
 

 

 

 

                                                  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

―ＴＡＣ information― 

ＪＡ京都中央 令和 ３年 １月 １２日 No.５３１ 作成者 小林 智美 

 

 

 

ＪＡ京都中央管内の農産物を使った 
お手軽カンタンレシピに挑戦!! Vol.2 

ＪＡ京都中央管内では季節によって様々な農産物が栽培されていま
す。過去の営農ウィークリー(No.502)でご紹介したオクラに続き、今回
も管内で採れた旬の野菜を実際に調理してみました！簡単・時短で完成
しますので、皆さんもぜひお試し下さい！ 

 
春の訪れを告げる野菜「花菜」。心地よい歯応えとほろ苦い風

味が特徴で、おひたしや天ぷらなど幅広い用途で楽しめます。 

ビタミン C の含有量は野菜の中でもトップクラス！  

白血球の働きを強めることで、風邪などの病気に対する免疫

力を高め、貧血予防や、コラーゲンの育成を促進するなど美

肌効果が期待できる食材です。 

✿花菜のじゃこポンあえ✿ ✿超時短★花菜のまぜご飯✿ 

今回の 
テーマ 

【作り方】 

１．沸騰したお湯で花菜を１０～２０秒程塩茹で

した後、水気を絞り食べやすい大きさに切る。 

２．１の花菜にちりめんじゃこ・ポン酢・白ごま

を加えて和える。器に盛りつけて完成★ 

【作り方】 

１．一口サイズに切った花菜をラップで包み電子

レンジで１分温める（６００Ｗ） 

２．温かいごはんに水気をきった花菜と鮭フレー

ク・醤油を加えて混ぜれば完成♪ 

材料（２人分） 

花菜(長岡京産)-----100g 

ごはん-------------300g 

鮭フレーク---------50g 

醤油---------------小さじ１ 

材料（２人分） 

花菜(長岡京産)-----100g 

ちりめんじゃこ-----50g 

ポン酢-------------大さじ１ 

白ごま-------------小さじ１ 

塩(塩茹で用)-------適量 

葉面散布液肥「Ecoron（ｴｺﾛﾝ）」。窒素 27%を含む液肥です。すぐに吸収される成分と、

緩やかに吸収される成分を含んでいるので、植物へのストレスが少なく、高い吸収率が期

待できます。露地栽培において、降雨が少なく、肥料の効果があらわれにくいときになど、

どうでしょうか。今回は、管内の花菜圃場にて散布試験を行いました。また、結果をご報

告いたします！ 



 

農業者の皆さまへ 

 

 

 

 

 

※詳しくは中小企業庁のホームページをご確認下さい 

お問い合わせ先： 

中小企業 固定資産税等の軽減相談窓口 

電話：0570-07７-322 
 

新型コロナウイルス感染症の影響で 

事業収益が一定以上減少した場合に 

固定資産税等の減免が受けられます 
 


