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特　徴

鮮
あざ

やかな朱
しゅいろ

色で、先のとがった栗
くりがた

型のかわ

いらしい形をしています。果
か に く

肉は厚
あつ

く、あまく

てしっとりとした食
しょっかん

感が特
とくちょうてき

徴的です。

おいしい食べ方

ポタージュや煮
に も の

物にすると、鮮やかな
朱色がきれいにはえます。しっとりとした
あまさをいかして、プリンや
アイスクリームなど、スイーツ
にするのもおすすめです。

コラム

かぼちゃの原
げ ん さ ん ち

産地は南米といわれ

ます。16世紀、豊
ぶ ん ご

後（現在の大分県）

にポルトガル船が漂
ひょうちゃく

着した時、船長か

ら殿
とのさま

様にカンボジアのかぼちゃが献
けんじょう

上

され、その「カンボジア」がなまり、「か

ぼちゃ」と呼ばれるようになったと言

われています。

生産者の声

ひとつひとつ、愛
あいじょう

情を込
こ

めて
大切に育てています

畑は海岸に近い砂
す な ち

地にあ
ります。砂地は水がたまりに
くく、病気にもなりにくいの
で、このかぼちゃを作るのに

適しています。種まきから収
しゅうかく

穫までいろんな
作業がありますが、かぼちゃの生育を見

み き わ

極め
ながら、ひとつひとつ大切に栽

さいばい

培しています。

本
も と の

野 壽
じゅいち

一 さん

歴　史

昭和初期に打
う つ ぎ ま ち

木町の農家・松
まつもと

本佐
さ い ち ろ う

一郎さんが、福島

県から「会
あ い づ く り

津栗」、「甘
あまぐり

栗」と呼
よ

ばれる種類の種
たね

を手に

入れたことがはじまりです。その後、味と色が良いもの

を選びながら種を採
と

り、十数年にわたり研究し作り上げ

ました。関東や関西で人気がありましたが、別の品種

の生産が増え、消
しょうひしゃ

費者の好みも変化したことから一度

は需
じゅよう

要が減り生産も減ってしまいました。現在は価
か ち

値

が見直され市
しじょう

場への出荷も次第に増えています。

打
う つ

木
ぎ

赤
あ か が わ

皮甘
あ ま ぐ り

栗
かぼちゃ

特　徴

普
ふ つ う

通のなすのヘタの下が白い

のに対し、ヘタ紫なすはヘタの

下が紫色を帯
お

びていることから

その名がつけられました。小ぶ

りで卵
たまごがた

形、皮はうすく、果
か に く

肉はや

わらかくあまみがあります。

おいしい食べ方

小ぶりで皮がうすいので、

一
い ち や づ

夜漬け（浅
あ さ づ

漬け）に最
さいてき

適で

す。ほかにも、なすとそうめん

の煮
に も の

物やなすのオランダ煮
に

も

金沢の代表的な料理として昔

からよく食べられています。

調べてみよう！

日本各地には、丸いもの

や長いもの、卵形のものな

ど、いろいろな種
しゅるい

類のなす

があります。なすの種類と

それぞれの特徴、作られ

ている地
ち い き

域について調べ

てみよう！

生産者の声

毎年試
し こ う

行錯
さ く ご

誤しながら栽培し、 

次の世
せ だ い

代に守
まも

り継
つ

ぎます

暑さ寒さに弱く、水の管
か ん り

理が難
むずか

しいの
がヘタ紫なすです。長年栽培していま
すが、接

つ

ぎ木の作業は特に難
むずか

しく、毎年
試
し こ う さ く ご

行錯誤しながら作っています。ヘタ紫なすの良さを次
の世代につなぐため、自分が育てたヘタ紫なすから種を
取り、良い種を残していくことに努めています。

林
はやし

  繁
し げ き

樹 さん

歴　史

明治22年頃
ごろ

、有松、泉地区で栽培されてい

たなすから選ばれたものがもととされています。

昭和40年代の後半に生産がピークとなりまし

たが、その後、栽培しやすいなすが普
ふきゅう

及し、ヘタ

紫なすは、現在崎
さき

浦
うら

地区でわずかに生産され

るのみとなりました。

ヘタ紫
む ら さ き

なす
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