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新 鮮 ！ 千 葉 ブ ラ ン ド �

　この冊子は、新鮮とおいしさで親しまれ、信頼を持って受け入れら
れている「千葉ブランド」の農産物について、正しい選び方を紹介
する目的で作成しました。�
　曲がったキュウリや泥のついた野菜はおいしくないのでしょうか。
野菜を見た目の美しさで選ぶだけでは、野菜のおいしさの一部分
しか味わえなくなってしまいます。�
　そこで、この冊子では、野菜の選び方のヒントを紹介いたしました。
もちろん、ここに紹介した事例はあくまで一例ですが、食材を選ぶ
ときの参考にしてください。�
　みなさんの身近にある、新鮮でおいしい「千葉ブランド」の農産物。
その豊かな味をじっくりとご堪能ください。�
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野菜・くだもの豆知識１�

上手な保存法上手な保存法��
野菜・くだものを日持ちさせるコツ�

ミシン目
で切り取り、
台所等にぶらさ
げてお使いく
ださい。�
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※上手な保存法の詳細は、本文を参照してください。�

おもな野菜とくだものの保存最適温度�

さつまいも�
（13-15℃）�

�

いちご�
（0℃前後）�

大根�
（0℃前後）�

�

白菜�
（0℃前後）�

�

キャベツ�
（0℃前後）�

�

ほうれんそう�
（0℃前後）�

すいか�
（2-4℃）�

�

さやいんげん�
（5-8℃）�

�
�

ピーマン�
（10℃前後）�

�じゃがいも�
（8℃前後）�

�メロン�
（5-10℃）�

�

トマト・なす�
（7-10℃）�

�

きゅうり�
（8-10℃）�

�

かぼちゃ�
（10℃前後）�

�

バナナ�
（13-15℃）�

�

�

上手な保存法�
　立 ち 型 野 菜 �

　立ち型野菜は、寝かせると立ち上がろうとしてエネルギーを消
耗し、美味しさの主成分が失われます。基本的に寒さには強いので、
冷蔵庫の野菜ボックスに「立たせて」保存しましょう。レタスやキャ
ベツは、水分を与えてから冷蔵庫で保存すると、冷えて美味しく食
べられます。�
［ほうれんそう、春菊、白菜、キャベツ、ブロッコリー、アスパラガス、
ねぎ、スイートコーン］�

　土 つ き 野 菜 �

　土に埋めておくと長期保存ができますが、土を洗い落としてし
まうと日持ちがしません。土をつけたまま新聞紙でくるみ、冷蔵庫
の野菜ボックスで保存しましょう。じゃがいもは、冷暗所での保存
で長期保存ができます。�
［だいこん、にんじん、ごぼう、じゃがいも、さつまいも］�

　つるになる野菜�

　立てても寝かせても保存ができますが、熱帯生まれのものが多
いので、冷蔵庫での保存は向きません。室温のまま、段ボール箱な
どに入れて保存しましょう。�
［きゅうり、なす、果物（茎葉やつるからぶら下がって実るもの）］�
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野菜・くだもの豆知識２�

食品表示の見方食品表示の見方��
有機認証表示、生産者名表示等について�

�

食品表示の見方�

【胡瓜】�

み
ず
み
ず
し
い
食
感
は
年
代
を
超
え
て
愛
さ
れ
る
�

千葉県のきゅうりは、収
穫量33,200トンで全国
第５位。千葉県全域で生
産され、美味しくて有名
です。�

用
途
●
生
で
サ
ラ
ダ
に
。ぬ
か
漬
け
や
一
夜
漬
け
は
ご
飯
に
欠
か
せ
ま
せ
ん
。キ
ム
チ
漬
け
も
美
味
し
い
。�

お
も
な
成
分
●
90
％
以
上
が
水
分
で
す
が
、カ
リ
ウ
ム
、ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
を
含
み
、か
ら
だ
の
調
子
を
整
え

た
り
、利
尿
作
用
な
ど
が
あ
る
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
3
月
〜
11
月
�

美
味
し
い
き
ゅ
う
り
の
選
び
方
�

き
ゅ
う
り
は
鮮
度
が
命
で
す
。�

◎
果
実
表
面
の
イ
ボ
が
落
ち
て
い
な
い
も
の
�

◎
軸
の
切
り
口
が
み
ず
み
ず
し
い
も
の
�

◎
皮
に
張
り
と
弾
力
が
あ
る
も
の
�

◎
持
っ
て
み
て
重
い
も
の
�

◎
色
が
濃
く
ツ
ヤ
が
あ
る
も
の
�

◎
太
さ
が
上
か
ら
下
ま
で
均
一
で
あ
る
も
の
�

果
実
自
体
が
曲
が
っ
て
い
て
も
、味
や
栄
養
に
変
わ
り
は
あ
り
ま
せ
ん
。表
面

の
イ
ボ
が
痛
い
ほ
ど
と
が
っ
て
い
る
も
の
を
選
び
ま
し
ょ
う
。果
実
の
真
ん
中

付
近
に
く
び
れ
が
あ
る
も
の
は
、切
る
と
中
が
空
洞
に
な
っ
て
い
る
場
合
が
あ

り
ま
す
。果
実
の
先
端
の
方
が
太
り
す
ぎ

て
い
る
も
の
は
、樹
が
疲
れ
て
い
る
と
き
に

つ
い
た
も
の
か
、中
に
種
が
入
っ
て
い
る
可

能
性
が
あ
り
、味
も
落
ち
ま
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
き
ゅ
う
り
は
大
変
乾
き
や
す
い
野
菜
で
す
。

保
存
す
る
際
は
、ま
ず
表
面
の
水
気
を
拭
き

取
り
、ラ
ッ
プ
で
包
む
か
、ポ
リ
袋
に
入
れ
て

冷
蔵
庫
の
野
菜
室
に
入
れ
ま
す
。�

きゅうり自身が表面を保護するた
めに出す白い粉のことです。かつて
は鮮度の象徴でしたが、品種改良に
よりブルームの出ないきゅうりが登
場しました。ブルームの出るきゅう
りは、皮が薄く、食べたときにパリッ
とした食感があります。�

コ ラ ム �

ブルーム�

皮に張りと弾力がある�

イボがピンとして落ちていない�

ズシリと重くて、太さが一定�

【蕃茄】�

ト
マ
ト
が
赤
く
な
る
と
医
者
が
青
く
な
る
�

トマトは本来真夏の野菜
ですが、千葉のトマトは
ほぼ一年中栽培されて
います。特に春から初夏、
秋から初冬にかけての
生産量は大変多く、３～
11月には豊富に出まわ
ります。�

用
途
●
生
で
サ
ラ
ダ
や
ジ
ュ
ー
ス
に
。ス
ー
プ
や
シ
チ
ュ
ー
な
ど
煮
込
み
料
理
や
、オ
ム
レ
ツ
、炒
め
物
、

ソ
ー
ス
類
な
ど
幅
広
く
使
わ
れ
ま
す
。�

お
も
な
成
分
●
ト
マ
ト
の
色
素
成
分
で
あ
る
リ
コ
ペ
ン
に
は
抗
酸
化
作
用
が
あ
り
、が
ん
予
防
な
ど
の

機
能
性
が
注
目
さ
れ
て
い
ま
す
。食
物
繊
維
や
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
も
豊
富
に
含
ま
れ
て
い
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
４
月
〜
８
月
�

美
味
し
い
ト
マ
ト
の
選
び
方
�

◎
へ
た
ギ
リ
ギ
リ
ま
で
赤
く
熟
し
て
い
る
も
の
�

た
だ
し
、完
熟
し
す
ぎ
て
実
が
柔
ら
か
く
な
り
す
ぎ
た
も
の
は
、本
来
の
甘
さ

が
な
く
な
っ
て
い
る
の
で
避
け
ま
す
。色
が
ま
だ
ら
で
あ
っ
た
り
、一
部
が
筋
状

に
茶
褐
色
に
な
っ
て
い
る
も
の
、へ
た
の
あ
る
側
を
見
て
割
れ
が
入
っ
て
い
る

ト
マ
ト
は
避
け
ま
し
ょ
う
。�

◎
果
実
に
張
り
が
あ
り
、持
っ
て
み
て
ず
っ
し
り
と
重
い
も
の
�

◎
へ
た
が
緑
色
で
ピ
ン
と
張
っ
て
い
て
、切
り
口
が
新
鮮
な
も
の
�

果
実
の
形
が
著
し
く
変
形
し
て
い
た
り
、角
張
っ
て
い
る
も
の
は
避
け
ま
す
。

た
だ
し
、果
実
表
面
に
細
い
線
状
の
ス
ジ
が
入
っ
た
り
、形
が
少
し
変
形
し
て

い
る
程
度
で
、安
価
に
販
売
さ
れ
て
い
れ
ば
お
買
い
得
で
す
。ト
マ
ト
が
豊
富

に
出
回
り
、安
価
な
場
合
に
は
ケ
ー
ス
単
位
で
購

入
し
、い
ろ
い
ろ
な
用
途
で
使
い
た
い
も
の
で
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
鮮
度
の
良
い
も
の
は
、暑
い
時
期
を
除
け
ば
１
週
間

程
度
、熟
度
の
進
ん
だ
も
の
は
冷
蔵
庫
で
２
〜
３
日

は
持
ち
ま
す
。赤
く
完
熟
し
た
ト
マ
ト
は
、ポ
リ
袋
に

入
れ
て
冷
蔵
庫（
２
℃
）で
保
存
す
れ
ば
熟
し
す
ぎ
が

抑
え
ら
れ
ま
す
。緑
色
が
幾
分
残
っ
て
い
る
も
の
は
、

常
温
で
熟
さ
せ
て
か
ら
冷
蔵
庫
に
入
れ
ま
す
。�

まれに茶色がかった色をしたトマト
を見かけますが、これは「茶まんじゅ
う」といって大変美味しく、トマト通
に珍重されています。�

コ ラ ム �

茶まんじゅう�

�

色ムラがなく、赤く完熟�

丸くて果実に張りがあり、�
持ってみてずっしりと重い�

ヘタが緑色でピンと張っている�軸の切り口が�
みずみずしい�

　JAS有機認証マーク�

　店頭では「JAS有機認証マーク」を確かめましょう。このマー

クは、第三者調査機関による厳しい検査に合格した農産物に

のみつけられています。このマークのない農産物は、検査を

通過していない可能性があります。�

※有機農産物……農薬や化学肥料を２年以上使用していない土地
で、農薬および化学肥料・除草剤を
使用せずに作られた農産物。農水
省登録認定機関の検査を経て、
認定される。認定を受けた農産物
のみに、ＪＡＳ有機認証マークが貼
られる。�

