう

でした。どれもこれも簡単に作れるおかずですが、

こんなにきれいには出来ません。食欲、行楽の秋、

マネしてお弁当を持って出かけようと思いました。

（K.Aさん・50代・女性）

写真が掲載されてわかりやすい。
可月亭は近いのに何かなぁと思っていた場所で
した。定休日などもわかり、写真も掲載されてわ
かりやすかったです。   （M.Mさん・50代・女性）

野菜の知識が興味深いです。
野菜についての知らない知識がたくさん載って

いて興味深いです。作り手の想いが詰まってい

ますね。  　　  （みなよんこさん・60代・女性）

今回ご紹介するのは、

天気のよい休日には

ご家族で会津の街並
みを

散歩してみては

いかがでしょうか♪♪
♪

　作品や人と出会い、心で感じ、新しいスタートのきっかけになる美術館になってほしいとの想いを込め、2014年
6月に社会福祉法人安積愛育園によって開館されました。
　安積愛育園では、知的障がいのある方の支援などを行っており、創作活動で利用者さんによって作られた素敵
な作品をこの美術館に展示しています。障がいの有無に関係なく、様々な作家さんの作品を展示しており、年に
約３回の企画展を開催しています。
　酒蔵「十八間蔵」を改修して作られたはじまりの美術館は、築140年ほどになり、2016年には福島県建築文化賞

を、2017年にはグッドデザイン賞を受賞しました。地域の方々に親しまれてきた
建物をさらに良いコミュニティの場所へと活用することを目指し、地域の方々と
の「寄り合い」が月１回ほど開催されています。トークイベントや上映会、ワーク
ショップなども開催されており、子供たちも楽しめる場所になっています。
　カフェも併設されており、展示を見た後にゆっくりすることも可能で、カフェ
のみの利用もできます。ぜひお子様と一緒にお立ち寄りください。

はじまりの美術館

2019 Winter

▲併設されているカフェ

都合によりイベントは予告無く変更する場合がございます。
ご了承ください。イラスト・写真はイメージです。

直売所イベント情報

8日

0の
付く日

12日

29日

●あぐりのハッシュドポーク
…………………………………………………… ￥1000
　あぐり特製のデミグラスソースに国産ポークと会津産玉ね
ぎやきのこをたっぷり入れて仕上げました！ 会津産米と濃厚
なデミグラスソースがよく合います。

●鮭と秋野菜のスープパスタ ～味噌クリーム仕立て～
…………………………………………………… ￥1000
　宮城県産の牡鹿のぎん鮭と会津産の秋野菜は濃厚なク
リームソースとの相性抜群！旬のきのことトッピングのリンゴ
もみそクリームソースとよく合い、最後までおいしくいただけ
ます♪

