
鶏胸肉とタケノコのから揚げ

JAかみましきホームページには、この他にもたくさんの美味しいレシピを掲載しています。

プレゼントプレゼント

〒861-3243　熊本県上益城郡甲佐町白旗543-1　TEL：096-234-1155　FAX：096-234-0890
E-mail：jakamimasiki@aioros.ocn.ne.jp　URL：https://www.ja-kamimashiki.or.jp/
編集　総務部企画・管理課

JAかみましき

この紙面をご覧になったご意見、ご感想等を
ご記入いただき、氏名、住所、郵便番号等を
ご明記の上、はがき、ＦＡＸ、またはＥメー
ルにて下記までご応募ください。たくさんの
ご応募お待ちしております！(お寄せいただ
いた情報は、プレゼント発送の目的以外には
使用しません)

はがき

〒861-3243 熊本県上益城郡甲佐町白旗543-1
JAかみましき
　　「かみ・come!!　春号プレゼント係」

FAX 096-234-0890

締　切 5月26日（金）必着

E-mail jakamimasiki@aioros.ocn.ne.jp

※当選者の発表は商品の発送をもってかえさせていただきます。

ご応募は
お早めに！
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春号 ①鶏胸肉は２枚におろし隠し包丁を入れ１㎝×５㎝の棒状に切り、ビニール
袋に入れ塩麴を入れて揉み20分ほどおく。
②生シイタケ、タケノコ、ニンジンを細切りにして切りそろえる。
③ボウルに①②を入れ、塩コショウをふり小麦粉を薄くふっておく。
④てんぷら粉を水でサラサラの状態にといておく。
⑤③に④をかけてまんべんなく混ぜる。
⑥スプーンですくって170℃の揚げ油で色がつくまで揚げる。
※お好みで抹茶塩でお召し上がりください。

作　り　方

①フライパンにオリーブオイルをしき、
スライスしたタケノコを両面焼く。
②バター、しょうゆを①に回しかけ、さ
っと炒めたら完成。季節の野菜を添え
てください。

作　り　方

材料（４人分）

鶏胸肉………………1枚
湯がきタケノコ……300ｇ～
生シイタケ…………4枚
ニンジン……………１/２本

塩麴…………………大さじ2
塩コショウ…………適量
小麦粉………………適量
てんぷら粉…………カップ1杯

材料（４人分）

タケノコ……………500g
バター………………30g
しょうゆ……………大さじ1
オリーブオイル……少々

タケノコのバターソテー

写
真
は
イ
メ
ー
ジ
で
す

ＪＡかみましきの
「旬の野菜詰め合わせ」を
5名様にプレゼント！



営業時間：9:00～17:00／上益城郡嘉島町北甘木2206
TEL 096-235-6201　FAX 096-235-6202 

営業時間：10:00～17:00／熊本市東区花立3丁目39-24
TEL 096-367-7904　FAX 096-367-7904

営業時間：9:00～17:00／上益城郡益城町木山260-1
TEL 096-287-1147　FAX 096-287-1148 

とれたて市場嘉島店とれたて市場花立店 とれたて市場益城店

～ ～

タケノコの生産が盛んな甲佐町中山地区で農業に取り組まれている西坂俊明さん。
今回は綺麗な竹林づくりに全力を注ぐ、西坂さんにお話しを伺ってきました。

　

今
回
訪
ね
た
の
は
、
タ
ケ
ノ
コ
の
生
産
が
盛
ん
な
甲

佐
町
中
山
地
区
で
農
業
に
取
り
組
ま
れ
て
い
る
西
坂
俊

明
さ
ん
。
自
然
な
山
々
は
タ
ケ
ノ
コ
生
産
に
お
い
て
最

適
な
環
境
で
す
。
今
回
は
そ
ん
な
自
然
に
囲
ま
れ
る

中
、
綺
麗
な
竹
林
づ
く
り
に
全
力
を
注
ぐ
、
西
坂
さ
ん

に
お
話
し
を
伺
っ
て
き
ま
し
た
。

タ
ケ
ノ
コ
の
栽
培
は

ど
れ
ぐ
ら
い
し
て
い
る
ん
で
す
か
？

甲佐町　西坂 俊明さん

タケノコの収穫の流れタケノコの出荷の流れ

　