　生 産 者 表 示 �

　最近は、「○○県○○町　生産者：○○○○」といった、生産

地、生産者名が詳しく表示された農産物が増えてきています。

都道府県では農産物の残留農薬等の試験を随時行っていま

すが、生産地、生産者名のはっきりと表示されたものは、検査

がいつあっても責任の所在が分かるようになっています。そ

れだけ、注意を払って栽培された農産物だというわけです。�

　ちばエコ農産物�

　千葉県では、環境にやさしい農業、生産者と消費者のお互

いの顔が見える農業の実現を目指し、「ちばエコ農業」推進事

業を行っています。通常と比べ、化学合成農薬や化学肥料を

半分以下に減らして栽培された農産物を「ちばエコ農産物」

として、県が独自の認証を行います。この認証をとおして、よ

り安心・安全な農産物が皆さんのお手元に届けられるという

わけです。出荷時にはマークがつけられます。�

※ホームページ「ちばエコ農業情報ステーション」では、出荷箱や
小袋に表示された「認証番号」を元に、
購入した「エコ農産物」の詳しい栽培
情報を確認することができます。�

http://www.agri.pref.chiba.jp/eco/

�

き
ゅ
う
り�

ト
マ
ト�
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【枝豆】�

大
豆
が
熟
す
前
の
姿
�

東葛飾地域を中心に６、
７月の出荷が多く、平成
14年には野田市のえだ
まめ生産量が日本一に
なりました。また近年丹
波黒大豆、小糸在来（緑
豆で君津地方の在来種）
のえだまめなど、晩成で
よりおいしい品種の作
付けも増えています。�

【大根】�

か
ら
し
油
成
分
が
先
端
に
豊
富
�

千葉県の大根はほぼ一
年中栽培されていますが、
秋から初夏にかけての
生産量が大変多く、特に
１～３月は全国１位となっ
ています。�

用
途
●
漬
物
、ふ
ろ
ふ
き
大
根
や
お
で
ん
な
ど
の
煮
物
、生
で
大
根
お
ろ
し
や
刺
身
の
つ
ま
、サ
ラ
ダ
に
。

つ
ま
や
サ
ラ
ダ
に
す
る
と
き
は
、切
っ
た
あ
と
冷
水
に
つ
け
る
と
パ
リ
ッ
と
し
ま
す
。�

お
も
な
成
分
●
で
ん
ぷ
ん
分
解
酵
素
の
ア
ミ
ラ
ー
ゼ
を
含
む
た
め
、ご
は
ん
や
も
ち
、め
ん
類
と
一
緒
に

食
べ
る
と
消
化
を
助
け
ま
す
。大
根
の
辛
み
は
、イ
ソ
チ
オ
シ
ア
ネ
ー
ト
と
い
う
成
分
で
、酸
や
熱
に
弱
い

の
で
、酢
漬
け
や
加
熱
で
辛
み
が
消
失
し
ま
す
。葉
に
は
各
種
ビ
タ
ミ
ン
や
、ミ
ネ
ラ
ル
が
根
の
数
倍
多
く

含
ま
れ
て
い
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
秋
か
ら
冬
に
か
け
て
。�

美
味
し
い
大
根
の
選
び
方
�

◎
肌
が
白
く
、つ
や
と
張
り
が
あ
る
も
の
�

◎
大
き
さ
の
わ
り
に
重
量
感
の
あ
る
も
の
�

◎
で
き
れ
ば
葉
付
き
で
、葉
が
ピ
ン
と
し
た
も
の
�

◎
ヒ
ゲ
根（
2
次
根
）が
少
な
く
肌
が
滑
ら
か
な
も
の
�

大
根
は
、曲
が
っ
て
い
て
も
味
に
問
題
は
あ
り
ま
せ
ん
。鮮
度
が
重
要
で
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
冷
蔵
庫
の
野
菜
室
で
保
存
す
る
時
は
、根
の
水
分
が
葉
に
吸
収
さ
れ
な
い
よ

う
に
、葉
を
切
り
離
し
、乾
燥
し
な
い
よ
う
に
新
聞
紙
な
ど
く
る
ん
で
保
存
し
ま

す
。葉
は
栄
養
豊
富
な
の
で
捨
て
ず
、刻
ん
で
ご
は
ん
に
混
ぜ
る
な
ど
、有
効
利
用

し
ま
し
ょ
う
。�

大根の品種は100種類以上
と言われ、これまで、様ざま
な品種が育成されてきました。�
現在は、青首大根が主流で
すが、桜島大根のように丸く
て大きな形状のものから、ご
ぼうのように細長い守口大
根など、他の野菜類にはない
ほど、幅広い品種があります。�
また、用途による特徴として、
青首大根は甘味が強く、生で
も煮物用にも適する品種。
関西で人気の聖護院大根や
関東の三浦大根、練馬大根は、
肉質が緻密で甘く、煮物に向
いています。大根の首の緑色
の部分は、土の上に出て日
に当たった部分で、甘味があ
ります。�

コ ラ ム �

大根の品種あれこれ�

�

だ
い
こ
ん�

え
だ
ま
め�

先端は辛い�

できれば葉付きで�
葉がピンとしたもの�

肌が白くつやと�
張りがある�

ヒゲ根が少ない�

首の青い部分は甘い�

�

さやが密生していて�
葉が新鮮�

実がぎっしりつまっていて�
膨らんでいる�

なるべく枝付きのもの�

節と節の間が詰まっている�

用
途
●
ゆ
で
て
ビ
ー
ル
の
お
供
に
。炊
き
込
み
ご
飯
に
入
れ
る
と
、い
ろ
ど
り
も
鮮
や
か
で
食
欲
を
そ
そ

り
ま
す
。�

お
も
な
成
分
●
た
ん
ぱ
く
質
や
カ
ロ
テ
ン
、ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
、B1
、カ
ル
シ
ウ
ム
な
ど
を
含
み
ま
す
。血
管
へ

の
コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル
沈
着
を
防
止
す
る
レ
シ
チ
ン
も
多
く
含
ま
れ
て
い
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
夏
か
ら
初
秋
に
か
け
て
。�

美
味
し
い
え
だ
ま
め
の
選
び
方
�

◎
な
る
べ
く
枝
つ
き
の
も
の
。節
と
節
の
間
が
詰
ま
っ
て
い
て
、さ
や
が
密
生
　

し
て
い
て
葉
が
新
鮮
な
も
の
�

◎
実
が
ぎ
っ
し
り
入
っ
て
い
て
膨
ら
ん
だ
も
の
�

た
だ
し
、さ
や
が
膨
ら
み
き
る
前
の
若
め
の
も
の
の
方
が
甘
み
が
強
い
で
す
。�

◎
さ
や
が
黄
色
く
な
っ
た
も
の
は
熟
し
過
ぎ
な
の
で
避
け
る
�

さ
や
が
鮮
や
か
な
緑
色
で
、う
ぶ
毛
が
濃
い
も
の
が
新
鮮
で
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
ど
う
し
て
も
保
存
し
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
と
き
は
、や
や
固
め
に
ゆ
で
て
か
ら

で
き
る
だ
け
す
ば
や
く
冷
却
し
、冷
凍
貯
蔵
し
ま
す
。�

「自家用のえだまめを取りに行くと
きは、鍋を火にかけてから畑に行け」
といわれるくらいで、味を決めるショ
糖やグルタミン酸が、収穫後急速に
少なくなるからです。できるだけ
新鮮なものをすばやくゆで上げる
のがコツです。えだまめと大豆は基
本的にはおなじもので、完熟する前
の柔らかい豆を若穫りして食べる
のは、日本独特の食べ方です。�

コ ラ ム �

鍋を火にかけてから畑に行け�
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寒
く
な
る
と
美
味
し
く
な
る
�

春
キ
ャ
ベ
ツ
も
冬
キ
ャ
ベ
ツ
も
、や
っ
ぱ
り
旨
い
�

用
途
●
炒
め
物
、サ
ラ
ダ
、ロ
ー
ル
キ
ャ
ベ
ツ
な
ど
の
煮
物
に
大
活
躍
。ざ
っ
く
り
切
っ
た
だ
け
の
キ
ャ
ベ
ツ

で
も
、辛
み
そ
を
つ
け
て
食
べ
れ
ば
立
派
な
酒
の
肴
で
す
。�

お
も
な
成
分
●
市
販
薬
の
成
分
に
も
な
っ
て
い
る
抗
潰
瘍
因
子
ビ
タ
ミ
ン
U
を
含
み
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
冬
キ
ャ
ベ
ツ
の
旬
は
冬
。み
ず
み
ず
し
い
新
キ
ャ
ベ
ツ
は
早
春
が
旬
で
す
。�

美
味
し
い
キ
ャ
ベ
ツ
の
選
び
方
�

◎
外
葉
の
緑
色
が
濃
く
、切
り
口
が
き
れ
い

　
で
新
鮮
な
も
の
�

◎
春
キ
ャ
ベ
ツ
は
、巻
き
が
多
少
ゆ
る
く
て
も

　
緑
色
の
濃
い
も
の
�

外
側
の
葉
が
厚
く
、反
り
返
っ
て
い
る
く
ら

い
の
も
の
が
新
鮮
で
す
。切
り
口
は
、よ
り

小
さ
な
も
の
を
選
び
ま
し
ょ
う
。�

◎
冬
キ
ャ
ベ
ツ
は
固
く
て
ず
っ
し
り
と
重
く
、

　
巻
き
が
硬
い
も
の
�

切
り
口
が
み
ず
み
ず
し
く
白
い
も
の
が
新
鮮
。

芯
が
変
色
し
た
り
、ひ
び
割
れ
て
い
な
い
か

も
確
認
し
ま
し
ょ
う
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
ま
る
ご
と
保
存
す
る
時
は
、芯
を
包
丁
で