あぐりかふぇC’s
情　報

ＭＥＮＵ
11月のオススメ

あぐりのハッシュドポーク

鮭と秋野菜のスープパスタ

食材の解説を活かしています！
いつも楽しみにしています！「旬の食材を使って」

のレシピコーナーの料理やデザートを次はどんな

レシピかな？といつも楽しみにしています。「ばぁ

ばの知恵袋」にはばぁばの昔ながらの知恵が書か

れていて、自然のお薬のように食材の解説がある

ので、夕食に生かしています！　  

（いちごクッキーさん・20代・女性）

▲参加型の企画もあります♪

▲裏庭もあります！

▲出展作家さんに関連した商品を販売しています。

→

　　　　　　　　　　　　 （税込）

・ホットコーヒー ………………400円

・カフェラテ……………………500円

・麹のベジスープあまざけ ……400円

・リンゴジュース………………350円

カフェメニュー

毎月「０」の付く日は、
納豆【全品２０％引き】

納豆の日

毎月「８日」は、
お米のすくい取り

小沢豆腐店の豆腐が値引き販売
毎月「１２日」は、豆腐の日

お米の日

毎月「29日」は、
鶏肉・豚肉【２０％引き】
※牛肉・加工品・地鶏・麓山高原豚は除く

肉の日

※なくなり次第終了になります

お米のポイント２倍実施！

猪苗代小学校

カメリーナ
学びいな はじまりの美術館

猪苗代町役場

東邦銀行

まるしめ
猪苗代高校

ヨークベニマル

→



まんま～じゃへ出荷している生産者からのMessage

収穫されてから焼酎をつけ、1週間～10日寝かせます。柿が重さごとに仕分けされます！

3SS
yok

u
iku Somurie o

Su
su

m
e ～食育ソムリエのおススメ～

Somurie

Syokuiku oSusume

食育
ソムリエ

62vol.まんま～じゃ

ＪＡ会津よつばの「食」と「農」コミュニティ誌 冬 野 菜 で か ら だ の 中 か ら 温 ま ろ う ！

漬物として活用しよう！

旬の食材を使って

・柿 …………………… １個

・ミニトマト ………… ５個

・りんご …………… 1/2個

・ぶどう …………… 1/2房

・砂糖 ………………… 少々

・モッツァレラチーズ… お好み

・オリーブオイル……… 適量

・レモン果汁 ………… 適量

・ブラックペッパー… お好み

【材料】 

再発見!!!
～おやさいの旅～♪

あいづ

彩!菜!!

　今回ご紹介するのは、猪苗代町の49号線沿いにある
「den・en café」さんです！店名のとおり田園の中にあ
り、磐梯山も一望でき、ペットと一緒に来店できます。
今回はオーナーの皆川さんにお話を伺いました。

第43回

Ｊ&Ａ

Ｊ&Ａ

Ｊ&Ａ
皆川さん

皆川さん

皆川さん

・den・enランチ…………… ￥1320
 ＋デザート、ドリンクセット… ￥330
・チョコバナナのフレンチトースト… ￥1100
・ブレンドコーヒー ……… ￥495
・レッドベリーソーダ……… ￥660
　　　　　　 （税込み）表記です。

今日はよろしくお願いします（*^◇^*）(^O^)素敵な景色が見えます
ね！
自然豊かな田園の中にカフェを作りたいとの想いから、昨年４月に
オープンしました。店内からは磐梯山、猪苗代湖も見ることができま
す。11月ごろからは白鳥も見ることが出来るかもしれませんよ。テー
ブルなども自然のものを活かしてリメイクして作っています。
店内は木のぬくもりで温かみがありますね＼(^O^)／メニューはどの
ようなものがありますか？
ランチメニューは、窯焼きピザ・自家製ハンバーグ・日替わりランチ

からお選びいただけます。その他にもカレーやフレンチトーストなど
もありますよ。身体に優しいものを心がけ、オーガニックのものをでき
る限り使用しています。
どれも美味しそうですね！ケーキやドリンクも種類豊富で嬉しいで
すね（* ◇̂^*）(̂ O )̂
ピザやドリンクはテイクアウトもできます！四季折々 の猪苗代町の景
観を楽しむことができ、地球・体にも優しいメニューを提供していま
すので、ぜひご来店ください。

食育ソムリエの渡部さんがご紹介するのは、秋の味覚
「柿」です。生で食べるのはもちろん、お茶請けとして
も最適な干し柿も美味しいですよね。軒先に吊るして
ある干し柿をみることも多いのではないでしょうか。
そんな柿に含まれる栄養価や効能をお話します。

