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①豚肉は８等分にカット。フライパンにサラダ油をひき、肉の全面を焼く。余分な脂をキッチンペーパ

ーで取り除く。

②鍋に、水をカップ２杯分と①の豚肉、Aを入れて１時間煮る。

③豚肉が柔らかくなったら、ゴボウ、栗、Bを加えて弱火で10分、中火でさらに１０～１５分煮込めば完成！

材料（４人分）

作　り　方

栄養満点！ 和風トマトソースの豚バラ炒め

栗と豚の照り煮
豚バラ肉（かたまり）…600～700g
栗…8個～12個／ゴボウ…1本／サラダ油…少々

ニンニク（皮のまま）…４個
長ネギ…１本
しょうが（スライス）…１カケ
赤唐辛子…２～３本
酒…２分の１カップ

A

テンメンジャン…大さじ２
砂糖…大さじ３
醤油…大さじ４

B

材料（４人分）

豚バラ………400ｇ
塩コショウ…少々
サラダ油
　　　………大さじ2
ルッコラ……適量　

酒……大さじ4
醤油…大さじ2
味噌…大さじ1
砂糖…大さじ1

A

作　

り　

方

①豚バラを５㎝程に切り、塩コショウを振る。

②トマトを1㎝角に切る。

③フライパンにサラダ油を熱し、豚バラを広げて入れ、酒をふって炒める。焼きあがったら器に移す。

④②と同じフライパンにトマトとＡを入れ、中火でひと煮立ちさせ、器に盛った豚バラの上にかけ、ルッコラ

か夏野菜をアクセントにのせ、完成。

りんどうポーク
ロースしゃぶしゃぶセットを
５名様にプレゼント！



共済部
からの
お知らせお

何かお困りの時は、
お気軽にお尋ね
ください！

福祉部
からの
お知らせＪＡかみましきでは

上益城郡内で居宅介護支援や
通所介護老人ホームなどの
福祉サービスを行っています。

ＪＡ上益城居宅介護支援事業所

☎ 0967－73－1253
居宅介護支援事業所虹のかけ橋

☎ 096－234－0009
福祉センター

☎ 0967－73－1211
一緒に頑張るスタッフも
募集中。
詳しくはお電話ください。

　

今
回
訪
れ
た
の
は
恐
竜
で
有
名
な
町
、
御
船
町
で

養
豚
業
を
さ
れ
て
い
る
麻
井
勝
利
さ
ん
。
御
船
町
は
、

上
益
城
郡
の
甲
佐
町
、
嘉
島
町
、
益
城
町
、
山
都
町

全
て
の
町
と
隣
接
し
て
お
り
、
阿
蘇
郡
西
原
村
や
熊

本
市
な
ど
多
く
の
地
域
と
隣
接
し
て
い
ま
す
。
農
業

で
は
、
多
品
目
の
農
産
物
を
並
行
し
て
少
し
ず
つ
栽

培
す
る「
少
量
多
品
目
」の
農
業
が
盛
ん
な
地
域
で
す
。

今
回
は
、
そ
ん
な
御
船
町
で
養
豚
業
を
さ
れ
て
い
る

麻
井
さ
ん
を
訪
ね
て
き
ま
し
た
。

上益城郡御船町田代地区（浅の藪）の麻井農場で養豚業をされている麻井勝利さん。
今回はそんな麻井さんに養豚にかける想いを伺ってきました。

　

は
じ
め
は
、
サ
ラ
リ
ー
マ
ン
と
し
て
働
い
て
い
ま

し
た
が
、
両
親
が
養
豚
業
を
し
て
い
た
こ
と
や
自
分

の
努
力
に
よ
っ
て
結
果
が
出
る
農
業
に
は
や
り
が
い

が
あ
る
と
思
い
、
21
歳
の
時
に
就
農
し
ま
し
た
。
始

め
た
ば
か
り
の
こ
ろ
は
苦
労
す
る
こ
と
も
多
か
っ
た

で
す
が
、
周
り
の
サ
ポ
ー
ト
も
あ
り
頑
張
る
こ
と
が

で
き
ま
し
た
。
現
在
は
、
両
親
と
私
と
妻
で
経
営
し

て
い
ま
す
。

養
豚
業
は
い
つ
頃
か
ら
さ
れ
て
い
る
の
で

す
か

御船町　麻井　勝利さん（48）

生
後
３
か
月
ま
で
こ
の
子
豚
舎
で

育
ち
ま
す

　

