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特　徴

ぬるりとしていて、シャキ

シャキとした食
しょっかん

感が特徴で

す。アクが強いので料理の際

は下ごしらえが必要です。

おいしい食べ方

すっきりと口当たりの良
よ

い酢
す

の物がおすすめです。

乾
かんそう

燥させ、干
ほ

しずいきとしてみそ汁
しる

の具
ぐ

や煮
に も の

物にする

食べ方もあります。干しずいきは保
ほ ぞ ん

存に優
すぐ

れていたこ

とから、昔は飢
き き ん

饉や戦
いくさ

のときの非
ひじょうしょく

常食にされていました。

調べてみよう！

生
なま

の赤ずいきは赤茶色で

すが、酢を加えると鮮
あざ

やかな

赤紫色になります。これは

色
し き そ

素のアントシアニンが酸
さんせい

性

に反
はんのう

応することによります。

加賀野菜にはもうひとつアン

トシアニンによって鮮やかな

赤紫色になるものがあります。

それはなにかな？

生産者の声

大切な種いもは昔ながらの 
方法で保存しています

収
しゅうかく

穫作
さぎょう

業は朝４時頃からはじめます。
日にあたるときれいな赤色があせて
しまうので、日がのぼる前には作業を
終了します。

大切な種いもは、冬の間「室
むろ

」に保存します。室とは、
山の斜

しゃめん

面に横
よこあな

穴を掘
ほ

って保存する自然の倉
そ う こ

庫で、冬の
間、雪に埋

う

もれた地中の温度は一
いってい

定に保
たも

たれます。
寒さに弱い種いもを春まで保存する昔ながらの知

ち え

恵です。

岡
おかもと

本 大
だいさく

作 さん

歴　史

「ずいき」は里いもの茎
くき

のことです。江戸時

代より前には栽
さいばい

培されていたとされ、金沢では

明治に入ってから広く栽培されるようになりま

した。昔の赤ずいきは、直径15cmほどある

巨
きょだい

大なものでしたが、今の赤ずいきは八
や

つ頭
がしら

と

いう別の品
ひんしゅ

種のものです。現在では、主に中
ちゅうさん

山

間
か ん ち い き

地域で栽培されています。

赤ずいき

特
と く

徴
ちょう

独
どくとく

特 で 豊
ゆた

かな香
かお

りを持 ち、

肉
にくあつ

厚なさやが特
とくちょう

徴です。豆が大

きくならないうちに収
しゅうかく

穫し、豆で

はなく“さや”を味わいます。

つるまめの煮
に も の

物は、なすのオランダ煮
に

とともに

金沢の夏を代表する料理です。

ごまあえやツナあえにしても

おいしいです。

食べきれないくらい「だら」

ほど多くとれる、という意

味から、金沢では「だら豆」

とも呼
よ

ばれ親
した

しまれてきま

した。地方によっていろい

ろな呼び名があります。呼

び名の種類とその由
ゆ ら い

来を

調べてみよう！ 

良い種
たね

を守り継
つ

ぎ、大
だ い じ

事に世
せ わ

話を
しています

大きく成長したらよいというものでは

ありません。育ちすぎると風通しも悪く

なるし、日のあたりも悪くなり、虫がつき

やすくなります。畑を見回り、つるの伸
の

び方や葉の重
かさ

なり方を見て、成
せいちょう

長を見極
きわ

めています。毎

年良い豆を選
えら

び、次の種にしていくことで、良いものを

守り継
つ

いでいます。

村
むらしま

島 嘉
よし

孝
たか

 さん

東アジアやインドが原
げんさん

産で、正
せいしき

式な和
わ め い

名は「フジマメ」

です。平安時代の字
じ て ん

典にその名が登
とうじょう

場していますが、

日本でいつから栽
さいばい

培されていたかはわかりません。栽

培がさかんなのは北陸、関
かんさい

西、中
ちゅうきょう

京で、そのほかの地
ち い き

域

ではあまり食べられていません。金沢では「つるまめ」

と呼
よ

ばれ、富
と が し

樫地区が主な産地です。金沢での栽培は

昭和20年代頃
ごろ

からと思われます。

歴　史

特　徴 おいしい食べ方

生産者の声 調べてみよう！

加
か

賀
が

つるまめ


	【校了】加賀野菜副読本 - コピー.pdf

