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用語集

農林水産物
マップ

農産物が
食卓に届くまで

オレの名前は「シュン」。
新たな食材を求めて異世界から
やってきた食材ハンターさ！
さて、ここ大分市には
どんな食材があるのかな？

私の名前は「サチ」。
農家のおじいちゃんが育てた野菜で
料理をするのが大好き。
なりゆきでシュンと一緒に旅することに
なったけど、いろんな食材のこともっと
知れるって思うとワクワクしてきた！
新しい料理にも挑戦してみたいな。
食材の案内なら私にまかせて!

ベジベジ
Vegevege

ボクは妖精「ベジベジ」。
食材の気持ちがわかる
不思議な能力を持つんだ！
野菜や魚たちのささやきを聴いて、
いちばん元気な子を見つけるのが
得意だよ。
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異世界からの
訪問者

Navigator

食材案内人

ベジベジ、
行くぞ！

（大分市に住む）

ここ大分市には、大分川や大野川が育んだ

肥よくな農地、魚が集まる速吸の瀬戸、

ぐるりと囲む緑の山々など、

自然の恵みがいっぱいあります。

にら、みつば、大葉、関あじ・関さばなど、

全国でも有数の産地として知られています。

けれど、毎日の生活ではその豊かさに気づきにくいもの…。

ある日、異世界から食材探しにやってきた

食材ハンターの「シュン」とお供の「ベジベジ」。

彼らは、これから大分市の食べ物を

探す旅に出発します。

大分市に住む「サチ」の案内で、

農家さん漁師さんの思いを感じながら

新たな食材との出会いを求めて、

大分市の隅から隅まで探検します。

みなさんも彼らと一緒に

地元の食べ物のルーツを知り、

「いただきます」の意味や

「もったいない」の心を

もう一度考えてもらえたらうれしいです。

さあ、大分の“おいしいを探す旅”へ出かけよう！
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「にら」や
「大葉」は

大分市が
全国でも

有数の産
地なのよ！

大分市には、さまざまな食材がいっぱい！

「関あじ・関さば」は
オレも聞いたことある！

有名だよな！

どれくらい

どこで、

水産業 〈令和６年度〉

関あじ・関さば

関いさき

品目

159

45

漁獲量
（t）

26

5

産出額
（千万円）

畜産 〈令和 6 年度〉

和牛（子牛）

牛乳

品目

142 頭

7,901ｔ

生産量

7

109

産出額
（千万円）

穀物 〈令和 6 年度〉

水稲

小麦

裸麦

大豆

品目

1,410

112

99

21

面積
（ha）

6,970

267

161

4

生産量
（t）

林業 〈令和５年度〉

乾しいたけ

品目

28

生産量
（t）

13

産出額
（千万円）

野菜 〈令和６年度〉

大葉

にら

みつば

いちご

水耕せり

パセリ

ピーマン

22

38

5.7

4.4

2.2

0.9

4.5

498

2,095

359

169

95

29

266

183

142

38

27

12

5

12

品目 面積
（ha）

生産量
（t）

産出額
（千万円）

作られているかを勉強しよ
う!

どんなものが、

さあ！
どこから
　　を

はじめよう？

大分市内の

1

大分市の
農林水産物マップと

生産データ

大分市の
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スタミナ野菜といえば！
おいしく食べてパワーアップ！ さわやかな香りが

食欲をそそる、和製ハーブ！

にらができるまで

　冬に収穫するにらは、
夏に苗を畑に植えつけま
す。以前に比べて機械化
がすすみました。

　共同の選荷場で袋詰
めしたあと出荷します。

　種は10日ほどで芽が
出て、それから約120日
間大事に育てます。健
全な苗作りは、にら栽
培の重要な仕事です。

　寒くなる前にビニール
を張ります。

ができるまで

　先輩たちがいろいろ試した結果、一番良
い形として4月と12月に種まきをしているん
だって。このタイミングをずらさないように
作業の段取りに気をつけているんだよ！

　家庭料理にも大葉を使ってもらいた
いので、部会の公式インスタグラムで
たくさんのレシピを紹介しているよ。

4月 種まき・苗作り
たね なえ  づく 11月 ビニール張り

は

12月 収穫
しゅう かく

　鎌を使って手
作業で収穫しま
す。腰をかがめ
ての作業は大変
です。

出荷時期 1年中

7～8月 植えつけ
う

出荷
しゅっか

● 西日本を代表するにらの産地で、1968年に
滝尾地区で始まって、今は主に、川添、戸次
地区などで栽培。

● 7～8月に苗を植え、11月～翌年7月まで収穫
する「冬にら」と、4月に植え、7～12月まで収
穫する「夏にら」を栽培することで、年間を
通して出荷できる。

memo ● 1977年に滝尾地区で栽培が始まり、今で
は年間を通してハウス栽培され、西日本
を代表する大葉の産地になっている。

● JAおおいた大分市大葉部会では、2018
年度に部会員全員がJGAP認証を取得し
て、消費者に安全・安心な大葉を届ける
ため日々努力している。

memo

ビタミンC、B2、
β-カロテン、カリウム、
カルシウム、
硫化アリルなど

栄養素

にら豚

栄養素

大葉ハンバーグ

ビタミンC、B1、
B2、カルシウム、
β-カロテン、
カリウム、鉄分など

　育苗センター
で苗を作ってい
ます。

　赤色のライトは虫よけです。
他にも、夜、ハウス内を電気で
照らし花を咲かせないようにす
ることで、葉を収穫できる期間
を長くしています。

　清潔な部屋で
10枚入りの小袋
や業務用の100
枚 入りパックな
どに詰めて出荷
します。

　1枚1枚人の手で摘んでい
きます。大きさごとに揃えて
10枚で1束にします。　苗は１本1本手で

植えていきます。植
えてから１ヶ月程 度
で収穫できるように
なります。

種まき・苗作り
たね なえ づく

植えつけ
う

栽培管理
さい  ばい かん   り

収穫
しゅうかく

出荷
しゅっか

　「青じそ」として
昔から親しまれて
いる日本のハーブ。
さわやかな香りは
食欲を増やす効果
もあるよ。

　鮮やかな緑色で
葉がピンとしている
ものが新鮮だよ。　ビタミン類やミネラルを

豊富に含み、スタミナ野菜
として知られているよ！

　つややかな濃い緑色
で、葉先までピンとし
ているものを選ぼう。

にら豚でスタミナアップ
！

Let
,
s Cooking Let

,
s Cooking

出荷時期 1年中
お母さんに教えてもらって私も作ってみたよ！

大
分
市
の

食
材
を
調
査
！

ま
ず
は

に
ら
だ
な
！

生産地
川添、戸次
松岡、滝尾

生産地
滝尾、高田、明野

庄の原

にら
おおば

2
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植えていきます。植
えてから１ヶ月程 度
で収穫できるように
なります。

種まき・苗作り
たね なえ づく

植えつけ
う

栽培管理
さい  ばい かん   り

収穫
しゅうかく

出荷
しゅっか

　「青じそ」として
昔から親しまれて
いる日本のハーブ。
さわやかな香りは
食欲を増やす効果
もあるよ。

　鮮やかな緑色で
葉がピンとしている
ものが新鮮だよ。　ビタミン類やミネラルを

豊富に含み、スタミナ野菜
として知られているよ！

　つややかな濃い緑色
で、葉先までピンとし
ているものを選ぼう。

にら豚でスタミナアップ
！

Let
,
s Cooking Let

,
s Cooking

出荷時期 1年中
お母さんに教えてもらって私も作ってみたよ！

大
分
市
の

食
材
を
調
査
！

ま
ず
は

に
ら
だ
な
！

生産地
川添、戸次
松岡、滝尾

生産地
滝尾、高田、明野

庄の原

にら
おおば

2

さい ばい

なえ よく ねん しゅうかく

えい　  よう　  そ

しゅっ   か

えい　  よう　  そ

りゅう  か

ぶた

かま

しゅうかく

てい　ど

しょうかい

さ

いくびょう

つ

そろ

こし
せい けつ

まい

つ

こ  ぶくろ

ぎょう  む   よう
せん  ぱい

くら

だん   ど

せん  か じょう ふくろ づ

たん　けん

ち
ょ
う
さ

かわ   ぞえ へ　つぎ

たき 　おまつ   おか

ほう  ふ ふく

こ

さい ばい

しょく　   よく

わたし

わ　　  せい

たき   お あけ   のたか  た

しょう       はる

にんしょう しゅ  とく

ど りょく

しょう ひ   しゃ とど

しん せん

しょく よく こう　か

あざ

しゅっ   か
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ビタミンC、K、
カリウム、
β-カロテン、
鉄分など

日本原産
春を告げる野菜として
古くから愛される

栄養素

みつばができるまで

　芽が出てから約2週
間、専用施設の中で苗
を育てます。

　選荷場で古い葉を取り除き、
洗浄・包装の後箱詰めします。

せり

　水にひたした
スポンジに 種
をまきます。

　穴の開いた発泡
スチロールに機械
で苗を植え込み、
栽培します。

せりができるまで

　一番の注意点は暑さ。成長が止まったり枯れてし
まったりしないよう、夏の強い日差しをやわらげるために
ハウスの屋根に石灰をまいたり、遮光ネットを使って対
策しているよ！風通しを良くすることも大切なんだって。

水耕せりの種子は、発芽するのに光が必要
なので、日が当たる場所に置いて発芽させる
よ。また、乾燥しないよう、毎日霧吹きで水
をかけ、発芽率を上げる工夫をしているよ。

種まき
たね

苗作り
なえ づく

植えつけ・栽培管理
う さい  ばい  かん  り

調整・出荷
ちょうせい しゅっか

収穫
しゅう かく

　春と秋は30日、夏は40日ほどで
収穫できる大きさに成長します。

　穴の開いた発泡スチ
ロールに機械で苗を
植え込み栽培します。

　それぞれの農家で古い葉を取り除き、
洗浄・包装の後箱詰めします。

　水にひたした
スポンジに種を
まき、専用施設
の中で 約1ヶ月
苗を育てます。

　夏の熱帯夜などは換気扇
を夜通し回して温度が上がり
すぎないようにします。

種まき・苗作り
たね なえ づく

植えつけ
う

栽培管理
さい ばい  かん  り

収穫
しゅう かく

　夏は50日、冬
は6 0日ほどで
収穫できます。

Let
,
s Cooking

みつばのサラダ

栄養素

せりご飯

● 水耕栽培で育てられているため生育も早く、何
度も繰り返し収穫することができることから、季
節に関係なく、年間を通して出荷されている。

● JAおおいた中部みつば部会では、部会全体で
JGAP認証を取得しており、安全・安心なみつば
の提供に取り組んでいる。

memo

● せりは水田での栽培が一般的だが、大分市では
2000年から全国的にも珍しい水耕栽培による
生産を行っていて、１年中出荷することができる。

● 水耕栽培ならではの柔らかい食感と、苦みの
少ない風味が特徴で食べやすい。

● 日本ではせりの種の採取が難しいため、友好
都市である中国・武漢市から入手している。

memo

Let
,
s Cooking

β-カロテン、ビタミンC、
B6、K、鉄分、
カルシウム、
葉酸など

　古くから日本人に愛
されてきた日本原産の
野菜。食事にいろどり
を添えてくれるよ。

　葉がみずみ
ずしく、緑色
のきれいなも
のを選ぼう。

　せりは日本原産の野菜のひ
とつ。みつばに似ているけど、
せりは葉の枚数が５枚だよ。

　葉の緑色が濃く、茎
がしっかりしているもの
が食感や香りが良いよ。

土を使わずに
育てるんだね！

調整・箱詰め
ちょうせい　　はこ  づ

出荷時期 1年中
出荷時期 1年中

水耕せりはくせがなくて
食べやすいのか！

今すぐ食べてみたいなあ

すい   こう

春の七草、独特の香りが特徴

生産地
明治、高田
松岡、戸次

生産地
明治、高田、松岡

滝尾、戸次

みつば

すい こう さい ばい

そ

く しゅうかく

にんしょう しゅ とく

ていきょう

はっ  ぽうあな

こ

せんじょう

せん  か  じょう のぞ

ほう  そう づはこ

せん よう   し   せつ

か

せっ かい しゃ こう たい

さく

はっ  ぽうあな

こ

せん よう   し   せつ

かん  き   せん

と　　のぞ

せんじょう　ほうそう

さい ばい いっ ぱんてき

えい　  よう　  そ えい　  よう　  そ

よう　さん

めずら

やわ

とくちょう

さい しゅ むずか

ぶ   かん

に

まい すう

くきこ

とく　   ちょうどく　　とく

めい  じ

つ

まつおか へ　つぎ

たか  た

めい  じ

たき  お へ   つぎ

たか  た まつ おか

しゅっ   か

しゅっ   か

かん そう きり   ふ

はつ  が  りつ
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ビタミンC、K、
カリウム、
β-カロテン、
鉄分など

日本原産
春を告げる野菜として
古くから愛される

栄養素

みつばができるまで

　芽が出てから約2週
間、専用施設の中で苗
を育てます。

　選荷場で古い葉を取り除き、
洗浄・包装の後箱詰めします。

せり

　水にひたした
スポンジに 種
をまきます。

　穴の開いた発泡
スチロールに機械
で苗を植え込み、
栽培します。

せりができるまで

　一番の注意点は暑さ。成長が止まったり枯れてし
まったりしないよう、夏の強い日差しをやわらげるために
ハウスの屋根に石灰をまいたり、遮光ネットを使って対
策しているよ！風通しを良くすることも大切なんだって。

水耕せりの種子は、発芽するのに光が必要
なので、日が当たる場所に置いて発芽させる
よ。また、乾燥しないよう、毎日霧吹きで水
をかけ、発芽率を上げる工夫をしているよ。

