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今月の旬　ニンニク　ニンニク専門部 土田 治夫 専門部長

表紙紹介／米粉でつくろうかんたんレシピ集　米粉シルキーシフォンケーキのシロップがけ

ニュース＆トピックス 湛水被害の影響なく高品質 ほか

特集   第18回通常総代会

営農のしおり 砂丘地でのウルイ株養成や夏採り赤カブも／こめこめくんのぐっと深読み！ 単語帳

園芸だより 薄皮ミニトマト「ピンキー」

ピックアップアイテムズ フリーＸモア／ダブルツインモア

食のはなし／健康百科

家庭菜園／老人介護のミニ知識

みんなのふれあいひろば／読者からのおたより

みどりちゃんの共済講座／おしえて！ ちょきんぎょさん。／クロスワードパズル

インフォメーション／理事会だより／あとがき

にっぽん丸で行く隠岐・金沢2寄港クルーズ3泊4日

■作り方

■材料（17㎝シフォン型１個分）

①ボウルに卵白を入れて泡立てます。砂糖は２回に分
けて入れ、きめの細かいメレンゲに仕上げます。
②別のボウルに卵黄と生地の材料を入れて混ぜ合わ
せます。

③②のボウルにメレンゲの１／３を入れ、泡を消さない
ようにさっくりと混ぜます。
④残りのメレンゲを２回に分けて加え、ゴムベラで均一
になるよう、ボウルの底からさっくりと混ぜ合わせます。

⑤シフォン型に生地を流し入れ、型をゆすって表面を
ならします。２～３㎝の高さから型をトントンと落として、
軽く空気を抜きます。

⑥オーブンは１９０℃に予熱しておきます。型を入れた
ら１７０～１８０℃で３０～３５分焼きます。
⑦焼き上がったら型を逆さにして冷まします。パレットナ
イフなどで型から外します。
⑧鍋にシロップ用の砂糖と酒を入れて煮溶かし、気泡
が大きくなったら火から下ろします。シフォンケーキに
かけて出来上がり。

（生地）卵黄…………………4個分
　　　　サラダ油……………40g
　　　　牛乳…………………70g
　　　　モロヘイヤ粉末……3g
　　　　米粉…………………80g
（メレンゲ）卵白……………4個分
　　　　　　砂糖……………80g
（シロップ）砂糖……………50g
　　　　　　酒………………大さじ3

（（（広広広広野野野支支支部部部部）））
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教教教教教教教教教教教教ええええええええええままままままままままままますすすすすす！！！！！
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米粉シルキーシフォンケーキの
シロップがけ

　酒田市松山地区特産の「おばこ梅」の出荷が最盛期を迎えていま
す。６月26日には当ＪＡ松山集出荷場で出荷目ぞろえ会が開催され、
生産者や取引先関係者ら30人が規格や出荷の注意点を確認しました。
　おばこ梅は加工に優れた中粒種で、香りの良さやなめらかな果実
肌が特長。当ＪＡ松山果樹振興部会おばこ梅専門部の21人が約４ha
で栽培しています。今年は春先の低温で開花が遅れ、平年より１週
間ほど遅い出荷となりましたが品質は良好。今月中旬まで約11ｔの
出荷を見込んでいます。
　おばこ梅は主に栽培契約を結んでいる地元の酒造会社やJA山形農
工連に出荷され、梅酒や梅酢などに加工されます。今年は新たに福
島県の酒造会社とも契約を結び、今後は県外からの需要にも期待が
かかります。同専門部長の佐藤隆志さんは「新規の取引先が増え部
員の士気も高まっている。選別作業などを徹底し、良い梅を届けた
い」と意気込みを話していました。

今月の表紙

松山地区特産
「おばこ梅」出荷最盛期
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