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この通信に掲載の野菜のお届け日

いつも有機野菜をお買い上げありがとうございます。

毎週、旬の情報をお伝えします。

号546 2022年 4月 11日 ～ 4月 15日

　自然農業社は、大根とズッキーニ、加工品では切干大根を有機
農協に出荷している壮瞥町の生産者です。ごぼうの栽培はしてい
ませんが、4年程前に地元の仲間から「切干大根を作る技術を生
かし乾燥ごぼうを作って欲しい」と言われたことがきっかけで生
産を始めました。
　自然農業社では、障害を持った方を従業員として採用していま
すが、春から秋にかけての忙しさに対し、冬に入ると仕事が少な
くなってしまうことが課題でした。そんな時期でも安定した仕事
ができることに魅力を感じていました。評判は良く販売は順調だっ

たので、有機のごぼうを使った商品も作りたいと思っていたところ、安平町の有機ごぼうの生産者小路さんは、
加工品用としても販売を広げたいと考えていました。有機農協の組合員でもある二人は、有機農協を通してコラ
ボレーションすることで有機原料の乾燥ごぼうが誕生しました。
　乾燥ごぼうは、長期保存ができ手軽にごぼう料理ができるだけではありません。乾燥させることで凝縮された
ごぼうの旨味を味わうことができます。我が家で「ごぼうのサラダ」と「きんぴらごぼう」を作ってみました。
下準備はお湯（８０℃ほど）で 5分ほど戻してから、水分を十分に切って使いました。

◎ごぼうのサラダ
まずはサラダで食べました。キャベツの千切りと水菜、それにお湯でもどしただけの乾
燥ごぼうを散らすように入れ、マヨネーズで和えてみました。
ごぼうのしゃきしゃきとした食感がしっかりとしていて、風味や旨味に加え、ごぼうの
甘みは、マヨネーズの濃い味に負けずしっかりと感じることが出来ました。
戻しただけだったので甘みも十分に感じたのかもしれませんが、もう少し柔らかくした
い方は多少茹でてから召し上がっても良いかもしれません。

◎きんぴらごぼう
きんぴらごぼうは、一般的な作り方で作りました。
生のごぼうを使った時より、ごぼうの火の通りは少し早いように感じましたが、それ以
外は普段作っている時と違いは感じませんでした。
サラダでは、ごぼうがしっかりとした味を出していましたが、きんぴらでは人参や調味
料の甘辛い味（ちょっと濃かったかもしれませんが…）、ごまとごぼうの風味が合わさり、
生のごぼうで作るきんぴらとほとんど違いは感じずおいしく頂きました。

　切干大根や干し椎茸のように生の味と違うのではないかと思っていましたが、実際に試してみると野菜の凝縮
された旨味や甘みは感じますが、料
理に使うと生の野菜との違いはほと
んど無く食べることが出来ました。
冷蔵庫でシナシナになる心配もな
く、常温で長期保存ができて使う時
も手軽。ごぼうの味は十分に料理で
生かされるのでとても便利です。
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切干大根切干大根
　壮瞥町　自然農業社

自然農業社で育て、寒さに耐えた甘みの

ある貯蔵有機大根を自社で製造しました。

水で戻して、「サラダ」で食べて頂きたい

商品です。

【原材料】有機大根
　　　　　　　　（北海道産） 

乾燥ごぼう乾燥ごぼう
　壮瞥町　自然農業社

安平町の小路さんが育てた

有機ごぼうを自社で製造しました。

有機原料使用の商品は、今は組合のみ

でのお取扱いとなります。

【原材料】有機ごぼう
　　　　　　　　（北海道産） 

　

　

自然農業社から有機ごぼうを使用した
 「乾燥ごぼう」が 新登場！

自然農業社から有機ごぼうを使用した
 「乾燥ごぼう」が 新登場！