種まき
たね

苗作り
なえ づく

植えつけ・栽培管理
う さい  ばい  かん  り

調整・出荷
ちょうせい しゅっか

収穫
しゅう かく

　春と秋は30日、夏は40日ほどで
収穫できる大きさに成長します。

　穴の開いた発泡スチ
ロールに機械で苗を
植え込み栽培します。

　それぞれの農家で古い葉を取り除き、
洗浄・包装の後箱詰めします。

　水にひたした
スポンジに種を
まき、専用施設
の中で 約1ヶ月
苗を育てます。

　夏の熱帯夜などは換気扇
を夜通し回して温度が上がり
すぎないようにします。

種まき・苗作り
たね なえ づく

植えつけ
う

栽培管理
さい ばい  かん  り

収穫
しゅう かく

　夏は50日、冬
は6 0日ほどで
収穫できます。

Let
,
s Cooking

みつばのサラダ

栄養素

せりご飯

● 水耕栽培で育てられているため生育も早く、何
度も繰り返し収穫することができることから、季
節に関係なく、年間を通して出荷されている。

● JAおおいた中部みつば部会では、部会全体で
JGAP認証を取得しており、安全・安心なみつば
の提供に取り組んでいる。

memo

● せりは水田での栽培が一般的だが、大分市では
2000年から全国的にも珍しい水耕栽培による
生産を行っていて、１年中出荷することができる。

● 水耕栽培ならではの柔らかい食感と、苦みの
少ない風味が特徴で食べやすい。

● 日本ではせりの種の採取が難しいため、友好
都市である中国・武漢市から入手している。

memo

Let
,
s Cooking

β-カロテン、ビタミンC、
B6、K、鉄分、
カルシウム、
葉酸など

　古くから日本人に愛
されてきた日本原産の
野菜。食事にいろどり
を添えてくれるよ。

　葉がみずみ
ずしく、緑色
のきれいなも
のを選ぼう。

　せりは日本原産の野菜のひ
とつ。みつばに似ているけど、
せりは葉の枚数が５枚だよ。

　葉の緑色が濃く、茎
がしっかりしているもの
が食感や香りが良いよ。

土を使わずに
育てるんだね！

調整・箱詰め
ちょうせい　　はこ  づ

出荷時期 1年中
出荷時期 1年中

水耕せりはくせがなくて
食べやすいのか！

今すぐ食べてみたいなあ

すい   こう

春の七草、独特の香りが特徴

生産地
明治、高田
松岡、戸次

生産地
明治、高田、松岡

滝尾、戸次

みつば

すい こう さい ばい

そ

く しゅうかく

にんしょう しゅ とく

ていきょう

はっ  ぽうあな

こ

せんじょう

せん  か  じょう のぞ

ほう  そう づはこ

せん よう   し   せつ

か

せっ かい しゃ こう たい

さく

はっ  ぽうあな

こ

せん よう   し   せつ

かん  き   せん

と　　のぞ

せんじょう　ほうそう

さい ばい いっ ぱんてき

えい　  よう　  そ えい　  よう　  そ

よう　さん

めずら

やわ

とくちょう

さい しゅ むずか

ぶ   かん

に

まい すう

くきこ

とく　   ちょうどく　　とく

めい  じ

つ

まつおか へ　つぎ

たか  た

めい  じ

たき  お へ   つぎ

たか  た まつ おか

しゅっ   か

しゅっ   か

かん そう きり   ふ

はつ  が  りつ
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ビタミンＣが豊富な野菜
ピーマンを食べて栄養チャージ！

パセリができるまで

　株に沿わせたホース
から水が出ます。

　水洗いした後、袋詰
めして出荷します。

生産地
吉野、戸次

木佐上、松岡 ピーマン

　1月または6月に畑
に直接種をまきます。

　密集している苗を少し抜いて隙間
を作ります。草取りも欠かせません。

● 1980年から始まったパセリ栽培は、今は、
戸次・高田地区などのハウスで作られてい
て、西日本有数の産地となっている。

● 1月と6月の年2回 種をまくことで、1年中
収穫・出荷ができる。

● 大分市のパセリは、水洗いして脱水した後、
袋に詰めるので日持ちもいい。

出荷
しゅっか

ピーマンができるまで

　飾りとして添えるだけでなく、
栄養満点のパセリを色々な料理
で食べてみたいね！

　約半年間、実をつけ続けられる強い木を作る
ことが大切なの。そのためには地中にしっかり
根を張れるように土作りがとても大切なんだ。

種まき（すじまき）
たね

水やり
みず

間引き
ま　び

収穫
しゅう かく

　1月に種をまいたものは
5月～翌年5月まで、6月に
まいたものは11月～翌年
5月まで収穫できます。

　実の重さで
茎が倒れない
ように支 柱 や
ネットで支えを
作ります。

　購入した苗をハウスに
植えていきます。

　大きくなった実を手でち
ぎって収穫します。1本の木
から約250個のピーマンが
採れます。

　共同の選果
場で大きさごと
に選別し、袋や
箱に詰め、市場
に出荷します。

　赤いライトで見えない壁を
作って害虫を防いでいます。

3月 植えつけ
う

3～4月 支柱立て
し  ちゅう  た

5～10月 収穫
しゅうかく

5～11月 選果・出荷
せん  か しゅっか

memo

●　大分市のピーマンはハウス
栽培で、5～11月頃まで出荷
していて、緑色が濃く、苦み
が少なくて、生でもおいしく
食べられるのが特徴。

● 　 収穫時期は夏が中心なの
で、生産者は、暑さと闘い
ながら収穫している。

memo

β-カロテン、ビタミンE、
ビタミンK、葉酸、ビタミンＣ、
カリウム、カルシウム、
鉄分など

栄養素

Let
,
s Cooking

パセリジュース

栄養素

Let
,
s Cooking

ピーマンの
ポン酢しょうゆ和え

害虫対策
がいちゅう たい さく

ビタミンＣ、β-カロテン、
カリウム、食物繊維、
ビタミンEなど

　せりの仲間で、ビ
タミン類やカリウム、
カルシウムなど豊富な
ミネラルと食物繊維
を含む野菜だよ。

　葉 が 細 かく
ちぢれていて、
茎がしっかりし
ているものを
選ぼう！

　ツヤとハリがあ
り、ヘタが 茶色く
変色していないも
のを選ぼう！

　トウガラシの仲間で、楕円形で辛味
のないものをピーマンと呼ぶよ。ピーマ
ンに豊富に含まれるビタミンＣは、加熱
しても壊れにくいのが特徴なんだ。

白い小さな花が

咲くんだね！

生でもおいしく

食べられるんだ！

ピーマンの花

生産地
戸次、高田 栄養満点！

調理方法を工夫して
たくさん食べよう！

パセリ
出荷時期 1年中

出荷時期

5~11月

ほう  ふ

ふく

しょく もつ  せん　い

くき

さい ばい

さい ばい ごろ

ほう　　  ふ

こ

とくちょう

しゅうかく

たたか

だっ すいみず あら

ふくろ　　つ

かぶ

ちょくせつ

みっしゅう なえ ぬ すき  ま

よく ねん

こうにゅう なえ

さ

くき たお

ささ

かべ

ふせ

ふくろ

つ

と

こ

は

そ

しゅうかく

えい　  よう　  そ

よう   さん

だ　えん けい

ほう　ふ ふく

こわ

から　み

よ

えい　  よう　  そ

しょく もつ    せん    い

ず

へ　つぎ たか  た

よし  の

き     さ  がみ まつ おか

へ   つぎ

しゅっ   か

しゅっ   か

そ
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ビタミンＣが豊富な野菜
ピーマンを食べて栄養チャージ！

パセリができるまで

　株に沿わせたホース
から水が出ます。

　水洗いした後、袋詰
めして出荷します。

生産地
吉野、戸次

木佐上、松岡 ピーマン

　1月または6月に畑
に直接種をまきます。

　密集している苗を少し抜いて隙間
を作ります。草取りも欠かせません。

● 1980年から始まったパセリ栽培は、今は、
戸次・高田地区などのハウスで作られてい
て、西日本有数の産地となっている。

● 1月と6月の年2回 種をまくことで、1年中
収穫・出荷ができる。

● 大分市のパセリは、水洗いして脱水した後、
袋に詰めるので日持ちもいい。

出荷
しゅっか

ピーマンができるまで

　飾りとして添えるだけでなく、
栄養満点のパセリを色々な料理
で食べてみたいね！

　約半年間、実をつけ続けられる強い木を作る
ことが大切なの。そのためには地中にしっかり
根を張れるように土作りがとても大切なんだ。

種まき（すじまき）
たね

水やり
みず

間引き
ま　び

収穫
しゅう かく

　1月に種をまいたものは
5月～翌年5月まで、6月に
まいたものは11月～翌年
5月まで収穫できます。

　実の重さで
茎が倒れない
ように支 柱 や
ネットで支えを
作ります。

　購入した苗をハウスに
植えていきます。

　大きくなった実を手でち
ぎって収穫します。1本の木
から約250個のピーマンが
採れます。

　共同の選果
場で大きさごと
に選別し、袋や
箱に詰め、市場
に出荷します。

　赤いライトで見えない壁を
作って害虫を防いでいます。

3月 植えつけ
う

3～4月 支柱立て
し  ちゅう  た

5～10月 収穫
しゅうかく

5～11月 選果・出荷
せん  か しゅっか

memo

●　大分市のピーマンはハウス
栽培で、5～11月頃まで出荷
していて、緑色が濃く、苦み
が少なくて、生でもおいしく
食べられるのが特徴。

● 　 収穫時期は夏が中心なの
で、生産者は、暑さと闘い
ながら収穫している。

memo

β-カロテン、ビタミンE、
ビタミンK、葉酸、ビタミンＣ、
カリウム、カルシウム、
鉄分など

栄養素

Let
,
s Cooking

パセリジュース

栄養素

Let
,
s Cooking

ピーマンの
ポン酢しょうゆ和え

害虫対策
がいちゅう たい さく

ビタミンＣ、β-カロテン、
カリウム、食物繊維、
ビタミンEなど

　せりの仲間で、ビ
タミン類やカリウム、
カルシウムなど豊富な
ミネラルと食物繊維
を含む野菜だよ。

　葉 が 細 かく
ちぢれていて、
茎がしっかりし
ているものを
選ぼう！

　ツヤとハリがあ
り、ヘタが 茶色く
変色していないも
のを選ぼう！

　トウガラシの仲間で、楕円形で辛味
のないものをピーマンと呼ぶよ。ピーマ
ンに豊富に含まれるビタミンＣは、加熱
しても壊れにくいのが特徴なんだ。

白い小さな花が

咲くんだね！

生でもおいしく

食べられるんだ！
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生産地
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調理方法を工夫して
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ほう  ふ

ふく

しょく もつ  せん　い

くき

さい ばい

さい ばい ごろ

ほう　　  ふ

こ

とくちょう

しゅうかく
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だっ すいみず あら

ふくろ　　つ

かぶ
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みっしゅう なえ ぬ すき  ま

よく ねん

こうにゅう なえ

さ

くき たお

ささ

かべ
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ふくろ

つ

と

こ

は

そ

しゅうかく

えい　  よう　  そ

よう   さん

だ　えん けい

ほう　ふ ふく

こわ

から　み

よ
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よし  の

き     さ  がみ まつ おか
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そ
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memo

サラダや漬物に、みずみずしい野菜

生でも料理に使っても
　　美味しい！栄養も味も満点

カリウム、ビタミンK、
ビタミンC、食物繊維など

生産地
高田

きゅうり
きゅうりができるまで

栄養素

リコピン、β-カロテン、
ビタミンC、E、カリウムなど

　旨み成分が含まれているので
料理の味わいを深めるよ。

栄養素

９月 土作り
つち づく

11月 誘引
ゆう いん

トマト
トマトができるまで

12～6月 収穫・出荷
しゅうかく しゅっか

10月 植えつけ
う

12月～ 収穫・出荷
しゅうかく しゅっか

　大切なのは温度と水の管理。冬は
ボイラーでハウス内を温めるんだって。
大きく育ちすぎると支柱が倒れるから
適度な大きさで収穫する必要があるよ。

　水をやり過ぎると割れたり病気になったりする
から、トマトの様子を観察しながら水量を調整して
いるよ。生もおいしいけど、卵とじやベーコン巻
きみたいな煮物・焼き物もオススメよ！

生産地
高田

memo

● 大分市のカイワレは、温泉
水を利用して栽培されてい
る。ハウスの暖房や冬場の水の温度調整
をすることで、種まきして４～５日で収穫
ができる。

● 主に高田地区でハウス栽培
されているきゅうりは、12月～6月に収穫する
作型と7月～11月に収穫する作型がある。

● 収穫してから袋詰めのときにはイボイボを
取らないようにすることで、みず
みずしさを保つことができる。

● 高田地区でハウス栽培さ
れているトマトは、ミニトマトと中玉トマト。
通常、トマトは皮が青い状態で収穫し、お店
に並ぶまでの間に赤くなるが、実った状態
で赤く熟してから収穫し、市内量販店の直
売コーナーに出荷している。

memo

ピリッとした辛さが特徴

カルシウム、マグネシウム、
β-カロテン、ビタミンC、
ビタミンB2、ビタミンEなど

カイワレ
カイワレができるまで

栄養素

種まき
たね

出荷
しゅっ  か

栽培ハウス
さい ばい

　種まきから4～5日
で収穫できます。

　夏と冬では育ち方が変わるから、
日陰を作ったり、ライトを当てたりし
ながら、1年を通して均一な品質を
保つことに注意しているんだって。

生産地
滝尾

ベビーリーフ

　ベビーリーフとは、いろいろな野菜の若い葉を収穫し
たもの。松岡でハウス栽培されていて、小松菜・水菜・
レタス・ルッコラなど様々な種類を作っている。えぐみが
少なく、柔らかな食感で生のままおいしく食べられる。

