
農産物直売所多気郡

スマイルからお得なお知らせ
ＪＡカードでお買い物をしよう！！

商品代金が
請求時に５％割引
ＪＡカードは支店窓口にてお申し込みいただけます。 がご利用いただけます！

● 農産物直売所スマイルからのお知らせ ●

今月の定休日 … 4月17日（水）
お米の日 … 第１土曜日・第３土曜日【今月は6日・20日】
ポイント２倍デー … 毎週火曜日、第1・第3土曜日、
　　　　　　　　 　定休日の翌日【今月は18日（木）】

　タマネギには、皮の色や大きさにより、黄タマネギ、白タマネギ、赤タマネギ、小タマネギなどの種類
があります。通常、タマネギは日もちをよくするために、収穫してから１ヶ月くらい風にあてて乾燥させ
ますが、新タマネギはすぐに出荷するため、皮が薄く、実の水分が多くてやわらかいのが特徴です。
また、みずみずしく、辛みが少ないので、サラダなどに入れて生食するのがおすすめです。

新タマネギの栄養
硫化アリルやカリウム、ケルセチンなどが含まれ
ます。硫化アリルは、血液が固まるのを抑えるの
で、心筋梗塞、高血圧など、血液や血管に影響す
る多くの生活習慣病を予防する効果が期待でき
ます。カリウムはむくみの解消、ケルセチンは動
脈硬化や糖尿病などを予防する効果があります。

選ぶポイント
新タマネギは、きれいな丸
みがあり、傷が少なく表面
にツヤがあり、ずっしりと
重いものを選びましょう。
固く引き締まっているもの
を選ぶといいでしょう。

新タマネギの保存方法
新タマネギの茶色い皮は、
水分を保つのに必要なの
で、皮はむかずに保存しま
す。低温で保存した方が長
持ちするので、野菜室より冷
蔵室の方が適しています。

  多気郡産の農産物を

「食べて応援」「作って応援」

今月のおすすめ商品 「新タマネギ」

採れたて
農産物を

紹介しま
す！

収穫後すぐ出荷される「新タマネギ」 みずみずしさを味わって
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