




〈
生
産
者
〉 

秦 

廣
志
さ
ん

子
供
の
こ
ろ
か
ら
親
し
ん
で
き
た
絹
か
わ
な
す
。

今
は
自
分
が
作
る
よ
う
に
な
っ
て
、

改
め
て
栽
培
の
難
し
い
野
菜
だ
と
感
じ
て
い
ま
す
。

堆
肥
や
米
ぬ
か
な
ど
有
機
物
を
た
っ
ぷ
り
使
っ
て

作
っ
た
、こ
の
美
味
し
い
な
す
を
是
非
多
く
の
人
に

食
べ
て
も
ら
い
た
い
で
す
。そ
し
て
、先
輩
方
が

守
り
育
て
て
き
た
こ
の
伝
統
野
菜
を
し
っ
か
り
と

後
世
に
伝
え
て
い
き
た
い
と
思
っ
て
い
ま
す
。

〈
生
産
者
〉 

国
田 

拡
志
さ
ん

奥
さ
ん
、息
子
さ
ん
と
三
人
で
作
業
。

「
絹
か
わ
な
す
は
連
作
を
嫌
っ
て
、水
を
沢
山
必
要
と

す
る
け
ん
、手
間
も
か
か
る
ん
よ
。

真
夏
に
早
朝
か
ら
の
作
業
が
大
変
じ
ゃ
け
ど
、

食
べ
て
も
お
い
し
い
し
、人
に
あ
げ
た
時
に
喜
ん
で

も
ら
え
る
の
が
一
番
う
れ
し
い
。」

JAえひめ未来絹かわなす生産者のみなさん



JAえひめ未来 ときめき水都市
イオンモール新居浜

絹かわなすレシピ集



ジュニア野菜ソムリエ“尾上厚子さん”オススメレシピ♪
時流漬物
絹かわなすの塩麹漬け

2人前材料

・絹かわなす
・塩麹
・麺つゆ
・青しそ

調理時間

15分

作り方

ナスをいちょう切りにうすく切り、1分間
水にさらす。 
❶の水を切り、塩麹を入れてよくもむ。
❷がしんなりしてきたら軽くしぼり、器
にもる。
好みで麺つゆを少しかけ、青しその線切
りを飾る。

❶

❷
❸

❹

おいしくつくるコツ!

絹かわなすの特徴をいかして、皮をむかな
いでいちょう切りにすること。栄養面にお
いても皮にはナスニンが多く含まれてる
ので抗酸化作用抗がん作用があるといわ
れてます。青しそやお好みでみょうがやゴ
マも混ぜると美味。

生産者オススメレシピ♪
やっぱりこれ!定番メニュー
絹かわなすの揚げ浸し

作り方

❶

❷

めんつゆを、天つゆよりも少し濃い目に
割り、❷で揚げたなすを漬け込む。
❸を冷蔵庫で冷やし、食べる直前に、す
りおろした長芋、唐辛子を好みで盛り付
ける。

❸

❹

ナスのへたを取り、所々皮をむき、縦に4
等分して、適当な大きさの乱切りにする。
❶を170度で、素揚げする。

2人前材料

調理時間

10分
・絹かわなす
・長芋
・めんつゆ （濃縮タイプ）
・サラダ油
・七味又は一味唐辛子

1個
適宜
適宜
適宜
少々

生産者と野菜ソムリエのオススメ “絹かわなすレシピ”

100g
大1
少々
少々



えひめ未来農業協同組合

○本所

○あぐりセンター

○ときめき水都市

〒792-0804 愛媛県新居浜市田所町3-63
TEL 0897-37-1004（代）  FAX 0897-34-1185
〒793-0052 愛媛県西条市中西新開111-1
TEL 0897-56-9000（代）  FAX 0897-56-9085
E-mail oyasai@ja-emirai.com
URL www.ja-ehimemirai.or.jp
〒793-0041 愛媛県西条市神拝甲487-4
TEL 0897-53-6771

JAえひめ未来は「食材の都」
絹かわなすの他にも、
JAえひめ未来管内で生産している農産物はたくさんあります。
太陽の恵みとうちぬき水、 そして愛情たっぷりに育てた
自慢の野菜・果物、加工品たちです。

JAえひめ未
来

産直コレクシ
ョン

うちぬき水で育った自慢の農産物
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	絹かわなすパンフ9-10P 3