いろんな野菜の赤ちゃん！
生産地

松岡

　水と湿度をしっかり
管理することで新鮮さ
を保ちます。

スプレーギク

　スプレーギクは、洋菊（西洋菊）の一種で、一つの茎か
ら枝分かれして多数の花を咲かせるキク。キク特有の花
持ちの良さと、バラエティーに富んだ花色・花形が特徴。

色とりどりの華やかさ

生産地
中尾

　本来は「秋」の植物
ですが、ハウス内の光
と温度を調節すること
で1年中出荷できます。

10~7月

　発芽したばかりの大根の新芽で、
ピリッとした辛味が特徴！ 　イボがくっきりしていて緑が濃く、へたの

変色がないものが新鮮でおいしいサインだよ。

出荷時期 1年中

出荷時期

　トマトの実を大きくす
るため、霧吹きでホルモ
ン剤を塗布します。

● 昭和55年から始まったパセリ栽培は、今
は、戸次・高田地区などのハウスで作られて
いて、西日本有数の産地となっている。

● 1月と6月の年2回種をまくことで、1年中収穫・
出荷ができる。大分市のパセリは、水洗いして
脱水した後、袋に詰めるので、日持ちもいい。

温
泉
水
を

使
っ
て
る
ん
だ
！

みずみずし
い

きゅうりお
いしそう！

ちっちゃいけど、
栄養がぎゅ～っと
つまってるよ！

　つるが上に伸びる
ようヒモで固定します。

出荷時期 1年中

栽培管理
さい ばい かん   り

さい ばい

だん ぼう

しゅうかく

ひ  かげ

たも

きん いつ ひん しつ

やわ

わか しゅうかく

さい  ばい

さま ざま

よう ぎく

えだ

くき

さ

とくちょう

はな

から　み とく ちょう

えい   よう   そ

から

しゅっ　か しゅっ　か

しゅっ　か

とく　　ちょう つけ　　 もの

さい ばい

さく がた

し  ちゅう

きり  ふ

ざい と　ふ

わす

たまご

に   もの

ま

てき  ど

たお

の

しゅうかく

ふくろ  づ

たも

こ

うま ふく

しんせん

しょく もつ  せん   い

えい   よう   そ

えい   よう   そ

お　　　 い

さい ばい

しゅうかくつうじょう じょうたい

りょう はん てん

なら

じゅく

お
ん 

せ
ん 

す
い

しんせん

しゅっか

しつ   ど

たも

たき  お

まつおか

なか お

たか た

たか た
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で収穫できます。

　夏と冬では育ち方が変わるから、
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ン剤を塗布します。
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いて、西日本有数の産地となっている。

● 1月と6月の年2回種をまくことで、1年中収穫・
出荷ができる。大分市のパセリは、水洗いして
脱水した後、袋に詰めるので、日持ちもいい。
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水
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だ
！
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ちっちゃいけど、
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食物繊維が豊富で、
日本食に欠かせない根菜 甘酸っぱい香りと

ジューシーな果肉が
魅力！　

戸次ごぼうができるまで

　畑に溝を浅く掘り
シーダーテープ（種の
入った水に溶けるひ
も）で植えつけます。

　太さや長さごとに選
別した後、箱に入る大
きさに切りそろえます。

　箱詰めしたごぼう
は市場などを通じ全
国に出荷します。

　種まきの前
にたい肥等を
入れて深く耕
します。

　発芽温度を調整
するためビニールを
かぶせます。収穫
が始まる5月頃まで
一面がビニールで
覆われます。

● 1945年頃から戸次地区で栽培されている。
● 近くを流れる大野川の氾らんで、肥よくで柔らかい土

が長い年月をかけて深くたい積しているから、真っす
ぐで柔らかく、風味が良いごぼうが生産されている。

● 皮をむくと中は白いことから「白肌ごぼう」の名前で
親しまれていて、知る人ぞ知る大分市の特産品。

いちごができるまで

　「トンネル栽培」のビニール張りは全て手作
業！土中深く育つからパワーショベルを使って
掘り出すときは注意が必要なの。多くの手間が
かかるけど、全国の人においしい「戸次ごぼう」
を届けるためにがんばっているよ。

　病気には注意が必要だけど、早めに気づいて農薬を
たくさん使わないで済むように、毎日の確認を大切に
しているんだって。いちごはとても繊細な作物で、苗作
りから出荷まで1年中目が離せないけど、みんなにお
いしいいちごを届けるためにがんばっているんだよ。

10月 畑の準備
はたけ じゅんび 12月 トンネル栽培

さいばい

　ごぼうは土中深くまで伸
びるためパワーショベルを
使って掘り起こします。

5～7月 収穫
しゅうかく

11～12月 種まき
たね

シーダー
テープ

出荷
しゅっか

調整
ちょうせい

memo

● 主に、「ベリーツ」、「ゆふおとめ」、「さがほのか」という品種が
ハウスで栽培されている。

● JAおおいた大分市いちご部会では、環境への影響を
抑えるため、天敵を活用した害虫防除などを行うこ
とで、化学農薬を減らした栽培に取り組んでいる。

memo

生産地
稙田、戸次

いちご

　親株から伸びたラン
ナーをポットに挿して苗
を作ります。病気等で
苗不足にならないよう
に多めに準備します。

　クラウン（葉の
根元の膨らんだ
部分）が土に埋ま
らないように浅
めに植えます。

　ハチを使って受粉させま
す。受粉することによって
果実が大きくなります。

9月 植えつけ
う

10月 受粉・果実肥大
じゅ ふん か   じつ ひ   だい

　赤く色づいたものから収
穫します。収穫したいちごは、
大きさや形で分けて専用の
パックに詰めます。

11月～ 収穫・選果
しゅうかく せん  か

10月～翌年9月 苗作り
なえ づくよくねん

　パック詰めした
いちごはスーパーな
どに出荷します。

11～6月 出荷
しゅっ か

栄養素

Let
,
s Cooking

たたきごぼう

栄養素

Let
,
s Cooking

いちごサンド

ビタミンC、
カリウム、
鉄分、葉酸など

5~8月出荷時期

11月下旬~6月出荷時期

　ごぼうは食物
繊維を豊富に含
んでいて、日本
食になじみ深い
根菜だよ。

　乾燥しやすいの
で、新鮮さや風味
を保ちたい場合は
泥つきのものを選
ぶのがおすすめ。

　いちごはおいしいだけ
でなく、ビタミンＣなどの
栄養も豊富な野菜だよ！

　果皮のツブツブがクッ
キリして、へたが濃い緑
で元気なものを選ぼう。

食物繊維、
クロロゲン酸、
カリウム、カルシウム、
鉄分など

いちごは「野菜」の仲間なんだって！みんな知ってた？

生産地
戸次戸次ごぼう

へつぎ

しょく　　もつ　　  せん   　　い ほう　　  ふ

ほう  ふせん　い

しょく もつ

さいばいごろ

はん ひ

ひ

たがや

の

おお

はこ   づ

みぞ ほ

は

とど

と

やわ

せき

しろはだ

ふく

かん  そう

どろ

しん  せん

たも

えい　  よう　  そ えい　  よう　  そ

ほう  ふ

こ

げ　　じゅん

さいばい

かんきょう

おやかぶ

さ

じゅん び

ふく

せん よう

す かく にん

せん さい

はな

とど

つ

う

おさ てんてき ぼうじょ

へ

えいきょう

さん

よう   さん

あま　　  ず

み　　りょく

へ   つぎ

わさ  だ へ   つぎ

しゅっ　か

しゅっ　か
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memo
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ハウスで栽培されている。

● JAおおいた大分市いちご部会では、環境への影響を
抑えるため、天敵を活用した害虫防除などを行うこ
とで、化学農薬を減らした栽培に取り組んでいる。

memo

生産地
稙田、戸次

いちご

　親株から伸びたラン
ナーをポットに挿して苗
を作ります。病気等で
苗不足にならないよう
に多めに準備します。

　クラウン（葉の
根元の膨らんだ
部分）が土に埋ま
らないように浅
めに植えます。

　ハチを使って受粉させま
す。受粉することによって
果実が大きくなります。

9月 植えつけ
う

10月 受粉・果実肥大
じゅ ふん か   じつ ひ   だい

　赤く色づいたものから収
穫します。収穫したいちごは、
大きさや形で分けて専用の
パックに詰めます。

11月～ 収穫・選果
しゅうかく せん  か

10月～翌年9月 苗作り
なえ づくよくねん

　パック詰めした
いちごはスーパーな
どに出荷します。

11～6月 出荷
しゅっ か

栄養素

Let
,
s Cooking

たたきごぼう

栄養素

Let
,
s Cooking

いちごサンド

ビタミンC、
カリウム、
鉄分、葉酸など

5~8月出荷時期

11月下旬~6月出荷時期

　ごぼうは食物
繊維を豊富に含
んでいて、日本
食になじみ深い
根菜だよ。

　乾燥しやすいの
で、新鮮さや風味
を保ちたい場合は
泥つきのものを選
ぶのがおすすめ。

　いちごはおいしいだけ
でなく、ビタミンＣなどの
栄養も豊富な野菜だよ！

　果皮のツブツブがクッ
キリして、へたが濃い緑
で元気なものを選ぼう。

食物繊維、
クロロゲン酸、
カリウム、カルシウム、
鉄分など

いちごは「野菜」の仲間なんだって！みんな知ってた？

生産地
戸次戸次ごぼう

へつぎ
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は
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さ
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せん よう

す かく にん

せん さい

はな
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つ
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へ
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秋の味覚「豊の七瀬柿」

ビタミンC、β-カロテン、タンニン、
カリウム、食物繊維など

生産地
野津原

田ノ浦びわ
ができるまで

栄養素

12月～６月 剪定・摘蕾
せん てい てき らい

　甘柿はカラスやサルなどの野生動物に食べら
れてしまうけど、渋柿はその心配がなく、病気に
も強いのが特徴なのよ！

９月 収穫
しゅうかく

脱渋
だつじゅう

10月 選果・出荷
せん  か しゅっ か

memo

ななせがきたのうら

うんしゅう

カロテンが豊富な初夏のくだもの

β-カロテン、カリウム、
クロロゲン酸（ポリフェノールの一種）など

生産地
田ノ浦
た  の  うら 田ノ浦びわができるまで

栄養素

3～4月 摘果・袋かけ
てき   か ふくろ

６月 収穫・パック詰め
しゅうかく づ

６月 出荷
しゅっ か

　収穫してパックに詰めるとき、産毛を取ってしま
わないように慎重に丁寧に取り扱っているよ。

memo

ゆず

　夏に出荷される青ゆずは薬味や柚
子胡椒に、冬に出荷される黄ゆずは
調味料やデザートに使われている。

さわやかな香りが特徴！
ビタミンCやクエン酸が豊富

生産地
吉野、竹中

　実を傷つけないよう
に枝のトゲ切り作業を
行っています。

すもも

生産地
八幡

　日当たりが悪くならないよ
うに、枝を切って木が高く
なりすぎないようにします。

日本を代表するかんきつ！
     ビタミンＣたっぷり！

生産地
八幡、大在、佐賀関
や  はた おおざい さがの  せき

ビタミンC、β-カロテン、カリウムなど栄養素

温州みかん
温州みかんができるまで

5月 開花
かい  か

9月下旬～ 収穫
しゅうかく

選果・出荷
せん  か しゅっか

　八幡地区で栽培されているすももは「大石早生」など数
種類の品種があり、6～7月の期間出荷される。皮は柔らかく
皮ごと食べられて、甘みと酸味のバランスが良いのが特徴。

9月下旬~2月

9月中旬~10月下旬

　果実に産毛が残っているものが
新鮮な証。食べる2～3時間前に
冷蔵庫に入れるのがおすすめ。

　ヘタが先 端まで 緑 色でハリ
があり、果実にぴったりと張り
ついているものを選ぼう。　

　形が平らで、だいだい色が濃く、触った
感じがしっとりしているものがおいしいよ。

5月下旬~6月下旬出荷時期

● 田ノ浦地区で栽培されて
いる。ここは、高崎山のふも
とにある水はけの良い傾斜地
が多いところで、主に「長崎早生」、「茂木」、
「田中」の３品種が栽培されていている。

● 田ノ浦のびわは、５月下旬位から６月下旬位
まで出荷される初夏のくだもの。

わ    せ

出荷時期

memo
● 温州みかんは、大分市で

一番多く栽培されているかんきつ類。
● ９月下旬からは、極早生というとても早くと

れる品種が収穫され、その後、早生、中生、
2月下旬の晩生まで、収穫される時期が異な
る様々な品種が栽培されている。

出荷時期

● 野津原地区の特産「豊の七
瀬柿」。この柿は、四角い形で、種がない渋柿
「刃根早生」という品種で、柿栽培のために
造成された約５haの畑で作られている。

● 収穫した後、炭酸ガスを使って渋抜きして出荷さ
れるので、とても甘くて果肉が柔らかいのが特徴。

トゲがあるんだー！

鳥獣の被害
対策も

重要なんだ
ね

　実がついてから収穫までの間、みかんが健康
に育つように、病気や害虫を防ぐ工夫や手入れ
を頻繁に行っているんだって。

ひん ぱん

ふせ

あま

甘酸っぱい
初夏を告げるくだもの

　1房に3つ程度のびわ
をバランスよく残しま
す。鳥や虫から実を守る
ため袋かけをします。

　木に実らせたまま
甘くさせてから収穫
します。

　炭酸ガスを使って
渋を取り除きます。

　1つの枝
に1つだけ
残します。

けい しゃ　ち

ほう　　  ふ

げ　　 じゅん ちゅう　 じゅん

とよ なな　　　せ　　   がき

げ　　 じゅん
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た  なか さい ばい
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しん  せん

れい  ぞう   こ

あかし

うぶ　げ

さい ばい

しゅう かく

こと

ごく   わ    せ

わ    せ なか  て

こ さわ

おく  て

さま ざま

えい   よう   そ

えい   よう   そ

しょくもつ  せん   い

と　ね　わ　せ

かきせ　がき

さい ばい

ぞう せい

しゅうかく たんさん しぶ   ぬ

やわ

せん   たん

は

とく ちょう

とく 　　ちょう あま 　　 ず

さん つ

きず

えだ えだ

ゆ さいばい

しゅっか やわ

さん  み とくちょう

ず　 こ  しょう

しゅっか

ほう　　  ふ

しぶ  がき

とよ なな

のぞ

えだ

あま  がき

おおいし わ   せ

えい　よう　そ

さん

の   つ  はる

よし の や  はたたけなか

しゅっ　か

しゅっ　か

しゅっ　か
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秋の味覚「豊の七瀬柿」

ビタミンC、β-カロテン、タンニン、
カリウム、食物繊維など

生産地
野津原

田ノ浦びわ
ができるまで

栄養素

12月～６月 剪定・摘蕾
せん てい てき らい

　甘柿はカラスやサルなどの野生動物に食べら
れてしまうけど、渋柿はその心配がなく、病気に
も強いのが特徴なのよ！

９月 収穫
しゅうかく

脱渋
だつじゅう

10月 選果・出荷
せん  か しゅっ か

memo

ななせがきたのうら

うんしゅう

カロテンが豊富な初夏のくだもの

β-カロテン、カリウム、
クロロゲン酸（ポリフェノールの一種）など

生産地
田ノ浦
た  の  うら 田ノ浦びわができるまで

栄養素

3～4月 摘果・袋かけ
てき   か ふくろ

６月 収穫・パック詰め
しゅうかく づ

６月 出荷
しゅっ か

　収穫してパックに詰めるとき、産毛を取ってしま
わないように慎重に丁寧に取り扱っているよ。

memo

ゆず

　夏に出荷される青ゆずは薬味や柚
子胡椒に、冬に出荷される黄ゆずは
調味料やデザートに使われている。

さわやかな香りが特徴！
ビタミンCやクエン酸が豊富

生産地
吉野、竹中

　実を傷つけないよう
に枝のトゲ切り作業を
行っています。

すもも

生産地
八幡

　日当たりが悪くならないよ
うに、枝を切って木が高く
なりすぎないようにします。

日本を代表するかんきつ！
     ビタミンＣたっぷり！

生産地
八幡、大在、佐賀関
や  はた おおざい さがの  せき

ビタミンC、β-カロテン、カリウムなど栄養素

温州みかん
温州みかんができるまで

5月 開花
かい  か

9月下旬～ 収穫
しゅうかく

選果・出荷
せん  か しゅっか

　八幡地区で栽培されているすももは「大石早生」など数
種類の品種があり、6～7月の期間出荷される。皮は柔らかく
皮ごと食べられて、甘みと酸味のバランスが良いのが特徴。

