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たかやしろワイナリー
　平成 １６ 年（２００４ 年）設立。
竹原地区で果樹栽培農家を営む
武
た け だ

田晃
こ う

さんは、ブドウの付加価
値を高め、生

な り わ い

業としての農業を
維持しようと、同じ農家の仲
間とともにワイン造りを始め
た。６ヘクタールの自社農園で
１８ 種類のワイン用ブドウを栽
培。ワイン生産で使うブドウの
９４％は自社栽培で賄

まかな

っている。
標高 ４００ ｍ余で、日照時間が長
く、水はけの良い扇状地はブド
ウの栽培に適しているが、近年

の異常気象なども影響し、品質
管理には苦労も多い。年間約
２５，０００本から３０，０００本を生産。
その ６０％から ７０％は県内で消
費されている。武田さんは今後
も生産量を拡大する考えはない
と言う。「うちは農業経営だか
ら利益は追及しない。中野の人
たちがワインを飲んでくれるだ
けで、俺は大好きな酒を毎日飲
めるから」。“ 地産地消の代名
詞 ” とも言えるワイン造りがこ
こにある。

農家が経営する地域に根差したワイン造り

おすすめの一本
たかやしろルージュ　エステート

メルロー、ピノノワールなど数品

種をブレンド。ほどよい果実味と

穏やかな渋味が、どんな料理とも

相性抜群です

ブ
ド
ウ
産
地
で
造
る

究
極
の
「
地
産
地
消
」
ワ
イ
ン

中野市大字竹原1609-7
TEL.0269-24-7650
http://www.takayashirofarm.com/
　 am9:00 － pm5:00
　 日曜日・祝日休

営

収穫から醸造まで鮮度良くスピー
ディーに行えるのも「農家のワイナ
リー」の強み

ワイナリーの名前の由来にもなった
「高社山」の麓

ふもと

に抱かれた場所で、ワ
インの醸造が行われている

「家庭で毎日飲めるワイ
ンを造りたい。ワインを
飲みながら愛を語ってほ
しい」と語る代表の武田
晃さん



11 ２０１３．１１広報なかの

■
今
月
の
プ
レ
ゼ
ン
ト

　「
信
州
中
野
地
酒
セ
ッ
ト
」　

…　

２
人

　
　
　
　
　
　
　

　　　
ク
イ
ズ
の
答
え
、
住
所
、
氏
名
、
年
齢
、

電
話
番
号
、
世
帯
主
名
を
記
入
し
、
今
月

の
広
報
で
参
考
に
な
っ
た
記
事
、
今
後
知

り
た
い
情
報
な
ど
を
ご
記
入
い
た
だ
き
、

１１
月
２５
日
㈪
ま
で
に
ご
応
募
く
だ
さ
い
。

※
当
選
は
プ
レ
ゼ
ン
ト
の
発
送
を
も
っ
て

　
代
え
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
す
。

問
題

 

表
紙
の
写
真
に
な
っ
た
酒
蔵
は
ど
こ

で
し
ょ
う
？

問
い
合
わ
せ
・
応
募
先
　

〒
３
８
３
―
８
６
１
４（
住
所
記
載
不
要
）

庶
務
課
秘
書
広
報
係

☎
�
２
１
１
１
（
内
線
２
１
２
）

Ｅ
メ
ー
ル
　koho@

city.nakano.nagano.
jp

応
募
コ
ー
ナ
ー

○
広
報
ク
イ
ズ

○
我
が
家
の
ア
イ
ド
ル

　
小
学
校
就
学
前
の
お
子
さ
ん
（
平
成
１９

年
４
月
２
日
以
降
に
生
ま
れ
た
子
ど
も
）

を
募
集
し
ま
す
。（
先
着
５
人
の
み
掲
載
）

　
①
お
名
前
（
ふ
り
が
な
）
②
生
年
月
日

③
性
別
④
応
募
者
の
名
前
⑤
住
所
⑥
電
話

番
号
⑦
メ
ッ
セ
ー
ジ
（
３０
字
ま
で
）
を
明

記
し
、
写
真
デ
ー
タ
を
添
付
の
う
え
、
１１

月
１５
日
㈮
ま
で
に
ご
応
募
く
だ
さ
い
。

きのこ・フルーツ料理コンクール最終審査結果発表
　９月 ２８ 日、中野地域職業訓練センターにおいて「我が家の料理大集合きのこ・フルーツ料理コンクール」
最終審査会が行われました。本年度は、「えのき氷」を使ったきのこ部門 ５６ 点、フルーツ部門 ２４ 点、合計
８０ 点の家庭で手軽に作れるアイデア料理の応募がありました。書類審査を経て選ばれた、きのこ部門 １０ 点、
フルーツ部門４点を、料理専門家２人と一般の方 １８ 人の審査員が試食し審査しました。審査の結果、きの
こ・フルーツの各部門から３点の優秀作品と特別賞各１点が選ばれました。
　なお、１１ 月９日㈯の産業展会場で、優秀作品の試食会がありますので、ぜひお越しください。

酢でさっぱり！きのこと鶏肉スペアリブ

≪作り方≫ 「調理時間：６０分」
①シメジは石づきを取り大きめに、エリンギは４等分の大きさに切る。
②鶏肉、ゆで卵の順に鍋に入れ、Aとえのき氷を入れたら火をかけ蓋

をする。
③煮立ってきたら、①を上に乗せる。
④蓋をして中火～弱火にし、汁が少なくなるまで煮込む。
⑤鶏肉、シメジ、エリンギを皿に盛り、ゆで卵を半分に切って盛り付

ける。

【材料（４人分）】　
シメジ　　　　　　１５０ｇ
エリンギ　　　　　１００ｇ
鶏肉スペアリブ　　５００ｇ
ゆで卵　　　　　 ４個
えのき氷　　　　 ３個

A
水　　　　　５０ml
しょうゆ　　８０ml
酢　　　　　８０ml
キビ砂糖　大さじ３

豆乳ヴァバロアのゴロゴロフルーツのせ

≪作り方≫ 「調理時間：６０分（冷やして固めるのにさらに６０分程度）」
①粉ゼラチンを水で戻す。Aを鍋に入れて沸騰させたら火を止める。
②ボウルに卵黄、グラニュー糖を入れ、白っぽくなるまで混ぜる。
③②に①を少しずつ加え、もう一度鍋に戻し加熱、とろみがついてきたら粉ゼラチンを加え溶かし、濾

こ

す。
④卵白を泡立てて、六分立てのメレンゲを作る。粗

あ ら ね つ

熱を取った③と合せたら器に入れ、冷やし固める。
⑤Ｂを鍋に入れ沸騰させ、粗熱を取る。
⑥フルーツ類をカットし⑤と合せる。固まった④の上にかけ、もう一度冷やして完成。

【材料（４人分）】　

B

水　　　　　　　１５０cc
レモン汁　　　小さじ２
グラニュー糖　　　５ｇ
パールアガー　　　４ｇ
あんずジャム　小さじ２

A
豆乳　３００cc　
牛乳　５０cc
バニラエッセンス　適量

卵黄　　　２個分
グラニュー糖　２５ｇ
粉ゼラチン　　４ｇ
卵白　　　１個分

＜フルーツゼリー＞　
季節の果物
リ ン ゴ、 ブ ド ウ、
モモ、キウイなど
適量

【問い合わせ先 売れる農業推進室推進係　☎（２２）２１１１　（内線４0６）】

☆きのこ部門 最優秀賞☆

☆フルーツ部門 最優秀賞☆


