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石見銀山地区本部版

箱
両
千

箱
両
千

　
Ｊ
Ａ
石
見
銀
山
地
区
本
部

と
Ｊ
Ａ
島
根
厚
生
連
は
、
７

月
30
日
仁
摩
農
村
環
境
改
善

セ
ン
タ
ー
で
、
31
日
に
は
同

地
区
本
部
に
お
い
て
、『
巡

回
人
間
ド
ッ
ク
』を
実
施
し
、

管
内
組
合
員
62
名
が
受
診
し

ま
し
た
。

　
会
場
に

は
厚
生
連

の
胸
部
Ｃ

Ｔ
検
査
車

等
の
検
診

車
両
３
台

が
導
入
さ
れ
、
受
診
者
は
、

特
定
健
診
を
は
じ
め
、
各
種

が
ん
検
診
や
腹
部
エ
コ
ー
検

査
な
ど
多
様
な
検
査
を
ス

ム
ー
ズ
に
受
診
。
混
雑
を
避

け
る
時
間
予
約
制
の
た
め
待

ち
時
間
も
少
な
く
、
好
評
で

　
８
月
１
日
（
土
）
に
開

催
さ
れ
た
第
44
回
「
天
領

さ
ん
」
大
田
会
場
の
正
調

踊
り
に
、
Ｊ
Ａ
し
ま
ね
石

見
銀
山
女
性
部
か
ら
12

名
、
地
区
本
部
役
職
員
と

子
ど
も
た
ち
24
名
が

参
加
し
ま
し
た
。

　
本
番
に
向
け
て
は

女
性
部
の
指
導
の
も

と
練
習
を
重
ね
、
振

り
付
け
を
ひ
と
つ
ひ

と
つ
確
認
し
て
臨
み

ま
し
た
。
当
日
は
女

性
部
手
作
り
の
う
ち

わ
を
持
ち
、
大
田
市

特
産
品
の
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス

や
ぶ
ど
う
、
野
菜
、
肉
な

ど
の
イ
ラ
ス
ト
が
描
か
れ

た
お
面
を
身
に
つ
け
て
、

全
員
で
楽
し
く
踊
り
を
披

露
し
ま
し
た
。

　

女
性
部
の
渡
邊
部
長

は
「
Ｊ
Ａ
の
職
員
と
和
気

あ
い
あ
い
と
活
動
し
て
い

ま
す
。
Ｊ
Ａ
グ
リ
ー
ン
の

メ
ロ
ン
、
ぶ
ど
う
、
ア
ス

パ
ラ
ガ
ス
を
よ
ろ
し
く
お

願
い
い
た
し
ま
す
」
と
ア

　