9月下旬~2月

9月中旬~10月下旬

　果実に産毛が残っているものが
新鮮な証。食べる2～3時間前に
冷蔵庫に入れるのがおすすめ。

　ヘタが先 端まで 緑 色でハリ
があり、果実にぴったりと張り
ついているものを選ぼう。　

　形が平らで、だいだい色が濃く、触った
感じがしっとりしているものがおいしいよ。

5月下旬~6月下旬出荷時期

● 田ノ浦地区で栽培されて
いる。ここは、高崎山のふも
とにある水はけの良い傾斜地
が多いところで、主に「長崎早生」、「茂木」、
「田中」の３品種が栽培されていている。

● 田ノ浦のびわは、５月下旬位から６月下旬位
まで出荷される初夏のくだもの。

わ    せ

出荷時期

memo
● 温州みかんは、大分市で

一番多く栽培されているかんきつ類。
● ９月下旬からは、極早生というとても早くと

れる品種が収穫され、その後、早生、中生、
2月下旬の晩生まで、収穫される時期が異な
る様々な品種が栽培されている。

出荷時期

● 野津原地区の特産「豊の七
瀬柿」。この柿は、四角い形で、種がない渋柿
「刃根早生」という品種で、柿栽培のために
造成された約５haの畑で作られている。

● 収穫した後、炭酸ガスを使って渋抜きして出荷さ
れるので、とても甘くて果肉が柔らかいのが特徴。

トゲがあるんだー！

鳥獣の被害
対策も

重要なんだ
ね

　実がついてから収穫までの間、みかんが健康
に育つように、病気や害虫を防ぐ工夫や手入れ
を頻繁に行っているんだって。

ひん ぱん

ふせ

あま

甘酸っぱい
初夏を告げるくだもの

　1房に3つ程度のびわ
をバランスよく残しま
す。鳥や虫から実を守る
ため袋かけをします。

　木に実らせたまま
甘くさせてから収穫
します。

　炭酸ガスを使って
渋を取り除きます。

　1つの枝
に1つだけ
残します。
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日本人の大事な主食

古代から世界中で
食べられている穀物

米ができるまで

　田んぼに水を入れ
たら水の深さが一定
になるように代かきを
して平らにします。

　お米は田んぼに苗を植えて育
てます。田植え前に別の場所で
しっかりした苗を育てます。

● お米は、平野部から山間部までの全域で作ら
れていて、大分市で栽培されている農作物の
中で、面積が一番広い。

● 日本人の歴史や文化にも深くかかわる主食な
ので、これからも安定して食べられるように
大切に守っていきたい。

　お米を作る仕事で一番大事なのは水の
管理！ 稲の成長にあわせた水の管理が、
お米の味やとれる量に関係するんだ。

　麦は、土の中の水分が多いと根がダメー
ジを受けてしまい、生育が悪くなってしまうか
ら、夏にお米を育てた後に田んぼの水はけ
をよくする「排水」対策が大切なんだって。

5月 苗作り
なえ  づく

6月 田植えの準備
た う じゅん  び

6月 田植え
た　 う

　機械を使っ
て苗を植えて
いきます。手
で植える場合
もあります。

7月 中干し
なか　ぼ

10月 稲刈り
いね　か

　中干しは、田の水を
抜いて乾かすことで、稲
の株が大きくなることを
防ぎ、有害なガスを取り
除く効果があります。

　コンバインとい
う機 械で収穫し
ます。刈り取りに
加えて脱 穀まで
してくれます。

memo
● 国産麦の食料自給率は約15％と低く、そのほとんどを

輸入に頼っている。国内の生産量が増えにくい理由の
ひとつは、麦を収穫する時期が梅雨と重なって、品質
や量が安定しないことである。

● 大分市では、麺やパンの原料になる小麦や、味噌や
醤油の原料になる裸麦が主に栽培されている。

memo

　害虫や病気
を防ぐために
機械で薬剤を
まきます。

　固まっている
土を柔らかくす
るために田ん
ぼを耕したあと
種をまいていき
ます。

11月 土作り・種まき
つち  づく たね

12～2月 防除
ぼう じょ

　発芽した麦をローラー
を使って3～4回 踏みま
す。踏むことで根や茎が強
くなり冬の寒さの被害を
防ぎます。

　裸麦（大麦）は5月下旬、小麦
は6月上旬頃、穂が黄色く色づ
いたら収穫します。

　梅雨の時期と重な
るので天候を見極め
ながら収穫します。

　 収 穫した麦は
機械で乾燥させて
から出荷します。

ができるまで
12～2月 麦踏み

むぎ   ふ

5～6月 収穫
しゅう かく

乾燥
かん そう

栄養素

Let
,
s Cooking

味噌汁

　お米はごはんとして
食べられるほか、日本
酒やせんべい、和菓子
などの原料としても使
われているよ。

　麦 は 人 類 最 古 の
作物のひとつとされ
ていて、今から 1 万
年前にはすでに栽培
が始められていたと
いわれているよ。

　艶があり、粘りが強い
「ヒノヒカリ」や、暑さに
強い「なつほのか」が主
に作られているよ。

炭水化物、食物繊維、
　　タンパク質、
　　　ビタミン、
　　　ミネラルなど

麦
は
水
が

多
す
ぎ
る
の
が

苦
手
な
ん
だ
ね
〜

生産地
大分市全域生産地

大分市全域米
こめ

むぎ

炭水化物、
タンパク質、
ビタミン、
ミネラルなど

栄養素

Let
,
s Cooking

おにぎり

10月出荷時期

5~6月

　 お 米 を 粉 にした
「米粉」が注目され
ていて、パンやケー
キ、麺などを作るこ
とができるんだよ。

　夏にお米を育てた
田んぼを使って、冬に
麦を育てる「二毛作」
が行われているよ。

まめ
知識

ちょっと

まめ
知識

ち　　　しき

ちょっと

出荷時期
わ　 が    し

ぜんいき

めん

こな

こめ   こ

さいばい

れき  し

えい　  よう　  そ

しつ

えい　  よう　  そ

しょく もつ　せん　い

しつ

み  　  そ     しる

こく　　 もつ

いねぬ かわ

かぶ

ふせ

のぞ こう  か

だっ  こく

しゅうかく

か

さい ばい

じきゅうりつしょくりょう

ゆ にゅう たよ ふ

しゅうかく つ　ゆ ひんしつ

めん

やわ

ふせ

やく ざい

げ じゅん

たがや

ほごろ

くき

ひ　がい

はいすい たいさく
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日本人の大事な主食

古代から世界中で
食べられている穀物

米ができるまで

　田んぼに水を入れ
たら水の深さが一定
になるように代かきを
して平らにします。

　お米は田んぼに苗を植えて育
てます。田植え前に別の場所で
しっかりした苗を育てます。

● お米は、平野部から山間部までの全域で作ら
れていて、大分市で栽培されている農作物の
中で、面積が一番広い。

● 日本人の歴史や文化にも深くかかわる主食な
ので、これからも安定して食べられるように
大切に守っていきたい。

　お米を作る仕事で一番大事なのは水の
管理！ 稲の成長にあわせた水の管理が、
お米の味やとれる量に関係するんだ。

　麦は、土の中の水分が多いと根がダメー
ジを受けてしまい、生育が悪くなってしまうか
ら、夏にお米を育てた後に田んぼの水はけ
をよくする「排水」対策が大切なんだって。

5月 苗作り
なえ  づく

6月 田植えの準備
た う じゅん  び

6月 田植え
た　 う

　機械を使っ
て苗を植えて
いきます。手
で植える場合
もあります。

7月 中干し
なか　ぼ

10月 稲刈り
いね　か

　中干しは、田の水を
抜いて乾かすことで、稲
の株が大きくなることを
防ぎ、有害なガスを取り
除く効果があります。

　コンバインとい
う機 械で収穫し
ます。刈り取りに
加えて脱 穀まで
してくれます。

memo
● 国産麦の食料自給率は約15％と低く、そのほとんどを

輸入に頼っている。国内の生産量が増えにくい理由の
ひとつは、麦を収穫する時期が梅雨と重なって、品質
や量が安定しないことである。

● 大分市では、麺やパンの原料になる小麦や、味噌や
醤油の原料になる裸麦が主に栽培されている。

memo

　害虫や病気
を防ぐために
機械で薬剤を
まきます。

　固まっている
土を柔らかくす
るために田ん
ぼを耕したあと
種をまいていき
ます。

11月 土作り・種まき
つち  づく たね

12～2月 防除
ぼう じょ

　発芽した麦をローラー
を使って3～4回 踏みま
す。踏むことで根や茎が強
くなり冬の寒さの被害を
防ぎます。

　裸麦（大麦）は5月下旬、小麦
は6月上旬頃、穂が黄色く色づ
いたら収穫します。

　梅雨の時期と重な
るので天候を見極め
ながら収穫します。

　 収 穫した麦は
機械で乾燥させて
から出荷します。

ができるまで
12～2月 麦踏み

むぎ   ふ

5～6月 収穫
しゅう かく

乾燥
かん そう

栄養素

Let
,
s Cooking

味噌汁

　お米はごはんとして
食べられるほか、日本
酒やせんべい、和菓子
などの原料としても使
われているよ。

　麦 は 人 類 最 古 の
作物のひとつとされ
ていて、今から 1 万
年前にはすでに栽培
が始められていたと
いわれているよ。

　艶があり、粘りが強い
「ヒノヒカリ」や、暑さに
強い「なつほのか」が主
に作られているよ。

炭水化物、食物繊維、
　　タンパク質、
　　　ビタミン、
　　　ミネラルなど

麦
は
水
が

多
す
ぎ
る
の
が

苦
手
な
ん
だ
ね
〜

生産地
大分市全域生産地

大分市全域米
こめ

むぎ

炭水化物、
タンパク質、
ビタミン、
ミネラルなど

栄養素

Let
,
s Cooking

おにぎり

10月出荷時期

5~6月

　 お 米 を 粉 にした
「米粉」が注目され
ていて、パンやケー
キ、麺などを作るこ
とができるんだよ。

　夏にお米を育てた
田んぼを使って、冬に
麦を育てる「二毛作」
が行われているよ。

まめ
知識
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まめ
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タンパク質が豊富な
「畑のお肉」

大豆ができるまで しいたけができるまで

　雑草を取り除き、大豆が倒
れるのを防ぐために、畝と畝の
間を耕す作業です。

　植える前にたい肥
を十分に入れて、肥
料もちが良い土を作
ります。排水対策も大
事です。トラクターに
種まき機をつけて種
を植えつけます。

　元気な大豆をたくさん収穫するために
は、こまめな除草が大切だよ！最近はカメ
ムシ対策にも注意が必要なんだって。

　「伏せこみ」のときに、原木にしいたけ
菌を行きわたらせることが大切で、日よ
けをしたり草刈りをして風通しを良くした
り、環境づくりに注意しているんだって。

7月 土作り・種まき
つち  づく たね

7～8月 中耕
ちゅうこう

　花が咲いた後、さやがふく
らんできます。この状態で収
穫したものが「枝豆」になり
ます。このまま成熟させて
乾燥させると「大豆」です。

11月 収穫
しゅうかく

10月 結実・熟成
けつ じつ じゅくせい

 葉が黄色くなって落
ち、さやを振るとカラ
カラと音がしたら収穫
時期です。

　乾燥・調整
を行って出荷
します。

● 大分市の大豆栽培は、水田を畑として利用し
てお米の代わりに栽培されている。

● 大分市で収穫された大豆は、主に豆腐に加工さ
れている。 

memo
● しいたけには、クヌギなどの原木で栽培する「原木しいたけ」

と、おがくずで栽培する「菌床しいたけ」がある。
● 「生しいたけ」を乾燥させた「乾しいたけ」は生産量、品質

どちらも大分県が日本一。
● 大分市でも、大南、野津原、坂ノ市地区などで生産されていて、

全国乾椎茸品評会では、農林水産大臣賞や林野庁長官賞を
何度も受賞している。

memo

　 原 木 を 1 ～
1.2mの長さに
切ります。これを
「玉切」といい
ます。

　クヌギの木など
を枝葉のついたま
ま切り倒し乾燥さ
せるために約1ヶ月
寝かせます。

11月 原木の伐採
げん  ぼく ばっ さい

原木玉切
げん ぼく たま ぎり

　玉切した原木に電気ドリル
で穴を開け、しいたけ菌の入っ
た種コマを打ちこみます。

　伏せこみ期間が終わる2年目の秋
に収穫しやすいように原木を並べま
す。原木はしいたけが発生するように
なると「ホダ木」と呼びます。

　コマ打ちした原木
は、椎茸の菌糸が伸
びやすい環境で1年
半ほど寝かせます。

2～4月 コマ打ち
う

2～10月 伏せこみ
ふ

10月 ホダ木起こし
ぎ　お

　しいたけは主に春
と秋に発生します。
適当な大きさになった
ら根元の部分を軽く
ねじるように採ります。

10月 収穫
しゅうかく

乾燥・調整
かん そう ちょうせい

タンパク質、
脂質、炭水化物、
食物繊維、ビタミン、
ミネラルなど

栄養素

Let
,
s Cooking

冷奴

栄養素

しいたけの肉詰め
Let

,
s Cooking

食物繊維、
ビタミンD、
ビタミンB群、
カリウムなど

　しいたけの傘が開き切らな
いうちに収穫したものをどんこ
と呼び、肉厚で綺麗な丸い形

をしているよ。傘が真っ白に割れた天白
冬菇（てんぱくどんこ）は原木しいたけ
の最高級品と言われているよ。

　大分県の特産品
「乾しいたけ」！旨
みと香りがギュっと
詰まっているよ！

 タンパク質が豊富
な大豆は、豆腐、
味 噌 、納 豆 な ど
様々な形に加工さ
れ、日本人の食生
活になくてはならな
いものなんだよ。

次の中で、大豆を加
工して作られた食品
はどれでしょう？

①きなこ  ②しょうゆ  ③おから
答えは 37ページを見てね！

大豆のひみつ

出荷時期

1年中

1年中

出荷時期

　しいたけを
長 持ちさせる
ために「乾しい
たけ」に!

