
 

「農園今後のスケジュール」

   うまがんべぇ第１２号です。
　３月１１日午後２時４６分。
史上最悪の災害。そして人災ともいえる原
発の事故処理。私たちは被災していません
が、お客様からたくさんのメールやお電話
をいただきました。こちらまでおいで下さ
る旨のメールをくださったお客様、空き家
があるから家族で来たらというお客様もい
らっしゃいました。私たちは、心温かい多
くのお客様に支えられていることを実感し
ています。私は基本的にめげない 性格です
が、お客様の励ましに勇気づけられていま
す。今、私たちにできることは正確な情報
を入手しつつ、きちんと対応することで
す。すべてに正直に、です。福島県という
ことで、自宅近くの酪農家も出荷停止で
す。あまりにも過敏に反応している気がし
ます。ダメなのであればダメでいいので
す。きちんと見える状態にしさえしてくれ
れば問題がないと思います。放射線の値が
基準より高くなっ たら私たちは絶対に出荷
しません。それだけはお約束します。それ
までは、従来どおり、米、りんご、野菜を
つくり続けます。今年も おいしい作物をつ
くりますので、より一層のご愛顧をお願い
いたします。（とか）

４月２９日　　水稲ハウスビニール掛け
４月３０日　　水稲種まき
５月３日頃　　りんごの開花
５月１６日～　荒代、代かき
５月２５日～　田植え
５月末～　　　りんご摘果
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農園レシピ
・ふきのとう味噌

「材料」　小タッパー１ヶ分
・ふきのとう　小１０ヶ（３０ｇ）
・赤味噌　　　６０ｇ
・三温糖　　　３０ｇ
・酒　　　　　１５ｇ
・味醂　　　　１０ｇ

「作り方」
①洗ったふきのとうを熱湯で２～３分茹で、水に
　さらします。　しっかりアクを抜きたい方は１
　時間程度水にさらし、風味豊かに仕上たい時は
　荒熱を取る程度水にさらしてください。
②ふきのとうの水気を絞って切り刻み、油で炒め
　火が通ったら、味噌・三温糖・酒を合せて練り
　粘度が出たら味醂を加えて仕上げます

蕾を刻むと台所中が春の香りに包まれます(づま)

「別れと出会いの季節です」

 真面目で、きちんとした仕事で近所のおば
ちゃんたちのアイドルだった影山雅義君
（おばちゃんたちには”かげちゃん”と呼
ばれていました）が３月いっぱいで実家の
ある郡山市に戻られます。1年間ありがとう
ございました。夏になったら、大好きなナ
スの揚 げびたしを食べにきてくだい。もち
ろん収穫からね。(とか)

　　　　　～影山 君から一言～
　怪我も病気もせずに３０年に１度といわ
れている猛暑のなか野外での農作業を続け
られたこと、そしてマイナス１０度を下回
る厳しい冬を乗越えられたことは大きな自
信となりました。みなさまの引き続きの支
援どうぞよろしくお願いいたします。(か
げ)

｢会津産コシヒカリ×紫黒米｣
　是非皆さんに1度は食べて頂きたいのが紫
黒米です。紫黒米は古代米の一種であり、
もち米の一種です。白米１カップに黒米の
玄米・小さじ１の割合を混ぜます。炊き上
がりはきれいな赤紫色に染まり、口に入れ
たときのあのもちもちとした食感は、おむ
すびにするのもお薦めです。黒米は栄養価
が高いので体にも良く、カルシウム、鉄、
ビタミンB群が豊富に含まれていて、白米だ
けでは不十分とされる栄養がたっぷりと含
まれています。
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身体に必要な栄養をたくさ
んとってこれからの活動的
な季節を元気に過ごしま
しょう。ブレンドパック(2
合サイズ)で発売中です。