７
月
24
日
（
金
）、
大
田
商

工
会
議
所
で
Ｊ
Ａ
講
座
「
菜
根

館
」
の
第
３
回
講
座
「
陶
芸
教

室
で
多
肉
植
物
の
鉢
作
り
」
を

開
催
し
、
受
講
生
26
名
が
参
加

し
ま
し
た
。

　
当
日
は
「
朝
山
陶
芸
ク
ラ
ブ

炎
遊
会
」
か
ら
森
山
会
長
を
は

じ
め
２
名
の
講
師
を
お
招
き

し
、
陶
芸

に
挑
戦
し

ま
し
た
。

森
山
会
長

に
よ
る
実

演
と
お
手

本
を
見
学

し
た
後
、

さ
っ
そ
く

作
業
を
開

始
。
初
め
て
体
験
す
る
方
は
、

講
師
に
わ
か
ら
な
い
と
こ
ろ
を

尋
ね
た

り
、
手
を

添
え
て
も

ら
い
な
が

ら
真
剣
な

表
情
で
作

品
と
向
き

合
っ
て
い

し
た
。
当
日
は
、
当
日
中
に

結
果
が
わ
か
る
項
目
を
も
と

に
医
師
の
診
断
が
行
わ
れ
、

毎
年
受
診
し
て
い
る
参
加
者

も
過
去
の
デ
ー
タ
と
比
較
し

な
が
ら
自
身
の
健
康
状
態
を

確
か
め
て
い
ま
し
た
。後
日
、

全
項
目
の
「
結
果
報
告
会
」

も
開
催
予
定
で
す
。

　
同
地
区
本
部
は
、
今
後
も

農
業
担
い
手
、
女
性
部
、
管

内
組
合
員
向
け
の
健
康
診
断

活
動
を
継
続
的
に
実
施
し
、

誰
も
が
健
康
で
安
心
し
て
暮

ら
せ
る
ま
ち
づ
く
り
を
支
援

し
て
い
き
ま
す
。

ピ
ー
ル
。
沿
道
の
方
々
か

ら
は
「
踊
り
が
揃
っ
て
い

て
き
れ
い
だ
っ
た
」
と
お

声
が
け
い
た
だ
き
、
地
域

の
み
な
さ
ま
と
笑
顔
が
あ

ふ
れ
る
楽
し
い
ひ
と
と
き

を
過
ご
し

ま
し
た
。

ま
し
た
。
一
方
、
経
験
者
の
方

は
手
際
よ
く
黙
々
と
作
業
を
進

め
、
あ
っ
と
い
う
間
に
形
を
整

え
る
場
面
も
。作
業
中
に
は「
そ

の
模
様
可
愛
い
ね
」「
素
敵
な

形
！
」
と

お
互
い
の

作
品
を
褒

め
合
う
声

が
飛
び
交

い
、
終
始

和
や
か
な

雰
囲
気
に

包
ま
れ
ま
し
た
。

　
最
後
に
各
自
で
好
き
な
色
を

選
び
、こ
の
日
の
作
業
は
終
了
。

作
品
は
炎
遊
会
の
み
な
さ
ん
が

持
ち
帰
り
、
高
台
（
足
）
付
け

や
乾
燥
、
焼
成
、
色
付
け
な
ど

の
工
程
を
経
て
完
成
と
な
り
ま

す
。参
加
者
の
み
な
さ
ん
は「
ど

ん
な
仕
上
が
り
に
な
る
か
楽
し

み
」
と
、
完
成
を
待
ち
望
ん
で

い
る
様
子
で
し
た
。

TOPICS

1
●
Ｊ
Ａ
石
見
銀
山
地
区
本
部

巡
回
人
間
ド
ッ
ク
を
開
催

TOPICS

3

TOPICS

2
●
Ｊ
Ａ
し
ま
ね
石
見
銀
山
女
性
部

第
44
回
「
天
領
さ
ん
」
大
田
会
場
で
正
調
踊
り
を
披
露

●
素
敵
な
シ
ニ
ア
の
為
の
Ｊ
Ａ
講
座
「
菜
根
館
」

世
界
に
ひ
と
つ
だ
け
！
多
肉
植
物
の
鉢
づ
く
り
に
挑
戦
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石
見
銀
山
地
区
本
部
は
８

