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組合員みんなの声が生協の原動力
あなたの声をおよせ下さい
送付先
Eメール：k-coop@vega.ocn.ne.jp
または  FAX  06-6942-0246

読者の
　広場

クロスワードパズル

今月の食材～柿

簡単レシピ～柿

生協の事業について

大阪の笑顔・元気人
　　　エゴマは何となく体に良さそうとは思っていましたが、元気人の記事を
読んで積極的に取り入れてみようと思いました。　 健康医療部　Ｙさん
エゴマはいろんな病気予防に良い～と書かれていたので我が家のプランター菜
園の品目に来年は是非加えたいと思います。　 ハローワーク　Aさん
元気人のエゴマ作り手の記事、とても良かったです。身近にこんな素敵なエゴ
マ農家さんがいるんだと嬉しくなりました。購入してみようと思いました。
 健康医療部　Ａさん
特にエゴマ油やごまドレッシングなどの加工品は、観光客にも人気が出やすい
と思います。また、学校給食や福祉施設での利用促進となり、地元食材として
活用すれば地元の農家支援になるので、もっとPRすればいいと思います。
 健康医療部　Ｎさん
愛菜農園さんのお話、会社経営から農業を始められるという波瀾万丈な人生に
感銘を受けました。富田林のお店にも行ってみたいです！ 
 環境農林水産部　Mさん
エゴマが国産で、しかも富田林で買えるとは初めて知りました。また、エゴマ
がゴマではなくシソ科ということも初めて知りました。寺内町は一度行ってみ
たいと思っていたので、ぜひ散策に行きます。　 都市整備部　Ｍさん
貴重なエゴマが大阪で栽培されていたとは！それだけでも驚きでしたが、
エゴママイスターの資格があることや、生産者様の挑戦する姿勢を知ること
ができて、楽しく読ませていただきました。　 健康医療部　Iさん
いつも大阪産や大阪産名品の事業者様の特集をありがとうございます。事業を
始められた経験や喜び・苦労したことなども知れて、より生産者様のことを身
近に感じることができます。愛菜農園の水谷様も人生の転機を活かして、今の
エゴマの栽培、販売に至ったことがわかり、とても興味深かったです。
 環境農林水産部　Rさん

柿には地味なイメージがあったのですが、二日酔い防止だったり、むくみ改善
と知らない一面が知れて、びっくりと衝撃でした。明日から自慢します。
 健康医療部　Ｊさん
今月の食材はいつも楽しみにしています。二日酔いの時、柿を食べて回復でき
た経験があります。是非一度試してください。　 健康医療部　Sさん
柿のジューン・ドロップ、初めて聞きました！確かに田舎で青い小さな柿が道
端に落ちているのを見たことがあります！自然ってすごいなぁと思いました。
 環境農林水産部　Sさん
ヨーロッパやアメリカでも『ＫＡＫＩ』で通じるんですね。知りませんでした。
 商工労働部　Ｆさん
甘柿が日本固有のものとは知りませんでした。長い年月をかけて改良した結
果、今の美味しい甘柿が食べれているんですね。これからは感謝して食べます。
 福祉部　Ｍさん
『今月の食材』のコーナーでは、身近な食材についての歴史や栄養、こぼれ話
など知らなかった情報を豊富に得られ、いつも勉強になっています。今回の甘
柿も、日本の特産であり世界的に希少な果物であることや、カキの名前の由来
などを初めて知りました。そういった新たな一面を知ることで、その食材への
興味・関心が高まり、スーパー等でもこれまで以上目につくようになってきま
した。 各種委員会　Mさん

柿と豚肉のオイスター炒め
『柿を料理に使うとは～』『柿がおかずになるなんて～』『味の想像ができませ
ん！』『びっくりしました！』『新たな発見です！』『試してみます！』『チャレ
ンジしてみます！』などたくさんの声をいただきました。

実際に作られた方からは…
柿を使ったレシピは斬新で挑戦するのも躊躇しましたが、実際に作ってみると
旬が感じられる美味しい料理でした！　 環境農林水産部　Tさん
柿をおかずとして食べる発想がありませんでしたが、柿と豚肉のオイスター炒
め、めちゃ美味しかったです！意外にもオイスターソースと合いますね。
 福祉部　Tさん
今年は柿が大豊作とのこと。柿の白和え作ってみたいと思います。　
 健康医療部　Mさん

