
もしもの時の準備をしています！

2月1日～2月28日までの間で
「JA加賀広報を見た」と言って頂ければ、
ソフトドリンクを
サービス致します。

おすすめ料理！おすすめ料理！

元気村の野菜
100％!

元気村の野菜
100％!
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白子豆腐の揚げだし
1,000円（税別）

旬野菜のバーニャカウダ
800円（税別）

本日のお造り盛り合わせ
1,800円（税別）

人が倒れた時　ＡＥＤの実践訓練

①まずは声掛け

⑤AED到着次第電源を入れ
　電極パッド装着

⑥心電図解析

④救命措置
☜ 交互に行う ☞

⑦救急車が来るまで
　④を繰り返す

②人を呼ぶ（指示を出す） ③患者を仰向けに（気道の確保）

材料（2人分） 1食当たり 約587kcal
カキ…………… 8個
菜の花………… 1束
タマネギ…… 1/2個
ブラウンマッシュルーム… 8個
マカロニ…… 100g
豆乳……… 200㎖

作り方

力キのうま味が詰まったマ力ロニグラタンです。チーズを
たっぶり使っているので、豆乳でヘルシーに仕上げました。
ホワイトソースを作る手問も省け、簡単でおいしい一品。
季節の野菜を加えて熱々をお楽しみください。

1 カキは塩水でよく洗い、水気を切っておく。タ
マネギは薄切り、ブラウンマッシュルームは
半分、菜の花は5㎝長さに切る。

2 オリーブ油を温めたフライパンにタマネギを
入れ、透明になるまで炒め、マッシュルームを
加える。

3たっぶりの湯でマ力ロニをゆでる。ゆで上が
る直前に菜の花を加え、ざるにあげる。

42に力キを入れ、酒を加える。力キが白っぽく
なってきたら小表粉を振り入れ、粉っぽさがな
くなるように混ぜ合わせてから豆乳を加え、
全体を大きく混ぜ合わぜながら、トロリとして
きたらみそ、塩、こしょうで味を調える。

54にマ力ロニと菜の花を加え、なじませたら、
火を止める。

6グラタン皿に薄くオリーブ油を塗り、5を入れ
てチーズを振り掛けてから200度に予熱した
オーブンで15～20分、焼き色が付くまで焼く。

小表粉…… 大さじ2 
溶けるチーズ… 60g
オリーブ油…… 適量
酒………… 大さじ1
みそ……… 小さじ1
塩・こしょう… 各適量

大丈夫
ですかー！

誰か来てくださーい！
救急車お願いします！
ＡＥＤ持ってきて
ください！

胸骨圧迫30回 人口呼吸２回

板木技術士事務所●板木利隆あなたもチャレンジ! 家 菜庭 園

　立春とはいえ2月初旬は平年なら1月下旬から
の一番寒さの厳しい季節です。そのため畑の地温
は低く、霜も厳しいので露地裏畑ではとても種ま
きできる時期ではありませんが、フィルムをトン
ネル状に覆い、上手に管理すれば、多くの地域（関
東南部以西の平たん地、北関東以北では2～3旬
遅れ）では一足早い春の訪れ、春取りニンジンの
種のまきどきです。取り組めば陽春の4月下旬か
ら5月にかけて、色鮮やかで甘くておいしいニン
ジンを食卓に載せることができます。
　品種は低温下で根の太りが良く、品質の良い
「ベーター312」「ベビーキャロット」（サカタのタ
ネ）、「いなり五寸」「平安三寸」（タキイ種苗）、「ス
イートキャロット」（トキタ種苗）や、JAのお薦め品
種から選びましょう。
　畑の準備は、種まきの半月以上前に図のように
120㎝幅のベッドを作り、全面に完熟堆肥と油か
す、化成肥料をばらまき、20㎝ほどの深さによく
耕し込んでおきます。そして、くわ幅のまき溝を3
列、溝底が平らになるようくわを前後に動かして
丁寧に作り、ジョウロで溝の外にはみ出さないよ
う留意して灌水（かんすい）します。種まき後すぐ
にフィルムを密閉してしまうので、ここで十分水

を与えておくことが肝要です。
　種まきは1～1・5㎝ぐらいの薄まきとし、3～
5㎜ぐらい薄く覆土し、その上にもみ殻薫炭か、
ピートモスを薄く掛けます。
　トンネルにはビニールまたはポリエチレンフ
ィルムを覆い、裾には十分土を掛けて密閉し、地
温の上昇を図ります。日が当たっても発芽する
までは換気する必要はありません。土が乾き過
ぎたら週1回ぐらいフィルムを除いて灌水して
ください。
　発芽して本葉が1～2枚になったら、図のよう
に頂部に小穴を間けて換気し、温度の過上昇を
防ぎます。フィルムに穴を開けたくないなら、狭
幅フィルムを2枚合わせにしておき、項部を開い
て換気してもよいです。裾を開けると両裾に寒
風が入り、また風で飛ばされてしまうので失敗
します。
　育つにつれて適宜間引き、灌水、追肥を行い、
暖かくなるにつれて裾開け換気し、生育の様子
を見ながらフィルムを次第に開け、十分暖かく
なれば昼夜も全開にします。
　根の肥大状況を常に観察し、食べられるよう
になったら逐次収穫しましょう。

上手なトンネル保温で春取りニンジンを

●〒922-0255　加賀市山代温泉16区
●TEL.0761-77-2335
●営業時間　17：00～24：00
　※昼は予約があれば営業致します。 
●定休日　第２、第４月曜日

割烹 もりもとさん
JAグリーン加賀の食材をたくさん使っている

JA加賀
 イチ押し

Pu
sh！ Push！

新鮮食材で
楽しくクッキング

新鮮食材で
楽しくクッキング
カキと菜の花の豆乳マカロニグラタン

１月13日火ＪＡグリーン加賀「元気村」にて加賀市消防本部と合同で防火訓練とＡＥＤの実践訓練を行いました。