月
17
日
、
多
目
的
ホ
ー
ル
で

農
薬
の
適
正
管
理
に
関
す
る

研
修
会
を
開
き
、
生
産
者
と

職
員
が
参
加
し
ま
し
た
。
こ

の
研
修
会
は
生
産
者
へ
の
周

知
に
加
え
、
関
係
職
員
の
資

質
向
上
を
目
的
に
合
同
で
開

催
し
た
も
の
で
す
。

　
当
日
は
Ｊ
Ａ
全
農
中
四
国

広
域
営
農
資
材
事
業
所
島
根

推
進
課
の
常
慶
技
術
主
管
を

講
師
に
招
き
ま
し
た
。
常
慶

技
術
主
管
は
「
皆
様
は
食
べ

物
を
生
産
す
る
、
命
に
関
わ

る
大
切
な
仕
事
を
し
て
い

る
」
と
話
し
、
農
薬
の
使
用

基
準
や
関
係
法
令
を
は
じ

め
、
遵
守
の
重
要
性
や
違
反

時
の
罰

則
、
ス
マ

ホ
ア
プ
リ

の
活
用
法

な
ど
を
分

か
り
や
す

く
解
説
し

ま
し
た
。

　
続
い
て

Ｊ
Ａ
担
当

　
大
田
市
ぶ
ど
う
生

産
組
合
は
８
月
７

日
、
Ｊ
Ａ
グ
リ
ー
ン

お
お
だ
で
シ
ャ
イ
ン

マ
ス
カ
ッ
ト
の
店
頭

試
食
販
売
を
行
い
ま

し
た
。

　
当
日
は
特
売
日
と

い
う
こ
と
も
あ
り
、

開
店
と
同
時
に
多
く

の
人
が
来
店
。
試
食

で
味
を
確
か
め
た

後
、
次
々
と
買
い
求

め
て
い
ま
し
た
。

　
店
頭
で
は
「
お
い

し
い
」「
お
盆
に
帰

省
す
る
孫
に
買
い

た
い
」「
粒
が
大
き

い
方
が
お
い
し
い

の
？
」
と
い
っ
た
質

問
な
ど
が
寄
せ
ら

れ
、
生
産
者
と
来
店

者
が
和
や
か
に
交
流

す
る
姿
が
見
ら
れ
ま

し
た
。

　

生
産
者
に
よ
る

と
、
今
年
の
シ
ャ
イ

ン
マ
ス
カ
ッ
ト
は
出

来
が
良
く
、
収
量
も

前
年
を
上
回
る
見
込

み
で
す
。
一
方
で
、

サ
ル
に
よ
る
食
害
対

策
の
た
め
の
見
回
り

に
時
間
が
取
ら
れ
る

な
ど
、
栽
培
の
苦
労

も
語
ら
れ
て
い
ま
し

た
。

　
石
見
銀
山
な
す
生
産
組
合
は
８
月

７
日
、
大
田
市
役
所
を
訪
れ
、
楫
野

弘
和
大
田
市
長
に
地
元
産
「
千
両
な

す
」
を
使
っ
た
浅
漬
け
を
贈
呈
し
ま

し
た
。
併
せ
て
、
現
在
の
生
産
状
況

や
後
継
者

不
足
、
サ

ル
等
に
よ

る
獣
害
被

害
、
栽
培

面
積
の
伸

び
悩
み
と

い
っ
た
課

題
に
つ
い

て
も
報
告
し
ま
し
た
。

　
当
日
は
、
こ
の
浅
漬
け
を
製
造
す

る
有
限
会
社
け
ん
ち
ゃ
ん
漬
の
成
相

善
美
社
長
も
同
席
。
プ
ロ
の
視
点
か

ら
「
石
見
銀
山
な
す
」
の
高
い
品
質

と
魅
力
を
解
説
し
、
浅
漬
け
や
今
秋

発
売
予
定
の
「
お
や
き
」
を
楫
野
市

長
に
試
食
し
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　
同
組
合
の
千
両
な
す
を
使
っ
た
浅

