
「親芋はホクホク、小芋はもちもちとした食感で、違いを楽し

むのもおすすめ。甘い香りも特徴です」（仲田さん）

じゃがいも代わりににカレーに入れたり、すり下ろしてムー

チーに混ぜたりしてもおいしいとのこと。仲田さんは「金武町の

タイモは日本一。県民や観光客など、たくさんの人に県産タイモ

のおいしさを知ってほしい」と積極的な利用を呼びかけています。

タイモは栄養面でも文句なし。デンプンが豊富で、いも類のな

かでも特にカリウム、カルシウム、鉄分やビタミンA・Cなどを多

く含みます。冬の体づくりに、積極的に取り入れてみてはいかが

でしょうか。
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県産食材情報①
・子孫繁栄の縁起物！旬は12～3月

・流通するのは煮タイモ、真空冷蔵で新鮮さ長もち

・親芋はホクホク、子芋はモチモチ（食感）

今回は「田芋」と「タンカン」、「スターフルーツ」についてピックアップ！

来年１月に旬を迎える３つの県産食材についてご紹介します。

（出典：日本食品標準成分表2020年版（八訂））

主な栄養成分表 (100g当たり)

熱量 111kcal マグネシウム 23mg

水分 70.5g 鉄 1.0mg

たんぱく質 0.7g 亜鉛 0.2mg

カリウム 290mg 銅 0.05mg

ナトリウム 6mg マンガン 0.56mg

カルシウム 46mg ビタミンB1 0.16mg

タイモは水田で栽培されるサトイモの仲間で、

沖縄伝統的農産物の一つ。親芋を取り囲むように

小芋がたくさんつくことから、子孫繁栄の縁起物として

古くから親しまれてきました。タイモを煮込んだ琉球料理「ドゥ

ルワカシー」は、正月やトゥシビー（生年祝い）など祝い事には

欠かせません。茎（ズイキ）の部分はムジと呼ばれ、繊維を取

り除き、あく抜きをして食べます。若い葉も食用です。

県内の主な産地は宜野湾市、金武町。旬は12～3月で、植えて

から収穫まで約１年かかります。収穫後のタイモは傷むのが早

く、生で流通することはほとんどありません。収穫後すぐに煮

て、しっかり火を通したタイモが出荷されます。

今回、金武町のタイモ農家・仲田直樹（なかた・なおき）さん

にお話を伺いました。新型コロナウイルスの影響で祝い事があっ

ても人が集まらず、タイモを使う機会が減り消費がかなり落ち込

んだそう。そこで、国のコロナ対策の補助金を活用して冷蔵庫を

拡張し、取れたての生タイモを冷凍保存して、一年中出荷できる

体制を整えました。あわせて真空包装機も導入。通常、煮タイモ

の消費期限（冷蔵）はおよそ４日間とされていますが、真空にす

ると２週間まで延びると言われています。

夏に取れる旧盆用のタイモは、暑さであまりデンプンが乗ら

ず、小ぶりで収穫量も多くありませんでした。冷凍・真空の技術

により、旬のおいしいタイモが旧盆の季節をはじめ、いつでも味

わえるようになりつつあります。

タイモの利用を呼びかける生産者の仲田さん。出荷
状況など、金武町産タイモに関するお問合せは
taimokin@gmail.comまで

写真提供：仲田直樹さん

生産者の取り組み

食べ方と栄養価

令和

3年度

学校給食等における県産食材利用促進モデル事業沖縄県農林水産部流通・加工推進課

ホテル・中食事業者・飲食店様用

天候不良等により出荷量や時期がお知ら

せと異なる場合があります。

注文される前に必ず納品業者に

ご確認ください。「県産食材」

mailto:taimokin@gmail.com



