
春
が
始
ま
る

旬
の
味
わ
い

春
の
訪
れ
と
と
も
に
、
木
野

産
ア
ス
パ
ラ
の
季
節
が
や
っ
て

き
ま
し
た
。
ハ
ウ
ス
の
中
で
大

切
に
育
て
ら
れ
た
ア
ス
パ
ラ
は
、

天
候
に
左
右
さ
れ
に
く
く
、
や

わ
ら
か
さ
と
甘
み
が
安
定
し
て

い
る
の
が
特
徴
で
す
。
昼
夜
の

寒
暖
差
を
活
か
し
な
が
ら
、

じ
っ
く
り
と
旨
み
を
蓄
え
た
一

本
は
、
噛
ん
だ
瞬
間
に
み
ず
み

ず
し
い
甘
さ
が
広
が
り
ま
す
。

美
味
し
さ
は

採
り
た
て
の
証

私
が
伺
っ
た
生
産
者
の
ア
ス

パ
ラ
は
、
朝
と
夕
方
の
1
日
2

回
収
穫
さ
れ
て
い
ま
し
た
。
成

長
速
度
が
早
い
の
で
、
伸
び
す

ぎ
る
前
の
最
も
お
い
し
い
タ
イ

ミ
ン
グ
を
見
極
め
て
収
穫
し
て

い
ま
す
。
太
く
て
柔
ら
か
く
、

瑞
々
し
く
甘
い
、
新
鮮
な
状
態

で
売
り
場
に
並
べ
ら
れ
て
い

ま
す
。

≪作り方≫

1.ブロッコリーは食べやすいよう小房に分け

る。耐熱容器に入れて塩少々、水（分量外・

大さじ1）を加え、ふんわりとラップをし600W

のレンジで2分加熱して水気を切る。

2.ベーコンは1cmに切り、ボウルに☆を入れ

て混ぜ合わせる。

3.フライパンにオイルとベーコンを入れカリ

カリになるまで炒める。1を入れサッと炒め、

塩・コショウで味を整える。

4.2のボウルに熱い状態の3を加え、よく混

ぜ合わせる。黒コショウをかけて完成。

レンジで簡単・茹でアスパラ

サンプル

野菜の美味しさを邪魔せず蟹の風味も

たっぷりあるバーニャソース。TBSの番組

「６sixTONES」で取り上げられた人気品！

時短10分レシピ時短10分レシピ

木野産アスパラは
主にハウスで栽培されています。

アスパラギン酸
ルチン、ビタミン類が

豊富です

Vol.11
2026年5月「おいしい」

久慈シェフ

【POINT】
＠hapio_kino
期限：4/30まで

カニみそバーニャカウダ

1名様にプレゼント

【INFORMATION】

４月より木野の森珈琲店で

はJBソフトクリームから「よつ

葉」ソフトに変更しました。プ

レーンの「ミルク」、ハピオオ

リジナルきな粉をトッピングし

た「みたらしきな粉」をお召し

上がりいただけます。

採れたての甘さ、
木野のごちそうアスパラ
採れたての甘さ、

 木野のごちそうアスパラ

シ
ン
プ
ル
に
焼
く
だ
け
で
も

主
役
に
な
る
存
在
感
。
ひ
と
口

で
感
じ
る
や
さ
し
い
甘
み
と
食

感
は
こ
の
時
期
な
ら
で
は
の
贅

沢
で
す
。
生
産
地
だ
か
ら
こ
そ

味
わ
え
る
、
採
れ
た
て
の
美
味

し
さ
を
ぜ
ひ
食
卓
で
お
楽
し
み

く
だ
さ
い
。

疲
労
回
復
・

エ
ネ
ル
ギ
ー
補
給
に

ア
ス
パ
ラ
は
、
美
味
し
さ
だ

け
で
な
く
栄
養
面
で
も
優
れ
た

野
菜
で
す
。
疲
労
回
復
を
サ

ポ
ー
ト
す
る
と
い
わ
れ
る
「
ア

ス
パ
ラ
ギ
ン
酸
」
を
は
じ
め
、

葉
酸
や
ビ
タ
ミ
ン
ｃ
な
ど
も
豊

富
に
含
ま
れ
て
い
ま
す
。
さ
ら

に
、
シ
ャ
キ
ッ
と
し
た
食
感
の

も
と
に
な
る
食
物
繊
維
も
豊
富

に
含
ま
れ
て
お
り
、
日
々
の
食

事
に
取
り
入
れ
や
す
い
の
も
魅

力
で
す
。
シ
ン
プ
ル
な
調
理
で

も
栄
養
を
し
っ
か
り
摂
る
こ
と

が
で
き
る
た
め
、
旬
の
こ
の
時

期
に
こ
そ
味
わ
い
た
い
食
材
で

す
。

