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○多摩青果の主な入荷情報 ○そら豆の選び方と保存方法
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色の基準

１２月から鹿児島が始まり、愛媛、千葉、茨城、秋田と

南から北上する形で気候に合わせて産地リレーが行われる。

○月別情報

１２～４月：鹿児島が主要産地。

寒い時期に育つため、食味が良く甘いことが特徴。

５月：上旬は愛媛が主要産地。

安定的な出荷と品質の良いものが多い産地。

中旬～下旬にかけて、茨城、千葉なども主要産地となる。

６月下旬：秋田が主要産地。品質の良さはピカイチ。

一寸そら豆

一寸とは約３ｃｍのこと。

大粒種は一寸系と呼ばれ、さや・豆共に一番大きい品種。

ほのかに甘く、やわらかな口当たりが特徴。

見応え、食べ応えどちらも十分楽しむことができる。

現在日本で栽培されている大部分がこのタイプ。

○そら豆の下ごしらえの仕方

おはぐろ部分

①手でさやを剥き、豆を出す

②豆の皮に切れ目を入れる

③沸騰したお湯に塩と酒を加えて茹でる

④茹でた豆は「おはぐろ」の部分から皮を剥く

⑤芽が気になる場合は包丁の根元で

Ｖ字に切れ目を入れて取り除く

○そら豆の名前の由来
名前の由来は諸説あるが

さやが上向きに実っていることから「空豆」

さやの内部が繭に似ていることから「蚕豆」

といわれている。

エジプトのピラミッドで化石化したそら豆が

発見されたことから世界最古の農作物の

ひとつと伝えられている。

保
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冷凍

選び方

さやがよく張って、みずみずしくツヤがあり

色鮮やかなもの。

さやに豆の形がくっきりと分かり

豆の大きさが揃っているもの。

かために茹で水気を切り、重ならないように

フリーザーバッグに入れて保存

空気に触れると風味が落ちていくため

さや付きのままポリ袋に入れ

冷蔵庫野菜室で保存
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※2019年現在の多摩青果における各産地の情報とおおよその入荷時期です。気象条件等で実際の入荷状況は異なる場合があります。