漬
け
は
、
み
ず
み
ず
し
い
果
肉
と
柔

ら
か
い
皮
、
美
し
い
色
彩
が
特
徴
で

す
。
鮮
度
と
旨
み
を
そ
の
ま
ま
閉
じ

込
め
て
お
り
、
都
市
部
の
大
手
ス
ー

パ
ー
や
百
貨
店
、
さ
ら
に
は
海
外
で

も
取
引
さ
れ
る
人
気
商
品
と
な
っ
て

職
員
が
生
産
履
歴
記
帳
の
必

要
性
と
ポ
イ
ン
ト
を
説
明
。

参
加
者
か
ら
は
記
帳
方
法
や

使
用
基
準
に
つ
い
て
活
発
な

質
問
が
飛
び
交
い
、
関
心
の

高
さ
が
う
か
が
え
ま
し
た
。

　
地
区
本
部
で
は
今
後
、
各

作
物
生
産
部
会
で
も
同
様
の

研
修
を
展
開
し
、
農
薬
の
適

正
管
理
と
安
全
安
心
な
農
産

物
づ
く
り
の
徹
底
を
図
っ
て

い
き
ま
す
。

い
ま
す
。ま
た
今
秋
発
売
予
定
の「
お

や
き
」
は
千
両
ナ
ス
の
規
格
外
品
を

活
用
し
た
新
商
品
で
、
も
っ
ち
り
、

ふ
か
ふ
か
し
た
生
地
の
中
に
千
両
な

す
の
食
感
と
旨
味
の
詰
ま
っ
た
商
品

と
な
っ
て
い
ま
す
。

　
一
方
で
、
地
元
・
大
田
市
で
の
認

知
度
が
ま
だ
低
い
こ
と
か
ら
、
Ｐ
Ｒ

の
一
環
と
し
て
今
回
の
贈
呈
が
企
画

さ
れ
ま
し
た
。
宮
迫
寛
明
組
合
長
は

「
自
慢
の
味
を
、
ぜ
ひ
大
田
市
の
み

な
さ
ん
に

も
食
べ
て

ほ
し
い
」

と
話
し
ま

し
た
。

TOPICS

6

TOPICS

5
●
安
全
な
農
産
物
生
産
へ
理
解
深
め
る

石
見
銀
山
地
区
本
部
で
農
薬
適
正
管
理
研
修
会

●
石
見
銀
山
な
す
生
産
組
合

楫
野
市
長
に
「
千
両
な
す
」
の
浅
漬
け
を
贈
呈

TOPICS

4
●
大
田
市
ぶ
ど
う
生
産
組
合

シ
ャ
イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
の
店
頭
試
食
販
売
で
賑
わ
う

今秋発売予定の「おやき」を試食する
楫野大田市長

浅漬け「石見銀山なす」は、
道の駅ごいせ仁摩等で

販売しています
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令和８年産島根米の概算金をお知らせいたします

JAしまね米 一　般　米

（１）うるち玄米 30㎏紙袋、円（税込）
品　　種 １等 ２等 ３等

コシヒカリ(上) 8,000 － －

コシヒカリ 7,900 7,700 7,100

コシヒカリ(高水分) 7,750 7,450 －

きぬむすめ（上） 7,900 － －

きぬむすめ 7,800 7,600 7,000

きぬむすめ(高水分) 7,650 7,350 －

つや姫（特別栽培ST）（上） 8,300 － －

つや姫（特別栽培ST） 8,200 8,000 －

つや姫（特別栽培）（上） 8,200 － －

つや姫（特別栽培） 8,100 7,900 －

つきあかり 7,600 7,400 6,800

※JAしまね米とは、次の要件をすべて満たしたものです。
　①出荷契約書が提出されていること。
　②種子更新がされていること。
　③農産物検査を受検していること。
　④栽培履歴が提出されていること。
※�うるち玄米はJAしまね米の要件を満たさない場合、一般米扱
いとなります。
※1.9㎜ふるい目１等米は（上）単価です。
※検査時の水分値について、下記の価格減算があります。
　（対象品種：コシヒカリ・きぬむすめの１等と２等）
　高水分（15.6％以上16.0％）▲250円/30㎏とします。
※�年内を越えて出荷された場合はスポット価格（うるち米は一
般米価格、もち米は ▲1,000円/30㎏）となります。

