
 

今月のピックアップ食材 

かがわの旬の一押し食材情報 

（令和５年12月号） 

★みかん栽培の特徴とこだわりは？ 

 三豊市仁尾町曽保(そほ)地区は、瀬戸内海に面した日当た

りの良い斜面が広がっており、そこで生産されたみかんは、

糖度が高く高品質な「曽保みかん」として知られています。 

 曽根花卉では、堆肥にこだわり、慣行栽培に比べ化学農薬

を抑えた栽培で、自然の力でみかんの木が本来持ってる味わ

いを引き出すことを大切にしています。環境にやさしい農業

や農産物を認定する、香川県エコファーマー栽培認定とみど

り認定を取得しています。 

★今年の生産状況は？ 

 今年は、夏から秋にかけて雨が少なかったので、水やりに

苦労しましたが、着果も成熟も良いので、豊作になると思い

ます。 

 私の園地では、11月20日頃から「宮川早生」を出荷してお

り、１月まで温州みかんを出荷する予定です。 

★消費者へのメッセージ 

 みかんを食べた方から「昔食べた懐かしいみかんの味がす

る」「味が濃厚」とよく言われます。はっきりした理由は分

かりませんが、気候や土壌も含め、この土地がみかん栽培に

適しているということだと思います。土地の恵みを日々感じ

ながらこれからも農業を続けていきますので、ぜひ、みなさ

んに私たちのみかんを味わってみてほしいです。 

 香川県では、11月から１月にかけて温州みかんの出荷が最

盛期を迎えます。 

 今回は、三豊市仁尾町でかんきつ類と花を栽培されている

曽根花卉さんにお話を伺いました。 

収穫は手作業で丁寧に行います 

冬の寒さと共にふっくらと身が詰まり、クリーミーな美味しさが増す

カキ（標準和名「マガキ」）。 

 県内では、志度湾、詫間湾、多度津町白方沖などで養殖され、11月から本格的

な出荷がはじまり、３月頃まで出回っています。 

 定番のカキフライはもちろん、お鍋やカキ飯、鉄板などで殻付きのまま焼きガ

キにするのもおすすめです。 

カキ 

TEL&FAX：0875-82-3077  

e-Mail：sonekaki0606@gmail.com 

 

公式ホームページから、温州みかんを始め、様々なかんき

つ類とはちみつをお取り寄せできます。 

百歳書店（三豊市）でも取扱い中 
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かがわ地産地消運動推進会議 (お問い合わせ先：香川県農政水産部農政課  TEL. 087-832-3395) 

〇 を作成しました！ 

 積極的に地産地消に取り組む県内の店舗「かがわ地産地消協力店」を、より一層利用し

ていただくため、「かがわ地産地消協力店ガイドブック」を作成しました。  

 地域別に産直施設や量販店、小売店、飲食店などを300店舗以上紹介して

います。店舗の基本情報のほか、おすすめ情報や公式ホームページ・SNSも

ご紹介していますので、ぜひご覧いただき、様々な店舗に足を運んでくだ

さい。 

 ガイドブックは12月以降順次、協力店のほか、県民センターや県内主要

駅、高松空港、観光案内所等で無料配布します。 

〇12月１日から、 を実施！ 

 かがわ農産物流通消費推進協議会は、「香川県産プレミアムオリーブオイルご褒美キャンペーン」を令和５

年12月１日（金）～令和６年２月29日（木）まで実施します。 

 対象の県産エクストラバージンオリーブオイルを購入し、下記専用応募フォーム、もしくは郵送で必要事項

を記入し応募すると、抽選で県オリジナル新品種「香オリ３号」及び「香オリ５

号」を使用したオリーブ新漬けやオリーブ

オイルが当たります。 

 ぜひ、この機会に美味しい県産プレミア

ムオリーブオイルを味わってみてはいかが

でしょうか。 

旬の魅力的な農畜水産物情報＆イベント情報をたくさん掲載しています。 

ぜひ、ご確認ください。香川県産農畜水産物応援ポータルサイト「讃岐の食」 

https://sanukinoshoku.jp/（右記二次元コード参照） 

シールを貼っている商品が対象 

電子データはこちら 

 お鍋、おでん、ステーキ、ぶり大根と冬に大活躍の 

だいこん。県産は主に、12月中旬から５月にかけて出回ります。 

 だいこんは、消化を助ける酵素ジアスターゼが豊富で、葉はカロテンやビタ

ミンＣを多く含みます。葉は、おひたしや炒め物にすると、少し苦味のある

シャキシャキ食感を楽しめます。新鮮な葉付きだいこんで、ぜひ試してみてく

ださい。 

：旬（最盛期） ：出回り時期       

だいこん 


