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トマ トサルサの製造法
本県は､全国有数の夏秋 トマ トの生産地であり､ジュースやケチャップをはじめとした様々な トマ トカロ

工品が商品化されています｡当センターでは､県産 トマ トの消更拡大を図るため､これまでもトマ トコン
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プイチュールなど様々な トマ ト加工品の開発に取り組んできました｡今回は､昨年開発した トマ トを使っ

た多目的調味料である｢トマ トサルサ｣について紹介します｡ トマ トサルサは､酸味と辛味が特徴的なフレッ

シュ感たっぷりのディップソースです｡クラッカー等につけて食べるほか､ピザ トース ト､パスタ､オム

レツ､魚料理､肉料理 - ･など､いろいろな料理に手軽に使うことができます｡ 
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(ヽ簡材NL (トマトサルサ 0m14 LZビン×約10個分)

･トマ ト 550g ･ピーマン

･トマ トピューレ- 350g ･にんにく 

(可溶性剛 lラ分15%) ･食 塩 ･

･たまねぎ, 1150g ･穀物酢

･パプリカ 100g ･レモン果汁 

()製道=搾

50g ･一味唐辛子 0.5g 

-5g ･コリアンダー粉末 一････0.5g

･･8g ･セロリシ- ド粉末 0.2g 

30g ･バジル (乾燥 ) 0.1g 

25g ･コーンスターチ 10g

四 cmトマ トは湯むき後､種を取り除き､1 程度の角切 りにする｡

の2/3)､パプリカ､ピーマンを0 -1 程度の角切りにする｡国 cm5.
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/3)とにんにくをミキサーでペース ト状にする.

して胡料をなじませる｡

把持しながら強火で加熱する｡アクを手早く取り除く｡

沸騰し始めたら火力を弱くし､穀物酢とレモン果汁を添加する｡

(全Liたまねぎ 

たまねぎ (全備の1

≡ h'野菜と食塩を混合し､30分ほど静l

:-1'-'l･li苗に ff 料を混合しておいたコ-ンスターチを

少しずつ添加する｡

添加し終わったら2-3分加熟したまま撹拝し､
火を止めるO

あらかじめ洗浄 ･殺菌しておいたビンに充填する｡

充填温度は85℃を下回らないようにする｡ 
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製品が冷めたら､冷暗所で保管する｡
《トマ トサルサ》

℃で15分間投曲する｡
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歩む離離 ながいもの乾燥食品開発

当センターでは､ながいもの新規加工品開発に 

ir主点的に取 り組んでおり､これまで､｢ながいも

の千枚漬け｣のような新しい形の製品や ｢ながい

もタル ト｣のように洋華子加工-の利用について

提案してきたところです..

その中で今山は､現/_iL網芭中のながいもを原料Jrj

としたシー ト状乾燥品についてご紹介します｡

ー-'･ 品というと､ 干]:の乾燥 サツマイモを乾燥した｢

し芋｣が英っ光に思い浮かぶと思いますC｢干し 

T･:-｣は､皮のついたサツマイモを蒸し､そのまま

か､多くは lcmtまどの厚さに切ってから､冬場の

大口でじっくりと乾燥させて作ります｡

はじめは､サツマイモと同様の工程で製造して

みましたが､乾燥が進んでいくと､プラスチック

状で非常に硬くなってしまいました｡これは､な

がいもの特有の繊維や組織の構造､デンプンの性

質等が関係していると考えられました｡

そこで､ふるさと食品研究センター (八)~f市)

が聞発した ｢透明イカシー ト｣の製法を参･射こ､

ながいもの組織を破砕して再度成型する方法によ

る乾燥晶の製造を試みることとしました｡

輪切 りにして蒸したながいもを､フー ドプロ

セッサーで十分破砕し､砂糖を添加して十分混練

してながいもペーストを作ります,,これを､包装

用のパウチに入れて成形し､低温で乾燥するとい

う備中な方法で製造することが山来ます｡

出来上がった試作品は,厚さが約 2mm程度と薄

く､繊維も細かくなっているため､乾燥後も柔軟

性があり､良く噛むと､砂糖の甘みの中にほのか

にながいもの風味が溶け山してきます｡良く噛む

と言うことは､私たち人FI耶ことって非1 屋要でl 糾こ

あり､脹近では､本来の消化作用の他に､血流が

良くなることで脳が活性化することや､肩こりの

防止､ダイエット等､様々な効果が報告され､｢噛

む食品｣も市販されています｡この試作品も良く

噛まなければいけませんので､物理的に作用する

機能性食品になればと思います｡

紺発を霧橡』勉農産地霊晶⑳細 身

ももいしイチコのぶぶるん
百石ふるさとの味研究会(おいらせ町)

当センターでは県沌果実を活用した加工品と

して､りんご､群なし､桃等を原料としたデザー

トベースの研究開発を行ってきました.デザー ト

ベースとは､牛乳を加えるだけでぶるぶるっと固

まるデザー トの,十三で､既存の商品では ｢フル-

チェ｣が広く知られています｡

百石ふるさとの味研究会 (おいらせ町)では､

当センターで開発した技術を活用して､町楯雀の

イチゴを原料としたデザー トベ-スを製品化しま

した｡このデザー トベースは､着色料や香料を使

用しておらず､果実本来の風味や色を活かした製

品となっています｡

食べ方は製[端1イ 1C剛こ対して牛乳200mを加えて

かき混ぜるだけというlT'JJ単なものですので､手軽

に楽しむことができます｡

この Iももいしイチゴのぷふるん｣は､おい

おいらせH新助川J' 2らせ町の味紫紺 ( l j;,,33-､電話 

0178-52-8696)で俳人でき､価格は 1個250円です｡ 

d iSe iiiiiiiii iq 



平成20年11月 11｣ 農 産 加 工 だ よ り (3)

