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ほうずき市無事に終了しました |

お盆前のほうずきや小菊を店頭で販売するほうずき市を 12,18
の両□行い多<の方に並んで買つていただきました。毎年、ほう
ずきや小菊の品質や量に頭を悩ませますが、今年は会員の頑張り
でたくさん出荷されお客さんも満足していただけたかも??ま
た、来年に向けてほうずきの裁培研修を頑張つてしていかねば。

映像館をご覧あれ !

うりぼうのホームページに会員の横顔
を見ていただける映像館ができました

現在 56名の会員がアップされこれか
らも1曽やしていきます。ぜひご覧にな
つて<ださい。うりぼうを検索し映像
館をクイックして下さしヽ

極ヽ lなノ彎躙 露歯鐵趨襲勝   ‐

颯うけ  ‐

なすは、|インドが原産地でアジア含域で1発達した野菜です。1日本で|も 750年

^り

前に中国から渡米t/t11`時に上言した丸な|すと、九州に入つた長なすがもと
|こなり●地域色豊かな多<の1品種 (■ 100種類以1上)が作られるように|なりまし
た:‐ 1主な種類は:丸なす。小なす・水|なす。長卵|なす・長な―す・大長な|す■米|な
すなどです: |■ |||‐    ■
‐なすめ成分は1栄養価や力ロリニーめ点からみれ|よ

―
他の野菜と比べて特に多いほ

うではありません。栄養的な主成分は、941%の水分と糖質|です:野菜からとる
本薫こレての薫要な無拶物|の|カルシウハ●鉄分・カリウムの貪有量は比較的多い
ほうです|がヽビタミン類については、トマトやキュウリと比べてとくに多<含む
ものはあ―りませんましかし水1分の多しヽ「 なす」は漬物に最適|です:.と

―<にヌカ演
けにするこ半日程1度で水分が90%1以下tビタ

ー
ミ|―
ンIBlやカリウムが121倍‐にも|な‐

り美味しさ―や栄養1分が高<なります:‐     |    |   ・ ‐■■‐■
秋ナスは嫁に食わすなという言葉がありますが「秋ナスは美味しいのでtもう
たいなくて嫁には食べさせられない」というのが広<矢]られた意味ですが、「秋す
スは体を冷やし生1理不順や婦人病め原因とな―りやすいので、大切

‐
な嫁に食べさせ

てはいけない」という言われもあるそうです。   ■‐   ・     ■

なすの泥亀煮 (2人分)
なす (31固 )はヘタを切り落とし、縦半分に切って皮に格子状の切り目を入れ
る。裏返して反対倶」にも 4～5本、格子状になるように切り目を入れ水に放
してアクをぬ <。

すり鉢に自ごま (大さじ3)を入れ半ずりになる<らいまでする
鍋にごま油・サラダ)由 (各大さじ2.5)を熱し、 1のなすの水けを6、いてい
れよ<炒める
3にだし (カ ップ1.5)砂糖 (太さじ1)み りん (小さじ2)薄□醤油 (小さじ
2)2のすりごまを加える 煮立ったら中央にし、紙ぶたをしてコトコトと
10～ 15分間煮る

5。 八丁味噌 (大さじ1.5)を煮汁適量で溶きのばしてから鍋に加え、さらに 1
0～ 15分間煮る なすが柔らか<な り煮汁が程よく煮詰まってから火か
ら下して器に盛る。好みで冷やしてもおいしいです
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薗売所甲子園の審査が行われました I

全麗 89カ 所.県下て 6カ 所のエン ト1_J
―があ っを直売所甲子騒の審査が、お釜

機 :寸 の 18日 すこ菫重大学の学生 4名 こ
■■ 1こ‐l~ゆ 行者lれま trた `轟揃え、轟警、
甚客などさ簑ざまな項目がチ■ックさ

オ
´
t全国の 1躊 1菫が 1寸けられます。ます 1よ玉

重県で一番はなれたら署高ですⅢ

:   ふれ あい の駅 うりぼ う   :
: 三重県いなべ市員弁町大泉 2517番地 :
: 営業時間 午前 8時 30分～午後 5時
: 定 休 日 毎週火曜日
: TEL/FA× 0594-74-5826
: ETma11               :
:  URL  http://― inet「 urib6u ip     :
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