
　北
ほっ

海
かい

道
どう

にタマネギが入ってきたのは明
めい

治
じ

４年のこと。アメリカから

タマネギの種
たね

がもたらされ、開
かい

拓
たく

使
し

が札幌で試
し

作
さく

したのが始
はじ

まりで、東

区の前
ぜん

身
しん

である札
さっ

幌
ぽろ

村
むら

でも開拓使や札
さっ

幌
ぽろ

農
のう

学
がっ

校
こう

（現
げん

在
ざい

の北
ほっ

海
かい

道
どう

大
だい

学
がく

）

の指
し

導
どう

によりタマネギ栽
さい

培
ばい

が徐
じょ

々
じょ

に広がりました。

　札幌村の各
かく

農
のう

家
か

で作られたタマネギはまとめて「札
さっ

幌
ぽろ

黄
き

」と呼
よ

ばれ、

各農家の競
きょう

争
そう

のおかげでみるみるうちに品
ひん

質
しつ

が向
こう

上
じょう

した札幌黄は、札

幌村自
じ

慢
まん

のブランドに成
せい

長
ちょう

。明
めい

治
じ

30年代ころから、商
しょう

人
にん

による本
ほん

州
しゅう

の

商
しょう

社
しゃ

への市
し

場
じょう

開
かい

拓
たく

や、農家の人たち自
みずか

らが東京へ出
で

向
む

き、ビラをまい
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とうとう
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黄黄
きき

」の」の活活
かつかつ

躍躍
やくやく

↑↑明明
めいめい

治治
じじ

末ころのタマネギ末ころのタマネギ出出
しゅっしゅっ

荷荷
かか

のの様様
ようよう

子子
すす
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て宣
せん

伝
でん

するなど努
ど

力
りょく

を重
かさ

ねることで、国内はもとより、海外にも広く

札幌黄が知れ渡
わた

るようになりました。

　長い間、札幌のタマネギの代
だい

表
ひょう

品
ひん

種
しゅ

として活
かつ

躍
やく

していた札幌黄でし

たが、栽培が難
むずか

しく手
て

間
ま

も掛
か

かることから昭
しょう

和
わ

40年代をピークに生
せい

産
さん

量
りょう

が激
げき

減
げん

してしまいました。しかし、甘
あま

さと辛
から

さのバランスが良
よ

く柔
やわ

らかい、昔
むかし

ながらの札幌黄を求
もと

める消
しょう

費
ひ

者
しゃ

の声
こえ

はいまだに多く、伝
でん

統
とう

を受
う

け継
つ

ぐ一
いち

部
ぶ

の農家の絶
た

え間
ま

ない努
ど

力
りょく

により、札幌黄は、今なお札

幌の地でしっかりと、そして着
ちゃく

実
じつ

に育
そだ

ち続
つづ

けているのです。

①ひき肉はよく練
ね

り、Ⓐ、塩、こしょうを加
くわ

え、混
ま

ぜ合わ
せます。みじん切りにしたタマネギは、かたくり粉

こ

をま
ぶしてパラパラの状

じょう

態
たい

にし、ひき肉に混ぜ込
こ

みます。
②レタスは千

せん

切
ぎ

りにし、水にさらしてパリッとさせておき
ます。ブロッコリーは小

こ

房
ふさ

に分け、カボチャは一
ひと

口
くち

大に
切ります。
③シューマイの皮

かわ

に具
ぐ

をのせて、手のひらで包
つつ

むようにし
ながら縦

たて

長
なが

に包みます。あらかじめ蒸
む

し器
き

を熱
ねっ

し、蒸
じょう

気
き

が上がったら強
つよ

火
び

で10分蒸
む

します。途
と

中
ちゅう

で野菜を入れ、
約
やく

５分蒸します。レタスを敷
し

いた皿
さら

にシューマイをのせ、
ミニトマト、ブロッコリー、カボチャを添

そ

えます。

エネルギー　一人あたり３０７㌔㌍

豚
ぶた

ひき肉　………………………　　　　　　３００㌘
　　しょうゆ　………………… 大さじ１
　　酒　………………………… 大さじ２
　　ごま油　…………………… 小さじ１
　　砂糖　……………………… 小さじ１
塩・こしょう　…………………　　　　　　　　少々
タマネギ　………………………　２００㌘（１個相当）
かたくり粉

こ

　……………………　　　　　　　　適
てき

量
りょう

シューマイの皮
かわ

　………………　　　　　　　２０枚
レタス　…………………………　　　　　　　　６枚
ミニトマト　……………………　　　　　　　　８個
ブロッコリー　…………………　　　　　　　　１株

かぶ

カボチャ　………………………　　　　　　　７０㌘
からし醤

しょう

油
ゆ

　……………………　　　　　　　　適量

●●  材材
ざいざい

料料
りょうりょう

（４人分）（４人分）

●●  作作
つくつく

りり方方
かたかた

タマネギシューマイタマネギシューマイ
　　　　　　　　　　　　温温

おん

野野
や

菜菜
さい

添添
ぞ

ええ

ⒶⒶ

↑ 札
さっ

幌
ぽろ

村
むら

郷
きょう

土
ど

記
き

念
ねん

館
かん

（北13東16）の前
まえ

庭
にわ

にある「札
さっ

幌
ぽろ

玉
たま

葱
ねぎ

記
き

念
ねん

碑
ひ

」。この辺
あた

り一
いっ

帯
たい

が日本におけるタマネギ栽
培発

はっ

祥
しょう

の地であったということが示
しめ

されています。

ひと手間かけて
　　　　タマネギを主菜に
ひとひと手手

てて

間間
まま

かけてかけて
　　　　タマネギを　　　　タマネギを主主

しゅしゅ

菜菜
さいさい

にに

タマネギでタマネギで
豚豚
ぶたぶた

肉肉
にくにく

にに含含
ふくふく

まれるまれる
ビタミンＢ１のビタミンＢ１の
吸吸
きゅうきゅう

収収
しゅうしゅう

をを促促
うながうなが

すす

●かんたん！シューマイの包
つつ

み方
かた
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