
 

 

 

 

皆さん こんにちは！桜の咲く 4 月はアスパラガスや春キャベツ、絹さや、スナップエンドウ

など春を彩る野菜や山菜がたくさん出てきます。根菜類では新たまねぎ、新じゃがいもや新ご

ぼうが収穫され旬を迎えます。タケノコも身近な食材となりワラビやゼンマイも出始めます。

今回は少しですが春野菜の保存方法と春野菜を使ったメニューを紹介します。 

 

 

 

 

 

 

春 野 菜 保  存  方  法 ひとことポイント 

アスパラガス 

冷蔵 濡れた新聞紙やキッチンペーパーで包

み、ポリ袋に入れて立てて野菜室で保存。 

冷凍 数分軽く茹で冷水で色止めし、水気をキ

ッチンペーパーなどでしっかりふき取り、フ

リージングパックに入れて冷凍庫へ。 

常温保存はむいていません。 

冷凍したアスパラガスは、凍った

ままで炒め物、肉巻き、素焼きな

どの調理が可能です。 

タケノコ 冷蔵 下茹でした物を密封容器に入れ、かぶる

くらいまで水を入れて保存する。使用は 5 日

間を目安にし、なるべく早く使用しましょう。 

下味をつけ、水気を切った物をフ

リージングパックに入れて冷凍保

存をすると、すぐに調理できます。 

新じゃが 常温 買ってきたら、ビニール袋を外し、日の

当たらない風通しの良いところで保管をしま

す。 

新聞紙に包んでの保管もおススメ

です。 
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