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三笠市栄養管理係の公式インスタグラム開設しました！

市内の農産物を使用したレシピが紹介されています。ぜひご覧ください！

そのほかにも食に関わる情報やレシピを多数掲載しています。

フォローして、あなたの食生活にご活用ください。

※天候等による作物の生育状況により、収穫状況が前後する場合がございます。

※旬カレンダーには農作物の収穫の時期を掲載しております。

※ワインは１０月初旬に収穫され、すぐに醸造し、半年から数年かけ、出来上がります。早いものでは

翌年の４月ごろから販売されています。

食育においてその土地のものを知り、生産者や自然の恵み感謝の気持ちを育てるこ

とはとても大切なことです。

私たちの三笠市ではどのような農作物が育てられているのか「旬カレンダー」を活

用し、地産地消に取り組みましょう。

収穫後は製粉され、通年で一般販売

のほか、近隣のパン屋さんで使用され

ています。

収穫後は通年で市内豆腐

店に卸し、豆腐等の商品の

原料となっているほか、

全国に発送され醤油やみそ

の原料となっています。
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ミニトマト

市内で主に栽培している品種は主に「キャ

ロルスター」です。外観は真っ赤な丸い形を

しており、皮が薄く果肉が厚いため、しっか

りとした食べ応えがあります。また糖度も高

く、ほどよい酸味もあるため、食べ飽きるこ

とがありません。お弁当やサラダなど様々な

料理の彩りとして使えます。

スイートコーン

イエロー系の最も有名なとうもろこしの王

様と呼ばれる「ゴールドラッシュ」や粒が大

きめで甘みも強く、プリッとした食感の「恵

味ゴールド」などが栽培されています。寒暖

差が大きい気候と、こだわった土作りにより

糖度が高く、コクのあるとうきびが出来上が

ります。ついつい手が伸びてしまう美味しい

スイートコーンを是非お試しください。

三笠メロン

市内で生産される三笠市のメロンのブラン

ドです。Ｉ.Ｋ種という伝統的な品種のメロン

で、地域の努力により三笠特有の気候や地形

を生かして栽培されてきました。伝統野菜と

して継承されてきた三笠を代表するメロンで

す。

ほかにも、高糖度な「ルピアレッド」・果

皮の薄い「摩周レッド」・さっぱりとした甘

みが特徴の「おくり姫」などの赤肉メロンを

三笠産メロンとして出荷しています。

スイカ

大正時代末期ごろから栽培が始まり、

「三笠西瓜」という名で市場に出回っている

ものや過去には「三笠の初恋」もありました

が、現在は黒い皮で高糖度の「夏の女神」・

令和４年に作付けされたみずみずしく力強い

甘みのある黄色い果肉が特徴の「夏のほほえ

み」などがあります。

三笠市の農産物の特徴

小麦

主に、きめが細かくうどんやお菓子作りに

向いている「きたほなみ」、独特の甘みと黄

色みがかった粉色が特徴で、製パンに向いて

いる「キタノカオリ」の２種の秋まき小麦と、

グルテンが強くしなやかで、もちもち・ふん

わりとした日本人好みの「春よ恋」、あっさ

りとした風味で吸収性があり、もっちりソフ

トなパンに向いている「はるきらり」の２種

の春まき小麦が栽培されています。

きゅうり

一般的に出回っている「まりん」という品

種に加え、表面についているごつごつしたイ

ボが特徴の「黒さんご」が三笠市で栽培され

ています。「黒さんご」は希少な品種で栽培

している農家も少なくなっています。歯切れ

の良いシャキシャキとした食感が楽しめる夏

の野菜です。

フード・マイレージって知っていますか？

食品の輸送が環境に与える負荷の大きさを表す指標のことを「フード・マイレージ」という値で

示します。輸送には距離が長いほど多くのエネルギーが消費され、地球温暖化の原因の一つである

ＣＯ₂（二酸化炭素）を排出します。日本は多くの食品を輸入に頼っているため、値が高い国です。

そのため、三笠市で生産されたものを食べること（地産地消）が、環境への負担を減らし、持続可

能な環境づくりにつながります。

※フード・マイレージの値は食糧輸入量（ｔ）×輸送距離（km）で表されます。
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玉ねぎ

