
今月の特集はキャベツです。

○平成２９年５月１１日（木）、神奈川県三浦市の山森壮太さん（３３歳）のキャベツ圃場でお話を伺いました。

神奈川県の東南部に位置する三浦半島の最南端にある三浦市は、三方を海で囲まれた自然を生かし、露地

野菜産地として有名です。首都圏に近く、冬暖かく夏涼しいという自然条件にも恵まれて、首都圏への生鮮野菜

の供給地として発展してきました。

そこでキャベツを栽培する山森さんは就農７年目です。それまでは大手コンビニエンスストアチェーンで店舗指

導などに従事するサラリーマンでしたが、２６歳の時、お父様が法人化された農園の後を継がれました。現在は

キャベツのほか、だいこん、にんじん、たまねぎなどを露地で３ｈａ、パプリカを施設で１０ａ栽培しており、お母様と

正社員１名のほか、知的障害者就労支援活動により年間を通してスタッフの派遣を受け入れています。

～野菜の旬ナビゲーション～

第７１号 平成２９年６月

ベジシャス

野菜（vegetable）を知って美味しく（Delicious）食べよう

（※）農林水産省が導入を
推奨する農業生産工程管
理手法の1つ。

JGAPの基準には、120を
超える農場のチェック項
目が定められており、農
薬の管理、肥料の管理な
ど、食の安全や環境保全
に関係する農作業につい
て、明確な基準が定めら
れています。
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赤い丸が圃場の場所。丸
の大きさは圃場の面積に
比例しています。

真冬に収穫した旬のにんじんだけを使用
した無添加のにんじんジュースです。



■当誌面におけるすべてのコンテンツは、当機構が著作権その他の一切の権利を有します。
■転載、引用する場合は右記、事務局までご連絡ください。]

■発行元：野菜需給協議会・独立行政法人農畜産業振興機構
電話：03-3583-9478   FAX:03-3583-9484

○材料（１人分＋作り置きの分）

・キャベツ・・・・・・・・・・・・・１／３～１／２個

・その他彩り野菜・・・・・・・適宜
（にんじん、きゅうり、赤たまねぎなど）

・パセリ（トッピング用）・・・・少々

【野菜の需給・価格動向レポート】

http://www.alic.go.jp/y-suishin/yajukyu01_000058.html

②ドレッシングの材料を混ぜ合わせ、耐熱ボウルに入れてラップをかけ、電子レンジで
１～２分温める。または鍋に入れて火にかけ、ひと煮立ちさせる。

※ウェブサイトにはフォトクリップも掲載しています。
http://www.alic.go.jp/y-suishin/yajukyu01_000076.html

ホットドレッシングでマリネする
のですぐに味がなじみます。

少し甘めのドレッシングに隠し味
のしょうががポイントです♪

先生は「ビタミンＵが豊富
な芯も薄切りにして是非食
べてほしい」そうです。

○作り方

③ ②に野菜を全て入れてよく和え、ポリ袋などに入れて冷蔵庫で冷やす。

①キャベツは一口大、その他の野菜は薄切りにする。

★ドレッシング
しょうがのすりおろし・・１／２かけ
砂糖・・・・・・・・・・・・・・・大さじ０．５
しょうゆ・・・・・・・・・・・・・大さじ１．５
酢・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１．５
塩・こしょう・・・・・・・・・・少々
サラダ油・・・・・・・・・・・・大さじ３

【レシピ担当】
つるさき ひろみ（レシピクリエイター）

公式サイト：http://hiromi-tsurusaki.com/
日本野菜ソムリエ協会講師／料理教室主宰

シンガポールに4年間居住。その折に中国家庭料

理を学ぶ。 野菜ソムリエやワイン・エキスパート
等様々な資格をもつ。農産物を通した地域の活性
化にも精力的に関わっており、各地の名物料理等
のレシピ開発に多数携わる。

【たっぷりキャベツのホット・マリネ】

キャベツは外側も内側も
味わえるよう串切りがお
すすめです。

汁気が下に溜まるので時々上下を返しながら３０分程度。

しょうがはおろし器
にアルミ箔を敷いて
すりおろすと無駄が
なく後片付けも楽。

お役立ちポイント！

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

	スライド番号 1
	スライド番号 2
	スライド番号 3