農
業
を
始
め
て
６
年
に
な
り
ま
す
。
本
格
的
に
タ
ケ

ノ
コ
を
出
荷
す
る
た
め
に
「
竹
林
づ
く
り
」
を
始
め
ま

し
た
。
大
事
な
の
は
綺
麗
な
竹
林
に
す
る
こ
と
。
一
本

一
本
の
間
隔
が
近
い
竹
や
５
年
以
上
成
長
し
た
竹
は
全

て
間
引
き
し
ま
す
。
竹
に
は
、
年
数
が
経
つ
と
節
の
色

が
変
わ
っ
て
く
る
の
で
、
そ
れ
を
目
印
に
伐
採
し
て
い

き
ま
す
。
竹
の
量
を
あ
る
程
度
減
ら
す
こ
と
で
太
陽
の

光
を
浴
び
や
す
く
、
タ
ケ
ノ
コ
が
た
く
さ
ん
生
え
る
よ

う
に
な
り
ま
す
。
タ
ケ
ノ
コ
は
ほ
っ
て
お
く
と
ど
ん
ど

ん
生
え
て
成
長
す
る
の
で
、
毎
年
、
必
ず
こ
の
よ
う
な

手
入
れ
を
し
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
。
ま
た
、
肥
料
を

与
え
る
こ
と
も
重
要
に
な
り
ま
す
。
収
穫
シ
ー
ズ
ン
が

始
ま
る
ま
で
に
多
く
て
４
回
ほ
ど
肥
料
を
散
布
し
、
品

質
の
良
い
タ
ケ
ノ
コ
を
作
っ
て
い
ま
す
。

タ
ケ
ノ
コ
を
探
す
コ
ツ
は

あ
る
ん
で
す
か
？

　

タ
ケ
ノ
コ
を
探
す
コ
ツ
は
、
き
れ
い
に
竹
林
整
備
し

て
お
く
こ
と
。
タ
ケ
ノ
コ
は
、
地
面
か
ら
少
し
頭
が
出

た
く
ら
い
を
掘
り
収
穫
し
て
い
ま
す
。
整
備
し
て
い
な

い
と
地
面
の
割
れ
や
、
タ
ケ
ノ
コ
の
頭
が
分
か
ら
ず
見

落
と
し
が
あ
り
ま
す
。
ま
た
、
タ
ケ
ノ
コ
を
掘
る
と

き
、
土
の
中
で
曲
が
っ
て
い
る
場
合
が
あ
る
の
で
注
意

し
て
い
ま
す
。

今
後
の
目
標
を

教
え
て
く
だ
さ
い
。

　

今
後
の
目
標
は
、
整
備
さ
れ
て
い
な

い
竹
林
を
整
備
し
、
高
品
質
の
タ
ケ
ノ

コ
を
出
荷
す
る
こ
と
で
す
。
ま
だ
ま
だ

整
備
が
で
き
て
い
な
い
竹
林
も
あ
り
、

き
れ
い
に
整
備
す
る
こ
と
で
タ
ケ
ノ
コ

も
生
え
、
収
穫
量
が
増
え
て
い
く
と
考

え
て
い
ま
す
。
ま
た
、
高
品
質
な
も
の

を
作
る
為
に
、
オ
フ
シ
ー
ズ
ン
で
間
引

き
や
肥
料
の
散
布
を
考
え
て
い
き
ま

す
。

甲
佐
町
の
タ
ケ
ノ
コ
は

今
が
旬
な
ん
で
す
か
？

　

甲
佐
町
で
は
、
３
月
中
旬
か
ら
出
荷

が
始
ま
り
ま
す
。
３
月
中
旬
か
ら
は
じ

ま
り
５
月
の
ゴ
ー
ル
デ
ン
ウ
イ
ー
ク
頃

ま
で
出
荷
が
続
き
ま
す
。
皆
さ
ま
ぜ

ひ
、
今
夜
の
お
か
ず
に
旬
の
タ
ケ
ノ
コ

は
い
か
が
で
す
か
？

タ
ケ
ノ
コ
の

栄
養
に
つ
い
て

　

タ
ケ
ノ
コ
は
、
カ
リ
ウ
ム
、
マ
ン
ガ

ン
、
ア
ミ
ノ
酸
の
一
種
チ
ロ
シ
ン
を
含

み
ま
す
。
高
血
圧
の
抑
制
、
生
活
習
慣

病
予
防
に
効
果
が
あ
り
、
マ
ン
ガ
ン
に

は
活
性
酸
素
を
消
す
作
用
や
、
女
性
ホ

ル
モ
ン
の
分
泌
を
盛
ん
に
す
る
作
用
が

あ
り
ま
す
。
チ
ロ
シ
ン
は
脳
を
活
性
化

さ
せ
る
働
き
も
。
食
物
繊
維
が
豊
富
な

た
め
大
腸
ガ
ン
の
予
防
効
果
が
あ
り
ま

す
。 

2 タケノコのまわりを
掘っていく

3 掘れたら
根本から
収穫

1 集荷された
タケノコを
箱詰め

1 タケノコを
　　　見つける

3 関東方面、関西方面へ
出荷されます

2 箱詰めされたタケノコ

甲佐町

今吉野甲佐線

錦郷川

フ
ル
ー
ツ
ロ
ー
ド

むさしや

森川
健康堂㈱

東
南
運
輸

倉
庫
㈱

菅
原
神
社

九
州
条
鋼
加
工

中山地区
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