生産地
大南、野津原

坂ノ市

だい なん

さか  の  いち

の    つ   はる

生産地
木佐上、坂ノ市、野津原

大豆
だいず

しいたけ
大分の乾しいたけは
日本一の生産量

（乾しいたけ）
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タンパク質が豊富な
「畑のお肉」

大豆ができるまで しいたけができるまで

　雑草を取り除き、大豆が倒
れるのを防ぐために、畝と畝の
間を耕す作業です。

　植える前にたい肥
を十分に入れて、肥
料もちが良い土を作
ります。排水対策も大
事です。トラクターに
種まき機をつけて種
を植えつけます。

　元気な大豆をたくさん収穫するために
は、こまめな除草が大切だよ！最近はカメ
ムシ対策にも注意が必要なんだって。

　「伏せこみ」のときに、原木にしいたけ
菌を行きわたらせることが大切で、日よ
けをしたり草刈りをして風通しを良くした
り、環境づくりに注意しているんだって。

7月 土作り・種まき
つち  づく たね

7～8月 中耕
ちゅうこう

　花が咲いた後、さやがふく
らんできます。この状態で収
穫したものが「枝豆」になり
ます。このまま成熟させて
乾燥させると「大豆」です。

11月 収穫
しゅうかく

10月 結実・熟成
けつ じつ じゅくせい

 葉が黄色くなって落
ち、さやを振るとカラ
カラと音がしたら収穫
時期です。

　乾燥・調整
を行って出荷
します。

● 大分市の大豆栽培は、水田を畑として利用し
てお米の代わりに栽培されている。

● 大分市で収穫された大豆は、主に豆腐に加工さ
れている。 

memo
● しいたけには、クヌギなどの原木で栽培する「原木しいたけ」

と、おがくずで栽培する「菌床しいたけ」がある。
● 「生しいたけ」を乾燥させた「乾しいたけ」は生産量、品質

どちらも大分県が日本一。
● 大分市でも、大南、野津原、坂ノ市地区などで生産されていて、

全国乾椎茸品評会では、農林水産大臣賞や林野庁長官賞を
何度も受賞している。

memo

　 原 木 を 1 ～
1.2mの長さに
切ります。これを
「玉切」といい
ます。

　クヌギの木など
を枝葉のついたま
ま切り倒し乾燥さ
せるために約1ヶ月
寝かせます。

11月 原木の伐採
げん  ぼく ばっ さい

原木玉切
げん ぼく たま ぎり

　玉切した原木に電気ドリル
で穴を開け、しいたけ菌の入っ
た種コマを打ちこみます。

　伏せこみ期間が終わる2年目の秋
に収穫しやすいように原木を並べま
す。原木はしいたけが発生するように
なると「ホダ木」と呼びます。

　コマ打ちした原木
は、椎茸の菌糸が伸
びやすい環境で1年
半ほど寝かせます。

2～4月 コマ打ち
う

2～10月 伏せこみ
ふ

10月 ホダ木起こし
ぎ　お

　しいたけは主に春
と秋に発生します。
適当な大きさになった
ら根元の部分を軽く
ねじるように採ります。

10月 収穫
しゅうかく

乾燥・調整
かん そう ちょうせい

タンパク質、
脂質、炭水化物、
食物繊維、ビタミン、
ミネラルなど

栄養素

Let
,
s Cooking

冷奴

栄養素

しいたけの肉詰め
Let

,
s Cooking

食物繊維、
ビタミンD、
ビタミンB群、
カリウムなど

　しいたけの傘が開き切らな
いうちに収穫したものをどんこ
と呼び、肉厚で綺麗な丸い形

をしているよ。傘が真っ白に割れた天白
冬菇（てんぱくどんこ）は原木しいたけ
の最高級品と言われているよ。

　大分県の特産品
「乾しいたけ」！旨
みと香りがギュっと
詰まっているよ！

 タンパク質が豊富
な大豆は、豆腐、
味 噌 、納 豆 な ど
様々な形に加工さ
れ、日本人の食生
活になくてはならな
いものなんだよ。

次の中で、大豆を加
工して作られた食品
はどれでしょう？

①きなこ  ②しょうゆ  ③おから
答えは 37ページを見てね！

大豆のひみつ

出荷時期

1年中

1年中

出荷時期

　しいたけを
長 持ちさせる
ために「乾しい
たけ」に!

生産地
大南、野津原

坂ノ市

だい なん

さか  の  いち

の    つ   はる

生産地
木佐上、坂ノ市、野津原

大豆
だいず

しいたけ
大分の乾しいたけは
日本一の生産量

（乾しいたけ）
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栄養素

りゅうきゅう

EPAやDHAなど
オメガ3脂肪酸、
タンパク質、ビタミン、
ミネラルなど

Let
,
s Cooking

えい　  よう　  そ

し　 ぼう   さん

こだわりの一本釣り、
　　　　　　　佐賀関ブランド

出港
しゅっこう

漁
りょう

帰港
き   こう

　漁を終えた漁師さんたち
は港まで船を走らせます。

　血抜きした魚を機械に乗せ
重さ別に選別します。

出荷
しゅっ か

面買い
つら  が

魚をいけすで休ませる
さかな

　魚を落ち着かせる
ために、種類や大き
さ別のいけすに入れ
て1日休ませます。

活けじめ・血抜き
い ち　 ぬ

「一本釣り漁法」で
釣り上げたものだけが

「関あじ・関さば」です。

「面買い」や「活けじめ」なども
新鮮さを保つ秘訣です。

計量
けいりょう

memo
● 佐賀関沖の「速吸の瀬戸」と呼ばれる潮の流れが速い海

域で獲られる「関あじ・関さば」は、脂がのって身が引き
締まっていて、高級魚として全国でも有名。

● ブランド品の証として大分県漁業協同組合佐賀関支店が
出荷するものだけに商標マークが入ったタグシールが一匹
一匹につけられている。

● 魚を傷つけないよう「一本釣り」で漁を行い、水揚げのと
きも魚に触らず水面上から泳いでいる魚を見て重さと品質
を判断する「面買い」で売り買いし、その後一匹ずつ丁寧
に血を抜く「活けじめ」を行うことで、鮮度や身の歯ごた
え、旨みを維持している。このような魚にできるだけストレ
スを与えないようにする工夫により「関あじ・関さば」は、
全国に名だたるブランド品となっている。

はやすい　　    せ    と しおよ

し   てん

いっ ぴき

かい

いき

しゅっか

し

きず

ぬ

あた

うま い　じ

せん　ど

はんだん てい ねい

ひんしつさわ

りょう みず   あ

と あぶら

ぎょ ぎょう

SE
KI
-A
JI

SE
KI
-S
AB

A

出荷時期

スゲエ！

おいしそう！

漁から出荷まで

1年中

「地域団体登録商標」という
正式なブランドとして

特許庁に登録されています。

ち   いき だん たい

とっ きょ  ちょう

　まだ薄暗い日の出前、
漁師さんたちが漁に出発
します。

うす ぐら

りょう  し

　港に着くとすぐに見た目で魚の価格を決め、
いけすの中に網ですくい分けていきます。

　佐賀関の海は
潮 の 流 れがとて
も速いことで有名
です。
 漁師さんたちは
「一本釣り漁法」
で一匹ずつ丁寧
に魚を 釣り上げ
ます。

ぎょ ほう

か  かく

あみ

つ

　全国的にも最大規模の「いけす付ポン
ツーン」と衛生管理型施設が連動した施設。
関あじ・関さばを始めとして関ぶり・関たい・
関いさき等の関ものの鮮度を保ったまま出荷
できます。一般の方への直売も行っています。

関あじ・関さばの
一本釣りは、竿を使わず

手から直接
糸を垂らすのが特徴です。

いっぽん   づ

しん せん

さお

えい せい かん   り   がた   し   せつ

き　  ぼ

いっ ぱん

たも

ちょくせつ

た とく ちょう

大分の郷土料理よ！
つくってみたの。

きょう ど

　 一 匹 一 匹 丁 寧にし
め、冷却・滅菌した海水
の中で血を抜きます。

めっ きんれいきゃく

　「関あじ・関さば」のタグ
シールをつけ全国の市場や
割烹、旅館などに出荷します。
かっ ぽう

様々な工夫のおかげで
新鮮な状態で

出荷されるんだね！

さま ざま

じょうたい

しゅっ　か

いっ　　ぽん　　　づ

つら  が

生産地
佐賀関

さがの　せき

関あじ関さば
せき せき

本物の
「証」！

あかし
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栄養素

りゅうきゅう

EPAやDHAなど
オメガ3脂肪酸、
タンパク質、ビタミン、
ミネラルなど

Let
,
s Cooking

えい　  よう　  そ

し　 ぼう   さん

こだわりの一本釣り、
　　　　　　　佐賀関ブランド

出港
しゅっこう

漁
りょう

帰港
き   こう

　漁を終えた漁師さんたち
は港まで船を走らせます。

　血抜きした魚を機械に乗せ
重さ別に選別します。

出荷
しゅっ か

面買い
つら  が

魚をいけすで休ませる
さかな

　魚を落ち着かせる
ために、種類や大き
さ別のいけすに入れ
て1日休ませます。

活けじめ・血抜き
い ち　 ぬ

「一本釣り漁法」で
釣り上げたものだけが

「関あじ・関さば」です。

「面買い」や「活けじめ」なども
新鮮さを保つ秘訣です。

計量
けいりょう

memo
● 佐賀関沖の「速吸の瀬戸」と呼ばれる潮の流れが速い海

域で獲られる「関あじ・関さば」は、脂がのって身が引き
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● ブランド品の証として大分県漁業協同組合佐賀関支店が
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し   てん
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いき

しゅっか

し

きず

ぬ

あた

うま い　じ

せん　ど

はんだん てい ねい

ひんしつさわ

りょう みず   あ

と あぶら

ぎょ ぎょう

SE
KI
-A
JI

SE
KI
-S
AB

A

出荷時期

スゲエ！
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「地域団体登録商標」という
正式なブランドとして

特許庁に登録されています。

ち   いき だん たい

とっ きょ  ちょう

　まだ薄暗い日の出前、
漁師さんたちが漁に出発
します。

うす ぐら

りょう  し

　港に着くとすぐに見た目で魚の価格を決め、
いけすの中に網ですくい分けていきます。

　佐賀関の海は
潮 の 流 れがとて
も速いことで有名
です。
 漁師さんたちは
「一本釣り漁法」
で一匹ずつ丁寧
に魚を 釣り上げ
ます。

ぎょ ほう

か  かく

あみ

つ

　全国的にも最大規模の「いけす付ポン
ツーン」と衛生管理型施設が連動した施設。
関あじ・関さばを始めとして関ぶり・関たい・
関いさき等の関ものの鮮度を保ったまま出荷
できます。一般の方への直売も行っています。

関あじ・関さばの
一本釣りは、竿を使わず

手から直接
糸を垂らすのが特徴です。

いっぽん   づ

しん せん

さお

えい せい かん   り   がた   し   せつ

き　  ぼ

いっ ぱん

たも

ちょくせつ

た とく ちょう

大分の郷土料理よ！
つくってみたの。

きょう ど

　 一 匹 一 匹 丁 寧にし
め、冷却・滅菌した海水
の中で血を抜きます。

めっ きんれいきゃく

　「関あじ・関さば」のタグ
シールをつけ全国の市場や
割烹、旅館などに出荷します。
かっ ぽう

様々な工夫のおかげで
新鮮な状態で

出荷されるんだね！

さま ざま

じょうたい

しゅっ　か

いっ　　ぽん　　　づ

つら  が

生産地
佐賀関

さがの　せき

関あじ関さば
せき せき

本物の
「証」！
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栄養満点
牧場からの贈り物

　収穫後すぐに一本一本丁寧に
巻き上げ串でとめます。

クロメ巻き
ま

memo

1～3月 刈取り
かり  と

牛　ができるまで

Let
,
s Cooking

シチュー

タンパク質、カルシウム、
　　　脂質、炭水化物、
　　　ミネラル、
　　　ビタミンなど

　子牛は成長し
て 2 年 半ほどで
母牛になります。
母牛は子牛を産
んで初めてお乳を
しぼれるようにな
ります。

　牛には胃が4つもあり、
食べたエサを何度も戻しな
がら（反すう）ゆっくりじっく
りと消化していきます。

子牛誕生
こ　うし たんじょう エサやり

牧場風景
ぼく じょうふう けい

乳しぼり
ちち

集乳・
しゅうにゅう

検査・殺菌
けん   さ　      さっ きん

　 工 場でみんな
がいつも飲んでる
牛乳やヨーグルト
などになります。

　多くの牧場では機械（パーラー方式）
で乳をしぼっています。牛たちはそれぞ
れ入る場所が決まっていてお気に入り
のケージに入っていきます。

出荷時期

牛のひみつ

　資 源を守るため
に収穫は 1月～ 3 月
に限られています。

　何 日たっ
ても崩れな
いくらい固く
巻きます。

　クロメは、正式にはカジメと
呼ばれる海藻のことで、生で食
べるのは全国的にも珍しいよ。

　新芽の伸びる1、2月頃が、えぐ
みも少なく粘りが強くて最もおい
しいんだよ。

めずら

1月中旬~３月中旬
ちゅう　じゅん

受け継がれた技で届ける
佐賀関の冬の味

つ わざ とど

● 佐賀関地区の関埼灯台、高島周辺でしか漁を許さ
れていないクロメは、限られた資源を守るために、
漁期は毎年1月中旬から3月中旬までで、収穫量も
制限されている。

