


」
ち
た
の
も
い
ま
う
「
の
り
ぐ
す
り
選
ら
か
地
の
森
青
、
端
北
最
の
州
本

。
す
ま
し
介
紹
ご
を

ち
う
、
れ
ま
囲
に
峡
海
軽
津
・
洋
平
太
・
海
本
日
を
方
三
、
は
県
森
青

な
り
織
が
流
暖
と
流
寒
、
き
抱
を
海
内
な
か
や
穏
う
い
と
湾
奥
陸
は
に
懐

し
そ
、
地
山
神
白
の
産
遺
然
自
界
世
や
峰
連
田
甲
八
は
に
後
背
、
た
ま

生
が
れ
流
の
水
な
か
ら
清
は
ら
か
こ
そ
、
し
擁
を
山
木
岩
峰
霊
の
軽
津
て

実
の
く
多
、
し
潤
を
地
大
て
し
と
れ
流
の
川
な
か
豊
が
れ
そ
、
れ
さ
出
み

。
す
ま
れ
く
て
し
ら
た
も
を
り

。
す
ま
れ
く
て
せ
見
を
顔
な
ま
ざ
ま
さ
に
々
折
季
四、
は
森
青、
冬
秋
夏
春

、」
夏
「
る
ち
満
に
気
熱
と
力
活、
」
春
「
の
き
ぶ
芽
る
れ
ま
生
が
命
な
た
新

休
と
ぎ
ら
安
に
中
の
さ
し
厳
、
て
し
そ
、」
秋
「
す
ら
た
も
を
り
実
な
か
豊

。」
冬
「
る
れ
く
て
え
与
を
時
の
息

環
然
自
た
れ
ま
恵
、
で
か
豊
の
こ
、
は
」
ち
た
の
も
い
ま
う
の
森
青
「

へ
と
も
の
様
皆
、
て
し
そ
、
て
れ
ま
育
と
く
す
く
す
に
切
大
、
で
中
の
境

。
す
ま
い
で
ん
望
ち
待
を
時
る
れ
ら
け
届
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約
の
量
荷
出
内
国

7

、
は
く
に
ん
に
の
県
森
青
る
め
占
を
割

」
ト
イ
ワ
ホ
地
福
「
た
し
適
に
候
気
の
県
本
。
す
で
徴
特
が
さ

が
み
甘
、
く
な
少
が
さ
辛
、
り
お
て
れ
さ
産
生
が
統
系
う
い
と

。
す
ま
い
て
得
を
価
評
い
高
で
場
市
、
り
あ

和
昭
、
は
培
栽
の
く
に
ん
に
る
け
お
に
県
森
青

30

で
ま
代
年

）
町
部
南
現
（
村
地
福
旧
、
が
た
し
で
用
家
自
が
ど
ん
と
ほ
は

に
培
栽
の
く
に
ん
に
、
ず
ら
な
み
の
さ
良
の
種
、
は
県
森
青

い
か
細
め
き
や
術
技
培
栽
な
度
高
、
り
く
づ
土
や
土
風
た
し
適

を
く
に
ん
に
い
良
の

にんにくの保存・調理方法
　ネットに入れて風通しが良い場所に吊して

おくか、ラップにくるんで冷蔵または冷凍保

存します。にんにくは、一般的に料理の味を

引き立てるスパイスとして使用されていま

すが、まるごと素揚げにするとホクホクとし

て美味です。

VegetableVegetable

❖主な産地と出荷先など

　主な産地は十和田市を中心とした上北地

域や「田子にんにく」で有名な三八地域な

どの県南地域で、ほぼ通年で全国に出荷さ

れています。

How to choose

How to choose

How to choose

出典：野菜生産出荷統計（R３）

Vegetable

❖主な産地と出荷先など

　主な産地は十和田市を中心とした上北地

域や「田子にんにく」で有名な三八地域な

どの県南地域で、ほぼ通年で全国に出荷さ

れています。

How to choose

通
年
で
供
給
し
て
い
ま
す
。

❖栽培スケジュール

　「黒にんにく」とは、白いにんにくを一定の
温度と湿度の環境のもとで、数週間熟成発酵さ
せたもので、甘味が増し、まるでドライフルー
ツのような食感と甘酸っぱい香りが広が
ります。「黒にんにく」には、S- アリ
ルシステインや、シクロアリイン
などの機能性成分が生にんにくに
比べて多く含まれ、近年注目が
集まっています。
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出典：野菜生産出荷統計（R３）

