　

①とき・ところ

と　き：Ｈ２０・２・２０（水）１０時３０分～１４時３０分

ところ：札幌市北区北１２条西１丁目北１２条パークマンション

「ダイニング　イル・ネージュ」（オーナー：佐藤貴理）　０１１－７１７－２５５５

②企画運営

○太田明子ビジネス工房代表太田明子

○シニア・ベジタブル＆フルーツマイスター小田浩子
○フードコーディネーター中本ルリ子
③食　材

○中林ファーム　　　　　　　　 ：伏せ込み栽培ホワイトアスパラ

　　　　○パイオニアエコサイエンス（株）：中玉調理用シシリアンルージュ

④ゲスト（８人）

○生産者　（２）

中林辰生夫妻：奈井江町茶志内三区（０１２５－６５－５３５７）

○ＪＡ関係（２）

小野紘志：ＪＡ新しのつ、新篠津村第４７－北１３（０１２６－５７－２３１１）

上西てつ子：石狩農業改良普及センター石狩北部支所　当別町若葉１７（０１３３－２３－２１４６）
○流通関係（２）

三浦信一：パイオニアエコサイエンス（株）札幌市東区北３４条１４丁目酒井ビル（０１１－７４８―８７２１）

安達英人：雪印種苗（株）札幌市厚別区上野幌１－５－１－８（０１１－８９１－５７９８）
○食品加工（１）

遠藤洋：（社）食産協、札幌市中央区大通８丁目２北大通ビル（０１１－２４１－６４４７）

　　○研究機関（１）

　　　前田智雄：北大園芸学研、札幌市北区北９条西９丁目（０１１－７０６－２４５０）　

○ＨＯＢＩＡ（１）

高橋達夫（ＣＭ）

（消費者が求める農産物について）

・主婦・女性層は野菜の食べ方を知らないだけではなく、家庭で料理をすることすら減りつつある

・健康志向指向の中で野菜はサプリメントや野菜ジュースと競合するが、ネバネバオクラ・ゴーヤが歓迎されている

・北海道ではオクラは売れるが、ゴーヤはそれほど使われないのは、食べ方が知られていないからである

・生ホワイトアスパラを「見たことがない人は多い」が、「食べた人」、「食べ方を知っている人」は非常に少ない

・生ホワイトは鮮度劣化が早く、鮮度状態の悪い野菜は買う気がしなし、流通・販売段階の劣化対策が大事

・料理人は「見た目、旬、価格」にこだわる、野菜の知識が不十分、保存法や調理法を知らないことが多々ある

・「食文化を変える」というのは無理。新しい野菜を提案する際には、現在の食文化に違和感なく取り入れられること、また取り入れるメリットを感じさせることが大事

・生ホワイトアスパラの従来イメージは「旬は初夏、食味は苦味・エグミ」なので、冬の生アスパラは「旬を外れた食味不明のモノ」で見られる、道産野菜は「旬」で評価されている、旬に勝つセールスポイントを打ち出すこと

・太さや規格別の細かいところで、「新しい食べ方、保存法、選び方」の提案が大事

・ネーミング（旬彩葱、旬菜など）で「新しい食材として評価され、新しい食べ方が普及した」例があり、冬の生ホワイトアスパラで違うネーミング・パッキングが大事、・ホワイトアスパラを買う人は「こだわり消費者」、「なんにでも合う」という売り方はダメ・使い道を提示すること

・規格別、売り先別にターゲットを明確にしたマーケティングが大事

・広告予算に限りがあり、マスコミをうまく使うことと、リーフレット、口コミなどによる地道な宣伝が大事

（冬の生アスパラを活した調理について）

・今回用いた１年生伏せ込みホワイトアスパラ（１２下～２下）の特徴は、「細め、甘さの少なさ、シャキシャキ食感」であり、これを活かした調理が大事である。

・イタリアン、フレンチのレシピではなく、和風（米・味噌汁・魚・野菜など）とのマッチングするレシピが大事である。

○ホワイトアスパラのお浸し

冬のホワイトアスパラは下の方のスジが少なく、皮を剥かないでも食べられる。

お浸しでは、シャキシャキ食感は茹で時間を調整し、風味はだし汁浸して引き出すことができる。

○茹でアスパラとディップソース

ゆで汁に浸してホワイトアスパラの風味を活かし、苦味・エグミに替えクリーム系のソースを添えて、味にパンチ力を持たせることができる。

○ホワイトアスパラとシシリアンルージュのグラタン

ホワイトアスパラとトマトとの相性の良さは、グラタンでよく実現できる。

○ちらし寿司

米飯への取り込みには、ちらし寿司にホワイトアスパラをのせることでその白さがアクセントとして活用できる。

（これからの農産物について）

　　　・今後は北海道の農家は販路を見据えた経営をしてかなければならないが、単独農家で販路を開拓するのは

　　　　困難である

　　　・昨今、付加価値のついた農作物の販路として、首都圏関西圏の富裕層をターゲットにしてる場合が多いが、北海道農業が本州の富裕層のために存在しているのではないはずである

　　　・本来の形であり、北海道で実現すべき「持続可能な農業」のために今回のホワイトアスパラがよい先進事例となれるよう各団体が協力していくことが理想だ。

     

真冬の生食ホワイトアスパラ食材セミナー（プログラム）












真冬の生食ホワイトアスパラ食材セミナー（開催概要）


通年生産ホワイトアスパラガスを支える人的ネットワークを形成するとともに、


ホワイトアスパラ食材の新たな起業化、事業化を図るため、


クラスターを構成する生産・流通・消費実務者のセミナー（交流会）を開催する





Ⅰ　情報交換会　　　　　　　　　　　　　１０：３０～１２：３０


（１）「今、消費者が求める農産物とは」講師：小田浩子（シニア・ベジタブル＆フルーツマイスター）


（２）意見交換　　　


Ⅱ「ホワイトアスパラを使ったレシピ開発」１２：３０～１４：３０


（１）メニュー考案調理　中本ルリ子（フードコーディネーター）


　　　北電マドレの料理教室やその他のカルチャースクールなどで料理講師をつとめる。また、野菜ムリエとして、野菜を使ったレシピ提案なども行う。


（２）意見交換


■進行：太田明子　太田明子ビジネス工房代表





提案メニュー


ホワイトアスパラ入り春のちらし寿司／ホワイトアスパラとシシリアンルージュのグラタン


ホワイトアスパラのお浸し／シシリアンルージュのプリン


ツナ・アボガド・にんにくディップソースでいただく茹でたホワイトアスパラ








