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同じ素材でもちょっとした工夫
や、素材のクセを見抜いた技術改
善で、商品が生まれ変わる。サツ
マイモひとつとっても加工分野は
多彩。素材の持ち味を活かす製法
の工夫もいろいろある。

その２

（素材編 第９巻「サツマイモ」より）

ア
イ
ス
ク
リ
ー
ム

伝統料理、切干しいも、いもかりんとう、いもチップス、レトルト焼きいも、
いも甘露煮，いも納豆、からいもあめ、いも飲料、デンプン、本格いも焼酎、
有色サツマイモの発泡酒・ワイン風醸造酒、乳酸発酵食品、味噌・食酢、茎葉
利用、その他加工食品（フレーク、グラニュール、いも粉）、冷凍品（冷凍ペ
ースト、整形冷凍サツマイモ、冷凍焼きいも）
【事例】つるの佃煮、茎葉茶、冷凍焼きいも、あん入りかるかん、ペースト

本書で紹介したサツマイモの加工品

（素材編 第９巻「サツマイモ」より）

「「食食品品加加工工総総覧覧」」はは、、〈〈５５つつのの仕仕事事〉〉ががででききるる有有能能社社員員
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