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刊行の目的
　干しいもは、江戸時代後期から甘くて美味しく、保存性の高い栄養の
ある食品として広く親しまれてきた。21世紀に入ってから干しいもは、
添加物のない安全な健康食品として再び注目されている。
　これまで、干しいもの全体を体系的に解説した書物はなかった。この
ため、干しいもの生産・消費動向、美味しさ、栄養、品種・栽培、産地、
作り方・料理、歴史・文化、外国事情などに関わるすべての事項・用語
を解説した事典を刊行した。

事典の構成
口絵　干しいも関係のカラー写真12頁
Ⅰ章　干しいもの定義と生産・消費動向
　１節 干しいもとは　２節 干しいもの需給状況　３節 干しいもをめぐる課題
Ⅱ章　干しいもの美味しさ
　１節 干しいもの美味しさの構成要素　２節 干しいもの食感　３節 干しいもの甘み成分
　４節 干しいもの香り　５節 干しいもの外観　
Ⅲ章　干しいもの成分と健康
　１節 干しいもの栄養成分　２節 干しいもの成分と機能
Ⅳ章　干しいもの歴史
　１節 サツマイモの起源と伝播　２節 江戸時代の干しいも　
　３節 明治・大正時代の干しいも　４節 昭和時代の干しいも　５節 平成時代の干しいも
　６節 干しいもの将来
Ⅴ章　干しいも用のサツマイモ品種
　１節 干しいも用適品種の条件　２節 干しいも用サツマイモ品種
　３節 干しいも用サツマイモ品種の育成課題
Ⅵ章　干しいも用サツマイモの栽培・管理と産地
　１節 干しいも用サツマイモの栽培・管理　２節 病害虫・生理障害
　３節 干しいもの主な産地
Ⅶ章　干しいもの製造と販売
　１節 家内工業における小規模製造　２節 工場における大規模製造
　３節 干しいもの流通・販売　４節 干しいもの生産・販売の実際
Ⅷ章　干しいもの作り方・食べ方と料理レシピ
　１節 家庭でできる干しいもの作り方　２節 干しいもの食べ方
　３節 干しいも料理レシピ　４節 干しいも活用の郷土料理
Ⅸ章　干しいもをめぐる文化・トピックス
　１節 干しいもの振興に貢献した人たち　２節 干しいもの振興活動
　３節 干しいものトピックス
Ⅹ章　世界の干しいも事情
　１節 東アジア　２節 アフリカ
干しいもの文献・年表
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