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時

﹇
産
地
﹈あ
わ
ら
市

﹇
旬
の
時
期
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甘
さ
と
水
分
、最
新
技
術
が
詰
ま
っ
た

一
年
中
美
味
し
い
注
目
の
サ
ツ
マ
イ
モ
。

　
サ
ツ
マ
イ
モ
の
旬
と
い
え
ば
秋
。
し

か
し
、
と
み
つ
金
時
は
そ
の
美
味
し
さ

を
一
年
中
維
持
し
て
い
ま
す
。
そ
の
秘

密
は
〝
キ
ュ
ア
リ
ン
グ
貯
蔵
法
〞
に
あ

り
ま
す
。「
キ
ュ
ア
リ
ン
グ
貯
蔵
法
と
は
、

収
穫
し
た
サ
ツ
マ
イ
モ
を
綿
密
な
温
度

管
理
を
行
い
保
存
す
る
方
法
。
キ
ュ
ア

リ
ン
グ
に
よ
り
表
面
の
傷
が
癒
さ
れ
る

た
め
、
雑
菌
の
侵
入
も
防
止
で
き
、
一

年
を
通
し
て
旬
の
味
を
保
持
で
き
ま
す
」

と
話
す
の
は
、
昭
和
60
年
頃
か
ら
キ
ュ

ア
リ
ン
グ
貯
蔵
を
始
め
た
生
産
者
。

「
肥
料
は
有
機
質
の
も
の
を
使
用
し
、

サ
ツ
マ
イ
モ
の
出
来
具
合
を
見
て
試
験

を
重
ね
、
毎
年
微
妙
に
変
え
て
い
ま
す
。

そ
れ
に
今
は
バ
イ
オ
テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー
で
、

前
年
に
収
穫
し
た
最
高
の
種
芋
か
ら
苗

を
作
り
全
組
合
員
に
配
り
、
よ
り
一
層

の
高
品
質
を
目
指
し
て
い
ま
す
」

　
自
然
と
生
産
者
の
努
力
、
最
新
技
術

が
結
集
し
た
と
み
つ
金
時
。
上
品
な
甘

さ
と
適
度
な
水
分
が
ギ
ュ
ッ
と
詰
ま
り
、

焼
き
イ
モ
に
す
れ
ば
、
こ
う
ば
し
い
香

り
が
食
欲
を
誘
い
ま
す
。
最
近
で
は
、

県
内
外
の
料
理
人
や
パ
テ
ィ
シ
エ
か
ら

も
注
目
を
集
め
、
惣
菜
だ
け
で
な
く
、

デ
ザ
ー
ト
に
も
姿
を
変
え
、
食
さ
れ
て

い
ま
す
。

減農薬や有機肥料使用など、条件が厳しいエコファーマー認定の
下で栽培されています。キュアリング貯蔵法により、出荷作業は1
年中続き、全国に発送されています。富津甘藷生産組合員は全員
がエコファーマー認定者です。

発生庫内にはずらりと舞茸が並び、収穫はすべて手作業で行われ
ます。毎年の目標生産量は約150t、1日の生産量とすると約600
㎏（1株 約500g）です。

舞茸は、ナラの原生林にごくまれに自生する黒舞茸のことを言い
ます。きのこ類の中でも、特に食物繊維やビタミンDが多く含まれ
ます。 （五訂 日本食品成分表より）

土付きのサツマイモを35℃、湿
度100％の室内に約90時間
置き、その後、一気に12℃まで
温度を下げ、湿度80%で保存
するキュアリング貯蔵法。徹底
した温湿度管理と、皮に傷をつ
けないための手作業で（傷口か
らの雑菌侵入防止）、美味しさ
が保たれています。

出 荷

調理法

東京市場にも出荷しており、評判は上々。全
国ブランドの他県のサツマイモと比べて一歩
もひけをとらない、福井の〝とみつ金時〟の
名前が定着する日も近そうです。

とみつ金時を
レンジで熱く
して裏ごしし、
卵・砂 糖・牛
乳・生クリー
ムを加え、鍋
で温めます。
再度裏ごしを

してオーブンで蒸し焼きにした「さつま芋のプリ
ン」は、手軽なデザートとしてお勧めです。

お問い合せ：
富津甘藷生産組合　☎0776・79・1862
エコフィールドとみつ　☎0776・79・1256

加工品

九頭竜まいたけを100%使用した佃煮は、ほん
のりとした甘い味とシャキシャキの歯ごたえ
が特長。温かいご飯にぴったりで、食欲がそ
そられます。

「うまい茸めし」は、
ご飯を炊く時に入
れるだけでOK。
パスタや炒め
物などの料理
にも利用で
きます。

お問い合せ：株式会社 昇竜　☎0779・78・2255

九
頭
竜
ま
い
た
け

幻
の
存
在
か
ら
真
の
王
様
に
。

大
野
市
特
産
の
舞
茸
は
、味
も
食
感
も
最
上
級
。

﹇
産
地
﹈大
野
市

﹇
旬
の
時
期
﹈通
年

　
き
の
こ
の
王
様
と
言
わ
れ
る
舞
茸
は
、

標
高
１
０
０
０
ｍ
余
り
の
深
山
に
自
生

す
る
幻
の
き
の
こ
で
、
運
良
く
発
見
で

き
れ
ば
舞
う
ほ
ど
に
喜
ん
だ
こ
と
か
ら
、

そ
の
名
が
付
け
ら
れ
た
と
も
言
わ
れ
て

い
ま
す
。

　
そ
の
美
味
し
さ
を
特
産
品
と
し
て
広

め
よ
う
と
、
昭
和
63
年
頃
か
ら
人
工
栽

培
が
始
め
ら
れ
、
平
成
27
年
10
月
に「
昇

竜
ま
い
た
け
」か
ら「
九
頭
竜
ま
い
た
け
」

へ
と
名
称
が
変
更
さ
れ
ま
し
た
。
九
頭

竜
ま
い
た
け
は
、
香
り
や
実
の
厚
さ
、

歯
ご
た
え
な
ど
の
す
べ
て
が
最
上
級
で
、

ど
ん
な
調
理
法
で
も
主
役
を
引
き
立
て

つ
つ
、
存
在
感
は
絶
大
。
特
に
汁
物
に

入
れ
る
と
、
舞
茸
の
高
い
栄
養
価
が
す

べ
て
吸
収
で
き
ま
す
。
ま
た
、
近
年
の

健
康
志
向
も
あ
り
、
注
目
さ
れ
て
い
る

食
材
で
も
あ
り
ま
す
。

　
舞
茸
の
栽
培
で
は
周
り
の
環
境
が
大

き
く
影
響
し
ま
す
。
九
頭
竜
ま
い
た
け

の
生
産
施
設
は
県
境
の
山
間
部
に
位
置

し
、
空
気
も
水
も
澄
ん
で
お
り
、
品
質

に
良
い
影
響
を
与
え
て
い
ま
す
。

　
王
様
と
い
う
名
に
相
応
し
い
重
量
感
、

独
特
の
香
り
と
歯
ご
た
え
。
先
人
達
が

舞
っ
て
喜
ん
だ
舞
茸
は
地
元
の
人
々
の

た
ゆ
ま
ぬ
努
力
に
よ
っ
て
、
そ
の
美
味

し
さ
を
保
ち
続
け
て
い
る
の
で
す
。

く

ず

り
ゅ
う

き

　ん
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