
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

地場
じ ば

産物
さんぶつ

だより ～ ｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ ～ 
 

メイドインみやこプロジェクト 

 このプロジェクトは、みやこ町内
ちょうない

で作られた
つく        

おいしい野菜
や さ い

をみなさん

に食べて
た   

もらおうとする取組
と り く み

です。 

春
はる

を感じる
かん    

旬
しゅん

の味
あじ

  
 「アスパラガス」の名前

な ま え

の由来
ゆ ら い

はギリ

シャ語
ご

で「新芽
し ん め

」を意味
い み

する言葉
こ と ば

からき

ています。春
は る

の新芽
し ん め

、「アスパラガス」

を３月
が つ

の給食用
きゅうしょくよう

として届けて
と ど    

いただく

生産者
せ い さ ん し ゃ

の井上
い の う え

さんにお話
  はなし

をうかがって 
 

きました。 
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ま ち

学校
が っ こ う

給食
き ゅ う し ょ く

小委員会
し ょ う い い ん か い

 

 おいしいアスパラガスを作る
つ く   

ポイント

は「土
つ ち

づくり」です。アスパラガスにとって

よい土
つち

とは、水分
す い ぶ ん

、養分
よ う ぶ ん

、空気
く う き

がバラン

スよく含
ふ く

まれていることです。また、すき

まがあり、水
み ず

や空気
く う き

がよく通
と お

るふかふか

な土
つ ち

です。そのために、たい肥
ひ

（牛
ぎゅう

ふん

など時間
じ か ん

をかけて発酵
は っ こ う

させたもの。土
つ ち

の

中
な か

の微生物
び せ い ぶ つ

の働
はたら

きがよくなる。）をたっぷ

り混
ま

ぜ、土
つ ち

がやわらかくなるまで、深
ふ か

～

く、よ～く耕
たがや

しているそうです。 

 

 

 

 

生産者
せいさんしゃ

 ： 勝山
かつやま

の 井上
いのうえ

 純一
じゅんいち

 さん 

 

 
 アスパラガスを育てる

そ だ     

のに欠
か

かせないことは休眠
き ゅ う み ん

（寒
か ん

にあてる）だそうです。１１月
が つ

～１月
  が つ

上旬
じ ょうじ ゅん

までに

５℃以下
い か

の温度
お ん ど

が５００時間
    じ か ん

必要
ひ つ よ う

で、その後
ご

、ハウ

スのビニールを２重
じ ゅう

にしたり、閉め切っ
し  き  

たりしてハウ

ス内
な い

の温度
お ん ど

を上
あ

げます。そうすることで、新しい
あた ら      

芽
め

が元気
げ ん き

よく出
で

てくるそうです。 

 

 
収穫
しゅうかく

は朝
あさ

と夕方
ゆうがた

の２回
  かい

。朝
あさ

から夕方
ゆうがた

まで、なんと 15 ㎝ほど成長
せいちょう

します。

２月
がつ

下旬
げじゅん

～10月
がつ

中 旬
ちゅうじゅん

まで収穫
しゅうかく

は続き
つ づ  

ますが、春
はる

が一番
いちばん

おいしいそうです。 

 おいしさ見極
み き わ

めポイント 

穂先
ほ さ き

がかたく

しまっている。 

茎
くき

に筋
すじ

がなく、

みずみずしい。 

穂先
ほ さ き

が 紫 色
むらさきいろ

を帯
お

びている。 

まっすぐで、 

茎
くき

の直径
ちょっけい

が丸
まる

い。 