● 箱メガネと長いカマを使った収穫や、クロメを棒状に巻
く作業は、長い時間をかけて身につけた技術が必要。

りょう き

せい げん

かぎ

しゅうかく りょう

ぼうじょう

ぎ じゅつ

ま

し   げん

ゆる

　船の上から
箱メガネで水
中をの ぞき、
柄の長いカマ
で収穫します。

え

　潮の流れが速く暗い海
中から収穫するには長年
の経験が必要です。

しお

けい けん

収穫したクロメ
をすぐに巻くこと

で

空気に触れず

傷みにくくなると
いう

先人の知恵なん
だって！

ふ

いた

ち　え

くず

　高齢化でクロメの巻き手が不足して
きているんだって。地元の人の暮らしの
中で受け継がれてきた佐賀関の伝統を
守っていきたいね。

こう れい　か

つ でん とう

く

出荷
しゅっか

　生のまま細かく刻んで熱いごはんに
かけたり、味噌汁に入れて食べます。

きざ

ていねい

くし

み　そ  しる

　 牛 乳 は 、
タンパク質、
カルシウム、脂肪などの
栄養成分がバランスよく
豊富に含まれ、チーズや
バター、ヨーグルトなどに
も加工されているよ。

ぎゅうにゅう

しつ

し　ぼう

ほう　ふ ふく

　牛のふん尿は、資
源として活用するため
にあるものに生まれ

変わっているよ。それは何かな？
答えは37ページにあるよ！

にょう し

げん

● 大分市で飼われている乳用牛の品種はホルスタイ
ン種。牛たちが自由に動ける「フリーバーン牛舎」
と、複数頭を効率良く搾乳できる「ミルキングパー
ラー方式」を導入している。

● 酪農家は日々、牛のお世話をして乳をしぼり、みんな
においしい牛乳を届けている。

memo

らく のう　か ちち

とど

にゅう ようぎゅう

ふく すう とう こう りつ さくにゅう

どうにゅう

か

ぎゅう しゃ

栄養素

おく

　お乳が出ている
間は毎日しぼらない
と乳房炎になってし
まうことも。

にゅう ぼう えん

　学校に子牛を連れていって授業をしたり、イベント
で「乳しぼり体験会」などをしているんだって。遊び
に行って、実際に牛たちに触れてみたいね！

じゅぎょう

じっ さい ふ

しゅっ　か

かい そうよ

の ごろ

ねば

生産地
庄の原、坂ノ市、戸次クロメ

Let
,
s Cooking

クロメかけご飯

らくのう

カルシウム、
鉄分、ヨウ素、
食物繊維、
ポリフェノールなど

しょく もつ   せん　 い

栄養素
えい　  よう　  そ えい　  よう　  そ

しつ

し　 しつ

　 生まれたときの
体重は約40kg。1週
間ほど母牛のお乳を
飲んで免疫力をつけ
ます。

めん えきりょく

い

もど

　タンクローリーが酪農家
をまわって集めた牛乳は、
工場に運ばれて乳質の検
査や加熱殺菌処理をして
10℃以下で保存されます。

らく のう　か

にゅう しつ けん

さ か　ねつ さっ  きん  しょ　り

ほ　ぞん

生産地
佐賀関

さがの　せき

しょう　   はる さか  の  いち へ   つぎ
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栄養満点
牧場からの贈り物

　収穫後すぐに一本一本丁寧に
巻き上げ串でとめます。

クロメ巻き
ま

memo

1～3月 刈取り
かり  と

牛　ができるまで

Let
,
s Cooking

シチュー

タンパク質、カルシウム、
　　　脂質、炭水化物、
　　　ミネラル、
　　　ビタミンなど

　子牛は成長し
て 2 年 半ほどで
母牛になります。
母牛は子牛を産
んで初めてお乳を
しぼれるようにな
ります。

　牛には胃が4つもあり、
食べたエサを何度も戻しな
がら（反すう）ゆっくりじっく
りと消化していきます。

子牛誕生
こ　うし たんじょう エサやり

牧場風景
ぼく じょうふう けい

乳しぼり
ちち

集乳・
しゅうにゅう

検査・殺菌
けん   さ　      さっ きん

　 工 場でみんな
がいつも飲んでる
牛乳やヨーグルト
などになります。

　多くの牧場では機械（パーラー方式）
で乳をしぼっています。牛たちはそれぞ
れ入る場所が決まっていてお気に入り
のケージに入っていきます。

出荷時期

牛のひみつ

　資 源を守るため
に収穫は 1月～ 3 月
に限られています。

　何 日たっ
ても崩れな
いくらい固く
巻きます。

　クロメは、正式にはカジメと
呼ばれる海藻のことで、生で食
べるのは全国的にも珍しいよ。

　新芽の伸びる1、2月頃が、えぐ
みも少なく粘りが強くて最もおい
しいんだよ。

めずら

1月中旬~３月中旬
ちゅう　じゅん

受け継がれた技で届ける
佐賀関の冬の味

つ わざ とど

● 佐賀関地区の関埼灯台、高島周辺でしか漁を許さ
れていないクロメは、限られた資源を守るために、
漁期は毎年1月中旬から3月中旬までで、収穫量も
制限されている。

● 箱メガネと長いカマを使った収穫や、クロメを棒状に巻
く作業は、長い時間をかけて身につけた技術が必要。

りょう き

せい げん

かぎ

しゅうかく りょう

ぼうじょう

ぎ じゅつ

ま

し   げん

ゆる

　船の上から
箱メガネで水
中をの ぞき、
柄の長いカマ
で収穫します。

え

　潮の流れが速く暗い海
中から収穫するには長年
の経験が必要です。

しお

けい けん

収穫したクロメ
をすぐに巻くこと

で

空気に触れず

傷みにくくなると
いう

先人の知恵なん
だって！

ふ

いた

ち　え

くず

　高齢化でクロメの巻き手が不足して
きているんだって。地元の人の暮らしの
中で受け継がれてきた佐賀関の伝統を
守っていきたいね。

こう れい　か

つ でん とう

く

出荷
しゅっか

　生のまま細かく刻んで熱いごはんに
かけたり、味噌汁に入れて食べます。

きざ

ていねい

くし

み　そ  しる

　 牛 乳 は 、
タンパク質、
カルシウム、脂肪などの
栄養成分がバランスよく
豊富に含まれ、チーズや
バター、ヨーグルトなどに
も加工されているよ。

ぎゅうにゅう

しつ

し　ぼう

ほう　ふ ふく

　牛のふん尿は、資
源として活用するため
にあるものに生まれ

変わっているよ。それは何かな？
答えは37ページにあるよ！

にょう し

げん

● 大分市で飼われている乳用牛の品種はホルスタイ
ン種。牛たちが自由に動ける「フリーバーン牛舎」
と、複数頭を効率良く搾乳できる「ミルキングパー
ラー方式」を導入している。

● 酪農家は日々、牛のお世話をして乳をしぼり、みんな
においしい牛乳を届けている。

memo

らく のう　か ちち

とど

にゅう ようぎゅう

ふく すう とう こう りつ さくにゅう

どうにゅう

か

ぎゅう しゃ

栄養素

おく

　お乳が出ている
間は毎日しぼらない
と乳房炎になってし
まうことも。

にゅう ぼう えん

　学校に子牛を連れていって授業をしたり、イベント
で「乳しぼり体験会」などをしているんだって。遊び
に行って、実際に牛たちに触れてみたいね！

じゅぎょう

じっ さい ふ

しゅっ　か

かい そうよ

の ごろ

ねば

生産地
庄の原、坂ノ市、戸次クロメ

Let
,
s Cooking

クロメかけご飯

らくのう

カルシウム、
鉄分、ヨウ素、
食物繊維、
ポリフェノールなど

しょく もつ   せん　 い

栄養素
えい　  よう　  そ えい　  よう　  そ

しつ

し　 しつ

　 生まれたときの
体重は約40kg。1週
間ほど母牛のお乳を
飲んで免疫力をつけ
ます。

めん えきりょく

い

もど

　タンクローリーが酪農家
をまわって集めた牛乳は、
工場に運ばれて乳質の検
査や加熱殺菌処理をして
10℃以下で保存されます。

らく のう　か

にゅう しつ けん

さ か　ねつ さっ  きん  しょ　り

ほ　ぞん

生産地
佐賀関

さがの　せき

しょう　   はる さか  の  いち へ   つぎ
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ほおずき

　限られた出荷期間に出
すために、ホルモン剤を散布して赤く色づけてい
る。生産者は、鮮やかな実にするために厳しい
暑さの中作業に励んでいる。

　東稙田地区などで栽培されるお茶。4月下旬～
茶摘み(収穫)が始まり、製茶（加工）もそれぞれ
の農家が加工場で行っており、それぞれの製法
を活かしたお茶を販売している。

お盆の時期に欠かせない花

生産地
野田、稙田、滝尾

　病気になったり、虫
がついたりしないよ
う、いつも目を光らせ
ています。

日本人の一番身近な飲み物

生産地
東稙田

庄の原、野津原

　収穫するタイミン
グを見極めることが
大切です。

いちじく

　「ホウライシ」、
「マスイドーフィン」という品種が作られている。
全体がえんじ色がかって、果頂部が開い
ているものが完熟の目印。

　主に1月～5月
に収穫される温州 みかん以外の
かんきつの総称。

生産地
稙田、田ノ浦

生産地
八幡、佐賀関、大在

　虫がついたり病気に
ならないよう愛情をこ
めて育てています。

ほこ
一度は食べたい
大分が誇るブランド
「おおいた和牛」

和牛がお肉になるまで

　出産が近づい
た母牛は1頭1頭
枠に入って過ごし
ます。

　普段、母牛たちは自由に
過ごしています。

　牛の耳には10ケタの数字のタグがついて
いて、この数字でその牛がどこで生まれて、
出荷されたのかを調べることができるよ。

子牛の成長
こ　うし せいちょう母牛

はは  うし

出産
しゅっさん

子牛市場
こ    うし   し  じょう

肥育
ひ　いく

加工・出荷
か　こう       しゅっか

　出荷された牛は、食肉工場で
「枝肉」という大きな肉に加工
され、せりにかけられます。
　その後、技肉は小さくカット
されていき、皆さんがお店で見
る姿になります。

　肥育農家のもとで、エサを食べながらさ
らに大きく育ちます。生まれてから約30ヶ
月、体重800kgほどで出荷されます。

　生まれてから約9ヶ月、体重300kgくらいに
なると子牛市場に出荷されます。市場は毎月
開かれ、県内から集まった子牛がせりにかけ
られて肥育農家に引取られていきます。

memo

生産地
大南、野津原

の    つ   はるだい なん

和牛
わぎゅう

Let
,
s Cooking

ステーキ

● 和牛農家には、母牛を飼育し、生まれた子牛を販売
する「繁殖農家」と、子牛をお肉になるまで育てる
「肥育農家」がいる。

● 大分市には 繁 殖 農 家 が い
て、主に野津原・大南地区で
牛を育てている。

● 和牛は全国各地にブランドが
あり、大分県には「おおいた
和牛」や「おおいた豊後牛」
というブランドがある。

ちゅうばんかん

ちゃ

きれいな色！

おおいたっ
て

食材が

豊かだな～

タンパク質、
鉄分、亜鉛、
ビタミンB12など

栄養素

お肉そのものに旨味があるからしょうゆやわさびなどシンプルな味付けでもおいしいよ！

うま　み

し   いく はんばい

ぶん   ご ぎゅう

はんしょくのう　か

ひ  いく のう か

えい　  よう　  そ

わく

えだ  にく

みな

すがた

　牛は寒さには強い
けど暑さは苦手。扇風
機やミスト発生器など
を使って夏の暑さ対
策をしているよ。

せんぷう

き

たい

さく

　生まれてしばら
くは母 牛 のお乳
を飲み、その後は
牧草や配合飼料
を食べながら大き
くなります。

ちち

ふ   だん

す

はい  ごう     し  りょう

しつ

あ　えん

食物繊維が豊富な
夏から秋まで楽しめるくだもの

しょく　  もつ　　  せん　　　い

ぼん

ほう　　   ふ

ポンカン、清見、不知火、
甘夏、八朔、伊予柑など

きよ　　  み

あま　　 なつ はっ　　 さく い　　 　よ　　　かん

し ら ぬ い

そう しょう

うん しゅうしゅう かく

ゆた

しゅうかく

か ちょう ぶ

かんじゅく

ざい

しゅっかかぎ

あざ

はげ

ちゃ　つ

さい ばい

せい ちゃ

はんばい

きび

さん　ぷ

　いちじくは日持ちしない
ので夜明け前に収穫して
その日の朝出荷します。

しゅうかく

しゅっか

あいじょう

わさ だ

わさ だ たき  お ひがしわさ だ

しょう　  はる の　  つ      はる

の   だ

や  はた おおざいさがの  せきた  の  うら
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けいらん かんむり  じ

地どり

せき

関ぶり

せき

関いさき
　春に産卵のた
めに沿岸に寄って
くるため「春を告
げる魚」として親
しまれています。
冬が旬で身に脂
がのってとてもお
いしく食べられま
す。塩焼き、西京焼き、竜田揚げ以外に、皮をつけ
たままの刺身を炙りにする食べ方も絶品です。

サワラ

せき

関たい

出荷時期カレンダー

出荷時期 ・・・ ※品種・栽培方法・気候等により、時期が前後する場合があります。

       品目
にら
大葉
みつば

水耕せり
パセリ
ピーマン
カイワレ
ベビーリーフ
きゅうり
トマト
戸次ごぼう
いちご

田ノ浦びわ
温州みかん
七瀬柿
ゆず
すもも
いちじく

中晩柑
スプレーギク
ほおずき
米
麦

大豆
酪農（牛乳）
和牛（子牛）
茶

鶏卵
冠地どり
乾しいたけ
関あじ
関さば
クロメ
関ぶり
関たい
関いさき
サワラ

１月　２月　３月　４月　５月　６月　７月　８月　９月　10月　11月　12月

１月　２月　３月　４月　５月　６月　７月　８月　９月　10月　11月　12月

Seasonal Foodｓ Calendar

こ
れ
ま
で
調
べ
た

出
荷
時
期
を
ま
と
め
た
よ
！

3　戸次の農場には約
10 万 羽 の 鶏（ 採 卵
鶏）がいます。衛生面
には特に注意を払っ
て、安全でおいしいた
まごを作っています。
鶏が自由に歩き回れる
「平飼い」や、光や温
度、えさを自動で管理する仕組みを使って、健康
な鶏を育てて、良質なたまごを生産しています。