Vegetable

❖主な産地と出荷先など

　主な産地は十和田市を中心とした上北地

域や「田子にんにく」で有名な三八地域な

どの県南地域で、ほぼ通年で全国に出荷さ

れています。

How to choose

通
年
で
供
給
し
て
い
ま
す
。

❖栽培スケジュール

　「黒にんにく」とは、白いにんにくを一定の
温度と湿度の環境のもとで、数週間熟成発酵さ
せたもので、甘味が増し、まるでドライフルー
ツのような食感と甘酸っぱい香りが広が
ります。「黒にんにく」には、S- アリ
ルシステインや、シクロアリイン
などの機能性成分が生にんにくに
比べて多く含まれ、近年注目が
集まっています。

項目／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

農作業

出荷時期
（旬の時期）

越冬
栽培管理

（芽かき　とう摘み）

生育期　肥大期 収穫
★
乾燥 植付け 萌芽

越冬



ながいもの保存・調理方法
1 本丸ごとのものは、新聞紙などにくるん

で風通しの良い涼しい場所に保管し、冬期間

は凍らせないように注意します。カットした

ものは、切り口が空気に触れないようにラッ

プをして冷蔵保存します。ながいもと言えば、

とろろや短冊切りにして食べるのが一般的で

すが、牛乳と合わせたミルクセーキ風のなが

いもジュースや素揚げなどもおすすめです。 国
、
り
誇
を
量
荷
出
の
数
有
国
全
は
も
い
が
な
の
県
森
青

約
の
量
荷
出
内

4

培
栽
く
広
で
内
県
。
す
ま
い
て
め
占
を
割

の
き
付
肉
く
短
が
首
た
し
生
誕
で
森
青
、
は
の
る
い
て
れ
さ

」
ク
ン
ガ
「に
み
な
ち
。
統
系
う
い
と」
カ
ジ
ミ
ク
ン
ガ
「い
良

白
色
。
す
で
味
意
う
い
と
」
い
短
が
首
「
で
と
こ
の
首
は
と

特
が
の
い
な
少
が
ク
ア
と
質
肉
い
か
ら
柔
、
く
強
が
り
粘
で

評
ら
か
場
市
の
国
全
て
し
と
も
い
が
な
い
高
の
質
品
、
で
徴

。
す
ま
い
て
得
を
価

や
カ
リ
メ
ア
、
く
な
は
で
け
だ
内
国
、
は
も
い
が
な
森
青

や
材
食
の
け
向
民
住
系
洋
東
、
て
い
て
れ
さ
出
輸
も
に
湾
台

。
す
ま
い
て
れ
わ
使
て
し
と
用
膳
薬

VegetableVegetable

❖主な産地と出荷先など

　収穫は、11 月から 12 月の秋掘と越冬後の

3月から4月の春掘の年2回で、主な産地は太

平洋側の上北・三八地域に集中しています。

各産地には低温貯蔵庫が整備されているた

め、年間を通して全国に出荷されています。

How to choose

How to choose

How to choose

出典：野菜生産出荷統計（R３）

❖栽培スケジュール
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❖栽培スケジュール

項目／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

農作業

出荷時期
（旬の時期）

越冬 栽培管理
（ネット張り、除草、追肥、病害虫防除など）

収穫
（春掘）

植付け 秋収穫
（秋掘）

貯蔵



ごぼうの栄養成分 ごぼうの保存・調理方法
　泥がついているものは、新聞紙などに包

んで暗所で保存し、洗いごぼうは、半分か

