
メロンよりも甘い?!
白く輝くシャイニングコーン

生
で
食
べ
る
？

加
熱
す
る
？

生
で
口
に
入
れ
る
と
ふ
わ
っ
と

広
が
る
自
然
な
甘
さ
が
特
徴
。

噛
ん
だ
瞬
間
に
果
汁
が
あ
ふ
れ

る
よ
う
な
感
覚
は
、
生
で
食
べ
る

か
ら
こ
そ
楽
し
め
る
も
の
で
す
。

茹
で
た
り
蒸
し
た
り
加
熱
す

る
と
、
香
り
が
際
立
ち
、
コ
ク
の

あ
る
風
味
が
加
わ
り
、
ま
た
違
っ

た
お
い
し
さ
を
味
わ
う
こ
と
が
で

き
ま
す
。
ど
ち
ら
も
甲
乙
付
け

難
い
味
わ
い
で
す
。

白
い
と
う
も
ろ
こ
し
が

希
少
な
理
由
。

木
野
シ
ャ
イ
ニ
ン
グ
コ
ー
ン
は
粒

の
色
が
白
く
、
糖
度
が
非
常
に
高

い
こ
と
か
ら
「
畑
の
ス
イ
ー
ツ
」
と

も
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。
そ
の
最
大

の
魅
力
は
、
ま
る
で
果
物
の
よ
う

な
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
甘
さ
と
、
や
わ

ら
か
く
食
べ
や
す
い
粒
皮
に
よ
る

口
当
た
り
の
良
さ
で
す
。

さ
て
、
白
と
黄
色
の
粒
が
入
っ

た
コ
ー
ン
を
見
か
け
た
こ
と
が
あ

る
で
し
ょ
う
。
シ
ャ
イ
ニ
ン
グ
コ
ー

ン
も
栽
培
の
際
に
、
近
く
に
黄
色

い
コ
ー
ン
が
植
え
て
あ
る
と
花
粉

が
ま
ざ
っ
て
し
ま
い
、
と
こ
ろ
ど

こ
ろ
黄
色
い
実
が
入
っ
て
し
ま
う

ん
で
す
。

花
粉
の
飛
ぶ
範
囲
は
風
の
状
況

に
よ
っ
て
数
百
メ
ー
ト
ル
と
も
い

わ
れ
て
い
て
、
生
育
す
る
の
は
と

て
も
難
し
い
の
で
す
。

≪材料≫

シャイニングコーン 1本

トマト 1個

きゅうり 1本

ブロッコリー 1/2株

ヨーグルトドレッシング

・プレーンヨーグルト 大さじ2

・レモン汁 大さじ1/2

・おろしにんにく 小さじ1/2

・白すりごま 小さじ2

・塩 小さじ1/2

・オリーブ油 大さじ1/2

≪作り方≫

1.ヨーグルトドレッシングを作る。ボウルにオ

リーブ油以外の材料を入れて泡立て器でよ

く混ぜ、オリーブ油を少しずつ加えて混ぜる。

2.とうもろこしは生か、硬めに茹でて、包丁

で実をそぐ。トマトは乱切りに、きゅうりは皮

むき器で縦に薄く削る。ブロッコリーも茹で

て小房に分ける。

3.器に盛り、1のドレッシングをかける。

屋台風焼きとうもろこし

鎌田のだし醬油は、和洋どんな料理にも

マッチして使いやすいと人気です。

応募はインスタグラムから。

時短10分レシピ時短10分レシピ

メロンよりも甘い?!
白く輝くシャイニングコーン

Vol..3
2025年8月「おいしい」

JA木野

木野の森珈琲店

ハピオ木野
給油所

ハピオ不動産

他部門インスタ
やってます♪

Chef’s  ADVICE

久慈シェフ

【POINT】

レンジで加熱するだけで十分に
美味しいですが、更にコーンを
フライパンに入れ、しょうゆで絡
め焼くと屋台風に。お好みで砂
糖を加えるのも良し！

コーンサラダ
ヨーグルトドレッシング

【INFORMATION】

8/1(金)～9/4(木)(予定)で

 【JBソフトクリーム 塩レモン】

を販売します。真夏に嬉しい

大人気「塩レモン」の再登場

です。（原料がなくなり次第販