市内で栽培しているたまねぎは８月から

１０月にかけて収穫され、主に辛みが少なく

みずみしさを味わえ、貯蔵性を持ち合わせた

「オホーツク２２２」を栽培しています。肉、

魚、野菜、どんな食材とも相性ぴったりで

様々な料理に幅広く活用できるごはんづくり

の味方です。

りんご

シャキシャキとした歯触りと甘味が多くサ

ラダにするのがおすすめの「ふじ」や、緻密

で硬めの果肉と甘くて酸味をほとんど感じな

いのが特徴である「つがる」などを美和地区

で栽培しています。

栽培されたりんごをジュースにした

「みわの里」などもあります。品種による味

の違いを楽しんでみてください。

じゃがいも

市内で栽培している品種は主に「男爵」と

「とうや」です。「男爵」はほくほくしてい

て、肉厚で果肉は白く、煮崩れしやすいため、

つぶして使うコロッケなどの料理に使うのが

おすすめです。また「とうや」はやや粘質の

肉質で果肉は黄色く、煮崩れしにくいため、

「カレー」や「肉じゃが」などの煮込み料理

におすすめです。

大豆

市内で栽培している主な品種は

「ユキホマレ」です。「ユキホマレ」は生育

期間が短く多収であるため市内では最も作付

けの多い品種です。

また、みそづくりに使用されている「音更

大振袖（おとふけおおふりそで）」もわずか

ながら栽培しており、みそとして市内の農協

で販売されているほか、学校給食でも提供さ

れています。

かぼちゃ

深い甘味や追熟させると甘みが増す

「味平」や、ほくほくとした触感と程よい甘

味が特徴の「みやこ」などが栽培されていま

す。近年では安定した収穫量と品質を得るこ

とを目指して、ビニールの防寒シートをトン

ネル状にかける露地トンネルを使用した栽培

も行われています。

お米

豊かな甘味で濃い味わいの「ゆめぴりか」、

やや甘味が強く酢飯に合う「ふっくりんこ」、

ほのかな甘みと独特な風味の「おぼろづき」、

程よい甘さで、冷めても美味しい「ななつぼ

し」の４種が主に生産されており、学校給食

でも提供されています。

ワイン（醸造用ぶどう）

市内で生産されている栽培品種は多岐にわた

り、ワインのラインナップもたくさんありま

す。その中でも１９９８年に達布地区で初め

て植えた醸造用ぶどうである「ピノ・ノワー

ル」は栽培される土地や気候の個性を表現す

る品種であり、深みのある果実や熟したイチ

ゴ、針葉樹を思わせる深く冷涼な香りがする

三笠を代表するワインです。

original

wine
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三笠市の農産物購入先

〇Aコープ三笠店（三笠市幸町12-11）

☎01267-2-2925 （営業時間）10：00～19：00

〇イオンスーパーセンター三笠店（三笠市岡山1059-1）

☎01267-4-5100 （営業時間）9：00～21：00 ※一部営業時間が異なる売り場あり

〇がんばり村ファーム（三笠市大里76-3）

☎01267-3-1555 （営業時間）12：00～17：00 ※冬季休業期間あり

〇中村鮮魚店（三笠市幸町7-11）

☎01267-2-2460 （営業時間）8：30～18：00 定休日：日

〇三笠ぽけっとマルシェCOCOCHI（三笠市若草町396-1）※高校生レストラン併設

☎090-9040-0130 （営業時間）土・日・祝日10：30～16：30※冬季休業あり

〇道の駅みかさ農家の店（三笠市岡山1056-8）

☎01267-2-3901 （営業時間）10：00～17：00※冬季休業期間あり

〇YAMAZAKI WINERY（三笠市達布791-22）

☎01267-4-4410 （営業時間）土・日・祝10：00～17：00

※冬季営業時間（11月～4月）土・日・祝10：00～15：00

URL：http://www.yamazaki-winery.co.jp

〇TAKIZAWA WINERY（三笠市川内841-24）

☎01267-2-6755 （営業時間）10：00～16：00 定休日：火

※冬季営業時間 10：00～15：00 定休日：土・日

URL：http://www.takizawawinery.jp

※売っている農産物は売り場や時期によってないものもございます。

ほかにも三笠市の農家さんの直売所も多数あり！
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