栄養が多く含まれているのは
「穂先」の部分

焼きアスパラ

アスパラベーコン

フライパンを火にかけて、熱くなったら

アスパラをそのままのせて、上下1分

ずつ、中火で焼きます。油はひきません。

次に塩を振って、白ワインをかけて

ふたをし、１分ほど蒸し焼きにします。

アスパラはレンジであらかじめ加熱

し、水分をふいておきます。フライパン

に油を入れて熱し、ベーコンの巻き終

わりが下になるように入れます。

やや弱めの中火でじっくりと焼き、熱

でベーコンの脂を溶かして巻き終わり

部分を接着します。裏面も焼いて完成。

茹でたアスパラ
にディップ！

一流レストラン
の味に。

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♪

下処理で「はかま」の部

分を取りのぞき、根元の皮

3～5cmをむくと食感が良く

なります。火を入れ過ぎな

いよう、ちょっと固いかな、

くらいで火を止め余熱で仕

上げるのがおすすめです。

「はかま」

Chef’s  ADVICE

レンジを使うと栄養やうま味が抜け
ず濃い味わいに仕上がります。
時短調理にもなって、一石二鳥！



ア
ス
パ
ラ
を
育
て
る
生
産
者
を
訪
ね
ま

し
た
。
土
づ
く
り
で
大
切
に
し
て
い
る
の

は
肥
料
や
水
や
り
の
管
理
。
昼
夜
の
寒

暖
差
が
大
き
い
こ
の
地
域
で
は
、
甘
み
の

強
い
ア
ス
パ
ラ
が
育
ち
ま
す
。
こ
の
日
の

収
穫
は
朝
５
時
、
一
本
一
本
の
状
態
を

見
極
め
な
が
ら
手
作
業
で
行
わ
れ
、
傷

つ
け
な
い
よ
う
に
慎
重
に
行
わ
れ
て
い
ま

す
。
気
候
に
左
右
さ
れ
る
難
し
さ
が
あ

る
中
、
「楽
し
み
に
し
て
く
れ
る
人
の
た

め
に
」と
手
間
を
惜
し
ま
な
い
姿
が
印
象

的
で
し
た
。
木
野
の
春
の
味
覚
を
ぜ
ひ
、

ご
家
庭
で
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

採
り
た
て
が
味
わ
え
る
の
は

生
産
地
な
ら
で
は
！

収穫用のはさみには、ものさし用
の棒がついており、１本ずつ長さ
を確かめて切り取っています。

詳しくは…
Youtubeチャンネルへ

（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！おいしいアスパラの選び方

JA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

全体に緑色が濃く、

太さが均一なものを選

びましょう。穂先はピン

としていてしまっている

ものがおすすめです。

切り口が変色しておら

ず、みずみずしく新鮮

なものを選びましょう。

青果担当に質問！おいしいアスパラの選び方 

穂先の状態もチェックしましょう。

アスパラは穂先から傷みやすくなって

います。ふっくらとしていて締まってい

るものを選びましょう。

買ってきたら、根元を濡らしたペー

パーで巻き、さらに乾いたペーパーで

包んでからポリ袋に入れ、立てて冷蔵

庫で保存するのがおすすめです。

編集後記
木野の森珈琲店の新しくなったソフトクリー

ムはもう召し上がりましたか？ 地元の生乳

を使い、地域に根付いた「よつ葉」のミル

キーなソフトは、店内でもテイクアウトでもお

召し上がりいただけます。

公式アプリ

チラシが見れて
ポイントカード
機能付き！

瑞々しくて甘いアスパラ

が青果やファーマーズに並

んでいます。生産者の話を

聞いていると…美味しさの

裏にある苦労が伝わってき

ます。ありがたい気持ちが

深まり、更にアスパラが好

きになりました。

キノグリーン

キノホワイト
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