ら1/3 に切ってビニール袋などに入れて冷

蔵保存します。

　ごぼうの食物繊維は、茹でてもほとんど

失われないため、煮物や鍋物の材料として

最適です。調理の際は、香りやうま味の多

い皮の部分を落としすぎないよう表面をた

わしでこするか、包丁の背でそぎ落とす程

度にしましょう。

日本一の出荷量を誇る青森県のごぼうは、香りや風味が良く、

繊維質が邪魔にならない程度に身が締まり、シャキシャキとし

た食感が特徴で、高品質なごぼうとして市場から評価を得てい

ます。本県のごぼうの産地が集中している太平洋側は、夏場に

「偏東風（ヤマセ）」とよばれる冷たい風が吹く夏季冷涼な気候

のため、病害虫の防除回数が少なくてすみます。

VegetableVegetable

❖主な産地と出荷先など

　三沢市を中心とした本県の太平洋側に産地

が集中しており、秋から春先にかけて全国に

出荷されています。

出典：野菜生産出荷統計（R３）

青森きくらげ

　ごぼうは食物繊維が豊富であるほか、難

消化性の炭水化物「イヌリン」が多く含ま

れています。

　「青森きくらげ」は、青森県産業技術センターが開
発した「アラゲキクラゲ」の新品種です。　
　見た目は一般的なアラゲキクラゲに比べて明るい茶
色をしており、肉厚で歯ごたえがよく、コリコリとし
た食感が特徴です。香りにくせがないので、どんな料
理にも合います。
　夏場は乾燥させない「生のきくらげ」として、多く
出回ります。

　青森県で生産される野菜の中には、日本一の出荷量を誇る、にんにく、ごぼうをはじ

め、出荷量が全国 10 位以内に入る野菜が多数あります。夏でも比較的冷涼な青森の気

候が、品質の優れた美味しい野菜の栽培を可能とし、東京都中央卸売市場への野菜の出

荷量は東北で第 1 位です。

　
青
森
県
の
に
ん
じ
ん
出
荷
量
は
全
国
第
４

位
。
や
わ
ら
か
く
て
甘
味
が
あ
り
、
保
存
性

の
高
さ
に
も
定
評
が
あ
り
ま
す
。
県
内
の
主

な
産
地
は
お
い
ら
せ
町
、
三
沢
市
、
六
戸

町
、
東
北
町
、
平
川
市
で
、
関
東
の
出
荷
が

終
わ
り
北
海
道
の
出
荷
が
本
格
化
す
る
前
の

７
月
が
出
荷
の
ピ
ー
ク
と
な
っ
て
い
ま
す
。

ま
た
、
雪
の
下
で
冬
の
寒
さ
に
さ
ら
さ
れ
る

こ
と
で
甘
み
が
増
し
た
「
雪
下
に
ん
じ
ん
」

が
深
浦
町
を
中
心
に
栽
培
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
青
森
県
の
だ
い
こ
ん
は
、
全
国
第
３
位
の
出
荷

量
を
誇
り
ま
す
。
全
国
的
に
だ
い
こ
ん
の
生
産
は

秋
冬
が
中
心
で
す
が
、
本
県
で
は
涼
し
い
気
候
を

利
用
し
た
夏
場
の
生
産
も
盛
ん
で
す
。
県
内
の
主

な
産
地
は
、
上
北
地
域
（
三
沢
市
、
東
北
町
、
六
ヶ

所
村
、
お
い
ら
せ
町
）、
中
南
地
域
（
平
川
市
、

黒
石
市
）、
三
八
地
域
（
五
戸
町
、
新
郷
村
）、
下

北
地
域
（
む
つ
市
、
東
通
村
）
等
で
、
県
内
各
地

で
産
地
が
形
成
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
青
森
県
の
ト
マ
ト
は
、
夏
場
の
生
産

