


都市と農村をつなぎ、地域の皆様に
「元気」と「安心」をお届けしていきます！

初めまして！
JA成田市です！
初めまして！
JA成田市です！

JAって農協でしょう？
農家じゃない人には関係ないんじゃないの？

地産地消に貢献したいな！

大学いも 編びたみん
レシピ

「大学いも」は大正時代に東京の神田近辺の大学生が好
んで食べた為、この名前が付いたといわれています。
材　料
さつまいも･･･････････････････････1～2本（500ｇ）
砂糖 ････････････････････････････大さじ5
みりん･･･････････････････････････大さじ5
醤油 ････････････････････････････大さじ2＋1/2
胡麻（白、黒）･････････････････････各小さじ1/2
揚げ油
サラダ油
作り方
①さつまいもは皮をむいて乱切りにし、水にサッとさ
らしてから水けを拭き、ざるに広げて半日から1日、
天日に干す。（干す代わりに電子レンジ（600W）に
約2分30秒間かけてもOK）

②170℃に熱した揚げ油にさつまいもを入れ、やや
濃いめのきつね色になり、竹串がスッと通るまで揚
げる。

③平鍋に、砂糖、みりん、醤油を合わせて煮詰め、あめ
状になったら、さつまいもを加えて手早くからめる

④サラダ油をぬったバットに、いもを手早く広げ、熱い
うちに胡麻をふる。

びたみんクイズ！
JA成田市は2015年で○○周年！

①5周年  　②50周年  　③500周年

正解だと思うものに○をつけて下さい。
見事正解した方の中から、抽選で素敵なプレ
ゼントが当たります！
（プレゼント当選者の発表は発送をもって代えさせていただきます）

びたみんアンケート
今後、「びたみん」で特集してほしい事、取り上げ
てほしい事がありましたら、ご記入ください。

JAはどなたでもご利用いただけます！
銀行業（JAバンク）や保険業（JA共済）、ガソリンスタンド、
直売所やスーパー（Aコープ）、介護施設まで！
地域の皆様の生活にきっとお役にたてると思います！
直売イベントも定期的に行っていますよ！

ありがとうございます！
JA成田市では、成田産コシヒカリ「ハイ、おかわり」や
成田味噌など地産地消の活動を積極的に行っています！
是非一度ご賞味ください！

成田産
コシヒカリ

成田産コシヒカリ
100％使用焼酎
「成田舞」

成田の米と大豆のみを
使用しています
「成田味噌」5㎏
　　　 2,916円

成田産クイックスイート使用
「甘芋ん」
干し芋　一袋 411円
芋焼酎　一本 1,625円

成田産ウリ使用
「鉄砲漬け」
　　463円

当JAの商品
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「

びた
みん」とは

JA成田市職員から
名称を募集し、

地域の皆様の栄養となり、
JAをもっと身近に
感じてほしいという

気持ちから名づけられた、
年2回の定期刊行誌です。