（１）うるち玄米 30㎏紙袋、円（税込）
品　　種 １等 ２等 ３等

コシヒカリ 7,200 7,000 6,400

きぬむすめ 7,100 6,900 6,300

つきあかり 6,900 6,700 6,100

その他うるち 6,500 6,300 5,700

（３）もち玄米 30㎏紙袋、円（税込）
品　　種 １等 ２等 ３等

ヒメノモチ 9,000 8,550 8,050

ヤシロモチ 9,000 8,550 8,050

ココノエモチ 9,000 8,550 8,050

ミコトモチ 9,000 8,550 8,050

峰の雪もち 9,000 8,550 8,050

その他もち 8,500 8,050 7,550

※もち米へのうるち米混入は▲400円/30㎏とします。
※出荷契約数量を基本とし、スポット契約米は、上記単価から
▲1,000円/30㎏とします。

（２）酒造好適米 30㎏紙袋、円（税込）
品　　種 特上 特等 １等 ２等 ３等

五百万石 9,300 9,200 9,000 8,450 7,950

佐香錦 9,850 9,750 9,300 8,650 8,150

改良雄町 10,950 10,850 10,200 9,350 8,850

山田錦 11,400 11,300 10,650 9,600 8,850

縁の舞 9,850 9,750 9,300 8,600 8,100

※出荷契約数量を基本とし、スポット契約米は、上記単価から
▲1,500円/30㎏とします。
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■お問い合わせ先■　石見銀山地区本部 金融課　☎0854-84-9054

JAグリーンおおだ店ATMでJAグリーンおおだ店ATMで
硬貨がご利用いただけます！硬貨がご利用いただけます！

８月20日よりJAグリーンおおだ店ATMが新しく
なり、硬貨の入出金や通帳繰越機能が追加され 
ました。大変便利になりましたのでぜひご活用下
さい！

ATM

便利
にな
りま
した
！

便利
にな
りま
した
！

石見銀山地区本部管内 ATM一覧表

ATMご利用案内

※JAしまねのATMは、平日だけでなく、土日・祝日でも入出金手数料は無料です。
※入金・出金・定期貯金預入・振替・振込・両替・暗証番号変更・MPN収納の取引が行えます。
※硬貨のお取引・通帳繰越につきましては、上記表のオプション欄をご確認下さい。

大田中央（旧大田中央支店）ATM大田中央（旧大田中央支店）ATM
駐車場についてお知らせ駐車場についてお知らせ

大田中央ATMをご利用の際、大変ご不便をおかけしておりました駐車場
について、９月２日より隣接した「大田市人権センター」駐車場をご利用
頂けます。また、待合所については撤去しましたので、ご注意下さい。

管理店舗名 設置場所
オプション機能 稼働時間

備考
硬貨対応 通帳繰越 平日 土曜日 日曜・祝日

大田北支店

大 田 中 央 〇 〇 8：45～20：00 8：45～20：00 9：00～17：00
三 瓶 店 〇 〇 8：45～20：00 8：45～17：00 9：00～17：00
大 田 北 支 店 〇 〇 8：30～21：00 8：45～20：00 9：00～20：00
イ オ ン 大 田 × × 9：00～21：00 9：00～20：00 9：00～20：00
JAグ リ ー ン 〇 〇 9：00～18：30 9：00～18：30 9：00～18：30
大田市立病院 × × 9：00～19：00 － －

大田東支店 大 田 東 支 店 〇 〇 8：45～20：00 8：45～17：00 9：00～17：00
温泉津支店 温 泉 津 支 店 × × 8：45～20：00 8：45～17：00 9：00～17：00

仁 摩 支 店
仁 摩 支 店 〇 〇 8：45～20：00 8：45～17：00 9：00～17：00
高 山 店 〇 〇 8：45～19：00 8：45～17：00 9：00～17：00
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このページは皆様のお便りが頼りです。

