
今月の特集はたまねぎです。

○平成２９年９月６日（水）、北海道恵庭市の余湖 智（よご さとる）さん（６９歳）のたまねぎ圃場でお話を伺いました。

北海道の新千歳空港と札幌市のほぼ中間に位置し、交通の便と穏やかな気候に恵まれ

た恵庭市で、余湖さんは４５年前に家業の農家を継ぎました。「どうせやるならかっこよくて

儲かる夢のある農業にしよう」と決意した余湖さんは、農園を設立して、就農当初７．５ｈａ

だった栽培面積を５５ｈａに拡大する一方、栽培品目は水耕栽培、土耕栽培を組み合わせ

ながら約７０品目に及ぶ大規模野菜経営に発展させました。

そのうち、たまねぎを２．３ｈａ栽培しています。まだ有機栽培が一般的でなかった３０年

以上も前から有機栽培に取り組み、また、１０年ほど前からは特別栽培（※）に取り組んで、

土作りにこだわり続ける余湖さんの圃場でとれるたまねぎは、甘味と深みが自慢です。

（※）特別栽培とは・・・その農産物が生産された地域で慣行的に行われている節減対象農薬及び化学肥料の使用を半分以下
の量に減らして栽培すること。

～野菜の旬ナビゲーション～

第７３号 平成２９年１０月

ベジシャス

野菜（vegetable）を知って美味しく（Delicious）食べよう





■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）

・たまねぎ・・・・・・・･･･・・・・・・・・・・・・・・・・・１個

【野菜の需給・価格動向レポート】

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

②オーブンは200度に温め、30〜40分程焼いて、皮が
焦げるまで焼く。

※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

④焼けた玉ねぎを半分に切り、③のソースをかけていただく。

○作り方

③小鍋にオリーブオイル、みじん切りにしたにんにく、塩を合わ
せて、にんにくの香りがたつまで加熱する。パセリ、レモン汁を加
える。

① オーブンの天板に玉ねぎを置く。この時、塩を大さ

じ２を盛り（分量外）根を下に向けて安定させる。

・オリーブオイル・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ２
・にんにく・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・１片
・パセリ（みじん切り、生または乾燥）・・・・・･大さじ１
・レモン汁または酢・・・・・・・・・・・・・・・・・・・･大さじ１
・塩・・・・・・・・・・・・・・・･･･・・・・・・・・・・・・・・・小さじ１／２

【レシピ担当】

中山 晴奈 http://nextkitchen.net/
地域の資源発掘、商品開発、マーケティング支援な

どを行い、食を通じたコミュニティデザインを行う。

2014年11月より神奈川県藤沢市に会員制のシェア

スペース「食とものづくりスタジオファーメント」を

オープン。慶應義塾大学SFC研究所上席所員、NPO
法人フードデザイナーズネットワーク代表理事。

このくらい焦がし
た方が美味しい。

土台に使った塩はたまねぎの香
ばしい香りがついた焼き塩になり、
出来上がりのたまねぎにつけて
食べても美味しい。他の料理にも
利用可能で便利です。

にんにくの香りが食
欲をそそる美味しい
ソースのできあがり。

甘みのある中心と皮近くの香ばし
さの味わいの違いが楽しいです。

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