抜
い
て
、水
を
含
ま
せ
た
キ
ッ
チ
ン
ペ
ー
パ
ー

を
く
り
抜
い
た
芯
の
部
分
に
詰
め
て
か
ら
、

ポ
リ
袋
に
入
れ
て
冷
蔵
庫
の
野
菜
室
で
保
存

し
ま
す
。千
切
り
し
た
も
の
は
、水
気
を
切
っ

て
ポ
リ
袋
で
保
存
し
ま
し
ょ
う
。�

春のキャベツと夏・秋のキャベツは葉がやわ
らかく水分が多いので、サラダに最適。冬のキャ
ベツは身がしまっているので、煮物に向きます。
キャベツの語源は、フランス語のカボシュ（頭
でっかち）からきています。�

コ ラ ム �

キャベツは種類で使い分ける�

�

巻きが固くてずっしり�
重いものを選びましょう�

【葱】�

千
葉
は
一
本
ね
ぎ
の
大
産
地
�

千葉県の葱は東葛飾地
域と九十九里地域を中
心に生産され、ほぼ周年
出荷されています。特に
出荷が多いのは12月か
ら５月です。�

用
途
●
鍋
物
や
み
そ
汁
の
材
料
、そ
ば
・
湯
豆
腐
な
ど
の
薬
味
に
は
欠
か
せ
ま
せ
ん
。他
の
材
料
の
癖
を

消
し
た
り
、料
理
の
風
味
付
け
に
も
重
宝
し
ま
す
。�

お
も
な
成
分
●
ね
ぎ
は
、古
く
か
ら
薬
用
的
野
菜
と
し
て
食
べ
ら
れ
た
こ
と
に
由
来
し
、「
薬
味
」と
呼
ば

れ
た
と
も
い
わ
れ
て
い
ま
す
。こ
れ
は「
に
お
い
」の
も
と
で
あ
る
ア
リ
シ
ン
が
、ビ
タ
ミ
ン
B1
を
活
性
化

し
、殺
菌
作
用
や
疲
労
回
復
な
ど
を
助
け
る
こ
と
に
よ
る
も
の
で
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
秋
か
ら
翌
春
に
か
け
て
。春
ね
ぎ
よ
り
冬
ね
ぎ
の
ほ
う
が
甘
み
が
強
く
美
味
。�

美
味
し
い
ね
ぎ
の
選
び
方
�

◎
白
い
部
分
が
し
ま
っ
て
い
て
弾
力
が
あ
り
、艶
が
あ
る
も
の
で
、重
量
感
が

　
あ
る
も
の
�

◎
葉
は
先
ま
で
緑
色
を
し
た
も
の
�

根
か
ら
葉
の
先
ま
で
し
っ
か
り
張
り
が
あ
り
、鮮
や
か
な
緑
色
の
も
の
が
新
鮮

で
す
。�

◎
白
い
部
分
と
緑
の
部
分
の
境
目
が
は
っ
き
り
し
て
い
る
も
の
�

ね
ぎ
は
白
い
部
分
を
太
く
長
く
す
る
た
め
に
成
長
の
過
程
で
日
光
に
当
て
な

い
よ
う
に
盛
り
土
を
し
ま
す
。丹
念
に
育

て
ら
れ
た
ね
ぎ
ほ
ど
、白
と
緑
の
色
の
差

が
は
っ
き
り
、く
っ
き
り
す
る
の
で
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
ポ
リ
袋
に
入
れ
て（
長
い
場
合
は
カ
ッ
ト

し
て
も
よ
い
）、冷
蔵
庫
の
野
菜
室
で
保
存

し
ま
す
。冬
場
の
泥
ね
ぎ
は
、霜
の
あ
た
ら

な
い
場
所
で
、白
身
を
土
の
中
に
埋
め
て
保

存
し
ま
し
ょ
う
。�

ねぎは切れば切るほど味が逃げるといわれ
ます。千葉には、「オンボ焼き」という食べ方
が古くから伝わっています。ネギを１本丸ご
とホイルに包み火の中に入れ、表面がこげた
くらいで取り出し、中の「とろーっ」となった
部分をフーフーいいながら食べます。�

コ ラ ム �

切れば切るほど味が逃げる？�

�

シ
ャ
キ
ッ
と
美
味
し
い
�

ね

ぎ�
白い部分がしまっていて�
弾力がある�

葉は先まで緑色�

切り口がきれいで新鮮�

外葉の緑色が濃い�【春キャベツ】�
 巻きが多少ゆるくても緑色が濃いもの�
【冬キャベツ】�
 固くて重い、巻きが固いもの�

【甘藍】�
千葉県のキャベツは、
10～６月までの秋から
初夏に多く出荷され、特
に12月、３月は全国１位
の生産量を誇ります。春
系キャベツは銚子市が
有名ですが、冬のキャベ
ツは東葛飾地域で盛ん
です。�

キ
ャ
ベ
ツ�

、

白い部分と緑の部分の差が�
はっきりしている�

皮をむいてなく泥がついているネギは新鮮さが長持ちします。�

芯�
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【菠薐草】�

寒
く
な
る
と
美
味
し
く
な
る
�

船橋市、野田市、千葉市
などを中心に、ほぼ周年
の出荷が見られます。特
に１～３月は生産量全国
１位となっています。�

用
途
●
ゆ
で
て
お
ひ
た
し
、み
そ
汁
の
具
、

ソ
テ
ー
な
ど
。�

お
も
な
成
分
●
鉄
分
、ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
、β
カ

ロ
テ
ン
が
豊
富
で
、カ
ル
シ
ウ
ム
、カ
リ
ウ

ム
も
多
く
含
ま
れ
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
秋
か
ら
冬
に
か
け
て
が

旬
。栄
養
分
は
普
段
の
倍
に
も
な
り
ま
す
。�

美
味
し
い
ほ
う
れ
ん
草
の
選
び
方
�

◎
鮮
や
か
な
緑
色
で
、葉
が
大
き
く

　
厚
み
が
あ
る
も
の
�

◎
茎
が
細
め
で
株
が
小
さ
め
で
柔
ら

　
か
い
も
の
�

茎
が
太
い
も
の
は
育
ち
す
ぎ
で
す
。�

◎
葉
先
が
ピ
ン
と
し
て
い
て
新
鮮
な

　
も
の
�

◎
根
元
の
色
が
鮮
や
か
な
赤
色
の
も
の
�

特
に
秋
と
冬
に
は
、は
っ
き
り
と
赤

く
な
り
ま
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
湿
ら
せ
た
新
聞
紙
に
包
ん
で
ポ
リ

袋
に
入
れ
、根
を
下
に
向
け
て
立
て
た

状
態
で
冷
蔵
庫
の
野
菜
室
で
保
存
し

ま
す
。ゆ
で
た
場
合
は
、水
気
を
よ
く

絞
り
小
口
に
分
け
て
ラ
ッ
プ
で
包
み
冷

凍
で
保
存
し
ま
し
ょ
う
。�

ほうれんそうのアクを取る際は、
栄養分が逃げないようにたっ
ぷりの熱湯で短時間にゆでて、
冷水にさらします。ほうれん
そうの根元の赤い部分には、
マンガンが含まれていて骨の
形成を助けます。�

コ ラ ム �

ほうれんそうを�
美味しく食べる�

�

ほ
う
れ
ん
そ
う�

シ
ャ
キ
ッ
と
美
味
し
い
�包丁で切ると切り

口が変色するので、
手でちぎって調理
しましょう。レタス
は長く置くと苦味
が出てくるので、早
めに食べるように
しましょう。�

コ ラ ム �

おいしく食べるヒント�

�

早
春
の
香
り
が
広
が
る
�

用
途
●
お
ひ
た
し
、す
ま
し
汁
、漬
物
な
ど
。�

お
も
な
成
分
●
カ
ロ
テ
ン
を
多
く
含
み
、

カ
ル
シ
ウ
ム
は
ほ
う
れ
ん
草
の
約
三
倍
。ビ

タ
ミ
ン
B2
、
Ｃ
、
鉄
分
も
多
く
、
栄
養
の

宝
庫
で
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
春
。�

美
味
し
い
菜
花
の
選
び
方
�

◎
葉
や
茎
が
柔
ら
か
く
、色
鮮
や
か

　
で
み
ず
み
ず
し
い
も
の
。�

◎
つ
ぼ
み
が
揃
っ
て
い
て
緑
色
が
鮮

　
や
か
な
も
の
�

◎
葉
の
色
が
濃
い
も
の
�

◎
切
り
口
が
乾
き
過
ぎ
て
い
な
い
も
の
�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
束
を
ば
ら
し
て
か
ら
、ポ
リ
袋
に
入

れ
、蕾
部
分
を
上
に
し
て
冷
蔵
庫
の

野
菜
室
で
保
存
し
ま
す
。�

なばなは生命力が
強く、長く置くと蕾
が開いてくるので、
なるべく早く食べ
るのがポイントです。�

コ ラ ム �

おいしく食べる�
ヒント�

�

【蕪】�

み
ず
み
ず
し
く
柔
か
で
用
途
は
多
才
�

千葉県のかぶは、東葛飾
地域と東庄町を中心に、
ほぼ周年で栽培され、全
国的にも大きなシェア
を誇っています。�

用
途
●
漬
物
、酢
の
物
、サ
ラ
ダ
。油
炒
め

や
み
そ
汁
に
も
。�

お
も
な
成
分
●
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
が
多
く
、

ア
ミ
ラ
ー
ゼ
と
い
う
分
解
酵
素
が
あ
り
ま

す
。ビ
タ
ミ
ン
Ｂ
群
や
カ
ロ
テ
ン
、鉄
分
、

カ
ル
シ
ウ
ム
も
豊
富
で
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
冬
。�

美
味
し
い
か
ぶ
の
選
び
方
�

◎
肌
に
つ
や
が
あ
り
、く
す
み
が
な
い

　
も
の
�

◎
葉
は
み
ず
み
ず
し
く
緑
が
鮮
や
か

　
な
も
の
�

◎
重
量
感
が
あ
り
、大
き
さ
は
直
径

　
６
㎝
位
が
良
い
�

た
だ
し
用
途
に
よ
っ
て
は
大
き
い
も

の
で
も
可
。�

◎
ぴ
ん
と
し
た
根
が
、一
本
ま
っ
す
ぐ

　
伸
び
て
、ひ
げ
根
の
少
な
い
も
の
�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
葉
と
根
は
切
り
離
し
て
、ラ
ッ
プ
に