お便りお待ちしております♪ 読 者 コ ー ナ ー

石見銀山地区本部版

■
島
根
県
が
開
発
し
た
新
品
種
の
お

米
（
島
系
84
号
）
の
名
称
が
決
ま
り

ま
し
た
ね
。「
つ
ぶ
き
ら
り
」
素
敵
な

名
前
で
す
。
令
和
10
年
産
か
ら
本
格

的
に
栽
培
さ
れ
る
と
か
。〝
き
ら
り
〟

と
輝
く
大
粒
の
お
い
し
い
お
米
を
早

く
食
べ
て
み
た
い
で
す
。「
つ
ぶ
き
ら

り
」
が
暑
さ
に
悩
む
米
農
家
の
救
世

主
に
な
り
ま
す
よ
う
に
。	

（
M
さ
ん
）

■
家
庭
菜
園
の
コ
ー
ナ
ー
を
参
考
に

野
菜
作
り
を
少
し
だ
け
行
っ
て
い
ま

す
が
、
猿
に
み
ん
な
持
っ
て
い
か
れ
て

い
ま
す
。
今
は
共
通
の
問
題
で
す
ね
。	

	
（
H
さ
ん
）

■
「
農
業
で
子
ど
も
た
ち
が
笑
顔
に

な
っ
た
初
夏
」
の
記
事
は
良
か
っ
た
で

す
。
私
が
子
ど
も
の
頃
は
家
の
手
伝

い
で
畑
や
田
ん
ぼ
へ
よ
く
行
っ
て
い
ま

し
た
。
今
で
は
外
で
遊
ぶ
子
ど
も
す

ら
見
る
こ
と
も
ほ
と
ん
ど
な
く
な
り

ま
し
た
。
子
ど
も
た
ち
に
と
っ
て
は
貴

重
な
体
験
に
な
っ
た
こ
と
と
思
い
ま

す
。	

（
Ｏ
さ
ん
）

■
と
に
か
く
「
暑
い
」
毎
日
。
元
気

な
の
は
草
木
だ
け
の
よ
う
に
感
じ
て

い
ま
す
。
目
に
映
る
雑
草
を
無
視
す

る
わ
け
に
は
い
か
ず
連
日
草
取
り
、

草
刈
り
。「
あ
～
も
う
コ
ン
ク
リ
ー
ト

づ
く
し
の
生
活
圏
が
ほ
し
い
」
と
さ

え
思
う
の
で
す
。
ど
う
や
ら
野
菜
も

バ
テ
気
味
で
収
穫
は
半
減
（
涙
）	

	

（
T
さ
ん
）

「虹のホールおおだ」に「遺体安置施設」が完成しました
虹のホールおおだに新たに「遺体安置施設」が完成
しました。８月１日より運用を開始しております。
ご利用に際し
ての詳しい内
容については
生活典礼課ま
でお問い合わ
せ下さい。

【お問い合わせ先】
石見銀山地区本部 生活典礼課　☎0854-84-9071

■お問い合わせ先■　石見銀山地区本部 金融課　☎0854-84-9054

ねんきん定期便、年金手帳、印鑑、裁定請求書、年金
証書等をお持ちいただくと、より具体的な相談ができ
ます。はじめての方や、現在受けている年金に疑問を
お持ちの方も気軽に相談でき、秘密は固く守られます。
お申込みは金融課へご連絡下さい。
皆様のお越しをお待ちしております。

年金無料相談会
10月４日日　 会場：石見銀山地区本部　時間：9：00～14：00
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中前店長の
独り言

中前店長の
独り言

【ヌキ】
順位 地 区 氏　名 体重 日齢 父 祖父 祖祖父 祖々祖父

１ 富山 白石　　尚 322 264 福勝鶴 二刀流 耕富士 安福久

２ 水上 ㈱大田原農場 323 272 北美津久 百合白清2 華春福 安福久

３ 山口 大國　裕紀 313 269 勝忠平 安福久 百合茂 福栄

４ 久手 ㈱農援隊清滝牧場 319 281 正之助 久茂福 第1花国 華春福

５ 長久 中原牧場 339 289 寿久 百合白清2 勝忠平 平茂勝

【メス】
順位 地 区 氏　名 体重 日齢 父 祖父 祖祖父 祖々祖父

１ 富山 白石　　尚 316 276 百合未来 耕富士 華春福 安福久

２ 富山 吉田　竜次 334 279 北美津久 福之姫 安福久 第1花国

３ 志学 高田　雅晴 337 298 福勝鶴 幸紀雄 安福久 平茂勝

４ 長久 中原牧場 291 267 百合久勝 安亀忠 美津照重 百合茂

５ 波根 ㈱熟豊ファーム 281 272 暁之藤 耕富士 秀菊安 勝平正

8 月子牛市場の成績表 （本人取り含む・金額は税込）

種別 市場 取引頭数 最高価格 最低価格 平均価格 対前月 対前年同月 平均体重 平均日齢
管内 31 944,900 641,300 739,271 -9,055 140,956 291 287