にわとり さい  らん

けい えい せい めん

はら

ひら  が

りょうしつ

　烏骨鶏を交配させ
た大分県のブランド
鶏「冠地どり」。肉質
が柔らかくて旨みが
強いのが特徴です。
野 津 原 で は 年 間 約
18,000羽が飼育され
ています。

う　こっ けい

かんむり じどり にく しつ

やわ

とく ちょう

の　  つ    はる

し   いく

うま

　佐賀関で水
揚 げされたブ
リは「関ぶり」
と呼ばれ全て
漁 師さんたち
が 一本 釣りし
たものです。秋
から冬にかけて寒さとともに旬をむかえ、身に脂が
のってとてもおいしくなります。佐賀関ではお正月に
ブリを刺身にして食べるのが恒例です。

しゅん

さし   み

みず

あ

よ

りょう   し

いっ ぽん    づ

こう れい

あぶら

　佐賀関で漁師によ
り一本釣りされる「関
たい 」。「 関 の 鯛 つり
唄」という民謡もある
ほどマダイは佐賀関地
区で昔から親しまれて
きた 魚 で す 。白身 の
あっさりとした味が特徴で、春の産卵時期には身に
脂がのって特においしくなるので、その頃のマダイ
は地元で「桜鯛」と呼ばれています。

りょう   し

いっ ぽん　づ

たい

あぶら

うた みん  よう

さん らんとく ちょう

ころ

さくらだい よ

　一本一本丁寧に
釣り上げられる「関
いさき」。佐賀関地
区ではイサキのこと
を「はんさこ」と呼
び、麦刈りの6月頃
は最もおいしくなる
ので特に「麦ばんさ
こ」と呼んでいます。「面買い、活けじめ」などの方法
で、鮮度にこだわって出荷しています。

せん   ど しゅっか

てい  ねい

つ

よ

むぎ　か ごろ

よ

あぶさし  み

さん  らん

えん がん よ

つ

しゅん あぶら

たつ   た    あ

ぜっ ぴん

すい こう

なな  せ　がき

た　の  うら

うんしゅう

ほし

けい らん

わ  ぎゅう

かんむりじ

だい  ず

らく のう

ちゅうばん かん

さい ばい

しゅっ　　　　か
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がのってとてもお
いしく食べられま
す。塩焼き、西京焼き、竜田揚げ以外に、皮をつけ
たままの刺身を炙りにする食べ方も絶品です。
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関たい

出荷時期カレンダー

出荷時期 ・・・ ※品種・栽培方法・気候等により、時期が前後する場合があります。
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には特に注意を払っ
て、安全でおいしいた
まごを作っています。
鶏が自由に歩き回れる
「平飼い」や、光や温
度、えさを自動で管理する仕組みを使って、健康
な鶏を育てて、良質なたまごを生産しています。
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はら
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　烏骨鶏を交配させ
た大分県のブランド
鶏「冠地どり」。肉質
が柔らかくて旨みが
強いのが特徴です。
野 津 原 で は 年 間 約
18,000羽が飼育され
ています。
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揚 げされたブ
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漁 師さんたち
が 一本 釣りし
たものです。秋
から冬にかけて寒さとともに旬をむかえ、身に脂が
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たくさんの農産物はどうやっ    てみんなの食卓に届くのかな？

　市場には全国各地からいろいろな農産物が運ばれてきます。
大分市公設地方卸売市場には、青果、水産物、花の3部門があ
り、それぞれの卸売場で早朝から「せり」が開始されます。
　せり人（卸売業者）の呼びかけに応じて仲卸業者
などの買い手が指で値段を示していき、一番高い値
段をつけた人がその品物を買うことができます。

市場
（大分市公設地方卸売市場）

　仲卸業者は、「せり」で
買った農産物を市場内に
ある自分たちの店に運び、
少 量に分けて、八百屋や
スーパー、飲食店などの市
場に買出しにくる人たちに
販売します。

仲卸業者

福岡・
　関西の市場
農産物によっては、大分以外にも

福岡・関西方面などの
大都市へ出荷しています。

海外から輸入されている
農産物もあります。

スーパー
　仲卸業者から様々な農産物などを購入して、トラッ
クに積み込み、お店に持ち帰ります。商品として店頭
に並べて、お客さんに販売しています。商品にはどこ
で生産されたものかがわかるように表示しています。

加工
　キズがあったり、大きさが整わなかったり、作りす
ぎてしまった農産物を、有効に活用するため、調理
し、加工品にします。加工することで、より価値の高い
ものへ生まれ変わります、また、商品を通じて農産物
のおいしさをより多くの人に伝えることができます。

　卸売業者は、国内外の産地から届いた
様々な農産物を受け取って、品目や等級
別に分けます。農産物は段ボール箱に
入ったまま卸売場に
並べられ、卸売業者
は、せり・相対取引
などを行って仲卸業
者や売買参加者に
販売します。

卸売業者

農
家
自
分
で
作
っ
た
農
産
物
を
自
分
で
売
っ
て
い
る

農
家
さ
ん
も
い
ま
す
。

全国各地

輸入

4

8 3 1

なるべく地元の
農産物を食べて、
「地産地消」を
したいよね♪

「地産地消」って
なんだ？

8 3 1

808

しょく　　たく とど

　農業協同組合は、農協とも呼ばれ、各農家から
農産物を集めて、共同で出荷する役割を担ってい
ます。集めた農産物は地元の大分市公設地方卸売
市場などに出荷しています。商品性を高め、公平な
取引をしてもらうために、農家が農協に出荷する農
産物には、一定の規格が設けられています。
　この他にも、農家への農産物の作り方の指導や農業に必要な資材をまとめて購入した
り、農業用機械を購入するときに必要なお金を貸したりしています。

JA（農業協同組合）
やく わり

よ

にな

おお いた  し   こうせつ　ち  ほうおろしうり

おお    いた      し      こう     せつ　   ち     ほう   おろし   うり       し　じょう

おろし       うり　　ぎょう　　しゃ

なか　   おろし　  ぎょう　　しゃ

し  じょう

しゅっか

しょうひんせい

き  かく もう

し  どう

か

し  ざい こうにゅう

直売所
　直売所の農産物は、農家が自ら持ってきて、店頭
に並べます。新鮮で、「作った人の顔が見える」安心
な農産物を買うことができます。最近では利用する人
が増え、市内でも多くの直売所が見られるようになり
ました。また、農家の人が作った漬物などの加工品も
販売され、それを目当てに利用する人も多くいます。

しん せんなら

ふ

つけもの

はんばい

なかおろしぎょうしゃ さま ざま

ひょう じ

こ

ゆ　　にゅう

ゆう こう

か　ち

おう

ね  だん しめ

だん

さま ざま

ソース
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たくさんの農産物はどうやっ    てみんなの食卓に届くのかな？

　市場には全国各地からいろいろな農産物が運ばれてきます。
大分市公設地方卸売市場には、青果、水産物、花の3部門があ
り、それぞれの卸売場で早朝から「せり」が開始されます。
　せり人（卸売業者）の呼びかけに応じて仲卸業者
などの買い手が指で値段を示していき、一番高い値
段をつけた人がその品物を買うことができます。

市場
（大分市公設地方卸売市場）

　仲卸業者は、「せり」で
買った農産物を市場内に
ある自分たちの店に運び、
少 量に分けて、八百屋や
スーパー、飲食店などの市
場に買出しにくる人たちに
販売します。

仲卸業者

福岡・
　関西の市場
農産物によっては、大分以外にも

福岡・関西方面などの
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スーパー
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で生産されたものかがわかるように表示しています。
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などを行って仲卸業
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なるべく地元の
農産物を食べて、
「地産地消」を
したいよね♪

「地産地消」って
なんだ？
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　農業協同組合は、農協とも呼ばれ、各農家から
農産物を集めて、共同で出荷する役割を担ってい
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に並べます。新鮮で、「作った人の顔が見える」安心
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地産地消には

いいことが
地産地消って
なんだ??

豊かな自然や
地域を守る

近くの山や川、
海の恵みを使うことで

自然や農村地域を守ることにつながるよ。地元の
農林水産業を応援

地元でとれたものを買うこと、
そして「おいしい」の声が

生産者の応援になるんだよ。

新鮮な食材
なんといっても新鮮だよ！

地元で作られた食べ物が、近くのお店に並ぶから、
新鮮でおいしい旬のものを味わうことが

できるんだね。

安全・安心な
農林水産物

地元でとれたものだから、
どこで、どんな人が作ったものかわかるので

安心して買うことができるよ。

環境にやさしい
食べ物を作ったその土地で食べるから、
運ぶ距離が短くて、運んでいるときに出る

排気ガスも少なくなるね。

地元に
関心を持つ

地元でとれた食べ物を食べることで、
地元への関心が生まれ、

地元のことがもっと好きになるね。

生産者との
交流、体験活動

生産者との交流や収穫体験などを通じて、
作っている人の気持ちを知ることができて、

食べ物を大事にする心が育まれるよ。

5 いっぱい!

地元の食文化の継承
地元の食べ物を使った郷土料理を

作ったり、味わうことで、
地元の豊かな食文化への興味が生まれ、

次の世代へと受け継がれていくよ。
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6 地産地消の取組
地産地消授業 交流給食

おおいたマルシェ 「花野果」直売所
フレッシュパーク

　生産者団体等と楊志館高校・福徳学院高校がそれぞれ
連携した「地産地消授業」。座学では生産者等から直接
お話を伺い、調理実習では、座学で学んだ品目を調理
し、地産地消メニューを作ります。地元大分市の食材につ
いての理解を深め、利用の拡大につなげていきます。

大分市産農林水産物について学ぶ

　大分市では、毎月19日の「食育の日」前後3日間を「産
給（サンキュー）の日」と定め、市内産の農林水産物を学
校給食に提供しています。また、食育の一環として、市内
小学校に生産者が訪問し、農産物の栽培方法などの説明
を行う「交流給食会」も実施し
ています。交流給食では、給
食に使われている地元の食材
がどのように作られているかを
知ることができます。

　花園にあるJAおおいた敷地内の本店や市内スーパー内
のインショップで、野菜やお米、加工品、お花など300種類
以上の地元の産品が販売されています。特にいちごやぶど
う、いちじく、みかんなど旬
のものが人気です。「新鮮
で安全安心な野菜が手に
入る」「生産者の作る漬物
がおいしい」など多くの人か
ら利用されています。

生産者に直接話を聞く

　「おおいたマルシェ」で
は、大分市で生産された
農林水産物の加工品、料
理等を楽しみながら地産
池消を理解し、さらに木工
体験など木の魅力を身近
に感じてもらうことで市内
外に大分産品の魅力を伝
えています。

おおいたの食、
地産地消と木育がテーマのイベント 新鮮な野菜やくだものを毎日お届け

生産者からのお話

座学

地産地消
メニュー

調理実習

大分市産食材を
使った給食

みんなも
地元産のものを
食べようね！
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地産地消って
なんだ??
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作っている人の気持ちを知ることができて、
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いての理解を深め、利用の拡大につなげていきます。

大分市産農林水産物について学ぶ
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がおいしい」など多くの人か
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生産者に直接話を聞く
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は、大分市で生産された
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大分市ブランド認証加工品

「 Oita Birth 」

大分市の食材を使った商品 Oita Birthに認証されている
加工品を一部紹介します！

　大分市では、市の農林水産物を使った魅力的な加工品を「大分市ブランド」と

して認証し、様々な場所でPRをすることで、大分市の魅力発信を行っています。

　ブランド名は「Oita Birth(おおいたばーす)」。「Birth」とは「誕生、生まれ」と

いう意味で、Oita Birthは「大分生まれ」という意味を持っています。

　大分市の食材を使った魅力あふれる加工品をぜひ食べてみてください！

　日本の贈り物の特徴である「水引」をモ
チーフとし、大分市ブランドを多くの方に
「いい品」と感じていただけるように上品
なデザインで表現しています。

公式
ホームページ Instagram

Oita Birth についてや、各商品の主な販売場所は公式ホームページ・SNS をご覧ください。

Facebook

ブランドマーク
BrandMark

　誕生をイメージさせる赤ちゃんのような
キャラクター。両耳がお猿さんのようなフー
ドをかぶっています。大分市のブランドを
元気いっぱいにアナウンスします！

大分市ブランドマスコットキャラクター
「おびたん」

キャラクター
Character

大分市産野菜を使った加工品

戸次のごぼまん ジェノベーゼ風
大葉ソース

大分市産水産物を使った加工品

佐賀関くろめ醤油味付 関ぶりあら煮 関あじめしの素 天然クロメつけそば

大分市産畜産物・林産物を使った加工品

きむらさんちの
やぎアイス

おおいた海辺のはちみつ 大分県産
海苔のしいたけ佃煮

OITA PARSLEY×おおいた冠地どり
大分パセリカレー

イチドラ 大葉ゼリー

白肌ごぼう茶
しろはだへ  つぎ

発酵にら佃煮
はっこう つくだに

自然の彩り
大葉こしょうマヨネーズ風味

いろどかんむりじ

必然のニラ醤油
ひつぜん しょう ゆ

香月茶  癒
かおるなてぃー いやし

ピーマン糀
こうじ

なんの食材が
使われているかな？

商品名に
ヒントがあるよ！

7

このマークが
目印！
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大分市ブランド認証加工品

「 Oita Birth 」

大分市の食材を使った商品 Oita Birthに認証されている
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　大分市では、1962年に市内の食堂から誕生したといわれる「とり天（鶏
の天ぷら）」が、家庭料理の定番として親しまれています。
　片栗粉をまぶして揚げる唐揚げと違い、とり天は下味をつけたとり肉に
水でといた衣をつけて揚げ、酢じょうゆとからしをつけて食べます。
　大衆食堂やレストランはもちろん、お弁当屋さんや居酒屋、さらには喫
茶店でも人気メニューとして親しまれており、揚げたてのとり天は一度食
べたらやみつきになる、大分を代表する名物料理です。