組合員さんからの柿情報
今月の食材の柿は、秋だな～という感じがするし甘くて大好きです。太秋柿と
いう大きくて種のない甘い柿が大好きです。さくっと歯ごたえがあり、剝きや
すく、食べ応え満点です。皆さんも試してみてください。　 福祉部　Ｎさん
柿といえば奈良のお土産に、干し柿にバターをサンドした『柿アンサンブル』
というものがあります。美味しいのですごくお勧めです！ 健康医療部　Ａさん

　　　 ザ・クロスワードは毎回、お昼休みの頭の体操として活用しています。
 水道企業団　Tさん
いつも職員を福利厚生面でサポートしていただき、ありがとうございます。毎回ク
ロスワードを通じて、研修生や若手の職員と盛り上がってます。 総務部　Mさん
いつもお便り楽しみにしています。クロスワードも祖母と一緒に頭の体操して
います。 健康医療部　Aさん

事業報告、今年は厳しい年だったようですが、来年は剰余金増願っています！
新採用職員で生協を知らない人が多く、特に咲州庁舎では利用する機会もない
ようです。若い人が入ってきたら生協や利用できる事業を案内するようにして
います。 環境農林水産部　Aさん
一年間、生協事業お疲れ様でした。物価高騰の波が事業にも影響しているとの
こと。この広報誌もいつもフルカラーで印刷してくださり、配布いただいてお
りますが、そのうち影響を受けそうですね。　 都市整備部　Mさん
読者の広場の『職員旅行サービス』の話題を読んで、また残念の気持ちがよみ
がえってきました。手配してもらった旅行の思い出が数知れずあります。新人
の頃からの思い出の詰まった場所が無くなるのは寂しいです。どうもありがと
うございました。　 健康医療部　Tさん
生協さんで購入させていただいた『うちの田んぼで穫れたおこめ（新米5kg×
６個・令和７年産コシヒカリ）』はとてもリーズナブルなお値段にしてもらい、
味も新鮮で無茶苦茶美味しいです。ありがとうございました。福祉部　Kさん
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パズルはその他Eメール(k-coop@vega.ocn.ne.jp）・FAX(06-6942-1023）・はがき・直接生協事務所窓口で応募できます

答

Ａ
賞
…
Q
U
O
カ
ー
ド

大
西
　健
也
（
地
域
保
健
）

福
田
　拓
実
（
中
河
内
府
税
）
 

木
村
　詩
優
理
（
富
田
林
保
健
）
 

大
山
　奉
紀
（
貝
塚
家
庭
）
 

川
﨑
　ち
な
み
（
北
河
内
府
税
）

竹
内
　優
弘
（
南
部
下
水
）

田
島
　真
一
（
修
徳
学
院
）

松
山
　保
子
（
泉
北
府
税
）

西
　秀
俊
（
河
川
整
備
）

上
野
　雅
弘
（
鳳
土
木
）

問
題

タ
テ
・
ヨ
コ
の
カ
ギ
を
解
い
て
ク
ロ
ス

ワ
ー
ド
を
完
成
さ
せ
て
く
だ
さ
い
。

太
ワ
ク
の
文
字
を
う
ま
く
つ
な
ぐ
と
、

答
え
の
言
葉
が
で
き
ま
す
。

第146回 ザ・クロスワードザ・クロスワードザ・クロスワード

ヨコのカギ？

タ
テ
の
カ
ギ

？

7 98

15 16

10

11 12

1413

5 6

1 2 3 4

A
．2
0
2
6
干
支（
午
）Ｑ
Ｕ
Ｏ
カ
ー
ド

     （
５
０
０
円
×
２
枚
）  

…
…
…
2０
名
様

　  

公
務
員
賠
償
責
任
保
険
代
理
店 

㈲
梅
商
様
ご
提
供
　

A

牡蠣は低カロリー・低脂肪、そして
食事から摂取する必要のある９種
類のアミノ酸で構成された良質の
タンパク質がたっぷりの栄養価の
高い食材です。
グリコーゲン 摂取後すぐに体内で利
用される効率のいいエネルギー源。
疲労回復に効果的です。
タウリン 肝臓の働きを活発にし、コ
レステロール値の低下や血圧を正常

