
な

十
勝
の
気
候
が
育
む

お
い
し
さ

広
大
な
大
地
が
広
が
る
十
勝
。

農
業
が
盛
ん
な
こ
の
地
域
で
は
、

季
節
ご
と
の
気
候
の
変
化
を
生

か
し
、
さ
ま
ざ
ま
な
農
産
物
が

育
て
ら
れ
て
い
ま
す
。
秋
の
味

覚
、
か
ぼ
ち
ゃ
も
そ
の
ひ
と
つ
。

ほ
く
ほ
く
と
し
た
食
感
や
自
然

な
甘
み
が
魅
力
で
す
。
そ
ん
な

木
野
産
か
ぼ
ち
ゃ
の
お
い
し
さ

の
背
景
に
は
、
十
勝
の
風
土
と
、

野
菜
づ
く
り
に
向
き
合
う
人
々

の
仕
事
が
あ
り
ま
す
。

ほ

コンソメスープ

青森県産大豆・小麦を使用し醬油

づくりの全工程を自社で行っています。まろや

かさと甘みが特徴で、不足しがちなカルシウ

ムが補える、とても便利なお醬油です！

長ねぎは薬味

土寄せした長ねぎ

Vol.17
2026年11月「おいしい」

＠hapio_kino
期限：10/31まで

上北農産 健骨醬油

2名様にプレゼント

ねぎの細胞が切られることで
成分が反応し、独特の香りや

辛みが生まれます

JA木野

木野の森珈琲店

ハピオ木野
給油所

ハピオ不動産

他部門インスタ
やってます♪

玉ねぎのかわりに
長ねぎをコンソメスープ
の具材に！
コトコト煮るだけで
甘くてとろける食感に。
身体も温まります。

白い部分は
土をかぶせて

育てした

この甘みには、理由がある。
～木野産かぼちゃ特集
この甘みには、理由がある。
～木野産かぼちゃ特集

な

健
康
づ
く
り
に
！

「か
ぼ
ち
ゃ
」の
栄
養

か
ぼ
ち
ゃ
は
、
体
内
で
ビ
タ

ミ
ン
Ａ
に
変
わ
る

-

カ
ロ
テ

ン
を
豊
富
に
含
む
緑
黄
色
野
菜

で
す
。

-

カ
ロ
テ
ン
は
、
皮

膚
や
粘
膜
の
健
康
維
持
を
助
け

る
働
き
が
あ
り
ま
す
。
ま
た
、

ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
や
ビ
タ
ミ
ン
Ｅ
、

食
物
繊
維
な
ど
も
含
ま
れ
、
毎

日
の
健
康
づ
く
り
を
支
え
て
く

れ
ま
す
。
甘
み
が
あ
り
、
煮
物

や
ス
ー
プ
、
サ
ラ
ダ
な
ど
幅
広

い
料
理
に
活
用
で
き
る
の
も
魅

力
。
お
い
し
く
食
べ
な
が
ら
、

日
々
の
食
事
に
取
り
入
れ
た
い

野
菜
で
す
。

β

β

この甘みには、理由がある。
～木野産かぼちゃ特集

品
質
を
支
え
る
、

生
産
者
の
ひ
と
手
間

お
い
し
い
か
ぼ
ち
ゃ
を
育
て

る
に
は
、
日
々
の
管
理
や
収
穫

の
見
極
め
が
欠
か
せ
ま
せ
ん
。

生
育
の
様
子
を
確
か
め
な
が
ら
、

手
間
を
か
け
て
育
て
ら
れ
た
か

ぼ
ち
ゃ
は
、
収
穫
後
の
扱
い
も

大
切
で
す
。
収
穫
時
の
切
り
口

や
小
さ
な
傷
を
乾
か
し
、
保
存

性
を
高
め
る
キ
ュ
ア
リ
ン
グ
を

行
い
、
風
通
し
が
よ
く
涼
し
い

場
所
に
お
い
て
、
2
週
間
〜

1
ヶ
月
ほ
ど
追
熟
さ
せ
ま
す
。

そ
う
す
る
こ
と
で
甘
味
が
増
し
、

食
味
、
貯
蔵
性
を
高
め

る
効
果
が
あ
り
ま

す
。

久慈シェフ

【POINT】
【INFORMATION】

11月のパスタは、「魚

介のトマトスープパス

タ」です。エビやムール

貝、イカなどがたっぷり

入ったブイヤベースを、

スープパスタ仕様にアレ

ンジしました。

彩り華やかイタリアンオムレツ

かぼちゃの
バター醬油風

カボチャのフリッタータ
材料 【4人分】

卵 4個

カボチャ １/4個

タマネギ 1/2個

粉チーズ 大さじ1

生クリーム 大さじ1

塩 小さじ１/3

こしょう 適量