包
ん
で
冷
蔵
庫
の
野
菜
室
で
保
存
し

ま
す
。�

かぶには関西を中心に分布する
大きな聖護院かぶや、全国で周年
栽培されている小かぶなど、色々
な種類があります。野沢菜もかぶ
菜の一つで、漬物、干菜として、広
く活用されています。�

コ ラ ム �

かぶは種類が豊富�

�

か
　
ぶ�

【れたす】�
千葉のレタスは、館山市、
袖ヶ浦市、飯岡町など、
暖地を中心に生産され
ています。近年は、リー
フレタスなどの栽培も
盛んです。�

レ
タ
ス�

用
途
●
生
で
サ
ラ
ダ
に
。ス
ー
プ
に
し
た
り
、

炒
め
物
に
加
え
て
も
美
味
。�

お
も
な
成
分
●
ビ
タ
ミ
ン
や
無
機
質
が
豊

富
で
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
玉
レ
タ
ス
の
美
味
し
い

の
は
７
〜
８
月
に
か
け
て
。�

美
味
し
い
レ
タ
ス
の
選
び
方
�

◎
巻
き
が
ソ
フ
ト
で
弾
力
感
が
あ
り
、

　
適
度
に
重
量
感
の
あ
る
も
の
�

持
っ
て
み
て
、ふ
わ
っ
と
し
た
感
じ

の
も
の
を
選
び
ま
し
ょ
う
。身
が
重

す
ぎ
る
も
の
は
、収
穫
遅
れ
の
可
能

性
が
あ
り
ま
す
。�

◎
葉
色
が
淡
緑
色
の
も
の
�

濃
い
緑
色
の
も
の
は
、収
穫
に
適
し

た
大
き
さ
ま
で
育
た
な
い
う
ち
に

と
ら
れ
た
可
能
性
が
あ
り
、苦
く

美
味
し
く
あ
り
ま
せ
ん
。�

◎
横
か
ら
見
た
時
、縦
長
よ
り
扁
平

　
な
も
の
�

◎
切
り
口
の
大
き
さ
が
10
円
玉
く
ら

　
い
の
も
の
�

サ
ニ
ー
レ
タ
ス
な
ど
の
リ
ー
フ
レ
タ

ス
は
、葉
先
が
し
っ
か
り
し
て
い
て
、

葉
が
薄
く
て
柔
ら
か
な
も
の
を
選

び
ま
し
ょ
う
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
ポ
リ
袋
に
空
気
を
少
し
入
れ
て
か

ら
口
を
閉
め
、冷
蔵
庫
の
野
菜
室
で
保

存
し
ま
す
。�

コ ラ ム �

観賞用のなばなと�
どこが違うのですか？�

観賞用のなばなも食用のなばなも元は同
じものですが、食用は味の面で、苦みやア
クを少なくするなど、大幅に改良されて
います。他にも、茎が柔らかいこと、摘取
りを継続していくために脇芽の出が早く
旺盛なこと、蕾がそろった大きさであるこ
となどの点が改良されています。�

【菜花】�
千葉県を代表する野菜
の品目で、安房や君津地
域の温暖な気候を利用し、
12月から３月頃まで出
荷されています。�

な
ば
な�
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晴
天
続
き
の
朝
穫
り
が
一
番
�

【めろん】�

果
実
の
王
様
�

千葉のメロンはほぼ一
年中出荷されていますが、
ハウスメロンは主に６月
中旬頃～７月下旬に多く
出回ります。�

用
途
●
デ
ザ
ー
ト
と
し
て
は
も
ち
ろ
ん
、ケ
ー
キ
の
ト
ッ
ピ
ン
グ
や
シ
ャ
ー
ベ
ッ
ト
な
ど
に
使
わ
れ
ま
す
。

摘
果
し
た
幼
果
で
お
い
し
い
漬
け
物
が
で
き
ま
す
。�

お
も
な
成
分
●
果
糖
、シ
ョ
糖
、ブ
ド
ウ
糖
な
ど
の
糖
質
は
、吸
収
が
早
い
の
で
即
効
性
の
エ
ネ
ル
ギ
ー

に
。カ
リ
ウ
ム
は
利
尿
作
用
が
期
待
さ
れ
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
５
月
〜
８
月
。�

美
味
し
い
メ
ロ
ン
の
選
び
方
�

◎
大
き
め
の
果
実
で
、持
っ
て
み
て
ず
っ
し
り
と
重
い
も
の
�

◎
ネ
ッ
ト
の
発
生
す
る
品
種
で
は
ネ
ッ
ト
が
均
一
に
は
っ
て
い
る
も
の
�

◎
適
期
に
収
穫
さ
れ
た
も
の
�

ア
ム
ス
メ
ロ
ン
の
場
合
は
、軸
の
切
り
口
の
直
ぐ
下
に
同
心
円
状
の
ひ
び
割
れ

が
で
き
ま
す
。こ
の
ひ
び
割
れ
が
し
っ
か
り
回
っ
て
い
る
も
の
が
美
味
し
い
で

す
。メ
ロ
ン
に
表
示
さ
れ
て
い
る
ブ
ラ
ン
ド
名
も
選
ぶ
参
考
に
な
り
ま
す（
農

業
賞
受
賞
、糖
度
○
○
度
以
上
保
証
、糖
度
セ
ン
サ
ー
認
定
な
ど
）。あ
ま
り

深
く
な
い
割
れ
や
ひ
び
な
ど
傷
が
つ
い
た
メ
ロ
ン
が
安
価
に
販
売
さ
れ
て
い
る

場
合
は
、お
買
い
得
で
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
食
べ
る
２
〜
３
時
間
前
に
冷
蔵
庫
で
冷
や
し
ま
す
。冷
や
し
過
ぎ
よ
り
常
温
よ

り
ち
ょ
っ
と
冷
え
た
程
度
が
お
い
し
く
食
べ
ら
れ
ま
す
。�

�

【西瓜】�

な
ん
と
い
っ
て
も
夏
の
風
物
詩
�

千葉県は全国第2位の
作付面積、産出額を誇る、
すいかの大産地です。5
月の中旬頃から7月の
中旬頃に多く出荷され
ます。�

用
途
●
す
い
か
は
何
と
い
っ
て
も
が
ぶ
り
と
食
べ
る
の
が
一
番
で
す
。�

お
も
な
成
分
●
カ
リ
ウ
ム
と
ア
ミ
ノ
酸
の
一
種
シ
ト
ル
リ
ン
を
含
む
。ど
ち
ら
も
利
尿
作
用
が
あ
り
、

す
い
か
は
昔
か
ら
腎
臓
病
に
良
い
と
い
わ
れ
て
き
ま
し
た
。ま
た
、す
い
か
に
含
ま
れ
る
リ
コ
ペ
ン
は
、

老
化
の
元
凶
、活
性
酸
素
を
抑
え
る
働
き
が
知
ら
れ
て
い
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
夏
。�

美
味
し
い
す
い
か
の
選
び
方
�

【
外
観
で
見
分
け
る
ポ
イ
ン
ト
】�

お
い
し
い
す
い
か
の
外
観
に
は
、次
の
よ
う

な
特
徴
が
あ
り
ま
す
。�

◎
軸
の
切
り
口
が
新
鮮
な
も
の
�

◎
大
玉
、や
や
腰
高
で
、持
つ
と
ず
っ
し
り
と

　
重
く
感
じ
る
も
の
�

◎
表
面
の
縞
模
様
が
く
っ
き
り
し
、緑
の
部
分

　
が
少
し
盛
り
上
が
っ
て
い
る
も
の
�

◎
お
し
り
の
花
落
ち
の
部
分
が
少
し
へ
こ
ん
で
、小
さ
い
も
の
�

【
カ
ッ
ト
す
い
か
を
色
で
見
分
け
る
ポ
イ
ン
ト
】�

カ
ッ
ト
す
い
か
は
果
肉
の
色
で
見
分
け
ま
す
。�

◎
果
肉
の
色
が
鮮
や
か
で
、種
が
黒
々
と
し
た
も
の
�

◎
果
肉
の
赤
と
皮
の
白
い
部
分
の
境
が
は
っ
き
り
し
て
、皮
の
薄
い
も
の
�

【
糖
度
表
示
で
見
分
け
る
】�

す
い
か
は
糖
度
表
示
を
お
こ
な
っ
て
販
売
さ
れ
て
い
る
場
合
が
あ
り
ま
す
。 
 
�

◎
10
度

:
普
通
の
甘
さ
で
す
�

◎
11
度

:
甘
み
が
あ
り
お
い
し
く
感
じ
ま
す
�

◎
12
度
以
上

:
甘
さ
を
強
く
感
じ
、大
変
お
い
し
い
す
い
か
で
す
。�

すいかの食べ頃の温度は
15℃くらいで、冷やしすぎ
は禁物です。食べる３時間
前くらいに切ってラップで
包み、冷蔵庫の野菜室で冷
やすとちょうど適温になり
ます。すいか１玉の中で、
一番甘いところは、中央部、
真中です。甘い中央部、真
中が皆にいきわたるよう
に切りましょう。�

