
 

 

         

 

渡
ど

 佐
さ

 

長期
ちょうき

保存
ほ ぞ ん

ができて、常備
じょうび

しておくと便利
べ ん り

な「切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

」。

おもに和風
わ ふ う

の煮物
に も の

に使
つか

われることが多
おお

い食材
しょくざい

ですね。今回
こんかい

は

内海府
うちかいふ

地区
ち く

の「はじきの大根
だいこん

の会
かい

」の方々
かたがた

にお話
はなし

を伺
うかが

いまし

た。 

 

●切
き

り干
ぼ

し大
だい

根
こん

ができるまで 

 9月
がつ

上 旬
じょうじゅん

に大根
だいこん

の種
たね

まきを行
おこな

い、１１月
がつ

中 旬
ちゅうじゅん

から収穫
しゅうかく

します。作
つく

っている大根
だいこん

の品種
ひんしゅ

は、「総太
そうぶと

り」という品種
ひんしゅ

です。

収獲
しゅうかく

した大根
だいこん

は洗
あら

って、手作業
てさぎょう

で皮
かわ

をむき、これを機械
き か い

で千
せん

切
き

りにします。千切
せ ん ぎ

りにした大根
だいこん

をハウスの中
なか

で天日
て ん ぴ

干
ぼ

しにし

ます。天候
てんこう

が良
よ

ければ２週間
しゅうかん

程度
て い ど

でできあがります。 

●切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

づくりにあたってのポイント 

 こだわりは、天日
て ん ぴ

干
ぼ

しです。日数
にっすう

が長
なが

くなると、色
いろ

が濃
こ

くな

ってしまうので、天候
てんこう

が重要
じゅうよう

です。また、食品
しょくひん

を扱
あつか

うので

衛
えい

生面
せいめん

にも気
き

をつけています。 

  

 今月
こんげつ

のイチオシ食材
しょくざい

 

～子
こ

どもたちへのメッセージ～ 

 食事
しょくじ

の欧米化
おうべいか

が進
すす

んでいますが、和食
わしょく

の良
よ

さ

を見直
み な お

してもらいたいです。また、食
た

べることは

命
いのち

をつなぐことなので、毎日
まいにち

の食事
しょくじ

を大切
たいせつ

にし

てほしいです。是非
ぜ ひ

、みなさんに地域
ち い き

の野菜
や さ い

で

保存食
ほぞんしょく

にできるもの、加工
か こ う

できるものがないか、

アイデアがあったら教
おし

えてください。 

佐渡
さ ど

島内
とうない

で生産
せいさん

されているいろいろな食材
しょくざい

を紹
しょう

介
かい

していきます。 

●おすすめの食
た

べ方 

 ２０分
ふん

くらい水
みず

で戻
もど

して、その戻
もど

し汁
じる

も使
つか

い、ひき肉
にく

やにんじん、糸
いと

こんにゃく、しいた

け、ひじきなどと一緒
いっしょ

にしょうゆベースで煮込
に こ

むとおいしいです。他
ほか

には、ツナと一緒
いっしょ

にサ

ラダにしたり、漬
つ

け物
もの

と一緒
いっしょ

に混
ま

ぜて漬
つ

けて食
た

べてもおいしいです。 

今月
こんげつ

は  を紹介
しょうかい

します 

はじきの大根
だいこん

の会
かい

のみなさん 


