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特
と く

徴
ちょう

白い部分は、土
つち

寄
よ

せという作業で盛
も

られ

た土の中で育ちます。太くて長く、煮
に こ

込むと

とろけるようにやわらかく、ぬめりがあるのが

特
とくちょう

徴です。寒くなるほどあまみが増
ま

します。

すき焼き、鍋
なべもの

物、煮
に も の

物、串
くし

焼きなどど

んな料理でもおいしくいただけます。そ

のまま焼いて食べるとおいしさがよく分

かります。

ねぎには白い部分を食べる品

種と、青い部分を食べる品種が

あります。白い部分を食べるねぎ

には、夏に育ち冬には枯
か

れるもの

と一年中育つものがあり、前
ぜんしゃ

者の

代
だいひょう

表が金沢一本太ねぎです。金

沢の冬の旬
しゅん

を感じる野菜の一つ

と言えます。

代々の種
たね

を守り継
つ

ぎ、やわら
かく白いねぎに

やわらかさと甘さが売りのこの

ねぎは、風に弱く倒
たお

れやすく、ま

た株
かぶ

が何本にも分かれ細くなる

ので、栽培が難
むずか

しいです。他の

農家と種取りの方法や形を統
とういつ

一することで、金

沢一本太ねぎの特徴を後
こうせい

世に残すことに努
つと

めて

います。

藪
や ぶ の

野 慎
しんすけ

介 さん

いつ頃
ごろ

から栽
さいばい

培されていたかはさだかではありませんが、長

野県松本地方から持ち込
こ

まれたとされています。古くは、「加

賀ねぎ」、「金沢一本」、「金沢太ねぎ」、「金沢根
ね ぶ か

深ねぎ」など

と呼
よ

ばれていました。東北や北海道でも栽培され、寒
か ん れ い ち

冷地の

代表的な品
ひんしゅ

種でしたが、昭和30年代後半に栽培しやすい品種

が発表されるとそれに押
お

され、栽培する農家が少なくなりました。

主な産地は金
きんじょう

城地区（長坂、野田周辺）や富
と が し

樫地区です。

歴　史

特　徴 おいしい食べ方

生産者の声
コラム

金沢一
い っ ぽ ん

本太
ふ と

ねぎ

特　徴

ずんぐりとした形をしています。あまみ

が強くてやわらかく、じっくり煮
に こ

込んでも

煮
に く ず

崩れしにくいのが特徴です。

おいしい食べ方

やわらかく煮くずれしにくいこと、どこを

切っても同じ大きさになることからおでん

やふろふきだいこんに最
さいてき

適です。

調べてみよう！

日本各地には そ の

土
どじょう

壌や気候にあわせ

て、いろいろな種類の

だいこんが育てられて

います。どんな名前で

どんな形のだいこんが

あるかを調べてみよう！

生産者の声

金沢の“旬
しゅん

”の味を味わってほしい
生産者同

ど う し

士で協力しながら種をまく時期
の計画を立て、収

しゅうかく

穫時期をずらすことで、長
く出荷できるようにしています。金沢の季節
を感じる「旬のもの」として食べてもらいた
いです。

形や大きさをそろえるのが難しく、肥
ひりょう

料の時期や回数、収
穫のタイミングなど、その時期にどんな作業をするか、天気
を見ながら考えています。

松
まつもと

本 充
みつあき

明 さん

歴　史

金沢では、明治初期から青
あおくび

首大根が栽
さいばい

培されていました。ある

とき漬
つ け も の や

物屋が白
しろくび

首大根のほうがおいしいということから、種
たね

を取り

寄せて栽培すると青首と白首がかけあわさり、首が青く、短い大

根が生まれました。これを開
かいはつ

発したのが松
まつもと

本佐
さ

一
いちろう

郎さんで、このと

きのアドバイザーが愛知県の生産者・井
いのうえげんすけ

上源助さんです。源助だ

いこんの名前は、アドバイザーの名前が由
ゆ ら い

来となっています。

源
げ ん

助
す け

だいこん
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