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生活協同組合コープみらいは持続可能な開発目標（SDGs）を支援しています。

ちばインフォメーションの紙面で募集している催し物、講座のお申し込みの際にお預かりした個人情報は、お申し込みの受付、詳しい資料やご案内の送付、必要なご連絡のために使わせていただきます。
掲載しているイベント等は、開催地域の天候や新型コロナウイルス感染拡大の影響により、中止させていただく場合があります。
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協力：（農）佐原農産物供給センター

　北総台地に位置する佐原は、火山灰土壌で水はけがよくサツマイモの栽培に適し、産地として有名です。
今回は（農）佐原農産物供給センターの生産者の椎名泰央さんにお話を伺いました。

しいなやすお
千葉県の生産者が育てた
自慢の野菜を紹介!
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旬旬旬旬到来！到来！

　「サツマイモは焼きイモやふかしイモにするとおいしいですね」
と椎名さん。「サツマイモは品種によって甘さや食感に差があり、
経験をもとに畑に合った肥料を調整しながら与え、品種の特徴を
生かしたおいしさを追求しています。8月中旬頃から収穫が始まり
ますが、品種や時期によっては貯蔵し、熟成させておいしくなった
サツマイモを組合員さんにお届けしています。皆さんからも『今年
もおいしかった』『体に気をつけて頑張ってください』というような
メッセージカードをいただき、それに応えようと『もっとおいしく作
ろう』と頑張っています。組合員さんと、つながりがあることがやり
がいですね」と笑顔で話してくれました。

さつまいもさつまいもさつまいもさつまいもこだわりの土で
おいしさを引き出す
こだわりの土で
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① サツマイモ（2本）は食べやすい大きさに
　 切って800Wの電子レンジで5分くらい（竹串が
　 スッと通るくらい）加熱して、水気をよく切り
　 フライパンで揚げ焼きにしてとり出す。
② 油をふきとった同じフライパンに砂糖大さじ5、
　 水大さじ2を中火でよくかきまぜながら煮立てる。
　 弱火にして細かい泡状になったら、油をよく切った
　 ①を入れてからめる。
③ 火を止めて、全体に大きくフライパンをゆすって
　 混ぜ合わせ砂糖が結晶化してきたら出来上がり。
　 お好みで、ゴマ大さじ1を。

［作り方］

サツマイモの雪衣

① 5ミリに切った皮付き
　 サツマイモの輪切りを
　 8枚用意する。
② 豚ロース8枚を広げ、
　 塩・コショウし、
　 1枚ずつサツマイモに巻く。
③ ②に小麦粉・溶き卵・パン粉の順につけ、170℃の油で揚げる。
　 ※サツマイモは揚げる前に、レンジで加熱可。

［作り方］

イモカツ

レレシシピピサツマイモサツマイモのの

サツマイモを油
で揚げるときは

、

しっかり水分を
切ろう。

砂糖がかたまり
にくくなるので、

水は入れすぎな
いように注意。

　椎名さんは結婚してから農業を始めました。「最初は義父から教わった
通りにサツマイモを育てていました。しかし『先代のサツマイモの味と違う
ね』と言われ、そこで竹林で土着菌をつくり始めました。この土着菌はこの
地域に適した菌の集まりなんです。それを牛ふんともみ殻に混ぜて3年間
熟成させた、サラサラのたい肥を畑にすき込んで土を少しずつ改良してき

ました。すると先代の味に負けないくらいのサツマイモができるようになったんです」と目を輝かせ
て語ってくれました。また連作障害をなくすため、作物を作らず畑を1年間休ま
せたり、植え付けの前には畑の排水と通気性をよくするための深掘りを
しているそうです。

おいしさを支えるこだわりの「土づくり」

愛情たっぷりと
すくすく育った
サツマイモ葉はかわいい

ハート形♪
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絹のように
なめらかな食感
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椎名さんがつくっている
サツマイモの 特徴

クク イイ ズズ
サツマイモはどの部分を食べているのでしょうか？

［クイズの答え］　根の部分

「おいしかった」の声を励みに

（農）佐原農産物供給センターの
生産者　椎名泰央さん

ハピ・デリ！ 取り扱い週 さつまいも（シルクスイート） 1月2回まで　　