おおいたの味

Local specialties from Oita
とり天 やせうま

野津原ずし 松岡ずし

だんご汁

にら豚

おとし汁

りゅうきゅう

ほうちょう

吉野鶏めし

　アジやイワシなどの魚をキャベツで巻いた、野津原地区に古く
から伝わるお寿司で、大正末期、京都から教わってきたというの
がその始まりといわれています。当時の人は七瀬川の清流で釣っ
た鮎を酢で漬けたものを使ったそうです。
　魚の持つコクと、キャベツのシャキシャキした食感が絶妙です。

　大分に古くから伝わる郷土料理。小麦
粉で作った平たい麺とねぎ、にんじん、ご
ぼうなどの具材がたっぷり入った味噌味
の汁物。麺ではなく、小麦粉をこねてそれ
を手で引き延ばしただんご状のものを入
れる地域もあります。
　また、猪肉を使ったものを「宗麟汁」、
フグのだしを使ったものを「長者汁」、地
鶏を入れたものを「吉野汁」と呼んでお
り、使う食材により地域で違う呼び名で
親しまれています。

　大分市でにらの栽培が始まった3年後の
1971年、市内の中華料理店において、「大
分市の特産品を使っておいしい料理を作ろ
う」という考えから誕生した「にら豚」。に
ら、豚肉、キャベツを醤油ベースの甘辛いタ
レで炒める料理で、家庭でも簡単に作れま
す。また、にらに含まれる「アリシン」は、豚
肉に含まれる「ビタミンB1」の吸収を高める
とされ、おいしさのみならず、栄養面からみ
ても抜群の組み合わせの料理です。

　とり肉とごぼうで作ったすまし
汁に山芋をすりおろし、つみれにし
たものを「落とした」料理であり、
おもてなしの料理として、野津原地
区で古くから親しまれています。
　ふわふわなのに、食べるともち
もちとした弾力のある食感が特徴
で、とても身体が温まります。

　だんご汁と同じ手延べだんごを茹で、きな粉と砂糖をまぶ
したおやつで学校給食でも食べられています。
　平安時代の幼君（幼い殿様）が八瀬（やせ）という乳母が
作ったものを、「八瀬、うま（いものじゃ）」と喜んだことが語
源という説があります。彼岸や盆のお供えのほか、七夕に作
る地域もあります。

　大野川でとれるイナ（ボラの稚魚）の背を開いて酢でしめ、その中に
酢めしを包み込んで日持ちするようにしたもので、明治の初めに馬方
（馬で荷物を運ぶ人）の弁当として考えられたのがその始まりです。
　頭から尾までついたお寿司なので「姿寿司」、「丸寿司」ともいわれ
ました。今では、アジを使って作るようになりました。

　大分でとれた新鮮な魚（ブリやサバな
ど）の刺身をしょうゆ、しょうが、ゴマを入
れた漬け汁に浸し、しばらく漬け込んだも
の。酒の肴にも、また熱々のご飯にのせて
りゅうきゅう丼や、お茶をさっとかけて
りゅうきゅう茶漬けにしても美味。
　名前の由来は諸説ありますが、沖縄（琉
球）から伝わったという説や、千利休に由来
するという説などが有力といわれています。

　1本の麺が2m近くもある、うどんのような
麺料理。大友宗麟は、アワビの腸を大変好ん
で食べていましたが、ある嵐の日、アワビが
とれず家来が困った末に粉で似たものを
作ったところ、これがアワビの腸と変わらな
い珍味であったため、喜んで食べたというの
が「ほうちょう」の由来です。
　畑作地帯である大南地域では、昔から客
をもてなす料理としてほうちょうが作られて
いました。現在は、「戸次ほうちょう保存会」
が組織され、広く人々に食べてもらえるよう
活動が行われています。

　吉野地区に伝わる有名な郷土料
理です。昔は人が集まるときに各
家庭で収穫されたごぼうやお米、
にわとりなどを持ち寄り、作ってい
たものですが、いつしか農家のおも
てなし料理となって今に伝えられて
います。基本の材料はごぼうととり
肉の2つだけですが、材料本来の
旨みがきわ立ち、ついつい手が伸
びてしまう家庭の味です。

栄養満点！
大好き！

食べると
元気になるよね！

おおいた自慢の
海の幸！

うめぇ！
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　大分市では、1962年に市内の食堂から誕生したといわれる「とり天（鶏
の天ぷら）」が、家庭料理の定番として親しまれています。
　片栗粉をまぶして揚げる唐揚げと違い、とり天は下味をつけたとり肉に
水でといた衣をつけて揚げ、酢じょうゆとからしをつけて食べます。
　大衆食堂やレストランはもちろん、お弁当屋さんや居酒屋、さらには喫
茶店でも人気メニューとして親しまれており、揚げたてのとり天は一度食
べたらやみつきになる、大分を代表する名物料理です。
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を手で引き延ばしただんご状のものを入
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　また、猪肉を使ったものを「宗麟汁」、
フグのだしを使ったものを「長者汁」、地
鶏を入れたものを「吉野汁」と呼んでお
り、使う食材により地域で違う呼び名で
親しまれています。

　大分市でにらの栽培が始まった3年後の
1971年、市内の中華料理店において、「大
分市の特産品を使っておいしい料理を作ろ
う」という考えから誕生した「にら豚」。に
ら、豚肉、キャベツを醤油ベースの甘辛いタ
レで炒める料理で、家庭でも簡単に作れま
す。また、にらに含まれる「アリシン」は、豚
肉に含まれる「ビタミンB1」の吸収を高める
とされ、おいしさのみならず、栄養面からみ
ても抜群の組み合わせの料理です。

　とり肉とごぼうで作ったすまし
汁に山芋をすりおろし、つみれにし
たものを「落とした」料理であり、
おもてなしの料理として、野津原地
区で古くから親しまれています。
　ふわふわなのに、食べるともち
もちとした弾力のある食感が特徴
で、とても身体が温まります。

　だんご汁と同じ手延べだんごを茹で、きな粉と砂糖をまぶ
したおやつで学校給食でも食べられています。
　平安時代の幼君（幼い殿様）が八瀬（やせ）という乳母が
作ったものを、「八瀬、うま（いものじゃ）」と喜んだことが語
源という説があります。彼岸や盆のお供えのほか、七夕に作
る地域もあります。

　大野川でとれるイナ（ボラの稚魚）の背を開いて酢でしめ、その中に
酢めしを包み込んで日持ちするようにしたもので、明治の初めに馬方
（馬で荷物を運ぶ人）の弁当として考えられたのがその始まりです。
　頭から尾までついたお寿司なので「姿寿司」、「丸寿司」ともいわれ
ました。今では、アジを使って作るようになりました。

　大分でとれた新鮮な魚（ブリやサバな
ど）の刺身をしょうゆ、しょうが、ゴマを入
れた漬け汁に浸し、しばらく漬け込んだも
の。酒の肴にも、また熱々のご飯にのせて
りゅうきゅう丼や、お茶をさっとかけて
りゅうきゅう茶漬けにしても美味。
　名前の由来は諸説ありますが、沖縄（琉
球）から伝わったという説や、千利休に由来
するという説などが有力といわれています。

　1本の麺が2m近くもある、うどんのような
麺料理。大友宗麟は、アワビの腸を大変好ん
で食べていましたが、ある嵐の日、アワビが
とれず家来が困った末に粉で似たものを
作ったところ、これがアワビの腸と変わらな
い珍味であったため、喜んで食べたというの
が「ほうちょう」の由来です。
　畑作地帯である大南地域では、昔から客
をもてなす料理としてほうちょうが作られて
いました。現在は、「戸次ほうちょう保存会」
が組織され、広く人々に食べてもらえるよう
活動が行われています。

　吉野地区に伝わる有名な郷土料
理です。昔は人が集まるときに各
家庭で収穫されたごぼうやお米、
にわとりなどを持ち寄り、作ってい
たものですが、いつしか農家のおも
てなし料理となって今に伝えられて
います。基本の材料はごぼうととり
肉の2つだけですが、材料本来の
旨みがきわ立ち、ついつい手が伸
びてしまう家庭の味です。
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新しい　険へ
たくさんの食材に出会うことができたシュンとベジベジ。

そして、その一つひとつに、農家さん漁師さんの知恵と情熱が宿る

“いのちのバトン”が込められていたのです。

このガイドブックを読み終えた皆さんも、

ぜひ身近な地元の食材を探してみてください。

そして「地産地消」で大分の恵みを存分に味わって、

さらにその魅力を周りに伝える

新しい「食材ハンター」になってください。

次の食卓で、冒険の続きを！

りょう し ち　え

ぼう 　 けん

じょうねつ

こ

めぐ ぞんぶん

みな

さが

み   りょく

しょくたく つづ

用語集
ページ 用語 説　　　明

3・4・16 ha 1ha ＝ 10,000 平方メートル

5・７・10
選
せんかじょう

荷場
（選果場）

農家で収
しゅうかく

穫された農産物を大きさ、色、形や味で分けて、箱や袋
ふくろ

に詰
つ

めて市場やスーパーへ出
しゅっか

荷し
ます。

6 育
いくびょう

苗センター 苗
なえ

を育てることを専
せんもん

門に行うところ。

6・7 JGAP認
にんしょう

証 食の安全や環
かんきょうほぜん

境保全に取り組む農場に与
あた

えられる認証のこと。

7 石
せっかい

灰
カルシウムが主成分で肥

ひりょう

料に使われるほか、農業ハウスに吹
ふ

き付けて光をさえぎるためにも使われ
ます。

7 遮
しゃこう

光ネット 直
ちょくしゃ

射日光から農作物等を守るための日よけのこと。

7・８ 水
すいこうさいばい

耕栽培 土を使わずに、栄養分を溶
と

かした水に根をひたして植物を育てる方法のこと。

8 武
ぶ か ん

漢市
中国湖北省の省都で、中国中部地

ち い き

域における経
けいざい

済、金
きんゆう

融、貿
ぼうえき

易、情
じょうほう

報通信の中心都市。
大分市とは 1979 年から友好都市関係にあり、以来、経済、文化、スポーツ、農業などのさまざまな
分野で交流を行っています。

12 作
さくがた

型 作物の栽
さいばい

培方法や栽培時期のこと。地域や気候に応
おう

じて最
さいてき

適な方法を選びます。

12・26 ホルモン剤
ざい

植物の実を育てたり色をつけるなど、植物の成長に影
えいきょう

響を与える効
こ う か

果がある薬
やくざい

剤のこと。

13 発芽温度 種が芽を出すのに適
てき

した温度のこと。なるべく一
いっせい

斉に芽が出るように温度を管理します。

13・19 たい肥
ひ 主に、牛、豚

ぶた

、鶏
とり

などのふんを発
はっこう

酵させたもので、肥
ひりょう

料の一種。土を柔
やわ

らかくしたり、農作物が育
ちやすいようにするために使います。

14 化学農薬 化学的に合成された農薬。

14 親
おや

株
かぶ

いちごの苗の親にあたる株。この株から新たに出てきた芽を苗に育てます。

14 ランナー 親株から生えたツル状
じょう

の茎
くき

のことで、先
せんたん

端の芽から根を出して新しい苗に生長します。

15 摘
て き か

果 果
か じ ゅ

樹や野菜などで幼
おさな

い果実を摘
つ

み取る作業のこと。残った果実が大きく、品
ひんしつ

質良く成長します。

16 甘
あまがき

柿・渋
しぶがき

柿
柿には甘柿と渋柿があり、木になっているままで甘くなるものを甘柿といい、実が赤く熟

じゅく

しても渋
みの抜

ぬ

けないものを渋柿といいます。渋柿は干
ほ

し柿などにして渋抜きをして食べます。

17 脱
だっこく

穀 収
しゅうかく

穫した穀
こくるい

類（米、麦、大
だ い ず

豆など）を穂
ほ

から取りはずすこと。

18 食
しょくりょう

料自
じきゅうりつ

給率 国内で食べている食料のうち、どのくらいがその国内で生産されているかという割
わりあい

合のこと。

19 畝
うね

畑で野菜などを育てるために、土を盛
も

った列のこと。

22 ポンツーン 木・鉄・鉄
てっきん

筋コンクリートなどで造
つく

った水面などに浮
う

かんでいる箱状
じょう

の物体。浮きさん橋や小さな
人工島などに使われます。

24 搾
さくにゅう

乳 乳
ちち

をしぼる作業のこと。

25 配
はいごう

合飼
しりょう

料
トウモロコシや大

だ い ず

豆などのさまざまな原材料を、栄養バランスが取れるように混
ま

ぜ合わせた牛、豚、
鶏などのエサのこと。

25 枝
えだにく

肉 皮や内
ないぞう

臓を取り除
のぞ

いた骨
ほね

付きの牛肉などのことで、せりにかけられる前の状
じょうたい

態のこと。

25・30 せり 買いたい人が値
ね だ ん

段を言い合って一番高い人が買う取引方法のこと。

30 相対取引 1 人の売手と 1 人の買手が話し合いで取引すること。

32 食育 いろいろな体験を通して、食べ物についての知
ち し き

識を身につけ、自分に合った食べ物を選べるように
なり、健康で元気にすごせるようになる力をつけること。

P19　大
だ い ず

豆のひみつの答え… ①きなこ、②しょうゆ、③おから　ぜんぶ！
P24　牛のひみつの答え……  「たい肥

ひ

」という、肥
ひりょう

料に生まれ変わっているよ。
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新しい　険へ
たくさんの食材に出会うことができたシュンとベジベジ。

そして、その一つひとつに、農家さん漁師さんの知恵と情熱が宿る

“いのちのバトン”が込められていたのです。

このガイドブックを読み終えた皆さんも、

ぜひ身近な地元の食材を探してみてください。

そして「地産地消」で大分の恵みを存分に味わって、

さらにその魅力を周りに伝える

新しい「食材ハンター」になってください。

次の食卓で、冒険の続きを！
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大分市農林水産部 農政課

〒870‒8504 大分市荷揚町2番31号
TEL 097‒537‒7025
FAX 097‒534‒6176 
E-mail nosei3@city.oita.oita.jp 
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お問い合わせ
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