が
中
心
で
す
。
昼
夜
の
気
温
差
が
大
き

い
本
県
で
生
産
さ
れ
る
ト
マ
ト
は
、
色

が
鮮
明
で
味
が
良
く
、
保
存
性
の
高
さ

に
も
定
評
が
あ
り
ま
す
。
県
内
各
地
に

産
地
が
形
成
さ
れ
て
お
り
、
東
青
地
域

（
青
森
市
、
蓬
田
村
）、
中
南
地
域
（
弘

前
市
、平
川
市
、黒
石
市
）、三
八
地
域
（
南

部
町
、
三
戸
町
）、
西
北
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ま
す
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ごぼうの栄養成分 ごぼうの保存・調理方法
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りんごの栄養成分

りんごの調理方法
　デザートやサラダなどの生食はもちろ

ん、ジャムやジュース、アップルパイなど

のスイーツ素材などとして、幅広く利用いた

だけます。
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FruitFruit

❖主な産地と出荷先など

　弘前市を中心とした栽培面積が県全体の約

6割を占め、年間を通して全国に出荷されて

います。

How to choose

　世界中にあるりんごの品種は約 15,000 種、青
森県内ではその中の50種ほどが栽培されてい
ます。品種別には、「ふじ」が約 5割を占め、
次いで「王林」「ジョナゴールド」「つがる」と
なっています。

H
ow

 to choose

How to choose

青森りんごを無駄なく
美味しく食べられる「スターカット」
　りんごを横にして輪切りにするカット法

で、真ん中の芯の部分が星の形に見えること

から「スターカット」と呼ばれています。

　皮や皮の近くに多い食物繊維やビタミン類

を無駄なく摂ることができます。

　スターカットなら食べないのは芯とツルだ

けで、食材を無駄にすることがなく、小さな

お子様も食べやすく召し上がれます。

　「1日1個のりんごは医者を遠ざける」とい

うイギリスのことわざがあります。　

　りんごには、カリウムや食物繊維のペクチ

ンが豊富に含まれているほか、皮に近い部分

にはポリフェノールの一種である「プロシア

ニジン」が多く含まれています。
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「スチューベン」は、ニューヨーク生まれのぶどうで、津軽地方の夏季冷涼な気候と冬期

間の積雪といった気象条件が栽培に適していることもあり、全国の約 8 割が鶴田町を中心と

した津軽地方で生産されています。酸味が少なく濃厚な甘みが特徴で、貯蔵性に優れている

ため真冬まで美味しく食べられます。

「ゼネラル・レクラーク」は、本県の南部町が

いち早く産地化に取り組んだフランス原産の西洋

なしで、厳しい栽培協定に基づきたっぷりの有機

質肥料や独自の棚仕立てにより手間ひまをかけて

生産されています。ひときわ目を引く大きさと、

熟すと黄金色で独特の芳香を有し、ジューシーで

なめらかな舌触りが特徴です。

FruitFruit

青森県には、りんごの他にも全国第 1 位の収穫量を誇るカシスやあん

ずなどの特産果樹があります。また、さくらんぼやブルーベリー、西洋

なしなど、初夏から晩秋にかけて色とりどりの新鮮で美味しい果物を食

べることができます。青森の気候・風土に育まれた果物には、美味しさ

がギュッとつまっています。

　　ジュノハートの最高峰＜青森ハートビート＞
     
　　　「ジュノハート」の中でも、特大の４L以上
    　（横経３.１センチ以上）のサイズで、かつ品質検査で
　　 色や形の厳選されたものだけを「青森ハートビート」
　　 として販売しています。