熊
本
県
の
代
表
的
な
銘
柄
豚
「
く
ま
も
と
の
り
ん

ど
う
ポ
ー
ク
」を
肥
育
し
て
い
ま
す
。
り
ん
ど
う
ポ
ー

ク
は
肉
汁
の
保
持
が
良
く
、
日
持
ち
・
風
味
の
良
い

経営規模
　母豚　125頭　肥育豚　1300頭（年間）　

美
味
し
い
豚
肉
で
す
。
豚
は
病
気
に
と
て
も
弱
い
の

で
、
日
頃
の
飼
養
管
理
は
徹
底
し
て
い
ま
す
。
豚
が

健
康
で
す
く
す
く
育
ち
、
美
味
し
い
豚
に
な
る
よ
う

丹
精
込
め
て
育
て
て
い
ま
す
。

豚が出荷されるまで豚が出荷されるまで

購買部からの
お知らせ

金融部
からの
お知らせ

御船町

　

自
分
が
努
力
し
た
分
だ
け
結
果
が
か
え
っ
て
く
る

こ
と
に
や
り
が
い
を
感
じ
ま
す
。
ま
た
、
生
き
て
い

る
も
の
を
育
て
て
い
る
の
で
大
変
な
こ
と
も
あ
り
ま

す
が
、
消
費
者
の
方
か
ら
「
美
味
し
い
」
と
言
っ
て

も
ら
え
た
時
は
と
て
も
嬉
し
い
で
す
。
消
費
者
の
方

の
笑
顔
に
つ
な
が
る
美
味
し
い
豚
を
育
て
て
い
き
た

い
で
す
。 養

豚
業
を
し
て
い
て
嬉
し
い
こ
と
・や
り

が
い
を
教
え
て
く
だ
さ
い

　

今
後
は
規
模
を
拡
大
す

る
こ
と
を
目
標
に
し
て
い

ま
す
。
現
在
の
倍
く
ら
い

に
拡
大
し
た
い
で
す
ね
。

そ
の
た
め
に
、
今
後
は
雇

用
す
る
こ
と
も
視
野
に
入

れ
、
規
模
拡
大
に
対
応
し

て
い
き
た
い
で
す
。

　

丹
精
込
め
て
美
味
し
い

豚
を
育
て
る
の
で
、
皆
さ

ん
是
非
食
べ
て
く
だ
さ
い
。

今
後
の
目
標
を
教
え
て
く
だ
さ
い

育
て
る
う
え
で
こ
だ
わ
っ
て
い
る
こ
と
は

あ
り
ま
す
か

病気にならないように途中で部屋を
入れ替えて洗浄・消毒をします

2
母豚から哺乳し、
生後１か月で離
乳します。

1 母豚に人工受精をします。

3
離乳後は子豚舎
で生後３か月く
らいまで育てま
す。

4
肥育舎に移し、
生後６か月くら
いで出荷しま
す。

生まれてすぐの
子豚と母豚

子豚舎の豚たち

出荷前の豚たち

こ
の
緑
の
封
筒
が

届
い
た
ら
、

Ｊ
Ａ
バ
ン
ク
で

お
待
ち
し
て
い
ま
す
。

1頭が15頭ほど
出産します

）　

御船支所購買：096－282－1361　
甲佐支所購買：096－234－0367

嘉島支所購買：096－237－0098
益城支所購買：096－286－8989

（お問い合わせ先） 矢部支所購買：0967－73－1237
清和支所購買：0967－82－2255
ガスセンター：096－234－2900

お
申
し
込
み・ご
相
談
は
、

下
記
の
お
問
い
合
わ
せ
先
ま
で
。

お
ト
ク
な
料
金
メ
ニ
ュ
ー
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

★
㈱麻井農場

上野
吉無田
IC

御船上野
郵便局

吉無田
茶業組合

㈱キッチン・ブレス

みふね
化石ひろば
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③豚肉が柔らかくなったら、ゴボウ、栗、Bを加えて弱火で10分、中火でさらに１０～１５分煮込めば完成！

材料（４人分）

作　り　方

栄養満点！ 和風トマトソースの豚バラ炒め

栗と豚の照り煮
豚バラ肉（かたまり）…600～700g
栗…8個～12個／ゴボウ…1本／サラダ油…少々

ニンニク（皮のまま）…４個
長ネギ…１本
しょうが（スライス）…１カケ
赤唐辛子…２～３本
酒…２分の１カップ

A

テンメンジャン…大さじ２
砂糖…大さじ３
醤油…大さじ４

B

材料（４人分）

豚バラ………400ｇ
塩コショウ…少々
サラダ油
　　　………大さじ2
ルッコラ……適量　

酒……大さじ4
醤油…大さじ2
味噌…大さじ1
砂糖…大さじ1

A

作　

り　

方

①豚バラを５㎝程に切り、塩コショウを振る。

②トマトを1㎝角に切る。

③フライパンにサラダ油を熱し、豚バラを広げて入れ、酒をふって炒める。焼きあがったら器に移す。

④②と同じフライパンにトマトとＡを入れ、中火でひと煮立ちさせ、器に盛った豚バラの上にかけ、ルッコラ

か夏野菜をアクセントにのせ、完成。

りんどうポーク
ロースしゃぶしゃぶセットを
５名様にプレゼント！


