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STAND

豊岡市但東町出身。京都府に
ある懐石料理屋で腕をふる
う。1989年に城崎温泉あさぎ
り荘に入社し、2005年から料
理長に就任。地元食材の活
用、地産地消に力を入れ、素
材の味を生かした料理で、城
崎温泉あさぎり荘を味自慢の
旅館に育て上げる。

あさぎり荘は、JA共済の宿泊保養施設として1962年に創業しました。但馬地域で栽培
されている地元食材をはじめ、県内産の食材をなるべく使用するようにしています。
お米は、JAたじま特産のコウノトリ育むお米（無農薬タイプ）で、牛肉は但馬牛、鍋物に
欠かせないネギは、岩津ねぎを使用しています。
但馬地域にはそのほかにも、たじまピーマンや八代オクラなど、さまざまな特産品が
あります。焼く・煮る・揚げる・蒸す・生でそのままなど、その食材の特徴を最大限生か
せるよう、メニュー作りに励んでいます。

This month’s recommended restaurant

このスタンドの設置に関するお
問い合わせは、たじまんま（豊
岡店）まで。

ONLINE SHOP LINE

9時～18時 TEL 0796-22-0300豊岡市八社宮490-3
9時～21時30分 TEL 079-672-1471朝来市和田山町枚田９２２－１

WEB

「たじまんま」には、

但馬の大地で採れた特産を

まるのまんま、そのまんま

取り扱うという

意味が込められています。

生産者がまごころ込めて作った、

毎朝採りたての安全・安心な

農産物が、生産者から

直接持ち込まれています。

たじまんまの食材をご利用いただいている飲食店をご紹介

料理長 井上一司 さん

住所
TEL
客室

豊岡市城崎町湯島876
0796-32-2921
35部屋

城崎温泉 あさぎり荘

非組合員の方ももちろん利用できますが、JAたじまの組合員なら、限定割り引きで
お得にご利用いただけます。
昨年には、極上の和モダンルーム計5部屋を新設しました。10名様以上の団体なら
お昼の日帰りプランもございます。この機会にぜひご利用ください。

あさぎり荘は、組合員の健康増進のための施設として創業

地元食材をふんだんに使った、
素材の味を生かした料理を提供

FEATURED SP
OTS

安 心 野 菜

R E S T A U R A N T S  T H A T  U S E  T A J I M A N M A  I N G R E D I E N T S

豊　岡
和田山

Instagram

かにと但馬牛の共演（大人お1人様1泊2食付き）  ￥37,200～（税・サ込）

ラ・スイート神戸監修　特選神戸牛ローストビーフ　￥2,800
※3日前までに要予約

人気の朝食バイキング バイキング会場

地産地消協力店の一覧はこちら

コウノトリ育むお米（無農薬タイプ）

サトイモは、だ液の分泌を促進、消化を助けて胃腸を整える作用があり、特有の
ぬめり成分が血圧を下げ、肝機能を保護する作用なども認められています。ま
た、皮膚や粘膜の炎症を鎮める働きもあり、生のまますりおろしたものは「芋薬」
と呼ばれ、やけどやはれ物、高熱の民間療法などに広く活用されていました。

サトイモには、茎の根元に付く大きな親イモを食べる「親イモ型」と、親イモのま
わりにつく小さいイモを食べる「子イモ型」があり、親イモも子イモも両方食べら
れるものを「親子兼用型」といいます。山間の水はけのよい土壌と栽培の相性が
良く、きめ細やかでねばりのあるサトイモに成長します。
たじまんまには10月から3月にかけて出荷されており、今がまさに旬を迎えてい
ます。大きさや色、形などさまざまな種類のサトイモを取りそろえています。この
時期にぜひ、ご堪能ください。

おすすめはコロッケにして食べること。衣のサクッとし
た食感と、ジャガイモとは違うサトイモ特有のねっとりし
た味わいが楽しめます。
皮をむいて乱切りにし、中火でじっくりと火を通した定
番料理、サトイモの煮物は外せませんね。夏の暑さでた
まった体の疲れは、サトイモを食べて回復させましょう。

サトイモの効能

おいしい食べ方

サトイモ
食と農・地域のつながり

ごよみ

撮影協力：芝地　政伸さん（出石町）

たじまんま売場サトイモの毛を専用の機械で取り除きます

兵庫県

但馬但馬

伊賀正義さん（竹野町）

出荷者募集中！ たじまんまは、JAたじまが運営する誰でも参加できる地場産農畜産物の販売施設です。
「家庭で消費しきれないほど収穫できた」「多くの人に自慢の野菜を味わってもらいたい」など、
出荷する理由は人それぞれ。たじまんまに自慢の農産物を出荷してみませんか？会員登録から精算までの流れ

会員登録
必要書類を提出し、出荷会員登録
します。入会後、IDカードと登録生
産者用の帽子をお渡しします。

おいしい農産物を、心を込めて栽
培します。

安全・安心な農産物を販売するた
め、栽培工程を記載した「生産履
歴」を提出します。

傷が付かないよう、丁寧に収穫し
ます。

畑で収穫したものを袋詰めし、たじ
まんまへ持ち
込みます。

専用の機械でバーコードラベルを
発行し、商品に貼り付けます。その
後、店内で商品を品目ごとに陳列
します。

売り上げの状況が携帯電話にメー
ル送信されます。追加出荷も可能
です。

お問い合わせは最寄りの支店（営農）・営
農生活センターまたは、たじまんま（TEL 
0796-22-0300）・たじまんま和田山
（TEL 079-672-4800）まで。

1 農産物を生産2 出荷の３日前までに
生産履歴を提出3 農産物を収穫4

袋詰め・結束5 バーコードラベル
発行・添付、商品の陳列6 売り上げ状況の

メール連絡7 会員登録の条件や
一日の流れなど
詳しくはこちら

地産地消協力店

「地産地消協力店」では、食と農・
地域をつなぐ飲食店として、地
元の新鮮な食材を味わうことが
できるだけでなく、生産者の思
いや努力を感じながら食事を楽
しむことができます。
この「たじまんまスタンド」は、
たじまんまの食材を利用し、地
産地消に貢献している飲食店の
証です。お店を利用することで
地元の生産者を応援することに
もつながります。

※たじまんまから離れた場所にお住まいの方でも、最寄りの支店（営農）・営農生活センターへ持ち込みください。（月・水・金のみ受け入れ）

※但馬牛と岩津ねぎは、お食事プランや季節等によって使用していない場合があります。

（参考：家の光協会発行「決定版和の薬膳食材手帖」）

※価格は税込み（令和7年11月2日現在）

地元食材の魅力を発信中
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