　「ジュノハート」は、青森県が育成した独自品種で、平成 25 年に品種登

録されました。

　名前の由来は、家庭の幸運をつかさどるローマ神話の女神「Juno」と、

果実がハート型をしていることから名付けました。　

　また、「ジュノハート」は、500 円玉よりも大きく国産品種の中でも最

大級のさくらんぼで、色はあざやかなルビー色でつやも良く、果肉は

しっかりしていて適度な果汁があり、種がはがれやすく食べやすいと

いった、優れた食味と美しい外観から、贈答品として最適なさくらんぼ

です。
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ほたての調理方法
　刺身はもちろん、煮る・焼く・揚げるなど

調理の幅が広く、また、和・洋・中どんな料

理にも合います。貝柱は、刺身や酢の物の場

合は、繊維に沿ってタテに包丁を入れると軽

い歯触りを楽しむことができます。また、焼く

・煮る・揚げる場合は、ヨコから包丁を入れ

ることをおすすめします。

全国第 2 位の生産量を誇る青森ほたては、下北半島と津軽半島

に囲まれた陸奥湾で育っています。陸奥湾には八甲田山系の自然

豊かな山々を源とする川から、ほたての餌となるプランクトンを

育てるミネラルたっぷりの水が注ぎ込みます。冷水性の 2 枚貝で

あるほたてにとって、北国の冷涼な気象条件と湾特有の穏やかさ

は、生育に最も適した環境となっているため、品質・味ともに優

れたほたてが生産されています。

陸奥湾のほたては、うま味はもちろん、引き立つような甘みと

貝柱の厚みが特徴となっています。

SeafoodSeafood

❖主なホタテの養殖と地まき

How to choose

How to choose

　陸奥湾のほたてを長時間鮮度の良い状態で美
味しく食べてもらうために、漁業団体や県の研
究機関が連携しながら試行錯誤を重ね、「酸素
を使用した梱包技術」を確立することに成功し
ました。
　この技術を利用することにより、ほたての鮮
度をとれたてと変わらない状態で 4 日間
維持することが可能となり、酸素（英
語：Oxygen ）を簡略化した造語の

「OXY 元気！」というネーミングで
全国各地に発送しています。

❖ほたての漁獲時期
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味しく食べてもらうために、漁業団体や県の研
究機関が連携しながら試行錯誤を重ね、「酸素
を使用した梱包技術」を確立することに成功し
ました。
　この技術を利用することにより、ほたての鮮
度をとれたてと変わらない状態で 4 日間
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いかの調理方法
　鮮度の良い「スルメイカ」は、表面が

黒光りしていて、お刺身にして食べる

と、歯ごたえ、甘さとも絶品です。また、

焼き、煮付け、和え物、揚げ物、イカメ

ンチなど様々な料理が楽しめます。一方、

いかの中でも高級な「ヤリイカ」は、強

い甘みがあり、耳や足も柔らかく美味で、

刺身や寿司、煮物、天ぷらなどがおすす

めです。
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青森県は古くからさばの全国的な産地として知られていま

すが、特に八戸前沖は、餌が多いことや、秋口の早い時期か

ら海水温が急激に下がることで、他の海域よりサバのおいし

さの決め手である脂肪分が高まり、品質・食味ともに市場か

ら高い評価を受けています。サバには、EPAや DHAなどの

不飽和脂肪酸が豊富に含まれています。

❖主な漁場と漁獲時期

　「スルメイカ」は別名「夏いか」と呼ばれ

ていて 6月から 12 月に県内全域の沿岸で漁

い冬「は」カイリヤ「、方一。すまいてれ獲さ

か」と呼ばれ 12 月から 4月に主に日本海側

で漁獲されています。

SeafoodSeafood

　青森県産業技術センターが15年をかけて開発
した、新たなご当地サーモンです。
　県内の清浄な河川水や湧き水を利用し、県産
りんごとにんにくを含む専用のエサを使用して
育てており、美しい紅色の身と程よい脂ののり、
上品な旨味が特徴です。