メス 中央 103 1,469,600 605,000 786,959 -12,943 201,388 296 284
県 103 1,469,600 605,000 786,959 -10,587 201,388 296 284
管内 21 931,700 583,000 797,029 -40,700 121,010 297 275

ヌキ 中央 121 1,076,900 633,600 884,873 -474 219,923 322 281
県 121 1,076,900 633,600 884,873 231 219,923 322 281

令
和
８
年
８
月
18
日

今月はヌキ、メスともに
白石　尚さんでした。

石見銀山地区本部版

石見銀山地区本部管内 8月子牛市場ランキング  ベスト５（本人取り除く）

しびき・きゅうり・菊・なす・トマト・
オクラ・玉ねぎ・味うり・押し寿司・
ミニトマト

きゅうり・しびき・トマト・なす・
味うり・オクラ・ケイトウ・モロヘイヤ・
からし漬け・ゴーヤ

すいせんの
里

JAグリーン
おおだ

2,020点

28,498点

※このコーナーは、石見銀山産直出荷者協議会の情報コーナーです。

みんなの直売市情報

JAグリ－ンおおだ、すいせんの里、生産販売課

２店舗合同セール
ポイント５倍デー

毎月  ５日、15日、25日（５のつく日）
たまご半額の日

毎月 10日、20日、30日（０のつく日）
切花・鉢花10％ OFFの日

毎月  ８日、18日、28日（８のつく日）

９月の売上ベスト10（数量ベース）※苗物・海産物を除く

10月９日日㊎～11日㊐ 10月23日日㊎～25日日㊐
JAグリーンおおだ、すいせんの里

10月の特売日

月例特売 月例特売

なす…身体の熱を冷まし、痛みや腫れを鎮める　かぼちゃ…身体を温めて、
免疫力UP　冬瓜…熱さまし、腎機能サポート（保存がきき、冬にも食べられる）　
レタス…水分代謝、不眠解消　青しそ…熱を冷まし消化を促進する

一般的に言われている
旬の野菜の薬膳効果
～夏 第４弾～

▲

ま
た
頑
張
り
ま
す
。

ヌ
キ
・
メ
ス
最
高

富
山
町白

石
　
　
尚
さ
ん

　猛暑、干ばつ、鳥獣被害で生産者の皆様におかれましても苦労されていると存じます。
　さて今年のお盆は多くのしびき、さかきをたくさん出荷して頂き、期間中途切れるこ
となく販売できました。大変ありがとうございました。
　これから稲刈りや秋野菜の栽培等、農繁期に向かっていきますが、季節の変わり目は
体調を崩しやすい時期でもあります。くれぐれもお身体をご自愛して頂き、1点でも多く
出荷をして頂きますよう職
員一同お待ちしております。

17



石見銀山地区本部版

問い合わせ　JAしまね石見銀山地区本部 生活典礼課　☎0854-84-9071
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石見銀山地区本部版

今月の料理

10月の 外勤日（ふれあいの日）は
14日（水）・15日（木）・16日（金）

※�10月14日（水）：三瓶店、高山店は
休業いたします。

地元の食材を美味しく調理
辻調理師専門学校卒業、3人の子育て中

フリーアナウンサー　

　谷　夏海さん

「鯛を大切に食べる♪」

JAしまねびより石見銀
山地区本部版は、バッ
クナンバーでご覧いた
だけます

〈材料〉
◦�鯛などお刺身用の切り身
　（お好きな量）
�　�ブリ、カンパチ、ヒラマサなどにも
合います

　�季節に合ったお魚で作ってください

【バジルソース（作りやすい量）】
◦生バジル
　……… 30g（用意するのは倍の量）
◦にんにく……………… ひとかけ
◦粉チーズ……………… 大さじ1

◦くるみ……………………… 20g
◦鶏がらスープの素… 小さじ1/4
◦塩………………… 小さじ1/2強
◦砂糖………………… 小さじ1/4
◦オリーブオイル…………100ml