［柿］
　先祖代々、身しらず柿を作っており、私で６
代目になります。私は就農して約50年になり、
いつも夫婦で作業しています。昨年は春先の
霜が多く、柿が少なかったのですが、今年は玉
の張りもよく、美味しく出来ましたよ！
　枝が折れてしまいそうなくらい沢山の実を
つける「身の程しらず」であるということから
名前がつけられたと言われている身しらず
柿。摘蕾・摘果作業というのがあり、その作業
で選ばれた柿に日が良くあたるようにするこ
とで、柿が大きくなるんですよ。他の果物と
違って、身しらず柿は渋抜きをしなければな
らないため、大変な面もありますが、消費者が
喜んでくださるとやってきてよかったと思い
ます。「美味しかったよ」とお礼状を送ってく
ださる方もいて、そういう時は本当に嬉しい
ですね。
　昔からある身しらず柿を会津の名産として
恥ずかしくないよう、これからも丁寧に育て、
心を込めて出荷していきます。干し柿も作っ
ているので、ぜひ食べてみてください！

　柿には、甘柿と渋柿があります
が、会津では「身不知柿」が特産
品としても有名ですよね。甘柿は、

成長すると渋が抜けますが、渋柿は、渋みの成分タンニンが可溶
性のため、口の中で溶け、渋く感じます。身不知柿は、渋柿のため、
焼酎や炭酸ガスで渋抜きをしてから食べます。購入された箱に「○
月○日に開封してください」と書かれていますので、開封日までは
開けないようにしましょう。
　柿の渋みの成分タンニンには、アルコール成分を分解する力が
あり、その結果二日酔いの回復効果があると言われています。し
かし、タンニンを摂りすぎてしまうと貧血や便秘の症状が出てしま
う事もありますので、適量を心がけましょう。
　また、柿にはビタミン C が豊富に含まれています。柿１個分に含
まれるビタミン C の量は、レモン１個分より多く、疲労回復やかぜ
の予防、ガン予防、老化防止などに効果があります。
　柿の葉にも、ビタミンＣとタンニンが含まれているので、柿の葉
茶にして飲んで栄養を摂取するのもよいですね。寒い季節が到来
します！柿で元気に冬を乗り越えましょう！

会津の名産、心を込めて届けます♪

秋フルーツのカプレーゼ

【作り方】

①りんごは薄くいちょう切りにする。
②フライパンにオリーブオイルを熱し、①を弱火で炒め、砂糖を加
える。

③②の全体に火が通ったら、冷ましておく。
④ミニトマト、果物、モッツァレラチーズを１口サイズに切る。
⑤③と④を皿に盛りつけ、オリーブオイル、レモン果汁をかける。
⑥お好みでブラックペッパーをかけたら完成！ 自家製ハンバーグランチプレートは、無添加の季節の野菜スープ付です！

旬のものを盛り付けたフレンチトースト！

有機豆乳きな子ちゃん

［住所］〒969-3284
福島県耶麻郡猪苗代町三ツ和家北500-3
［電話番号］0242-93-8860
［営業時間］
[平　日] ランチ11：30～14：00（L.O.13：30）
 カフェ14：00～17：00（L.O.16：30）
[土日祝] ランチ11：00～14：00（L.O.13：30）
 カフェ14：00～17：00（L.O.16：30）
［定休日］毎週火曜日
［駐車場］８台（臨時駐車場あり）

干して活用しよう！

渡部　美智子 さん
好きな食べ物：柿

Ｊ&Ａ…ジュンくんとアンちゃん AnちゃんJunくん

den・en cafe
（デンエンカフェ）

den・en café

2019 Winter

　朝夕は寒気がひとしお身にしみるようになり、鍋やおでんなど
が美味しい時期になりましたね。旬の食材でもあり、どちらの
料理にも必ずと言ってよいほど使われる大根。凍みた大根は格別
ですよね。でもこの大根、さらに様 な々活用ができる万能食材っ
てご存知でしたか？今回は、大根を使ったレシピを紹介します！