に保つ働きがあります。
亜鉛 魚介類でトップクラスの含有量。
不足すると味覚障害や髪・皮膚のト
ラブルにつながります。
鉄分 赤血球を生成して全身に酸素を
運ぶ役割を担います。貧血予防や疲
労回復に欠かせません。
ビタミンB12 赤血球の生成を助けたり、
神経機能を正常に保つなど重要な機
能があります。

世
界
の
英
雄
に
愛
さ
れ
た
牡
蠣

　
牡
蠣
は
歴
史
上
の
英
雄
た
ち
に
も
好

ま
れ
珍
重
さ
れ
て
き
ま
し
た
。
テ
ム
ズ

河
口
の
牡
蠣
欲
し
さ
に
イ
ギ
リ
ス
遠
征

を
企
て
た
と
言
わ
れ
る
ジ
ュ
リ
ア
ス
・

シ
ー
ザ
ー
、
戦
場
で
も
牡
蠣
を
食
べ
続

け
て
い
た
ナ
ポ
レ
オ
ン
１
世
、
ド
イ
ツ

初
代
首
相
の
ビ
ス
マ
ル
ク
は
一
度
に

１
７
５
個
、
文
豪
バ
ル
ザ
ッ
ク
は
一
度

に
１
４
４
個
の
牡
蠣
を
平
ら
げ
て
い
た

…
な
ど
、
歴
史
上
の
人
物
と
牡
蠣
の
逸

話
が
た
く
さ
ん
あ
り
ま
す
。

牡
蠣
の
語
源

　
牡
蠣
（
か
き
）
の
語
源
は
『
岩
か
ら

〈
か
き
〉
落
と
す
』『
殻
を
〈
か
き
砕
く
〉』

『〈
掻
き
〉
出
し
て
食
べ
る
』
な
ど
牡
蠣

を
獲
る
、
殻
を
む
く
と
い
う
動
作
が
語

源
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
ま
た
『
牡
蠣
』

は
本
来
『
蠣
』
の
一
字
で
『
カ
キ
』
を

意
味
し
ま
す
が
、
中
国
で
メ
ス
と
オ
ス

が
見
分
け
に
く
か
っ
た
た
め
、
す
べ
て

オ
ス
と
考
え
ら
れ
て
い
た
た
め
『
牡
』

の
字
が
使
わ
れ
た
そ
う
で
す
。

『
グ
リ
コ
』と
牡
蠣

　
道
頓
堀
の
名
物
看
板
で
も
有
名
な
グ

リ
コ
、
こ
の
社
名
と
製
品
名
が
生
ま
れ

た
の
は
、
創
業
者
の
江
崎
利
一
が
牡
蠣

の
煮
汁
を
捨
て
ら
れ
て
い
る
の
を
見
て
、

煮
汁
に
多
く
含
ま
れ
る
グ
リ
コ
ー
ゲ
ン

を
子
供
た
ち
の
健
康
の
た
め
に
活
用
し

よ
う
と
思
い
つ
い
た
の
が
き
っ
か
け
で

す
。 

そ
し
て
牡
蠣
エ
キ
ス
の
グ
リ
コ
ー

ゲ
ン
を
キ
ャ
ラ
メ
ル
に
加
え
、
栄
養
菓

子
『
グ
リ
コ
』
と
名
付
け
て
発
売
し
ま

し
た
。『
一
粒
で
3
0
0
メ
ー
ト
ル
』

と
い
う
有
名
な
キ
ャ
ッ
チ
フ
レ
ー
ズ
は
、

こ
の
グ
リ
コ
ー
ゲ
ン
が
体
の
中
で
エ
ネ

ル
ギ
ー
源
と
な
る
こ
と
に
由
来
し
て
い

ま
す
。

　
現
在
、
瀬
戸
内
を
中
心
に
養
殖
牡
蠣
の
大
量
死
と
い
う
深
刻
な
問
題
が
起

こ
っ
て
い
ま
す
が
、
牡
蠣
は
身
の
白
さ
と
栄
養
価
の
高
さ
・
独
特
の
食
感
か
ら

海
の
ミ
ル
ク
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
食
用
と
し
て
の
歴
史
は
古
く
人
類
が
最
初