公 開 デ ー

農産物加工指導センター (六戸町) 

9月5日 (金)に農林総合研究センター畑作園

芸試験場と共催で ｢公開デー 2008｣を開催しま

した｡来場者はノ畏産加1団体や関係機関を含めた

約680名と､例年を上l司る数の方々に来ていただ

き､当日は天候にも止ほ れて多くの来場者で賑わ

いました｡

公(-i])-デーでは､試験研究成火の紹介と当セン

ターで日射芭支援した商品約100点を展示 ･紹介し

ました｡また､加_L実演､試食･試飲コーナーでは､

｢ジャガイモソフトクリーム｣や ｢Tしながいも｣

その他､ふるさと食晶研究センターの研究成

果や農業F,; ,! に関する活動を紹介する.校の)'産加丁二

コーナーを設けました｡

来場者からは試験研究や試食品の作 り方に13Elす

る質問が多く､農産加工に対する関心の強さが伺

えました｡また､試食品など-の意見 ･要望を直

接聞くことができましたので､それらの意見を今

後の加工品開発につなげていきたいと思います｡

つがる農産物加工センター (平川市) 

9月11日 (木)に ｢津瞳のおいしい !新発見～

見て､ふれて､食べてみよう～｣をテーマに公開

デーをll肘的; 6名で､I'2!しました｡来場者数は約3 ,0 1

搾加 I二間係者を中心に個人や団体､そして地元の

小学生等でにぎわいました｡

県内で販売されている米加工品の紹介

展示コーナ-では､例年行っている研究成果の

パネル紹介やセンターで商品化を支援した加 LT品.

の展示に加え､小麦粉の価格高騰によって注目さ

れている ｢米粉｣を使った加工品の紹介を行いま

した｡

試食コーナーでは､北馬米 ｢柴の君｣のシフォ

ンケーキ､｢つがるロマン｣の米粉食パン､小麦 トト

バリゴシ｣の仝粒粉クッキー､トマ ト調味料の ｢ト

マ トサルサ｣を提供しました｡また､)JLH訣 演で

は極小粒米 ｢つぶゆき｣を使ったおこげ (ごはん

せんべい)などの実演を行いました｡

そして､特に人気が高かったのは､米粉ピザ加

工体験でした｡

来場者の中には､初めてセンターを訪れたとい

う方もいらっしゃいましたので､地元の農産加工

品やセンターで開発をした商品等について､もっ

と身近に感じてもらうために､一般の方々にもP 

Rしていくことが重要だと感じました｡
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平成20年度 農

艇)_+':I.l加工による地域活性化について見識を深め

ることを El的として､･1;･成20年10月16日 (会場

つがる ,1111種物加｣二センター)及び10月17日 (会場

農産物加 I-指導センター)の2川糾こ渡 り､平成.

20年度農庇加工研修会 ｢地場 iJ7=三 気地域づ くll品で元/

り｣をlTFJ 0II;催しました.山席者は約5名でしたO

今L射ま､道の駅つるた ｢鶴の里あるじゃ｣の

一戸明彦駅長を講師に迎え､地場産農産物を活用

した地域おこしの方法について､これまで一･戸氏

が県内各地で取 り組んでこられた実例を挙げなが

ら､ご講話いただきました｡

平如く輝唐色剤旺印拝金

産 加 工 研 修 会

講演では､道の駅の現状が厳 しいことから､今

後の運営に必要なことは何かをお 話しくださいま

した｡次に､新曲一品の開発について､地元の情 )7I;.

品を把捉 して活用することの大切さを力説されま

した｡また､商品の売れるサイクルは 3カ月程度

であり､次々と新 しい商品を考える必要があるた

め､今ある製品をアレンジする (今まで 1種難の

果実を原料として製造 していた加工品の原料を 2 

-3種類に増や してみる等)ことから始めるのが

よいのではないかと提案されました｡

売 り場については､庖克所は長 く愛されること

が大切であり､口コミは大きな影響力を持つので､

入った矧 制こ ｢いいな｣と思わせる店づ くりをす

ること､そのために､まずは店内の行き届いた手

入れが大雄であるとのことでしたO

さらに､数多くお持ちいただいた ｢鶴の里ある

じゃ｣の加二｢晶を試食 しながら意見交換をしたこ

とで､出席者も新たな加工品開発のヒン トとする

ことができたようです｡

今後､地産地消の推進や根扉;:加⊥による地域活

性化が実現できるよう､当センターとしてもこれ

まで同様協力していきたいと思ってお ります｡ 

11｣J回 lF馴桂を予定してお りました偵鹿加工研修会 山菜加 .~l -JJ ( Tについて)についてですが､依頗 してい_

た溝岬の都合により中止させていただきます｡
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