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11⽉中旬に焼き芋を中⼼にサツマイモ料理の試⾷
今年、農園のサツマイモはまとまった量がとれな
の農家⻘年グループ「むさし４Hクラブ」にご協⼒
の畑で栽培したベニアズマ、紅はるかを使って⾊
理を味わいました。
ごはんものからスイーツまで、とてもシンプルな
それぞれイモの特徴が出ていてどれも⼤好評！
芋ごはん、さつまパン、みそ汁、ポタージュスー
素揚げ、蒸しパン、芋ようかん･･･
中でも 厚切りにして揚げるだけの『素揚げ』は中でも、厚切りにして揚げるだけの『素揚げ』は
⽪付きでこんがり揚げると焼き芋のような味わい

「紅はるか」は今後期待されている品種のひとつ
しっとり＆ねっとりしていて学⽣さんには⾼評価

⼀⽅、「⻩⾦千貫(コガネセンガン)」は⽪⾊が⽩く
巨⼤だったので、学⽣さん達の第⼀印象は
「なにこれ？サツマイモ？？」とやや低評価･･･。
芋焼酎の原料に使われているそうなので、ちまた
あまり⾒かけませんが、焼き芋や天ぷらにすると
ホクしているのでとても美味しく頂くことができホクしているのでとても美味しく頂くことができ
イモも⾒かけによらないですね。

「パープルスイートロード」や「太⽩」
でも品種の特徴を⽣かして⾊々なサツ
マイモ料理に挑戦してみたいと思います。
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