
　日本人選手の活躍の興奮の渦の
中、リオ五輪が終了しました。世間
では、2020年の東京五輪に向けて、
さまざまな議論が沸騰しています。
そのような中、和光市は日本ライフ
ル射撃協会とともに都内で記者会
見を行いました。その内容は、和光
市総合体育館で来年（平成29年）12
月7日から5日間、エアガン競技のア
ジア大会を国内で初めて行う、とい
うものです。主催はあくまでライフ
ル射撃協会ですが、市も会場の提
供にとどまらない協力をしていく
ことになっています。
　この大会は毎年、アジア各地で開
催されており、来年で10回目となり
ます（平成28年はテヘラン、27年は
デリーで開催）。アジア全域から30
か国、300人程度の選手の参加が見
込まれています。前回の東京五輪
以来、国際大会の開催地となった経

験のない和光市が東京五輪を迎え
るにあたり、非常に良い経験となる
ことと、朝霞駐屯地の地元自治体の
ひとつとして、自衛隊体育学校には
エアガンの有力選手がおり、大会で
の活躍が見込まれること、また、和
光市、埼玉県をアジア全域に売り込
む絶好のチャンスとなることなど
から、会場市となる決断をさせてい
ただきました。
　大会まで1年と2か月を切ってお
り、今後、急ピッチで準備を進めて
まいります。市民の皆様にはぜひ、
東京五輪では参加希望者全員には
行き渡らないであろう大会ボラン
ティアとしてご活躍いただいたり、
地元で熱戦をご覧いただくチャン
ス（五輪と異なり、入場は無料）で
すので、積極的なご参加をお願い
します。
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『男女共同参画苦情等処理窓口をご利用ください!』
「市の男女共同参画推進施策や男女共同参画の推進に影響を及ぼす施策への苦情」
や「セクハラや男女共同参画を阻害する人権侵害の相談」をお受けします。
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　北関東の田舎の実家に帰省した際、
従妹が結婚報告に寄ってくれた。お相
手は東北在住の人。何処に居を構える
のか訊ねると、お互い仕事を続けるた
め、これまで通り北関東と東北で暮ら
すといういわゆる「週末婚」らしい。私
が以前勤めていた会社でも、北関東と
東京でそれぞれ仕事をしつつお子さ
ん3人を育てているご夫婦がいたの
で、あまり驚くことなく聞いていたが、
親戚内で「離れて暮らすなんて○○

（従妹）の我儘だ。」と諫める人もいた
と聞いて驚いた。私は結婚を機に仕事
を辞めこの和光市に引っ越してきた。
再就職活動中に妊娠がわかったので、
そのまま主婦になり出産・育児をしな
がら今に至っている。いつか就職した
い気持ちは今も変わらないが、再就職

への不安（ブランク等）も日々大きく
なっている。前職場も物理的な距離の
問題がなければ続けたかったし、仕事
を続けていられたら現在感じている再
就職への不安も感じずに済んだのに、
と思わずにはいられない。このような
こともあり、離れて暮らすことになっ
ても今の仕事を続けたいという従妹
の気持ちは痛い程分かるし応援した
い。そういう思いもあり、週末婚を祝
福できない人が身近にいるということ
に少なからずショックを受けた。結婚
後、離れて暮らしても仕事を続けたい
という女性やカップルがいるというこ
と、そして週末婚という結婚生活のカ
タチもあるということが、もっと世間
に浸透し受け入れられて欲しいと、従
妹の幸せを祈りながら思った。
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　お米は私たち日本人の主食。できれば、1年を通じておいしいご飯
を食べたいものです。そんな想いを叶えてくれるのが、新倉で30年以
上にわたりこだわりのお米を提供し続けている「お米の加藤」さん。
　社長の加藤武雄さんは、お米の目利き、味利き、精米・ブレンド技術、
さらにはお客様への提案力などを厳しく審査されるお米マイスター最
高位の五ツ星を取得しています。そんな加藤さんは「自分で食べてお
いしいと思ったお米しか店には置きません。また、精米したてのお米
を自分で届けたいので通信販売も行っていません」というほどのこだ
わりの持ち主。お店で「こんなお米が食べたい」とリクエストするだけ
で、希望に最も近いお米を選び絶妙な割合でブレンドしてくれます。
　しかし、どんなにおいしいお米も炊き方や保存方法を間違ってしま
うと台無しに。そこで、お米を知り尽くした加藤さんに“ご飯をおいし
く食べる3カ条”を教えていただきました!

その1 保存にはタッパーを活用すべし
　お米の鮮度を保つには、極力空気に触れさせないことが大切。1回
で炊く量を小分けにして、冷蔵庫で保存すればなお良し。

その2 米は鮮度を大切にすべし
　精米してから、夏場で二週間、冬場で一か月で食べきれる量を目安
に購入すること。

その3 米は小さめの炊飯器で炊くべし
　お米と内釜との接地面積が大きく、お米全体に熱が届くほどおいし
いご飯に。大きい炊飯器で広く浅く炊くより、小さめの炊飯器で狭く
深く炊くのがコツ。

　最後に“新米をおいしく食べる秘訣"を聞いたところ意外な答えが。
「新米は少なめの水で炊くという人が多いと思いますが、それは大昔
の話。今はお米の水分管理が徹底されていますので、いつもと同じ水
の量で炊いてください」とのこと。昔ながらの定説を信じ込んでいた
私たちには、目から鱗のお話ですね。

選りすぐりのお米を市民の皆さんへ

「お米の加藤」
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お米の加藤
新倉2-29-23 ☎466-5001

営業時間／9：00〜19：00　定休日／水曜日・祝日

加藤社長（右）と加藤初美さん
（左）。なんと、初美さんも三ツ
星お米マイスターの持ち主! ▲�昭和59年から、この地でおいしいお米を提供し続けている「お米の加藤」。

▲�和光市の友好都市である新潟県十日町市の魚沼コシヒ
カリや長野県佐久市の赤とんぼ米など各地のお米が陳
列されている。
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JAあさか野からのお知らせ!
市内の田んぼでは出荷するほどのお米は生産され
ていませんが、JAあさか野管内の志木や朝霞では米
づくりが行われています。今年もJAあさか野ブラン
ド米「こしの逸品」ができあがりました。太陽のめぐ
みをたっぷり受け、一粒一粒手塩にかけて育てたお
米です。減農薬・減化学肥料で栽培した安全・安心な
特別栽培米で、平成25年度には埼玉県知事賞を受賞
し、美味しさも折り紙つき。お米本来の美味しさをご
賞味ください。「こしの逸品」は5kg・2,100円。和光農
産物直売センターで購入することができます。

和光農産物直売センター
丸山台1-7-9 ☎461-0850
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