コ ラ ム �

おいしく食べるヒント�

�

メ
ロ
ン�

す
い
か�

カットすいかは果肉の色で�
美味しいか見分けましょう�

リングがまわっている�

※写真はアムスメロン�

軸の切り口が新鮮�

縞模様がくっきりしていて�
緑の部分が少し�
盛り上がっている�おしりの部分が�

少しへこんでいる�

大玉、腰高で持つ�
とずっしり重い�

【硬さで判断】�
メロンの尻部（花が落ちた部
分）を押してみて、少し柔ら
かさを感じるくらいが食べ
頃です。固いと身もがりがりで、
メロンのとろけるようなメ
ルテイング質が感じられず、
逆にブヨブヨでも、うまさが
減少し美味しくありません。�
【香りで判断】�
メロン特有の甘い香りが強
くなった時が食べ頃です。�
【肌の色で判断】�
果皮が青磁色から黄色に変
わる頃（黄色みがかった頃）
が食べ頃です。�

コ ラ ム �

メロンの食べ頃�

メロンの発育過程では、果実
の成長が一端止まり表皮部
分が固くなります。その後、
果実がまた肥大し始め、この
際に表皮のひび割れがおこ
ります。このひびを塞ぐため
に結合組織が発達し、ネット
となるのです。高級メロンでは、
このネットの美しさもメロン
を評価する上で重要な要素
です。�

メロンのネットは�
どうしてできるの？�

持ってみてずっしり重い�

ネットが均一に張っている�
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フ
ル
ー
ツ
の
女
王
�

用
途
●
ま
ず
は
生
食
で
、ケ
ー
キ
用
、ジ
ャ
ム
、シ
ロ
ッ
プ
等
加
工
し
て
も
美
味
し
い
で
す
。�

お
も
な
成
分
●
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
が
豊
富
で
、し
み
を
防
い
だ
り
、肌
の
は
り
を
保
つ
コ
ラ
ー
ゲ
ン
の
生
成
を

助
け
る
な
ど
の
作
用
が
あ
り
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
12
月
末
〜
３
月
。�

美
味
し
い
い
ち
ご
の
選
び
方
�

未
熟
で
も
、取
り
遅
れ
で
も
な
く
、適
期
に
収
穫
し
た
真
っ
赤
に
完
熟
し
た
い

ち
ご
を
選
び
ま
す
。�

◎
果
実
の
ヘ
タ
の
付
近
ま
で
赤
く
色
づ
い
て
い
る
も
の
�

赤
い
色
が
全
体
に
均
一
に
着
色
し
て
い
る
も
の
を
選
び
ま
し
ょ
う
。�

◎
ヘ
タ
が
ぴ
ん
と
立
っ
て
い
て
、ヘ
タ
の
緑
が
鮮
や
か
な
も
の
�

透
明
な
パ
ッ
ク
な
ど
の
容
器
に
入
っ
て
い
る
も
の
は
、パ
ッ
ク
の
底
か
ら
確
認
で

き
ま
す
。�

◎
果
実
が
ふ
っ
く
ら
太
っ
て
い
て
艶
が
あ
る
も
の
�

◎
ツ
ブ
ツ
ブ
が
は
っ
き
り
、く
っ
き
り
し
て
そ
ろ
っ
て
い
る
も
の
�

◎
果
汁
が
パ
ッ
ク
等
容
器
内
に
し
み
出
て
い
な
い
も
の
�

未
熟
な
い
ち
ご
は
果
肉
が
固
く
ガ
リ
ガ
リ
で
、い
ち
ご
ら
し
さ
が
全
く
な
く
、

お
い
し
さ
を
感
じ
ら
れ
ま
せ
ん
。赤
黒
く
な
っ
て
い
る
も
の
は
、熟
し
過
ぎ
た

い
ち
ご
で
、甘
み
が
落
ち
て
い
ま
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
い
ち
ご
は
日
持
ち
が
し
な
い
の
で
、買
っ
て
き
た
そ
の
日
の
う
ち
に
食
べ
る
の
が

原
則
で
す
。保
存
す
る
場
合
は
、洗
わ
ず
に
そ
の
ま
ま
ラ
ッ
プ
に
包
ん
で
冷
蔵
庫

で
保
存
す
る
と
２
〜
３
日
は
持
ち
ま
す
。ジ
ャ
ム
や
お
菓
子
に
す
る
場
合
は
、

フ
リ
ー
ジ
ン
グ
バ
ッ
グ
に
入
れ
て
冷
凍
す
る
と
２
週
間
位
は
栄
養
価
を
保
て
ま
す
。

　
�

晴
天
続
き
の
朝
穫
り
が
一
番
�

用
途
●
ゆ
で
る
、蒸
す
、焼
く
な
ど
し
て
そ
の
ま
ま
食
べ
る
ほ
か
、ス
ー
プ
や
か
き
揚
げ
、炒
め
物
、あ
え
物

な
ど
に
使
い
ま
す
。�

お
も
な
成
分
●
食
物
繊
維
が
豊
富
で
、便
秘
に
有
効
。カ
リ
ウ
ム
を
多
く
含
み
、過
剰
な
塩
分
を
体
外
に

排
出
す
る
作
用
が
あ
り
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
初
夏
か
ら
初
秋
に
か
け
て
。�

美
味
し
い
ス
イ
ー
ト
コ
ー
ン
の
選
び
方
�

鮮
度
、収
穫
適
期
が
、選
ぶ
際
の
ポ
イ
ン
ト
に
な
り
ま
す
。�

【
鮮
度
で
選
ぶ
】�

◎
剥
い
た
も
の
よ
り
皮
の
つ
い
て
い
る
も
の
�

◎
皮
が
み
ず
み
ず
し
く
、先
端
の
旗
葉
が
ピ
ン
と
し
て
い
る
も
の
�

◎
皮
の
緑
色
が
濃
く
、毛
は
褐
色
か
ま
た
は
黒
褐
色
の
も
の
�

【
収
穫
適
期
で
選
ぶ
】�

◎
完
熟
す
る
ち
ょ
っ
と
前
が
適
期
�

◎
皮
の
先
端
を
軽
く
握
っ
て
み
て
、先
端
ま
で
は
ち
切
れ
そ
う
に

　
ふ
く
ら
ん
で
い
る
も
の
�

先
端
の
ふ
く
ら
み
が
少
な
い
も
の
は
未
熟
な
可
能
性
が
あ
り
ま

す
。取
り
遅
れ
は
粒
の
皮
が
硬
く
な
り
パ
サ
パ
サ
で
甘
さ
も
落
ち

て
い
ま
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
最
も
鮮
度
低
下
が
激
し
い
野
菜
の
一
つ
で
す
。収
穫
後
の
成
分

変
化
が
激
し
い
の
で
、早
く
食
べ
る
の
が
お
す
す
め
で
す
。入
手
し

た
ら
直
ぐ
ゆ
で
た
り
、焼
い
た
り
す
る
処
理
を
し
ま
し
ょ
う
。食
べ

き
れ
な
い
場
合
は
ゆ
で
た
も
の
を
冷
凍
し
て
お
く
と
重
宝
し
ま
す
。

保
存
す
る
場
合
は
切
り
口
を
水
に
つ
け
る
か
、新
聞
紙
に
水
を
含

ま
せ
て
し
っ
か
り
く
る
み
冷
蔵
庫
の
野
菜
室
で
保
存
し
ま
す
。�

�
とうもろこしの花は、ススキの穂状に茎の先端につくの
が雄花で、実の頭にある絹糸がついたものが雌花です。
茎の先端の雄花から出た花粉が風でめしべ（絹糸）の先
について実を結びます。正常に受粉すれば絹糸の数だけ
実が付きます。とうもろこしには、キセニアという現象が
あり、花粉の影響が直ぐ現れます。イエロー系、ホワイト系、
バイカラー系をそれぞれ本来の特性どおりに栽培する
ためには他の花粉の飛び込みを防がなければなりません。
風向き、他品種との隔離の距離等に注意が必要です。�

コ ラ ム �

スイートコーン小辞典�

�

毛は褐色か黒褐色�

むいていないもので�
皮の色が濃緑色�

皮がみずみずしい�
先端がぴんとしている�

いちごは周年生産が難しく、ショートケーキなどの加工用は、６～
12月頃アメリカなど外国から大量に輸入されています。いちごの周
年栽培が難しい理由は、低温に遭わないと果実のもとになる花芽が
できないためです。しかし最近は、低温要求量の少ない四季なり性
いちごを中心とした品種改良や、栽培技術の進歩により、徐々に周
年生産が行われるようになってきました。まだほんの一部の産地に
限定されていますが、高冷地に近い観光地や北海道などでは、夏に
いちごが食べられるチャンスが増えています。�

コ ラ ム �

いちごはなぜ７～９月頃には出まわっていないの？�

�
ふっくらしていて�
つやがある�

へた付近まで真っ赤に熟している�

つぶつぶがはっきり、くっきりしている�

へたがぴんと立っている�
鮮やかな緑色�

【苺】�
千葉のいちごは11月中
旬から収穫できますが、
一般的には１月～５月いっ
ぱいが旬です。�

い
ち
ご�

【玉蜀黍】�
千葉のとうもろこしは６
月上旬～７月上旬が収
穫の最盛期です。�

ス
イ
ー
ト�
　 
コ
ー
ン�
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一
日
四
個
で
美
容
と
健
康
� 【枇杷】�

初
夏
を
告
げ
る
上
品
な
甘
み
�

千葉県のびわは産出額
で全国第２位。収穫時期
はハウス物で４月下旬
から５月、露地物で５月
下旬から６月いっぱい
です。初夏を告げる、旬
のある果実です。�

用
途
●
ま
ず
は
生
食
で
ど
う
ぞ
。余
っ
た
ら
果
皮
と
種
を
除
い
て
シ
ロ
ッ
プ
煮
な
ど
に
。�

お
も
な
成
分
●
び
わ
に
多
く
含
ま
れ
る
カ
ロ
テ
ン
は
、粘
膜
や
皮
膚
を
丈
夫
に
し
、か
ぜ
の
予
防
に
役
立

ち
ま
す
。カ
リ
ウ
ム
や
ビ
タ
ミ
ン
Ｂ
群
、Ｃ
を
含
み
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
５
月
〜
６
月
。�

美
味
し
い
び
わ
の
選
び
方
�

◎
角
張
ら
ず
、左
右
対
称
で
ふ
っ
く
ら
し
て
い
る
も
の
�

◎
あ
ま
り
大
き
く
な
い
も
の（
Ｌ
又
は
２
Ｌ
）�

◎
う
ぶ
毛
が
密
生
し
て
い
る
も
の
�

◎
軸
が
し
っ
か
り
し
て
い
る
も
の
�

◎
果
実
全
体
が
特
有
の
オ
レ
ン
ジ
色
に
着
色
し
て
い
て
、色
が
濃
い
も
の
�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
び
わ
は
日
持
ち
が
悪
い
の
で
、食
べ
た
い
と
き
に
買
っ
て
、す
ぐ
に
食
べ
ま
し
ょ

う
。余
っ
た
場
合
で
も
、短
期
間
の
冷
蔵
保
存
に
と
ど
め
ま
す
。�

軸を持っておしりの部分から皮をむくと、
手を汚さずに上手にむけます。�
　�
過熟果は皮に縦のひび割れが入りますが、
特別甘くなっています。この過熟びわは
流通されないので、産地だけで食べる
ことができます。皮に赤あざが入ってい
るものは、日当たりの良いところで育っ
た証拠で、味もおいしいです。�

コ ラ ム �

びわを美味しく食べる�

�

【梨】�

ジ
ュ
ー
シ
ー
果
汁
、サ
ク
サ
ク
歯
ざ
わ
り
�

千葉のなしは栽培面積、
産出額とも全国第１位。
江戸時代からの栽培で、
200年を超える歴史が
あります。「味が自慢の
千葉のなし」がキャッチ
フレーズで、全国的にも
高い評価を受けています。�

用
途
●
ま
ず
は
生
食
で
ど
う
ぞ
。果
肉
を
煮
詰
め
た
シ
ロ
ッ
プ
や
ジ
ャ
ム
は
、喉
を
な
め
ら
か
に
し
ま
す
。�

お
も
な
成
分
●
食
物
繊
維
が
多
く
、整
腸
作
用
が
期
待
で
き
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
品
種
に
よ
っ
て
ま
ち
ま
ち
。８
月
〜
10
月
。�

美
味
し
い
な
し
の
選
び
方
�

◎
上
か
ら
見
た
時
に
、果
形
が
正
円
に
�

　
見
え
る
も
の
�

◎
大
玉
の
も
の
�

◎
果
皮
に
張
り
が
あ
り
、硬
く
ズ
ッ
シ
リ
と
�

　
重
い
も
の
�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
夏
期
に
収
穫
さ
れ
流
通
す
る
な
し
は
、日
持
ち
の
良
い
も
の
で
は
あ
り
ま
せ

ん
。購
入
し
た
ら
す
ぐ
に
冷
蔵
庫
に
入
れ
、早
め
に
食
べ
き
る
よ
う
に
し
ま
し
ょ

う
。箱
入
り
が
送
ら
れ
て
き
た
ら
、す
ぐ
に
箱
か
ら
出
し
て
保
冷
し
ま
し
ょ
う
。�

千葉県のなしの代表品種には、収穫
期の早いものから順に「幸水」「豊水」「新
高」があります。これに最近はやや晩
生の「あきづき」等が加わっています。
各品種にはそれぞれ特徴があります。
幸水は肉質緻密で上品な甘さ、豊水
は肉質柔らかく酸味もあり濃厚な甘さ、
新高は大果で長円、さわやかな甘さで
日持ちの良い品種、あきづきは大果で
肉質に優れ甘い品種です。７月下旬の
幸水から、年末の貯蔵新高まで、千葉
県のなしをお楽しみ下さい。�

コ ラ ム �

千葉県のなし�

青なしの「二十世紀」は、明治21年頃
に松戸市で発見されました。まさに、
千葉は「なしの適地」を証明する出来
事です。現在千葉県は栽培面積、産出
額とも日本一のなしの産地になって
います。�

千葉でなし栽培が盛んな理由�

�

び

わ

�

な

し�
上から見た時に�
正円に近いもの�

なるべく大玉のもの�

果皮に張りがあり硬く�
ずっしり重い�

軸側を持って先端からむく�

表面にうぶ毛が�
密生している�

全体が濃いオレンジ色�
角張らず左右対称で�
ふっくらしている�
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【蜜柑】�

一
日
四
個
で
美
容
と
健
康
�

安房、夷隅、市原などの
南房総にはみかんの産
地があります。糖・酸相
まった濃厚な味が特徴
です。�

用
途
●
ま
ず
は
生
食
で
ど
う
ぞ
。ジ
ュ
ー
ス
や
シ
ロ
ッ
プ
漬
け
も
美
味
し
い
で
す
。�

お
も
な
成
分
●
４
個
程
度
食
べ
れ
ば
、一
日
に
必
要
な
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
を
カ
バ
ー
。ま
た
、フ
ラ
ボ
ノ
イ
ド
の

一
種
で
あ
る
ヘ
ス
ピ
リ
ジ
ン
は
ビ
タ
ミ
ン
C
の
働
き
を
助
け
、か
ぜ
予
防
に
。β
―
ク
リ
プ
ト
キ
サ
ン
チ
ン

も
多
く
含
ま
れ
、発
が
ん
抑
制
に
効
果
が
期
待
さ
れ
て
い
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
11
月
〜
12
月
。�

美
味
し
い
み
か
ん
の
選
び
方
�

◎
偏
平
で
ヘ
タ
が
小
さ
い
も
の
�

◎
表
面
の
き
め
が
細
か
く
、皮
が
浮
い
て
い
な
い
も
の
�

◎
大
き
さ
は
少
〜
中
く
ら
い
の
も
の（
M
中
心
）�

◎
持
っ
て
重
さ
の
あ
る
も
の
�

◎
果
実
全
体
が
濃
い
オ
レ
ン
ジ
色
の
も
の
�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
み
か
ん
に
は
貯
蔵
性
が
あ
る
の
で
、保
存
す
る
際
は
冷
蔵
庫
に
入
れ
る
必
要

は
あ
り
ま
せ
ん
。箱
入
り
の
み
か
ん
が
届
い
た
ら
、一
度
箱
か
ら
取
り
出
し
て

蒸
れ
な
い
よ
う
に
し
ま
し
ょ
う
。�

みかんの原産地は、鹿児島県長島で
す。「温州（うんしゅう）」という名前
は中国のカンキツ産地にちなんで
付けられたといわれています。みか
ん狩りなどで採ってきたみかんは、
数日置いておくと酸味が抜けてお
いしくなります。�

果肉を包む袋は「じょうのう」と呼
ばれて、食べられます。食物繊維が
豊富で、便秘解消にも役立ちます。�

コ ラ ム �

おいしく食べるヒント�

�

み
か
ん�

ま
っ
た
り
し
た
甘
さ
�いちじくは熟期が増すと、果実の

先端から割れてきます。割れ目が
大きいほど熟度が進んでいること
になります。流通に向いていない
ので産地でだけ食べられる味です。
産地に近いメリットを楽しんで下
さい。�

コ ラ ム �

おいしく食べるヒント�

�

【ぶるーべりー】�

パ
リ
ッ
と
歯
ざ
わ
り
目
覚
め
る
甘
さ
�千葉県内にはあちこち

にブルーベリーの産地
が出来ています。産地に
近いからこそ完熟のお
いしいものが食べられ
ます。�

用
途
●
ま
ず
は
生
食
で
。ジ
ャ
ム
に
加
工

し
て
ヨ
ー
グ
ル
ト
に
添
え
た
り
、ケ
ー
キ

に
利
用
し
た
り
す
る
と
、色
も
鮮
や
か
で

楽
し
く
食
べ
ら
れ
ま
す
。�

お
も
な
成
分
●
青
紫
色
の
色
素
ア
ン
ト
シ

ア
ニ
ン
の
視
力
へ
の
効
果
が
確
認
さ
れ
て
い

ま
す
。ま
た
、活
性
酸
素
に
対
し
抗
酸
化
力

を
発
揮
す
る
ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
類
が
多
く

含
ま
れ
て
い
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
６
月
〜
８
月
。�

美
味
し
い
ブ
ル
ー
ベ
リ
ー
の
選
び
方
�

◎
上
か
ら
見
て
正
円
の
も
の
�

◎
大
玉
で
、皮
に
張
り
が
あ
る
も
の
�

◎
全
体
が
濃
紫
色
に
色
付
い
て
い
る

　
も
の
�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
日
持
ち
が
悪
い
の
で
、手
に
入
っ
た

ら
す
ぐ
冷
蔵
庫
に
入
れ
ま
し
ょ
う
。

食
べ
き
れ
な
い
分
は
、小
分
け
し
て
冷

凍
庫
で
保
存
し
ま
す
。解
凍
し
て
食
べ

て
も
、そ
の
ま
ま
食
べ
て
も
お
い
し
い
で

す
。�

おしりにピリッと割れ目が入ったものが、
とても美味しいです。このブルーベリーは
流通が難しいので、産地でのみ味わうこ
とができます。摘取り園では、手で触って、
ポロリと落ちてくるものを収穫しましょう。
赤みが残っているものはまだ未熟で、手
で触ったくらいでは落ちてきません。�

コ ラ ム �

おいしく食べるヒント�

�

ブ
ル
ー�
   

ベ
リ
ー�

皮が浮いていない�

表面のきめが細かい�

偏平でへたが小さい�

用
途
●
生
食
、ジ
ャ
ム
、コ
ン
ポ
ー
ト
な
ど
。�

お
も
な
成
分
●
他
の
果
物
に
比
べ
て
ビ
タ

ミ
ン
Ｃ
は
少
な
い
が
、
鉄
、
カ
リ
ウ
ム
、

カ
ル
シ
ウ
ム
な
ど
の
ミ
ネ
ラ
ル
を
含
ん
で

い
ま
す
。中
で
も
カ
ル
シ
ウ
ム
が
特
に
多
く
、

ペ
ク
チ
ン
な
ど
の
食
物
繊
維
に
も
富
ん
で

い
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
８
月
〜
10
月
。�

美
味
し
い
無
花
果
の
選
び
方
�

◎
果
実
全
体
が
締
ま
っ
て
い
て
つ
や

　
が
良
い
も
の
�

◎
左
右
対
称
で
ふ
っ
く
ら
し
て
い
る

　
も
の
�

◎
果
実
が
大
き
く
、
先
端
が
少
し

　
割
れ
て
い
る
も
の
�

◎
皮
に
張
り
が
あ
り
、ズ
ッ
シ
リ
と
重

　
い
も
の
�

◎
皮
全
体
が
紫
褐
色
に
濃
く
色
づ
い

　
た
も
の
�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
い
ち
じ
く
は
特
に
貯
蔵
性
が
な
い
の

