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◆一般業務納め　12月30日㈪ 午後3時迄 
◆一般業務始め　１月７日㈫

年末年始の業務につきましては下記の通りとさせていただきますので、何卒ご了承のほどをお願い申し上げます。
日  程

部門名
12/30㈪ 
業務納め 31日㈫ 元旦㈬ ２日㈭ ３日㈮ ４日㈯ ５日㈰ ６日㈪ ７日㈫

業務始め
一 般 業 務 15時迄 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 平常業務
貯金・クミカン 15時迄 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 15時迄 平常業務
共 済 15時迄 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 15時迄 平常業務

ＡＴＭ
事務所 15時迄 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 15時迄 平常業務

あるる 12/28～
9時～20時迄 ９時～17時迄 休　業 10時～17時迄 10時～17時迄 平常業務 平常業務 平常業務 平常業務

あるる（Ａコープ） 12/28～
9時～20時迄 9時～17時迄 休　業 10時～17時迄 10時～17時迄 平常業務 平常業務 平常業務 平常業務

ぷ ち あ る る 12/8～1/14休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業

資 材 店 舗 15時迄
配達受付正午迄 休　業 休　業 休　業 休　業 正午迄

配達受付10時迄 休　業 正午迄
配達受付10時迄 平常業務

桜ヶ丘給油所 平常業務 7時30分～17時迄
(フル・セルフ・洗車) 休　業 7時30分～13時迄

(フル・セルフ・洗車)
7時30分～13時迄
(フル・セルフ・洗車) 平常業務 平常業務 平常業務 平常業務

人 工 授 精 平常業務 平常業務 受付9時迄
午前業務 平常業務 平常業務 平常業務 平常業務 平常業務 平常業務

生 乳 検 査 平常業務 平常業務 休　業 平常業務 平常業務 平常業務 平常業務 平常業務 平常業務
乳 製 品 工 場 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 休　業 平常業務 平常業務

年末年始業務のお知らせ

イラスト：小林裕美子

ワサビのプロフィル
【分類】アブラナ科ワサビ属
【原産地】日本

【おいしい時期（旬）】根ワサビ 11～２月、　
　　　　　　　　　　　　　　花ワサビ　３～４月
【主な栄養成分】
　アリルからし油（イソチオシアネート）、
　ビタミンB1、B2、C  など保存方法

楽しみ方・食べ方のコツ

日本原産の香辛野菜ワサビ
見分け方

グラスなどにワサビを立てて入れ、頭が出るくら
いに水を張って冷蔵庫に入れておく。小まめに
水を換えれば1カ月くらいは保存可能

数日で使い切ろう

金物の場合はおろ
したら速やかに別
の器へ！

すりおろして３
～５分が辛みと
香りのピーク！

おいしく感じる
のはその30分後

食材の生臭さや
細菌の増殖を抑
える！

日本原産の多年草で学名は『wasabi 
a japonica』
江戸時代初期から栽培が始まる

ワサビ付きのにぎりずしが江戸で
大ブームに

粉わさびが登場
生おろしわさびに進化

緑色が鮮やかで
みずみずしい

鮮度が落ちるにつ
れ、緑色が薄れて黄
色味を帯びて部分
的に黒くなる

大きくなくても手に
持つとずっしり重
みを感じる

根茎は中太で、根
元から茎が付いて
いる上の方まで円
柱 形に近く形が
整っている

表面の凹凸の目が
詰まっている

ゆっくり成長すると
肉質が緻密でおい
しい傾向。目がまば
らなものは早く育っ
た証拠

重いものは水分を
しっかり含んで肉質
も緻密

水で湿らせた新聞紙や
ペーパータオルなどで
包み、ラップをするかビ
ニール保存用袋に入れ
て冷蔵庫へ

使う際は凍ったまますりおろそう
ラップでしっかりと包んで丸ごと冷凍す
る。すりおろして冷凍すると香りが飛ん
でしまう!

茎に近い方が辛み
や香りが強い

貴人の食卓に欠か
せない食材
食中毒の原因菌
の増殖を抑える

目の細かいさめ皮の
おろし器がお薦め

しょうゆに溶
かすと風味が
損なわれる

そばつゆに入れ
てしまうと風味
が損なわれる

そばの上に付
け、さっとつゆ
に漬ける

刺し身の上に
ワサビをのせ
る

ワサビのいろいろ

ワサビのチカラ

沢ワサビ （別名：水ワサビ）

冷蔵保存

長期間保存

冷凍保存

すりおろし方

毒消し作用
アリルからし油（イソチオ
シアネート）類。揮発性で、
すりおろして細胞が壊れ
る際に酵素の働きで生ま
れる。鼻にツーンとくる特
有の刺激！

辛味成分

ポイント

刺し身

栽培

和名は「山葵」。葉が葵（あおい）に似ていて徳川家
の家紋にそっくり

歴史

あっさりとした白身など
は少なめでほんのりと、
赤身や脂の乗ったトロは
多めでしっかりと、ワサビ
を利かせるのがお勧め

そば
そばの合間に少量を直接口に
運んでお口直しに！

1.茎を外側から
1本ずつ丁寧
にむしり取る
か、根元から
切る

2.根の外皮の黒
い部分を取る

3.目の細かいお
ろし器で、茎の
方から力を入
れずゆっくり
円を描くよう
におろす

おいしい食べ方

山間地の豊富な湧き水や清流を利用して
栽培。 水温8〜18度で生育。澄んだ豊富な
水を大量に必要とすることから、日本でも
栽培地が限られている。一般に「ワサビ」と
いえば、主に沢ワサビを指す

畑ワサビ（別名：陸ワサビ）
沢ワサビと植物学上は同じだが、区別は
栽培上の相違。直接流水を用いることなく、
湿気が多く涼しい土地（畑）で育てたもの
を「畑ワサビ」と呼ぶ。栽培が比較的容易だ
が、品質は沢ワサビに劣る

ホースラディッシュ（別名：西洋ワサビ）
欧州北部（フィンランド地方）で主に栽培され
る。西洋ワサビといわれ、練りわさびなどの原料
にもされる。色は白っぽいが風味は日本のわさ
びと非常によく似ている

解説：KAORU

ワサビのヒミツ

江戸時代（文化・文政年間） 大正～昭和
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　平成24年７月以来、７年ぶりのリニューアルです。スマートフォン対応で
見やすくなりました。アドレスの変更はありません。JA中標津で検索!!

JA中標津ホームページを
リニューアルしました。