青い森紅サーモン 　新鮮なスルメイカは透明感があり、コ

リコリとした食感があります。

　ヤリイカは、スルメイカに比べて柔ら

かく、心地よい歯触りと甘みが特徴です。

　三方を津軽海峡、日本海、太平洋に囲まれ、さらに陸奥湾を有する青森県は、四季を通じて新鮮
で豊富な魚介類に恵まれています。
　漁獲量全国トップクラスを誇るひらめ、最高級といわれる「大間まぐろ」など、寒流と暖流が混
じり合った好漁場からは、多種多様な魚介類が水揚げされています。また、つくり育てる漁業や資
源管理型漁業等にも積極的に取り組んでおり、全国有数の水産県となっています。
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　津軽海峡の本まぐろの中でも特に、豪快な

1本釣りで全国的に有名な「大間まぐろ」は

市場での評価が高く、高値で取引されていま

す。まぐろは、生鮮食品の中でもたんぱく質
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青
森
県
の
し
じ
み
生
産
量
は
全
国
第
２
位
。

満
潮
時
に
海
水
が
流
入
す
る
汽
水
湖
で
あ
る
十

三
湖
と
小
川
原
湖
は
、
ヤ
マ
ト
シ
ジ
ミ
の
生
息

に
と
っ
て
最
高
の
環
境
で
、
そ
の
美
味
し
さ
か

ら
全
国
有
数
の
産
地
と
な
っ
て
い
ま
す
。
し
じ

み
は
、
タ
ウ
リ
ン
や
鉄
分
、
ビ
タ
ミ
ン
Ｂ
12
な

ど
が
豊
富
に
含
ま
れ
て
い
ま
す
。

ま
ぐ
ろ

さ
ば



味うんちく

いかの調理方法
　鮮度の良い「スルメイカ」は、表面が

黒光りしていて、お刺身にして食べる

と、歯ごたえ、甘さとも絶品です。また、

焼き、煮付け、和え物、揚げ物、イカメ

ンチなど様々な料理が楽しめます。一方、

いかの中でも高級な「ヤリイカ」は、強

い甘みがあり、耳や足も柔らかく美味で、

刺身や寿司、煮物、天ぷらなどがおすす

めです。

場
漁
好
の
」
カ
イ
メ
ル
ス
「
は
合
沖
戸
八

か
国
全
て
け
か
に
冬
ら
か
夏
、
め
た
る
あ
で

、
た
ま
。
す
ま
り
ま
集
が
船
漁
り
釣
か
い
ら

げ
揚
水
が
か
い
の
中
界
世
ん
ろ
ち
も
は
内
国

本
日
が
量
揚
水
の
か
い
、
は
港
戸
八
る
れ
さ

冷
・
凍
冷
や
場
工
加
産
水
は
に
辺
周
、
で
一

漁
の
数
有
国
全
、
れ
さ
備
整
も
ど
な
設
施
蔵

青森県は古くからさばの全国的な産地として知られていま

すが、特に八戸前沖は、餌が多いことや、秋口の早い時期か

ら海水温が急激に下がることで、他の海域よりサバのおいし

さの決め手である脂肪分が高まり、品質・食味ともに市場か

ら高い評価を受けています。サバには、EPAや DHAなどの

不飽和脂肪酸が豊富に含まれています。

❖主な漁場と漁獲時期

　「スルメイカ」は別名「夏いか」と呼ばれ

ていて 6月から 12 月に県内全域の沿岸で漁

い冬「は」カイリヤ「、方一。すまいてれ獲さ

か」と呼ばれ 12 月から 4月に主に日本海側

で漁獲されています。

SeafoodSeafood

　青森県産業技術センターが15年をかけて開発
した、新たなご当地サーモンです。
　県内の清浄な河川水や湧き水を利用し、県産
りんごとにんにくを含む専用のエサを使用して
育てており、美しい紅色の身と程よい脂ののり、
上品な旨味が特徴です。