で
、早
め
に
食
べ
る
よ
う
に
し
ま
し
ょ
う
。

先
端
の
割
れ
て
い
る
も
の
か
ら
先
に

食
べ
る
よ
う
に
し
ま
す
。食
べ
き
れ
な

い
と
き
は
皮
を
剥
い
て
冷
凍
に
し
ま
す
。

半
解
凍
し
て
シ
ャ
ー
ベ
ッ
ト
状
で
食
べ

る
の
も
お
い
し
い
で
す
。� 【無花果】�

産地に近いから、完熟果
が食べられる、千葉のい
ちじく。�

い
ち
じ
く�
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【甘藷】�

紅
色
の
皮
に
包
ま
れ
た
高
栄
養
価
作
物
�

香取地域（北総台地）を
中心に栽培されるさつ
まいもは、東京都青果市
場のシェアの60％以上
を占めています。�

用
途
●
ふ
か
し
て
ホ
ク
ホ
ク
を
食
べ
る
。色
鮮
や
か
な
甘
煮
も
お
い
し
い
。�

お
も
な
成
分
●
ビ
タ
ミ
ン
B1
や
Ｃ
、カ
ロ
テ
ン
、食
物
繊
維
が
豊
富
。さ
つ
ま
い
も
の
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
は
、調

理
の
熱
に
よ
っ
て
も
失
わ
れ
に
く
い
特
徴
が
あ
り
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
９
月
〜
11
月
�

美
味
し
い
さ
つ
ま
い
も
の
選
び
方
�

◎
ず
ん
ぐ
り
、ふ
っ
く
ら
し
た
太
め
の
も
の
�

◎
や
や
固
く
、し
ま
っ
て
い
る
も
の
�

◎
両
端
が
痛
ん
で
い
な
も
の
�

◎
表
面
の
紅
色
が
き
れ
い
で
、張
り
と
つ
や
が
あ
る
も
の
�

◎
傷
や
黒
い
斑
点
の
な
い
も
の
�

さ
つ
ま
い
も
は
、か
た
ち
が
曲
が
っ
て
い
て
も
味
に
は
関
係
あ
り
ま
せ
ん
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
さ
つ
ま
い
も
は
寒
さ
に
弱
い
の
で
、冷
蔵
庫
は
厳
禁
で
す
。新
聞
に
く
る
ん
で

常
温
で
保
存
し
ま
し
ょ
う
。�

さつまいもをくずさず、色よく煮る
には、まず皮を厚くむくことが大事
です。さつまいもを輪切りにした
切り口を見ると、皮から２mm位の
ところにすじがあります。そこまで
はむくようにしましょう。きんとん
などにする時は、切ったさつまいも
を水につけ、水を数回取りかえて充
分にアク抜きをすると、色よく鮮や
かに仕上がります。�

コ ラ ム �

さつまいもの上手な調理法�

江戸時代（元文年間）、八代将軍吉宗
の命により、飢饉を救うためのさつ
まいもの試験栽培が、青木昆陽によっ
て現在の千葉市幕張で行われました。
数年をかけ栽培は成功し、その後全
国に広がり、飢饉に苦しむ農民たち
を救ったといいます。昆陽の偉業を
たたえ、昆陽神社（別名「芋神さま」）
が、幕張に設立されています。�

さつまいもと青木昆陽�

千
葉
の
名
産
と
い
え
ば
�

さ
つ
ま
い
も�

ずんぐりした太めのもの�

端がいたんでいない�

紅色がきれい�
張りとつやがある� ら

っか
せ
い�

千葉県は落花生全国生
産量の７割を生産して
います。産地に住む利点
を活かし、質の良い生落
花生を購入して自分好
みの一品を作ってみて
はいかがですか。�

用
途
●
煎
り
豆
、味
噌
ピ
ー
ナ
ツ
、煮
豆
な
ど
。�

お
も
な
成
分
●
た
ん
ぱ
く
質
を
は
じ
め
、脂
肪
、ビ
タ
ミ
ン
B1
、B2
、E
な
ど
が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。�

コ ラ ム �

落花生には代表的な品種として「ナカ
テユタカ」と「千葉半立」があります。「ナ
カテユタカ」は歯触りが良く、さっぱり
した味で煮豆などに適します。「千葉
半立」は脂肪が多く、コクのある甘み
を持っています。煎り豆、味噌ピーナ
ツなどに適します。その他、ゆで豆用
品種として「郷の香」があります。�

落花生の品種�

【落花生】�

渋皮の裏の色で見
分ける。「千葉半立」
（写真左）は茶色、「ナ
カテユタカ」（写真右）
は白色�

美
味
し
い
落
花
生
の
選
び
方
�

◎
必
ず
し
も
さ
や
が
き
れ
い
な
落
花
生
が
美
味
し
い
と
は
限
ら
な
い
�

さ
や
が
き
れ
い
な
も
の
は
、収
穫
時
期
が
早
す
ぎ
る
場
合
が
あ
り
ま
す
。落
花

生
の
品
質
は
、さ
や
の
色
の
濃
淡
等
の
外
見
で
は
一
概
に
判
断
で
き
ま
せ
ん
。

良
く
で
き
た
落
花
生
は
、カ
ル
シ
ウ
ム
を
充
分
吸
収
し
、さ
や
も
固
く
な
っ
て

い
ま
す
。落
花
生
は
品
種
に
よ
り
味
が
異
な
り
、「
千
葉
半
立
」は
味
が
良
く
、

特
に
美
味
し
い
品
種
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。�

◎
実
は
、し
わ
が
無
く
、渋
皮
の
色
が
、濃
く
は
っ
き
り
し
て
い
る
も
の
�

赤
い
渋
皮
に
た
っ
ぷ
り
と
栄
養
分（
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
、Ｅ
）が
あ
り
ま
す
。実
の
大

き
さ
は「
ナ
カ
テ
ユ
タ
カ
」の
方
が「
千
葉
半
立
」よ
り
一
回
り
大
き
く
な
っ
て

い
ま
す
。両
品
種
と
も
実
が
丸
く
大
き
く
な
り
す

ぎ
た
も
の
は
、収
穫
遅
れ
の
場
合
が
多
く
、適
期
収

穫
し
た
も
の
よ
り
風
味
が
落
ち
ま
す
。特
に「
ナ
カ

テ
ユ
タ
カ
」は
収
穫
が
遅
れ
る
と
品
質
低
下
の
大

き
い
品
種
で
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
落
花
生
は
多
く
の
脂
肪
を
含
ん
で
い
ま
す
。保
存

方
法
が
悪
い
と
、こ
の
脂
肪
が
酸
化
し
て
し
ま
い
風
味

が
落
ち
ま
す
。莢
付
き
を
購
入
し
た
場
合
は
す
ぐ
に

む
き
実
に
し
て
、容
器
に
密
閉
し
て
冷
蔵
庫
に
入
れ

て
保
存
し
ま
す
。�
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野菜・くだもの豆知識２�

食品表示の見方食品表示の見方��
有機認証表示、生産者名表示等について�

�

食品表示の見方�

【胡瓜】�

み
ず
み
ず
し
い
食
感
は
年
代
を
超
え
て
愛
さ
れ
る
�

千葉県のきゅうりは、収
穫量33,200トンで全国
第５位。千葉県全域で生
産され、美味しくて有名
です。�

用
途
●
生
で
サ
ラ
ダ
に
。ぬ
か
漬
け
や
一
夜
漬
け
は
ご
飯
に
欠
か
せ
ま
せ
ん
。キ
ム
チ
漬
け
も
美
味
し
い
。�

お
も
な
成
分
●
90
％
以
上
が
水
分
で
す
が
、カ
リ
ウ
ム
、ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
を
含
み
、か
ら
だ
の
調
子
を
整
え

た
り
、利
尿
作
用
な
ど
が
あ
る
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
3
月
〜
11
月
�

美
味
し
い
き
ゅ
う
り
の
選
び
方
�

き
ゅ
う
り
は
鮮
度
が
命
で
す
。�

◎
果
実
表
面
の
イ
ボ
が
落
ち
て
い
な
い
も
の
�

◎
軸
の
切
り
口
が
み
ず
み
ず
し
い
も
の
�

◎
皮
に
張
り
と
弾
力
が
あ
る
も
の
�

◎
持
っ
て
み
て
重
い
も
の
�

◎
色
が
濃
く
ツ
ヤ
が
あ
る
も
の
�

◎
太
さ
が
上
か
ら
下
ま
で
均
一
で
あ
る
も
の
�

果
実
自
体
が
曲
が
っ
て
い
て
も
、味
や
栄
養
に
変
わ
り
は
あ
り
ま
せ
ん
。表
面

の
イ
ボ
が
痛
い
ほ
ど
と
が
っ
て
い
る
も
の
を
選
び
ま
し
ょ
う
。果
実
の
真
ん
中

付
近
に
く
び
れ
が
あ
る
も
の
は
、切
る
と
中
が
空
洞
に
な
っ
て
い
る
場
合
が
あ

り
ま
す
。果
実
の
先
端
の
方
が
太
り
す
ぎ

て
い
る
も
の
は
、樹
が
疲
れ
て
い
る
と
き
に

つ
い
た
も
の
か
、中
に
種
が
入
っ
て
い
る
可

能
性
が
あ
り
、味
も
落
ち
ま
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
き
ゅ
う
り
は
大
変
乾
き
や
す
い
野
菜
で
す
。

