
  
 

ベジシャス第５４号フォトクリップ 
＠高知県 山本さん 

ＪＡ南国市中央集出荷場にて 

★ししとうの集出荷施設を見学させて頂きました 

生産者がコンテナで運び込んだししとうを全て

手作業で選別、包装します。従業員は約４０名

で、常時２５～３０名が従事しています。ピーク

時は１日に１００コンテナほどが運び込まれ、約

７,０００パック包装されます。 

段ボール箱に囲まれて選

別、包装する方々は皆さん

ベテランで「詰め子さん」

と呼ばれています。 

１本１本丁寧にパックに詰めていき

ます。Ｌパックは２０本入り、Ｍパッ

クは３０本入りでいずれも１００グラ

ムに仕上げます。ししとうを傷付けず

にきっちり詰める力加減は絶妙です。 

上が２０本入りのＬパック、下が３

０本入りのＭパック。ししとうの詰め

方が異なります。 

全てのパックに生産

者識別番号シールが

貼られます。 

 

出荷用段ボール箱には生

産者番号のほか、包装者

の番号も記されます。 



 

 
 

 

【野菜需給協議会 事務局】 

独立行政法人農畜産業振興機構 野菜需給部 需給推進課 

電話：03-3583-9478 

バックナンバーも協議会サイトに掲載しています。 

ぜひ、ご覧ください！ 

http://www.alic.go.jp/y-suishin/yajukyu01_000076.html 

今回のレシピ「ししとうの焼き鳥（甘辛ダレ）」のほかに、 

ししとうの焼き鳥（昆布茶味）」も教わりました。 

旨み、塩味が美味しいシンプルな味わいです。 

材料（１人分 ＊竹串２本分）  

  

ししとう･････････････････････６本 

鶏もも肉･････････････････････６０～７２ｇ程度 

サラダ油･････････････････････小さじ１/２ 

酒･･･････････････････････････大さじ２/３ 

昆布茶（顆粒）･･･････････････小さじ１/４～１/２ 

※昆布茶の味により調整して下さい。 

こしょう･････････････････････少々 

1. ししとうは軸を切り揃え、鶏もも肉は６等分（１０～１２ｇ

位）に切り、竹串に鶏もも肉、ししとうを交互に刺します。 

→ししとうだけの串

も作ってみました。 

2. 昆布茶、こしょうをまんべんなく振り掛けます。 

昆布茶はメーカーによって味や塩分が異な

るのでお好みで調節してください。また、焼

きあがり後に味が足りない場合は、適宜こぶ

茶を振りかけてください。 

昆布茶、こしょうは

振り掛けて数分おく

と味がなじみます。 

←鶏もも肉は、竹串

を回しながら刺すと

やり易いです。 

3. フライパンを熱しサラダ油をなじませ、2 を入れて弱火で両面を焼き、酒

を加え蓋をして中まで火を通します。 

ししとうの焼けるいい

香りが漂います。鶏肉

にも良い焼き色がつい

ています。 

先生が串の様子を見ながら

丁寧に焼きます。 

 

甘辛ダレ味と並べて。どち

らもお勧めです！ 
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