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公立学校共済組合和歌山支部

支部長　西下　博通

年頭のごあいさつ

被扶養者数 総数／8,900人

組合員数 総数／10,601人

出産　出産費／163件　家族出産費／99件 病気・ケガ
組合員は年平均7.4回、外来診療を受ける。
組合員は年平均1.7回、歯科診療を受ける。

年金　年額／1,714千円（退職共済年金・平成24年度）

組合員証再発行数　
組合員証（被扶養者証含む）再発行数：148件

結婚　結婚手当金／259件

図でわかる和歌山支部 （平成25年度決算分）

♂
4,928人 588人 915人 1,107人 2,095人 223人

♀
5,673人 984人 1,176人 1,322人 2,037人 154人

資格取得者 総数／745人IN

資格喪失者 総数／836人OUT

1,360人

♂
3,633人 1,083人 917人 273人

♀
5,267人 1,028人 819人 792人1,345人 408人 630人 245人

組合員10人で被扶養者８人を支えています
（組合員１人あたり平均被扶養者数＝0.83954）
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お鍋が恋しい季節
　冬の寒い日に食べたい料理と言えば、体がポカポカ温まるお鍋です。味も具材もバリエーションがあります。お鍋の味
に合わせて、お酒も欲しくなるのではないでしょうか。お鍋にはビールや日本酒は定番ですが、実はワインもとっても相
性がいいんですよ。今回はお鍋のタイプにぴったり合うワインをご紹介したいと思います。

 このようにお鍋とワインってとっても相性が良いんです。これから、ご家族や友人グループでのほっこり団欒の季節、少
しオシャレにお鍋とワインを囲んでみてはいかがでしょうか。

文：ホテルアバローム紀の国　ソムリエ　薮内　俊樹

　スタンダードな「魚介類の水炊き」には辛口の白ワインが
オススメ。魚介のダシと野菜の旨味がたっぷりの水炊きは白
ワインが良く合います。ポン酢などに合わせる場合は酸味が
しっかりした白ワインにするとお互いの酸味が協調し合い、
お出汁の旨味を引き立てます。しかもあまり冷やさなくても
大丈夫、お鍋に具をいれて、まずは乾杯。お鍋が出来る頃に
は少し温度も上がってコクが感じられる飲みごろに。

水炊き
　「しゃぶしゃぶ」はポン酢派、ゴマだれ派があると思いま
すがどちらにしても、お肉料理なのでワインは大変よく合い
ます。ポン酢にはピノ・ノワール種を使った赤ワインがベス
ト。ピノ･ノワールの繊細な口当たりとお肉の脂身がしっか
りとマリアージュします。ゴマだれには熟成した白ワインや
シェリー酒を、しっかり熟成した香りがゴマの豊かな風味と
良く合います。

しゃぶしゃぶ

　ちょっと豪華に「カニ鍋」には、こちらには贅沢にシャン
パーニュ。蟹の独特の甘みにはスパークリングの酸味が良く
合います。もちろんスパークリングワインなら全般的によく
合います。ただし、キリッとした辛口をお選びください。イ
タリアのスプマンテはお手頃でオススメ。シャンパーニュは
お鍋だけでなく、生・焼き・天ぷらといった、蟹のコースに幅
広く合わせられるので是非。こちらもワインは少し冷えてい
るくらいがベストです。

　お肉と言えば、「すき焼き」も外せません。すき焼きには
赤ワインと白ワインの二通りの楽しみ方があります。赤ワイ
ンはピノ・ノワール種かグルナッシュ種を使ったものをチョ
イス、お肉の甘みを引き立て、脂身をすっきりさせるため、
タンニンが多くなく、酸味も程良いものがぴったり合います。
また、意外にも甘口の白ワインも良く合います。フランス、
アルザス地方やドイツワインのリースリング種はすっきりし
て程良い甘みの白ワインは醤油と砂糖の甘じょっぱさをすっ
きりとさせてくれます。

すき焼き
カニ鍋

お鍋に合うワインのご紹介