青い森紅サーモン 　新鮮なスルメイカは透明感があり、コ

リコリとした食感があります。

　ヤリイカは、スルメイカに比べて柔ら

かく、心地よい歯触りと甘みが特徴です。

　三方を津軽海峡、日本海、太平洋に囲まれ、さらに陸奥湾を有する青森県は、四季を通じて新鮮
で豊富な魚介類に恵まれています。
　漁獲量全国トップクラスを誇るひらめ、最高級といわれる「大間まぐろ」など、寒流と暖流が混
じり合った好漁場からは、多種多様な魚介類が水揚げされています。また、つくり育てる漁業や資
源管理型漁業等にも積極的に取り組んでおり、全国有数の水産県となっています。

　
「
青
森
県
の
魚
」
に
指
定
さ
れ
て
い
る
ひ
ら
め
。
特
に
、
津

軽
海
峡
の
ひ
ら
め
は
、
潮
の
流
れ
が
速
い
荒
波
に
も
ま
れ
て
い

る
た
め
身
が
厚
く
、
締
ま
っ
て
い
る
の
が
特
徴
で
す
。
本
県
は

全
国
に
先
駆
け
て
ひ
ら
め
の
稚
苗
生
産
、
放
流
及
び
漁
業
者
が

主
体
と
な
っ
た
資
源
管
理
に
取
り
組
み
、
ひ
ら
め
は
全
国
ト
ッ

プ
ク
ラ
ス
の
水
揚
げ
を
誇
っ
て
い
ま
す
。
ひ
ら
め
は
、
高
タ
ン

パ
ク
・
低
脂
肪
で
、
ビ
タ
ミ
ン
・
ミ
ネ
ラ
ル
と
い
っ
た
栄
養
成

分
も
バ
ラ
ン
ス
良
く
含
ま
れ
て
い
ま
す
。

　津軽海峡の本まぐろの中でも特に、豪快な

1本釣りで全国的に有名な「大間まぐろ」は

市場での評価が高く、高値で取引されていま

す。まぐろは、生鮮食品の中でもたんぱく質

が豊富に含まれています。

　
青
森
県
の
し
じ
み
生
産
量
は
全
国
第
２
位
。

満
潮
時
に
海
水
が
流
入
す
る
汽
水
湖
で
あ
る
十

三
湖
と
小
川
原
湖
は
、
ヤ
マ
ト
シ
ジ
ミ
の
生
息

に
と
っ
て
最
高
の
環
境
で
、
そ
の
美
味
し
さ
か

ら
全
国
有
数
の
産
地
と
な
っ
て
い
ま
す
。
し
じ

み
は
、
タ
ウ
リ
ン
や
鉄
分
、
ビ
タ
ミ
ン
Ｂ
12
な

ど
が
豊
富
に
含
ま
れ
て
い
ま
す
。

ま
ぐ
ろ

さ
ば



鶏肉の栄養成分
　鶏肉は、皮を除くと牛や豚肉に比べて高

タンパク・低脂肪です。また、メチオニン

などの必須アミノ酸も多く含まれていま

す。青森シャモロックは、鶏肉のうま味成

分であるイノシン酸が一般のブロイラーに

比べて高いことが明らかとなっています。

「青森シャモロック」の調理方法
　「青森シャモロック」は、うま味成分が

多く濃厚なダシがでるので鍋料理や親子丼

がおすすめです。また、程よい歯ごたえが

あるので焼き鳥などにしても美味です。

「青森シャモロック」の特徴
◎味が濃厚で「だし」がよく出る。

。るいてっま締くか細がめきの肉 ◎

◎むね肉が美味しい。

◎肉の色が赤色をしている。

◎調理しても肉がぱさつかない。

「青森シャモロック」は、五戸町にあった県畜産試験場〈現

（地独）畜産研究所〉が、20 年もの歳月をかけて育成し、平

成 2年にデビューした青森県オリジナルの地鶏です。肉のき

めが細かく濃厚な味わいをもつ青森県原産の「横斑シャモ」

が父親、肉質に優れダシがよく出る「速羽性横斑プリマスロッ

ク」が母親で、両親の良いところを併せ持っています。

「青森シャモロック」は、優れた品質や食味を維持するた

めに、「特産地鶏青森シャモロックブランド化推進協議会」

から認められた指定農場で、厳格な飼育マニュアルに基づき

育てられています。