に
食
べ
た
の
は
16
万
4
千
年
前
と
も
言
わ
れ
、
日
本
で
は
縄
文
時
代
か
ら
食
用

と
さ
れ
て
き
ま
し
た
。
養
殖
の
歴
史
は
室
町
時
代
末
期
（
16
世
紀
）
に
始
ま
り
、

広
島
が
発
祥
の
地
と
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
現
在
、
瀬
戸
内
を
中
心
に
養
殖
牡
蠣
の
大
量
死
と
い
う
深
刻
な
問
題
が
起

こ
っ
て
い
ま
す
が
、
牡
蠣
は
身
の
白
さ
と
栄
養
価
の
高
さ
・
独
特
の
食
感
か
ら

海
の
ミ
ル
ク
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
食
用
と
し
て
の
歴
史
は
古
く
人
類
が
最
初

に
食
べ
た
の
は
16
万
4
千
年
前
と
も
言
わ
れ
、
日
本
で
は
縄
文
時
代
か
ら
食
用

と
さ
れ
て
き
ま
し
た
。
養
殖
の
歴
史
は
室
町
時
代
末
期
（
16
世
紀
）
に
始
ま
り
、

広
島
が
発
祥
の
地
と
さ
れ
て
い
ま
す
。

　いつも『生協だより』をご愛読いただき、ありがとう

ございます。

さてこの度、当組合の経営状況を改善する経費削減の

ため、令和８年１月発行分より従来の隔月発行から

冬号(１月)・春号(４月)・夏号(７月)・秋号(10月)の年４回
発行の季刊誌に変更させていただきます。
　組合員の皆様にはご不便をおかけすることと思いま

すが、今後は季刊発行とすることで、一層内容を充実

させ、より質の高い情報をお届けできるよう努力して

まいります。何卒、本変更をご理解のうえ、引き続き

ご愛読、ご支援いただきますよう

宜しくお願い申し上げます。

牡
蠣（
か
き
）

牡
蠣（
か
き
）

①〇〇〇〇〇漬け：生物の標本作成の防腐処
理に使います。

⑤〇〇族：アメリカ北部中西部に先住する
インディアン部族。 

⑥〇〇ばる：物の体積が大きくて場所を占め
ることです。
⑦その地域にもとから住んでいる人々のこと。
⑩文章や話で中心となる内容を短くまとめ
たものです。
⑪行き〇〇・飛び〇〇：複数の物がすれ違っ
たり入り混じり合う様子。
⑫ある集団や組織内における地位や資格の
ことです。
⑬ビジネススタイルには欠かせません。
⑮英語では charter です。
⑯一陽来〇〇：冬が終わり春が訪れるよう
に、悪い状況が好転していくこと。