売終了することがあります）

メロンよりも甘い?!
 白く輝くシャイニングコーン

鎌田醤油の
「だし醬油」。
50年以上愛さ

れるパイオニア
商品です。

申し込み7/31まで

鎌田「だし醤油」
（200ml）を

５名様にプレゼント

はじけるみずみずしさと甘さは、
生食ならでは！加熱するとコク
が加わります。

とても甘いトウモロコシなので手を加え

すぎずシンプルに食べていただきたい

です。生食では甘さをダイレクトに感じら

れ、加熱するとコクが加わる味わいにな

ります。サラダにトッピングする際には、

フライドオニオンやカリカリベーコンなど

食感の異なるものと組み合わせると

変化がついて更に美味しくなります。

木野の森珈琲店では、シャイニングコー

ンのシーズン中は冷製ポタージュの提

供を予定しています。



種
を
ま
い
て
か
ら
収
穫
ま
で
は
約
90
日
。

生
産
者
は
23
戸
、
作
付
面
積
は
約
32

で

す
。
収
穫
時
期
は
７
月
下
旬
か
ら
９
月
上

旬
く
ら
い
ま
で
と
な
り
ま
す
。

畑
で
取
れ
た
て
の
と
う
き
び
は
熱
を

持
っ
て
い
る
の
で
真
空
冷
却
装
置
に
よ
っ

て
一
気
に
冷
や
し
ま
す
。
そ
う
す
る
こ
と

で
、
呼
吸
を
抑
制
し
、
ト
ウ
モ
ロ
コ
シ
が
冬

眠
状
態
に
な
る
の
で
す
。
そ
の
後
Ｘ
線
検

査
装
置
を
使
い
、
皮
を
む
か
ず
に
先
端
に

実
の
入
っ
て
い
な
い
と
う
き
び
を
見
分
け

て
選
果
を
行
い
ま
す
。
採
れ
た
て
の
味
と

香
り
を
届
け
る
た
め
に
、
生
産
現
場
で
は

努
力
を
重
ね
て
い
ま
し
た
。

収
穫
直
後
に
低
温
処
理

甘
さ
の
秘
訣
は
鮮
度
の
保
持
。

収穫は早朝に行います。夜にた
め込んだ栄養を蓄えた状態が一
番甘く、美味しくなります。

畑や選果場の様子など
Youtube動画で紹介中

（株）ハピオ
北海道河東郡音更町木野大通西7丁目1番地

<TEL>0155-31-2141
＜休日＞1/1・1/2
＜営業時間＞10：00～20：00

生
産
現
場
レ
ポ
ー
ト

生
産
現
場
レ
ポ
ー
ト

おすすめおすすめ

青果担当に質問！おいしいトウモロコシの食べ方

木野の生産者に

お話
を伺いました。

ハ
ピ
オ
の
野
菜
が
美
味
し
い
訳

白いトウモロコシは鮮

度が命です。買ってきた

ら早めに食べるのが基本

です。時間が経つにつれ

て糖度が落ち、粒の張り

や風味も損なわれやすく

なるため、なるべく新鮮な

うちに食べきってしまい

ましょう。

青果担当に質問！おいしいトウモロコシの食べ方 

すぐに食べないときは茹で

た後に1本ずつラップで包ん

だり、ほぐして粒状で冷凍す

るのもおすすめです。加熱す

ることで酵素の働きが止まり、

冷凍による味の劣化をある

程度防げます。冷凍すれば1

か月ほど保存可能で、料理

に活用しやすくなります。

編集後記

公式アプリ

チラシが見れて
ポイントカード
機能付き！

今月はシャイニングコーン

特集です。種を植えてから

収穫までの約90日、コーン

の成長を見ていると、感謝

の気持ちでいっぱいになり

ます。Youtubeハピオチャン

ネルで動画をあげています

のでぜひご覧くださいネ。

ha

ハピオ公式チャンネル

はこちらのQRコードか

らどうぞ。お店のバック

ヤード、商品のお話な

どを紹介しています。
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