　柿は常温保存
が可能です。水を

含ませた

クッキングペーパ
ーなどをヘタの部

分にあて、

ヘタの部分を下に
して、袋などに入れ

て、冷蔵

庫に保存しておく
とより長く美味し

く食べるこ

とが出来るでしょ
う。また冷凍保存し

たいとき

は、皮を剥いて種を
とり、くし切りにし

、密封容器に入れて
冷凍

保存すると、活用し
やすくなります！

保存方法

　ずっしりと重く、
皮にハリがあり、や

わらかす

ぎないものが良い
でしょう。全体が均

一に濃い

オレンジ色に色づい
ていて、ヘタが４枚

揃ってい

て、果実にくっつい
ており、隙間がない

物を選ぶ

と良いでしょう。選び方

会津若松市門
田町

渡部 浩三 さん

▲１階には、ペットと一緒にお食事
していただけるスペースもあります。

み     しらず   かき

テラス席もあります♪

ペットグッズやアクセサリー、
雑貨も販売しています！▲木のぬくもりと温かさを感じる店内スタッフの皆さん

ポイント★塩水に浸して、水気をきって干すと変色防止になります！

冬野菜の
活用編

　たくあんなどで使われる大根の干し方です。気温が高いと
カビが発生しやすくなるため、寒い時期に干すと良いでしょう。
　また、大根の葉も干して活用できます。時短のためには小口
切りにしてから干すと良いでしょう。

　干しシイタケ、干し柿など昔から伝わる乾物には、保存性が高まることはもちろん、香りや旨味も
増し、栄養価も高くなると言われています。切干大根などが有名ですが、この機会に自家製の干し大
根はいかがでしょうか？しっかり水分が飛んだ干し大根は、腐りにくくなり、長期保存ができます。天
日に干すと旨味が増して美味しくなり、栄養価も上がると言われています。

　１㎝ほどの厚さで縦に切り、重ならないよ
うに注意して干します。食感もよく、はりはり
漬けなどにオススメですよ！

　一般的に「切干大根」と言われている干し
方です。ザルなどに並べて干しますが、量が
多い場合は消毒した網戸なども活用できま
す！干す期間が数日で済み、煮物やサラダ、
お味噌汁など様 な々料理に使われます！

　醤油・麹・青唐辛子を１升ずつ使うことから、「一升漬け」と呼ば
れるようになりました。地域によっては、「三升漬け」とも言われてい
るようです。

一  升  漬  け

干し方③

干し方②

干し方①

千切り・短冊切りにして干す！

大きく切って干す！

丸ごと干す！
材料
・大根 ………………………1/3本
・米麹 ………………………200ｇ
・めんつゆ ……………… 200㏄
・刻んだ唐辛子 …………… 適量
・細かく刻んだ生姜 ……… 適量
・シソの実 ……………… お好み
・塩 ………………………… 適量
作り方
①大根以外の材料全てを混ぜて漬
け込み、密封容器に入れ、冷蔵庫
で保存します。
②たまにかき混ぜながら２～３か月
寝かせたら一般的な一升漬けの
完成です。
③大根を１週間ほど干し、完全に乾
燥しないうちに食べやすいサイズ
に切ります。
④③を２～３日塩漬けにします。
⑤④の水気を絞り、②と合わせて数
日漬けます。

⑥味が染み込んだら、完成です！

ご案内図
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den・en café（田園カフェ）

翁島駅

まんま～じゃ周年祭
　10月12日（土）から3日間、まんま～じゃの周年祭が開催されました。まんま～じゃは、本年
で12周年を迎えます。台風の影響もあり、一部内容に変更がありながらも、毎年恒例になっ
た生産者による大鍋の芋汁配布も開催することが出来ました！
　14日（月）には、会津若松支店によるＪＡまつりも行われ、コメナルド画伯による風船配布
や精米一合当てゲームなどが行われました！

ガラポン抽選会で
当選されました！

ガ
ラ
ポ
ン
抽
選
会

生産者による対面販売！

精米一合当てゲーム

味噌のすくいどり
コ
メ
ナ
ル
ド
画
伯
も

皆
さ
ん
を
お
迎
え
し
ま
し
た
！

今年も芋汁の配布を

行いましたよ～！
真心込めてハートの風船が配布されました！

大根の干し方

ご飯のお供にも良し！

他の野菜と

和えても良し♪