①
一
酸
化
炭
素
と
塩
素
の
化
合
で

で
き
る
猛
毒
ガ
ス
。ポ
リ
ウ
レ
タ
ン

の
原
料
で
も
あ
り
ま
す
。

②
〇
〇
〇
文
字
：
ゲ
ル
マ
ン
民
族
の

古
代
文
字
。 

③
皇
居
と
は
別
に
、設
け
ら
れ
た
宮

殿
の
こ
と
で
す
。

④
2
0
0
5
年
に『
破
産
手
続
開
始
決
定
』

と
い
う
用
語
に
変
更
さ
れ
ま
し

た
。

⑥
八
百
万
の
〇
〇
。

⑧
一
般
の
人
々
が
共
通
に
持
つ
、当

た
り
前
の
知
識
や
判
断
力
。

⑨
草
木
も
眠
る
〇
〇
〇
〇
時…

⑪
和
服
の
懐
に
入
れ
て
携
帯
す
る
和

紙
の
こ
と
。

⑬
五
・
七
音
を
基
調
と
し
た
日
本
固

有
の
詩
歌
の
総
称
。

⑭
横
〇
〇：人
の
話
や
仕
事
に
、傍
か

ら
口
出
し
し
て
邪
魔
を
す
る
こ
と
。

高
橋
　友
香
（
が
ん
Ｃ
）

山
﨑
　祐
史
（
支
援
教
育
）

吉
本
　美
音
（
ス
ポ
ー
ツ
）

野
口
　琉
貴
（
岸
和
田
保
健
）
 

今
堀
　早
紀
（
環
農
総
務
）

西
本
　進
（
東
大
阪
家
庭
）

池
田
　留
巳
（
ブ
ラ
ン
ド
）

中
塚
　毅
（
枚
方
職
安
）

森
岡
　末
伎
（
秘
書
）

安
枝
　さ
や
か
（
労
働
局
）

（フユジタク）冬支度 〈
前
号
の
パ
ズ
ル
の
答
え
〉

● 

11
〜
12
月
号 

第
145
回
ザ
・
ク
ロ
ス
ワ
ー
ド
解
答
と
当
選
者

応
募
者
総
数
4
8
8
名
の
う
ち
全
員
の
方
が
正
解
で
し
た
。

「
ク
ロ
ス
ワ
ー
ド
パ
ズ
ル
」正
解
は（
フ
ユ
ジ
タ
ク
）冬
支
度
で
し
た
。

パズルはＬＩＮＥで応募できます!!
友達登録してください
(生協LINE ID:@693getrf)

パズルの応募がWEBで
簡単にできる
ようになりました。

当選者（敬称略・順不同） ● 

パ
ズ
ル
の
応
募
方
法

　

 

答
え
が
分
か
っ
た
方
は

● 

正
解
者
の
中
か
ら
抽
選
で
お
年
玉
プ
レ
ゼ
ン
ト
！

　

 （
ご
希
望
の
賞
品
を
必
ず
選
択
し
て
く
だ
さ
い
。）

締
め
切
り

　1
月
31
日（
土
）生
協
必
着

①
答
え
　

②
ご
希
望
の
賞
品
ナ
ン
バ
ー

③
職
場
名
　

④
職
場
電
話
番
号
　

⑤
職
員
番
号
　

⑥
お
名
前  

⑦
生
協
へ
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20名様

＜生食用＞と＜加熱用＞の違い

● 材料 2人分
・牡蠣：10～12粒  ・ほうれん草：1/2束　・バター：10g
・片栗粉or小麦粉：大2  ・ニンニク（スライス）：１片
・オリーブオイル：適量
〈調味料〉 ・醤油：大1.5  ・みりん：大1.5　・酒：大1
● 作り方
①ほうれん草は根元を切り落とし、洗ってから3～4cmに
切っておきます。

②下処理した牡蠣に片栗粉（小麦粉）を全体に薄くまぶし、
熱したフライパンにオリーブオイル、ニンニク、バターを
入れて中火で両面を２分ずつ焼きます。
③焼き色がついたら酒を振り蓋をして、弱火で2～3分火を
通し、醤油・みりんを加えて煮絡め、お皿にとります。
④牡蠣を取り出した後のフライパンにほうれん草を
入れ、残った煮汁を絡めるように炒め牡蠣に添えます。

● 処理方法
①ボールに牡蠣（10個）と片栗粉(大1)と塩(小1)
を入れて、軽く混ぜ合わせます。
②①に水(50cc)を加えて優しく混ぜると、汚れ
が浮いてきます。
③②にたっぷりの水を加えて優しくかき混ぜ
て、汚れと片栗粉を取ります。
④汚れた水を捨てて、きれいな水で２～３回ゆ
すぎ、水が濁らなくなったら完了です。
⑤フライやソテーにする場合はキッチンペー
パーで水気をしっかりふき取ります。鍋料理
に使う場合はザルで水切りをします。

牡蠣の表面にはヌメリがあり、汚れや雑菌が
付着しているため、生食用、加熱用に関わら
ず調理前にしっかりと洗い落とす必要があ
ります。 ただ、牡蠣は非常にやわらかいた
め、手で持って流水で普通に洗うと身が崩れ
てしまうこともあるので、この下処理方法が
お勧めです。

牡蠣のガーリック・バター炒め牡蠣の下処理

ヌメリと汚れが落ち、
プリップリに仕上がります！
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違いは鮮度ではなく育った海域です。生食用は、
保健所が指定した衛生管理された海域で採取さ
れ、念入りな滅菌洗浄を経て出荷されますが、
加熱用はそれ以外の海域で採取され、加熱調理
を前提としています。生食用の方が安全性が高
いとされていますが、滅菌洗浄のため2～ 3日間
断食を強いられるので、身が痩せて水っぽくな
ることもあり、加熱用の方が栄養分が多く、味
も濃いといわれています。
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『生協だより』季刊誌へ変更のお知らせ


