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加賀れんこん

特　徴

あまさが強く、金沢弁
べん

で

「こっぼこぼ」というホク

ホクした食感が特徴です。

おいしい食べ方

「こっぼこぼ」の食感が一番わかるのは

焼きいもです。また、めった汁（豚
とんじる

汁）に入れたさつまいも

はとてもあまく、多くの人から愛されています。

調べてみよう !

収
しゅうかく

穫したさつまいもは、普
ふ つ う

通に保
ほ ぞ ん

存する

だけでは長く持たず、腐
くさ

ってしまいます。金

沢では、「キュアリング貯
ちょぞうほう

蔵法」が導
どうにゅう

入され、

ほぼ１年を通して出荷できるようになりまし

た。「キュアリング」について調べてみよう！

生産者の声

最高のさつまいもを
作るため日々勉強です

味 や 大きさなど 品
ひんしつ

質

をそろえるために、地
ち い き

域

の農家が集まり、経
けいけん

験や

知
ち し き

識を出し合い、みんな

が統
とういつ

一して使う肥料を作りました。それで

も、生産者それぞれに土作り、肥料、水や

りに工夫を重ねています。地域に愛され

る美
お い

味しいさつまいもが作れるよう日々

さつまいもと向き合いがんばっています。

藤
ふじむら

村 幸
こ う じ

司 さん

歴　史

1700年頃、当時の五
ごろうじまむら

郎島村の肝
きもいり

煎※であった太
た ろ う え も ん

郎右衛門が、薩
さつま

摩（現在
の鹿

か ご し ま

児島県）から種
たねいも

芋を持ち帰り、砂
さ き ゅ う ち

丘地で栽培したのがはじまりとされて
います。さつまいもは、やせた土地でも栽培でき、水の管理がしやすいこと
から、主に粟

あわがさき

崎・五郎島町の砂丘地で栽培されています。中心産地である五
郎島の名をとった「五郎島金

きんとき

時」はそのおいしさが全国に知られ、今では加
賀野菜を代表する野菜の一つとなっています。　※村の代表者

さつまいも

特
と く

徴
ちょう

加賀れんこんは、でんぷ

ん質
しつ

をたくさん含
ふく

んでいる

ことから粘
ねば

り気が強く、もっ

ちりした食
しょっかん

感とシャキシャ

キの歯ごたえが楽しめます。

粘り気の強さは、すりおろすことでよく分かり、つなぎ※

なしでも団
だんごじょう

子状にすることができます。はす蒸
む

しのほか、

すりおろしをみそ汁
しる

に入れるれんこん汁もおいしいです。

※粘りを出し、まとめやすくするためのもので、小
こ む ぎ こ

麦粉や片
か た く り こ

栗粉
などが使われます。

加賀れんこんの掘
ほ

り方

には水
み ず ぼ

掘りとくわ掘
ぼ

りの２

種類があります。その違
ちが

い

について、調べてみよう！

粘りとおいしさの秘密は土づくり
れんこん栽培で一番大切なのは土。

土
どじょう

壌の質がおいしいれんこんになるかど

うかを左
さ ゆ う

右します。小坂地区と河北潟干

拓地の粘
ね ん ど し つ

土質の泥
ど ろ ち

地が、加賀れんこん

の粘りやもっちりした食感を生みます。おいしいれんこん

を育てるために、長い年月をかけて良い種を残し、肥
ひりょう

料
の質や量、タイミングを研究しながら栽培しています。

本
もと

 誠
せいいち

一 さん

食
しょくよう

用として盛
さか

んに栽
さいばい

培され始めたのは、明治

時代以降のことです。その後何度か品
ひんしゅ

種改
かいりょう

良

がされ、昭和40年代中
なかごろ

頃にできた品種「支
し な

那

白
しろばな

花」が、現在の加賀れんこんの品種です。加

賀れんこんの栽培は小
こ さ か

坂地区で始まり、その後

河
か ほ く が た か ん た く ち

北潟干拓地に広がり、現在では河北潟干拓地

が一大産地となっています。

歴　史

特　徴 おいしい食べ方

生産者の声 調べてみよう !
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