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MeatMeat

❖青森シャモロック指定農場
　24農場（H30年５月現在）

黒石市、五所川原市、つがる市、
三沢市、五戸町、六戸町、田子町、
大鰐町、外ヶ浜町

　青森県の恵まれた自然や環境のもとで、飼育方法などにこだわった畜産業が盛んに行われ

ています。本県には多数の公共牧場があり、八甲田山麓、十和田湖周辺、下北半島、津軽地

域の広大な牧草地に肉用牛が放牧されています。また、八戸市には飼料コンビナートが立地

していることもあり、主要な畜産物生産県ともなっています。
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ごはんの栄養成分
　ごはんの主な成分は糖質ですが、た

んぱく質、脂質、食物繊維、ビタミ

ン、鉄分などもバランスよく摂取する

ことができます。近年、欧米型の脂肪

の多い食事により生活習慣病の増加が

深刻化している中で、ごはんを中心と

した日本型食生活が見直されています。

RiceRice

❖主な産地と出荷先

　青森米は県全体で生産され、関東を中心に

全国各地に出荷されています。

　青森県には、たくさんの雪が降り、雪解け水は、世界自然遺

産白神山地や八甲田山などの深い森が育んだ土壌に蓄えられ、

清冽な地下水となって里の田んぼを潤します。

　また、稲の生育期間である５月から10月の日照時間が東北地

方で最も長く、豊富な太陽の光が健康な米を育てます。さらに

冷涼な気候が病害虫の発生を抑えており、青森の自然の恵みが

米づくりを支えています。

　青森県では、米づくりにかける高いプライドと技術力を持っ

た生産者が、県産米のトップブランドである「青天の霹靂」を始

め、業務用として評価の高い「まっしぐら」、家庭用として根強

い人気の「つがるロマン」などを生産しています。

　令和５年には、これまでの青森米にはない食味を持つ新品種

「はれわたり」が全国デビューし、多様なラインナップにより消

費者のニーズに応えることで、高い信頼を目指していきます。

　適度な弾力があり粘り気が少なく、あっさりと

した味わい。炊きあがりが白くツヤがあり、粒ぞ

ろいなどの外観の良さが特徴です。

　いもち病に強く、収量性やブレンド特性にも優

れていることから、県内の広い地帯で作付けされ

ています。

　味や粘りなどの全体のバランスが良く、やさし

い味わいなので和食によく合います。青森県内で

特に気象条件に恵まれている津軽中央、津軽西北、

南部平野内陸地帯の適地で作付けされています。

　粘りとキレのバランスがよく、上品な甘みの残

るさっぱりとした味わいが特徴です。ほどよいツ

ヤとやわらかな白さがあり、頬張れば口の中でハ

ラリと心地よくほどけます。

　特に良食味生産が可能な津軽中央、津軽西北地

帯の乾田又は半乾田で作付けし、玄米タンパク質

含有率6.4％以下という基準を満たしたもののみ

を出荷することで、ブランド米としての高い品質

を誇っています。

　炊き上がりに白く光をはなつ美しい外観と、

しっかりとした粒立ちが特徴です。一口噛めば、

ふっくら優しい食感と、毎日食べたくなるほどよ

い甘みが広がります。青森米らしいきれいな後味

ながらも、甘みとなめらかな舌ざわりを両立して

いる非常にバランスの良いお米です。

　冷害やいもち病への抵抗性が強く、高温下でも

胴割米の発生が少ないなど、生産者にとって栽培

しやすく、県内の広い地域で栽培されます。

はれわたり
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あおもり産品情報サイト「青森のうまいものたち」https://www.umai-aomori.jp/


