
他にも、適塩でおいしいヘルシーレシピを市公式Webサイトで紹介しています。

（収穫はおおよその目安です）
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●これまでの「広報いちかわ」が市公式Ｗｅｂサイト・検索 広報　　　（http://www.city.ichikawa.lg.jp/pla04/1111000009.html）でご覧になれます。
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カブカブ カブカブ
（幸水）8月上旬～中旬（幸水）8月上旬～中旬梨梨

（豊水）8月中旬～9月上旬（豊水）8月中旬～9月上旬梨梨

（新高）9月下旬～10月上旬（新高）9月下旬～10月上旬梨梨
（あきづき）9月中旬～下旬（あきづき）9月中旬～下旬梨梨

イチゴイチゴ

　市川の農産物といえば地域ブランド「市川
のなし」が有名ですが、東京に隣接していると
いう利点を活かし、市の北部地域を中心に、
ネギやトマトなどの野菜栽培やシクラメンな
どの花き栽培も盛んに行われています。
　今号では、今まさに旬を迎えた「市川ねぎ」
を中心に、生産者の声やおいしく食べられる
レシピなどを紹介します。

☎７１１-１１４１農政課

　市川ねぎは地域ブランド「市川のなし」に次いで
市内第2位の生産量を誇っており、市場でも質がい
いと好評です。市川ねぎは、収穫されてから販売さ
れるまでの時間が短いため、新鮮でみずみずしくお
いしい状態で消費者に提供することができます。市
内で主に栽培されているのは、秋から冬にかけて収
穫される秋冬ネギで、甘みが強いのが特徴です。

生 産 者 の 声

健康支援課  管理栄養士
川原亜紀

▼青 と々した葉の市川ねぎ

▲一面に広がるシクラメン

材料（２人分）
長ネギ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1～2本（150グラム）
　緑の部分（みじん切り）‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥少量
ごま油‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ１
豚ひき肉　‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 50グラム
しょうが（みじん切り）‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ １片
にんにく（みじん切り）‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ １片
豆
トウ

板
バン

醤
ジャン

‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1/4
ごま油‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1/2
　  しょうゆ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ2
A　砂糖‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1
　  水‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/4カップ（50cc）
水溶き片栗粉（片栗粉 小さじ１＋水 小さじ２）

甘くておいしい「市川いちご」
　昭和初期頃、市川いちごは東京の市場に近いという利点を活かし、特
産品として盛んに栽培されていました。かつては千葉街道周辺がイチゴ
の産地でしたが、都市化に伴いイチゴ農家は少なくなっていきました。
　現在では市内に数軒イチゴ農家があり、直売やイチゴ狩りの観光農園
が行われています。

生産者の顔が見える直売所
　定期的にいちかわの農産物を販売しています。

ＪＡいちかわ直売組合（湊新田1-4 付近）
毎週土曜日　午後１時３０分～４時（売り切れ次第終了）
☎338-3500JAいちかわ市川経済センター

生産者の直売所でも買えます
　「いちかわ農産物直売所マップ」で市内の直売所を紹介しています。
配布場所 農政課（八幡3-3-2グランドターミナルタワー本八幡408）、

広報広聴課、JAいちかわ市川経済センター（柏井町3-102-3）など

いちかわの農産物が買えるイベント
いちかわ産フェスタ	 ９月	 県立現代産業科学館
市民まつり	 １１月３日	 大洲防災公園
農水産まつり	 １２月	 弁天公園（予定）

　市内でとれる野菜は、生産地と消費地が近いため、
収穫した日のうちにスーパーなどの店頭に並べること
ができるので、「朝採り野菜」として喜ばれています。
　市川ねぎは、国分や堀之内、原木、高谷などで栽培
され、市場やスーパーなどに出荷されています。
　私のところでは、白い部分が真っすぐで長くきれい
なネギを作るために、今でも手作業で植え付けや収穫
を行っています。現在、市内における農業の担い手や
農地が減ってきており、大変な部分もありますが、これ
からも手作業にこだわっていきたいと考えています。

ＪＡいちかわ野菜部会  副部会長
宇田川忠

た だ よ し

好さん

市内の主な農産物収穫ごよみ　

長ネギと豚ひき肉炒め

みずみずしくて甘い「市川とまと」
　市川とまとは、有機質肥料や堆肥を使用し、土づくりにこだわって栽培
されており、新鮮でおいしいのが特徴です。また、市内で直売される市川
とまとは、木で赤く完熟した状態で販売されるため、一層甘みがあると言
われています。
　収穫時期は2月下旬から6月
までと、長い期間、市川とまとを
楽しんでいただけます。

●JAいちかわ行徳支店

◀南行徳 妙典▶

JAいちかわ
直売組合

東京メトロ東西線

N

行徳駅

作り方
長ネギは４センチの長さに切る。フライパンを熱して、ごま油を入れ、長ネギを転がしながら焼く。かぶる
くらいの水を注ぎ、ふたをして５分間ゆで、皿に取り出す（①）。
フライパンを軽く拭き、ごま油、しょうが、にんにく、ひき肉、豆板醤を入れ炒める。
ひき肉がポロポロになったら、Aの調味料を入れ、煮立ったら①を戻し、水溶き片栗粉を回し入れ、とろ
みがついたら火を止める。
器に盛り、みじん切りにした緑の部分の長ネギを散らす。
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　ネギの白い部分にはビタミンC、緑の部分にはビ
タミンCに加えβカロテン、カルシウムなどが豊富

であり、ネギの香り成分
であるアリシンは疲労回
復や体を温める作用が
あります。市川ねぎをま
るごととって元気に冬を
過ごしましょう。

☎３７７-４５１１
健康支援課

新鮮な「市川ねぎ」

旬を
迎える
旬を
迎える

▲暖かいハウス内で栽培される
　市川いちご

▲赤く熟した状態で出荷できます

▲新鮮な野菜が並びます