【トッピング】
◦岩塩………………………… 適量
◦ミニトマト……………… お好み
◦スプラウトまたはかいわれ
　…………………………… お好み
◦ベビーリーフ…………… お好み

〈材料〉
◦鯛の「あら」
　……………… 一匹分（1kg目安）
◦だし昆布………… 3g程度（1枚）
◦水………………………… 1.5ℓ
◦酒…………………… 30～50cc
◦水……………………… 湯通し用

◦塩
　…適量（目安※小さじ1と1/2程度）
◦醤油（隠し味）

【トッピング】
◦木の芽、三つ葉

①カルパッチョ用バジルソース ②鯛の潮汁

〈作り方〉
�❶ �バジルは茎を取り除いておく。
❷ �フードプロセッサーに、半量のオリーブオイル、くるみ、ニンニク、
粉チーズ、鶏がらスープの素、砂糖、塩を入れ、固形物が細かくな
るまで攪拌する。

❸ �バジル、残りのオリーブオイルを加えてさらにペースト状になるま
で攪拌する。

❹ �器に薄切りした鯛の身を盛り付け、岩塩を振り、❸のソースをかけ
ミニトマト、スプラウトやベビーリーフなどを乗せて完成！

※�なめらかな状態になるまで攪拌すると口当たりがよく、他の具材ともな
じみがよくなる。
※�トマト、モッツァレラチーズにかけカプレーゼのソースにしてもおすすめ！
※�白身魚をソテーしてもらってソースにつけても合う。
※�他のお魚や、タコやイカの魚介類にも合う。
※�魚に少し岩塩を振ることで生臭さを和らげる。
※�筋目に沿うように引く。

〈作り方〉
�❶ �「あら」をボウルに入れ、振り塩をして置いておく（30分程度）。
❷ �塩を洗い流し、沸騰をおさえた熱湯を注いでゆっくり回す。
❸ �「あら」の表面が白くなったら、冷水に落として冷ます。残ったうろ
こやぬめりを水で洗い、水気をふきとる。

❹ �別の鍋に分量の水と鯛の「あら」、昆布、酒を入れ沸騰させ、沸騰し
たら火を弱め、あくをとりながら煮る。

※昆布は煮あがったら鍋から出す。
❺ �酒、塩を入れ、味を調整し完成！
※�味付けの目安は、お椀一杯を飲むことをイメージして物足りないくらい
がちょうどいい。

※鯛の頭に火が通り、目玉が白くなったら出来上がりのタイミング。
※時間の目安→10〜15分程度。

◎アラに塩をまぶすのはなぜ？
塩をまぶし、しばらくするとアラの表面に水分が浮き出てきますが、こ
れは塩によって魚の細胞内の水分が外に引き出される「浸透圧」という
働きによるものです。
この水分の中に、臭みの原因となる成分が含まれて
います。浮き出た水分はキッチンペーパーで丁寧に
拭き取りましょう。拭き取らずに次の工程へ進むと、
せっかく引き出した臭み成分が出汁の中に戻ってしま
います。塩の量はアラ全体にうっすらまぶす程度で
十分です。
※余分な水分と臭みが抜ける下処理が大事！

提供：JAしまね石見銀山地区本部

鯛に限らず、お味噌汁や潮汁にする時の魚の下処
理って大切ですね。
湯をかけることでウロコがきれいに洗い流せるので
食感も良くなります。

ぎんざんテレビ担当ディレクターの一言
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