
 

 

 

    

ト マ ト 

◇旬
しゅん

情報
じょうほう

 

 ・夏
なつ

（6月
がつ

～９月
がつ

） 
 

◇県内
けんない

トマト情報
じょうほう

 

 ・主
おも

な産地
さ ん ち

は大蔵村
おおくらむら

、山形市
や ま が た し

、鶴岡市
つ る おか し

、戸沢
と ざ わ

村
むら

、

鮭川村
さけかわむら

、大江町
お おえ ま ち

、村山市
む ら や ま し

、天童市
て ん ど う し

など 

 ・最上
も が み

地域
ち い き

のトマトは 10年
ねん

程前
ほどまえ

から大手
お お て

ハンバー

ガーチェーンとの契約
けいやく

取引
とりひき

も行
おこな

われています。 
 

◇新鮮さ
しんせん   

を見分ける
み わ    

方法
ほうほう

 

 ・ヘタの緑色
みどりいろ

が濃
こ

く、ピンとしているもの。 

 ・皮
かわ

に色
いろ

ムラがなく、つやとはりのあるもの。 

 ・重
おも

みのあるもの。 

◇主
おも

に子ども
こ   

が苦手
に が て

とする料理例
りょうりれい

 

・サラダ 

・冷
ひ

やしトマト 

・ミネストローネ 
 

◇子ども
こ   

が苦手
に が て

な理由
り ゆ う

 

・噛んだ
か   

時
とき

のプチッやムニュとした感覚
かんかく

 

・中
なか

のヌルっとした部分
ぶ ぶ ん

の見た目
み  め

や食感
しょっかん

 

・すっぱい味
あじ

 

・青臭い
あおくさ   

匂
にお

い 

 

 

真
ま

っ赤
か

なトマトは体
からだ

をいきいきと元気
げ ん き

にしてくれるよ。 

生
なま

でよし、加熱
か ね つ

してよしのトマトを使
つか

った料理
りょうり

はたくさん

あるから、自分
じ ぶ ん

の好
す

きな料理
りょうり

（食
た

べ方
かた

）を見
み

つけてみよう。 

【すっぱい味
あじ

はこれで解決
かいけつ

！】 

煮込み
に こ  

料理
りょうり

など、いろいろな食材
しょくざい

と一緒
いっしょ

に火
ひ

を通す
とお   

と、うま味
  み

が増
ま

し

てすっぱさは抑
おさ

えられます。 

また、シロップ漬
づ

けなどデザートに

してみるのもいいですよ。 

【青臭い
あおくさ   

匂い
にお   

は油
あぶら

で封じ込
ふ う   こ

め！】 

  ツナやマヨネーズなどの油
あぶら

でコーティン 

グすると、トマトの青臭
あおくさ

い匂
にお

いは和
やわ

らぎます。 

  

 

 
【栄養
えいよう

たっぷり！注目
ちゅうもく

の色素
し き そ

成分
せいぶん

リコピン】 

「トマトが赤
あか

くなると医者
い し ゃ

が青
あお

くなる」という 

ことわざがあるくらい栄養
えいよう

豊富
ほ う ふ

な野菜
や さ い

です。特
とく

にトマトの赤
あか

い色素
し き そ

成分
せいぶん

リコピンは生活
せいかつ

習慣病
しゅうかんびょう

予防
よ ぼ う

に効果
こ う か

があるといわれています。 

 

 

【噛み
か  

ごたえや見た目
み  め

が苦手
に が て

…】 

  ひと手間
て ま

かけて皮
かわ

をむいたり、小
ちい

さく切
き

ってみたりするのもひとつの

方法
ほうほう

ですね。 
【なんと最初

さいしょ

は観賞用
かんしょうよう

だった!?しかし、今
いま

では…】 

 明治
め い じ

、大正
たいしょう

時代
じ だ い

は特有
とくゆう

の匂
にお

いが受
う

け入
い

れられず鑑賞用
かんしょうよう

でした。食用
しょくよう

とし広
ひろ

まったのは戦後
せ ん ご

のことです。今
いま

では栄養
えいよう

（カロテンやビタミンＣ
しー

）が豊富
ほ う ふ

なこ

とやそのおいしさも知
し

られるようになり、幅広
はばひろ

い料理
りょうり

に使用
し よ う

されています。  

                 （「山形
やまがた

のうまいもの」より） 

 トマトをおいしく食
た

べよう！コーナー 