オリーブオイル  適量

見た目が華やかなのに簡単

に作れます。コツは、卵液が

半熟状になるまで箸でかき

混ぜてから蒸し焼きにするこ

と。かぼちゃ以外にも、ベー

コンやズッキーニ、じゃがいも、

お好みでハーブやスパイス

を加えても美味しく召し上が

れます！

Chef’s  ADVICE

≪作り方≫

1.カボチャは皮をむき、５mm厚さのイチョウ切りにする。

2.オリーブオイルを入れて熱したフライパンでスライスしたタマネギをいため、しんなりしたら、

①を加えて中火で５分ほど炒める。

3.ボウルに卵を割りほぐし、Aを加えて混ぜ、②のフライパンに流しいれる。

4.中が半熟になるように、ざっと混ぜ、端をゴムベラなどで整え、フタをして3分弱火で焼く。

5.底に焼き色がついていたら、上下を返し、両面に焼き色をつける。

時短

10分レシピ



木
野
産
か
ぼ
ち
ゃ
は
、
甘
み
の
あ
る
お

い
し
さ
が
特
徴
で
す
。
約
10
品
種
を
栽

培
し
、
7
月
か
ら
11
月
ま
で
ハ
ピ
オ
を

は
じ
め
、
道
内
外
の
市
場
へ
出
荷
し
て
い

ま
す
。
お
い
し
い
か
ぼ
ち
ゃ
を
育
て
る
た

め
に
、
草
取
り
を
丁
寧
に
行
い
、
健
や
か

な
生
育
を
支
え
ま
す
。
収
穫
は
一
つ
ひ
と

つ
、
は
さ
み
を
使
っ
た
手
作
業
。
今
年
は

実
が
重
く
、
作
業
も
大
変
だ
っ
た
そ
う
。

近
年
は
、
実
が
株
元
に
集
ま
り
収
穫
し

や
す
い
品
種
を
導
入
し
、
作
業
の
効
率

化
と
収
量
増
、
品
質
の
向
上
を
目
指
し

て
い
ま
す
。

生
産
者
お
す
す
め
の
食
べ
方
は
、
「煮

物
、
か
ぼ
ち
ゃ
だ
ん
ご
」。
甘
さ
の
の
っ
た

格
別
の
味
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

採
り
た
て
が
味
わ
え
る
の
は

生
産
地
な
ら
で
は
！

収穫専用のはさみを使って収穫。
この後、キュアリングと追熟をかけ、
おいしい味わいになってゆきます。

な

（株）ハピオ
北海道河東郡音更町木野大通西7丁目1番地

<TEL>0155-31-2141
＜休日＞1/1・1/2
＜営業時間＞10：00～20：00

生
産
現
場
レ
ポ
ー
ト

生
産
現
場
レ
ポ
ー
ト

おすすめおすすめ

青果担当に質問！かぼちゃの選び方

JA木野の生産者に
お話を伺いました

ハ
ピ
オ
の
野
菜
が
美
味
し
い
訳

皮の色が濃いもの
緑色が濃く、色ムラが少ない
ものを選びましょう。

青果担当に質問！かぼちゃの選び方

ずっしり重いもの、

   同じくらいの大きさなら、重みのあるもの

がおすすめです。

ヘタが乾燥しているもの（丸ごとの場合）

    ヘタがコルク状に乾燥しているものは、

完熟の目安のひとつです。

カットかぼちゃの場合は、果肉の色が

濃く、種がふっくらしているものを選び

ましょう！

編集後記

木野の森珈琲店の人気メニュー、季節のコ

コットポタージュは現在「かぼちゃのポター

ジュ」をお出ししています。木野産のかぼちゃ

を使用した、ほっこり優しい味わい。テイクア

ウトもOKです。お食事のセットメニューでもポ

タージュをお選びいただけるので、ぜひお召

しあがりください♪

公式アプリ

チラシが見れて
ポイントカード
機能付き！

今月は「かぼちゃ」の特集です。かぼ

ちゃといえば、祖母や母が作ってくれた

かぼちゃだんごを思い出します。自分で

はあの味は出せないもので… いつかま

た食べたい味ですね。

収穫 選果

生産現場の様子を
YouTubeで！

JA木野「きのきのチャンネル」

お店でかぼちゃを選ぶとき、どこを見ていますか？
青果担当者に、おいしいかぼちゃを見分ける
ポイントを聞きました！

皮の色が濃い
色むらが少ない
ずっしり重い

ヘタが乾燥している

種がふっくら
果肉の色が濃い


	スライド 1
	スライド 2

