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＜仙台白菜＞








食材一口メモ


【選び方】


外葉は色鮮やかで白い部分につやがあるもの，また葉の巻きがしっかりして全体に固くしまって重いものを選びましょう。葉先が枯れているものは，霜にあたったもので味が充実しています。カットものは芯の断面が平らで膨らんでおらず，根元の切り口が白いものが新鮮です。


【保存方法】


秋～冬は新聞紙に包んで冷暗所に置けば，半月程度は持ちます。横にすると呼吸量が増加して品質低下を招くので，立てて保存しましょう。また，新聞紙の内側がぬれてきたら傷むので，新しいものに換えましょう。カットものは冷蔵庫に入れて早めに使いましょう。








主な産地　　　岩沼市，登米市など





葉が柔らかで甘みのある『仙台白菜』


はくさいは英語でチャイニーズキャベツといわれ，中国が原産地。明治時代に中国から導入された種子が寄贈された宮城農学校（現宮城県農業高校）において，当時の教諭が20年近く研究を重ねた結果，採種に成功。その後，松島湾内の島で我が国のはくさいの原型の１つである「松島白菜」が育成されました。それを元に作られた「松島純二号」なども含めた総称を，伝統野菜『仙台白菜』としています。現在は産地ブランドとしても使用されています。


伝統種の「仙台白菜」は，葉が柔らかく甘みがあるのが特徴で，煮ても生でも甘くて美味しいです。結球が普通のものに比べて弱く，やや幅のある（肩ハリがある）形をしています。








鍋料理には欠かせない


はくさい





「食材王国みやぎ」とは豊かな自然に育くまれた宮城の食の多彩さと質の高さを表す言葉です。


「食材王国みやぎ」のホームページには宮城の食に関する情報が盛りだくさん！是非一度ご覧下さい。


食材王国みやぎホームページ：　 � HYPERLINK "http://www.foodkingdom-miyagi.jp/index.shtml" ��http://www.foodkingdom-miyagi.jp/index.shtml�





食材王国みやぎとは・・・





公益財団法人宮城県学校給食会


宮城県農林水産部食産業振興課





からお届けする、旬の食材情報！