保
存
す
る
際
は
、ま
ず
表
面
の
水
気
を
拭
き

取
り
、ラ
ッ
プ
で
包
む
か
、ポ
リ
袋
に
入
れ
て

冷
蔵
庫
の
野
菜
室
に
入
れ
ま
す
。�

きゅうり自身が表面を保護するた
めに出す白い粉のことです。かつて
は鮮度の象徴でしたが、品種改良に
よりブルームの出ないきゅうりが登
場しました。ブルームの出るきゅう
りは、皮が薄く、食べたときにパリッ
とした食感があります。�

コ ラ ム �

ブルーム�

皮に張りと弾力がある�

イボがピンとして落ちていない�

ズシリと重くて、太さが一定�

【蕃茄】�

ト
マ
ト
が
赤
く
な
る
と
医
者
が
青
く
な
る
�

トマトは本来真夏の野菜
ですが、千葉のトマトは
ほぼ一年中栽培されて
います。特に春から初夏、
秋から初冬にかけての
生産量は大変多く、３～
11月には豊富に出まわ
ります。�

用
途
●
生
で
サ
ラ
ダ
や
ジ
ュ
ー
ス
に
。ス
ー
プ
や
シ
チ
ュ
ー
な
ど
煮
込
み
料
理
や
、オ
ム
レ
ツ
、炒
め
物
、

ソ
ー
ス
類
な
ど
幅
広
く
使
わ
れ
ま
す
。�

お
も
な
成
分
●
ト
マ
ト
の
色
素
成
分
で
あ
る
リ
コ
ペ
ン
に
は
抗
酸
化
作
用
が
あ
り
、が
ん
予
防
な
ど
の

機
能
性
が
注
目
さ
れ
て
い
ま
す
。食
物
繊
維
や
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
も
豊
富
に
含
ま
れ
て
い
ま
す
。�

美
味
し
い
時
期
●
４
月
〜
８
月
�

美
味
し
い
ト
マ
ト
の
選
び
方
�

◎
へ
た
ギ
リ
ギ
リ
ま
で
赤
く
熟
し
て
い
る
も
の
�

た
だ
し
、完
熟
し
す
ぎ
て
実
が
柔
ら
か
く
な
り
す
ぎ
た
も
の
は
、本
来
の
甘
さ

が
な
く
な
っ
て
い
る
の
で
避
け
ま
す
。色
が
ま
だ
ら
で
あ
っ
た
り
、一
部
が
筋
状

に
茶
褐
色
に
な
っ
て
い
る
も
の
、へ
た
の
あ
る
側
を
見
て
割
れ
が
入
っ
て
い
る

ト
マ
ト
は
避
け
ま
し
ょ
う
。�

◎
果
実
に
張
り
が
あ
り
、持
っ
て
み
て
ず
っ
し
り
と
重
い
も
の
�

◎
へ
た
が
緑
色
で
ピ
ン
と
張
っ
て
い
て
、切
り
口
が
新
鮮
な
も
の
�

果
実
の
形
が
著
し
く
変
形
し
て
い
た
り
、角
張
っ
て
い
る
も
の
は
避
け
ま
す
。

た
だ
し
、果
実
表
面
に
細
い
線
状
の
ス
ジ
が
入
っ
た
り
、形
が
少
し
変
形
し
て

い
る
程
度
で
、安
価
に
販
売
さ
れ
て
い
れ
ば
お
買
い
得
で
す
。ト
マ
ト
が
豊
富

に
出
回
り
、安
価
な
場
合
に
は
ケ
ー
ス
単
位
で
購

入
し
、い
ろ
い
ろ
な
用
途
で
使
い
た
い
も
の
で
す
。�

上
手
な
保
存
方
法
�

　
鮮
度
の
良
い
も
の
は
、暑
い
時
期
を
除
け
ば
１
週
間

程
度
、熟
度
の
進
ん
だ
も
の
は
冷
蔵
庫
で
２
〜
３
日

は
持
ち
ま
す
。赤
く
完
熟
し
た
ト
マ
ト
は
、ポ
リ
袋
に

入
れ
て
冷
蔵
庫（
２
℃
）で
保
存
す
れ
ば
熟
し
す
ぎ
が

抑
え
ら
れ
ま
す
。緑
色
が
幾
分
残
っ
て
い
る
も
の
は
、

常
温
で
熟
さ
せ
て
か
ら
冷
蔵
庫
に
入
れ
ま
す
。�

まれに茶色がかった色をしたトマト
を見かけますが、これは「茶まんじゅ
う」といって大変美味しく、トマト通
に珍重されています。�

コ ラ ム �

茶まんじゅう�

�

色ムラがなく、赤く完熟�

丸くて果実に張りがあり、�
持ってみてずっしりと重い�

ヘタが緑色でピンと張っている�軸の切り口が�
みずみずしい�

　JAS有機認証マーク�

　店頭では「JAS有機認証マーク」を確かめましょう。このマー

クは、第三者調査機関による厳しい検査に合格した農産物に

のみつけられています。このマークのない農産物は、検査を

通過していない可能性があります。�

※有機農産物……農薬や化学肥料を２年以上使用していない土地
で、農薬および化学肥料・除草剤を
使用せずに作られた農産物。農水
省登録認定機関の検査を経て、
認定される。認定を受けた農産物
のみに、ＪＡＳ有機認証マークが貼
られる。�

　生 産 者 表 示 �

　最近は、「○○県○○町　生産者：○○○○」といった、生産

地、生産者名が詳しく表示された農産物が増えてきています。

都道府県では農産物の残留農薬等の試験を随時行っていま

すが、生産地、生産者名のはっきりと表示されたものは、検査

がいつあっても責任の所在が分かるようになっています。そ

れだけ、注意を払って栽培された農産物だというわけです。�

　ちばエコ農産物�

　千葉県では、環境にやさしい農業、生産者と消費者のお互

いの顔が見える農業の実現を目指し、「ちばエコ農業」推進事

業を行っています。通常と比べ、化学合成農薬や化学肥料を

半分以下に減らして栽培された農産物を「ちばエコ農産物」

として、県が独自の認証を行います。この認証をとおして、よ

り安心・安全な農産物が皆さんのお手元に届けられるという

わけです。出荷時にはマークがつけられます。�

※ホームページ「ちばエコ農業情報ステーション」では、出荷箱や
小袋に表示された「認証番号」を元に、
購入した「エコ農産物」の詳しい栽培
情報を確認することができます。�

http://www.agri.pref.chiba.jp/eco/

�

き
ゅ
う
り�

ト
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ト�
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「
お
い
し
い
野
菜
や
果
物
等
の
選
び
方
」啓
発
事
業
�

お
い
し
い
野
菜
や
�

　
果
物
等
の
選
び
方千葉県農林水産部�

おいしい野菜や果物等の選び方�

千葉県農林水産部農業改良課�
〒260-8667 千葉県千葉市中央区市場町１-１�
http://www.agri.pref.chiba.jp/nourinsui/�

�

新 鮮 ！ 千 葉 ブ ラ ン ド �

　この冊子は、新鮮とおいしさで親しまれ、信頼を持って受け入れら
れている「千葉ブランド」の農産物について、正しい選び方を紹介
する目的で作成しました。�
　曲がったキュウリや泥のついた野菜はおいしくないのでしょうか。
野菜を見た目の美しさで選ぶだけでは、野菜のおいしさの一部分
しか味わえなくなってしまいます。�
　そこで、この冊子では、野菜の選び方のヒントを紹介いたしました。
もちろん、ここに紹介した事例はあくまで一例ですが、食材を選ぶ
ときの参考にしてください。�
　みなさんの身近にある、新鮮でおいしい「千葉ブランド」の農産物。
その豊かな味をじっくりとご堪能ください。�

平成16年度戦略プロジェクト●2004.12.16,000

野菜・くだもの豆知識１�

上手な保存法上手な保存法��
野菜・くだものを日持ちさせるコツ�

ミシン目
で切り取り、
台所等にぶらさ
げてお使いく
ださい。�

0 ˚C

5 ˚C

10 ˚C

15 ˚C

※上手な保存法の詳細は、本文を参照してください。�

おもな野菜とくだものの保存最適温度�

さつまいも�
（13-15℃）�

�

いちご�
（0℃前後）�

大根�
（0℃前後）�

�

白菜�
（0℃前後）�

�

キャベツ�
（0℃前後）�

�

ほうれんそう�
（0℃前後）�

すいか�
（2-4℃）�

�

さやいんげん�
（5-8℃）�

�
�

ピーマン�
（10℃前後）�

�じゃがいも�
（8℃前後）�

�メロン�
（5-10℃）�

�

トマト・なす�
（7-10℃）�

�

きゅうり�
（8-10℃）�

�

かぼちゃ�
（10℃前後）�

�

バナナ�
（13-15℃）�

�

�

上手な保存法�
　立 ち 型 野 菜 �

　立ち型野菜は、寝かせると立ち上がろうとしてエネルギーを消
耗し、美味しさの主成分が失われます。基本的に寒さには強いので、
冷蔵庫の野菜ボックスに「立たせて」保存しましょう。レタスやキャ
ベツは、水分を与えてから冷蔵庫で保存すると、冷えて美味しく食
べられます。�
［ほうれんそう、春菊、白菜、キャベツ、ブロッコリー、アスパラガス、
ねぎ、スイートコーン］�

　土 つ き 野 菜 �

　土に埋めておくと長期保存ができますが、土を洗い落としてし
まうと日持ちがしません。土をつけたまま新聞紙でくるみ、冷蔵庫
の野菜ボックスで保存しましょう。じゃがいもは、冷暗所での保存
で長期保存ができます。�
［だいこん、にんじん、ごぼう、じゃがいも、さつまいも］�

　つるになる野菜�

　立てても寝かせても保存ができますが、熱帯生まれのものが多
いので、冷蔵庫での保存は向きません。室温のまま、段ボール箱な
どに入れて保存しましょう。�
［きゅうり、なす、果物（茎葉やつるからぶら下がって実るもの）］�
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