
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

白菜と鶏ひき肉麻婆の作り方 

これから旬を迎える白菜。値段もお手頃になってくると

思います。白菜と豚バラ肉のミルフィーユ鍋も美味しいで

すが、とろとろの麻婆仕立ても食欲を誘って美味しいで

す。ぜひ召し上がってください。 

 

材料 ２人分 

白菜 １／４個、鶏ひき肉 ２００ｇ、しょうが １／２片、にんにく １／２片 

豆板醤（トウバンジャン） 小さじ１、甜麺醤（テンメンジャン） 大さじ２ 

しょう油 大さじ２、塩 小さじ１／４、かたくり粉 大さじ１、ごま油 大さじ１ 

 

 
VOL.１０７ 

 

はらまるオススメレシピ 

 

作り方 

① 白菜を４等分に切り、軸の部分はさらに４等分に切ります。 

② フライパンを中火で熱し、ごま油を入れます。しょうが、にんにく、豆板醤を入れて炒

めます。 

③ 鶏ひき肉、甜麺醤を加えてさらに炒めます。 

④ ざっと火が通ったら、白菜の軸、葉の順に炒めます。 

⑤ 白菜から少し水気が出て、炒まっているのを確認したら、水１／３カップと醤油と塩を

フライパンに入れます。煮立ってからも味をしみこませるように２分ほど煮詰めます。 

⑥ 水溶き片栗粉を回し入れ、とろみがついたところで、香りづけにゴマ油をいれたら完成

です。 

   



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

10 月 23 日、30 日、11 月６日に３週連続で、原小学校

にて、小学校４年生の総合学習の授業を受け持ってきまし

た。「名人に学ぶ会」という内容で、リフォームを子供たち

に教えてほしいとの依頼でした。座学で３時間。内容を子

供たちに全て理解させようとしなくても大丈夫ですと先生

が仰って下さったので、安心して子供たちに伝えたいこと

を自分なりに考えてのぞみました。 

1 限目「リフォームという仕事とお客様の気持ちを知る」 

2 限目「建築という文化：道具と尺貫法」 

3 限目「お客様の立場に立つ」 

子供たちには上記のような難しいこと言葉は使わずに話

したので伝わっているかは分かりませんが、どの話も真剣

に聞いてくれました。 

３限目の最後の授業は、先月工事をしました老夫婦の水

廻りリフォームを事例にあげて、お客様の希望を踏まえて

どんなリフォームをしたらよいか話し合いました。お客様

から子供たちの為ならと許可を頂いたこともあり、顔写真

を含めて個人情報をしっかり伝えたこともあってか、子供

たちの思いやりのある優しい提案が後を絶たず、その挙手

が続く様に胸が熱くなり、本当にうれしかったです。 

４年前の話ですが、アメリカの学者さんが「現在の小学

生の 65％は、大学卒業時に今存在しない職業に就くだろ

う。」と未来を予見する発表をしました。現在よりもさらに

機械化・情報技術化が進めば、様々なハンディキャップが

なくなり、多くの知識を個人で蓄積しなくても、生活して

いける環境が生まれてくることかと思います。 

 どんな社会になるのか今は想像の域を脱しませんが、そ

ういった社会でも生き抜くのに大事なものは、好奇心と相

手を思いやれる優しい思考だと自分は感じています。 

今回の総合学習でそれらのことを、子供たちから充分感

じ取ることが出来ました。まるで子供たちと心が通じあえ

た気がして、とても幸せな時間でした。 

地域で生産されたものを、地域で消費。 

JA なんすん 原産直市 

 

 

原地域の 25 人の生産者が、季節に応じた「旬」の野

菜を、毎週土曜日の朝８：００より、なんすん原支所北

側にて販売しています。 

 鍋に入れる野菜、大根・白菜・ねぶか・春菊が出はじ

めました。 

ぜひ、原の旬を味わってください。 

原産直市生産者一同 

 
白菜を研究する 

甘くておいしい白菜。大根、豆腐とともに「養生三宝」といわれ、精進料理に欠かせな

い食材で、西洋のキャベツに対し、東洋を代表する葉野菜です。淡い緑色をした大きな葉

は、周囲がちりめん状に縮れて互いに抱き合うように重なる、大きくなるにつれて白い軸

の部分が太く伸びるため「白菜」と呼ばれるようになったそうです。 

白菜の軸の部分にたまに黒い斑点を見つけます。食べて大丈夫か心配になると思います。

これは白菜ゴマ病といってハクサイ自体がもつ生理反応によるもので、「生理障害」の１つ

だそうです。主に肥料のやりすぎで起こる症状だそうで、栽培環境のストレスで白菜の細

胞が反応して細胞壁が変色したものだそうです。これが黒い斑点の正体ですが、食べても

味も変わりませんし、体に何か起こるわけではありません、ご安心ください。 
 

◎当日出品する野菜が、お天気によっては多少変わることがありますが、ご了承下さい。 

 

 

 

※原産直市は、エコロジーな環境を応援します。買い物袋は持参してください。 

 

 

大根・柿・みかん・ほうれんそう・白菜・ねぶか 

さつまいも・春菊・さといも・こかぶ・ブロッコリー 

葉ネギ・たくわん・菊・にんじん・キャベツ 

新米・漬物・古代米・お茶・切り餅 

 

 

１１／２１・２８ １２／５・１２ 

 
 

 

 

 

 
   

  

 

  

 

原小学校で総合学習の授業をしてきました！ 

 

 

 
 

 


