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ワサビに似
に

たピリリとした辛
から

みと、ツ

ンと鼻をつくにおいと味わいが特徴で

す。加
か ね つ

熱の仕
し か た

方によって辛みが消えて

しまうこともあるので、調理にはコツが

必要です。

特　徴

おひたしや漬
つ

け物にして食べますが、

巻
ま

き寿
ず し

司、ぎょうざ、おやきなどに入れると

辛みがアクセントと

なりおいしいです。

二塚地区では昔から、「根
こんじょう

性

の悪い人が漬けるほどおいし

くなる」「けんかして作るとうま

い」と言われてきました。これ

は、からしなを漬ける時には、

力
ちからいっぱい

一杯もむことで辛み成分が

飛び出すことに由
ゆ ら い

来するユニー

クな表現です。

特徴を生かすため、毎年 

試
し こ う さ く ご

行錯誤しながら栽培しています
二塚からしな独特の色や辛みを出

すために寒さに当てることが必要で

すが、寒くなるのが早すぎると成長

が止まってしまうので、その調整が難
むずか

しいです。種

まきから短期間で収
しゅうかく

穫できる野菜ですが、その分、

間
ま び

引きや肥料をあげるタイミングが難しく、品質を安

定させるため毎年試行錯誤しています。

橋
はしもと

本 將
まさふみ

史 さん

金沢では二
ふた

塚
つか

地区を中心に、大正から昭和30

年代後半まで、稲
い ね か

刈り後の田んぼに自分が食べ

る分としてや、田植え前にすき込む自然の肥
ひりょう

料

として栽培されていました。その後、稲
いなさく

作の機械化

や化学肥料の普
ふきゅう

及などにより、栽培が途
と だ

絶えてし

まいましたが、辛
から

みと独特の香
かお

りをなつかしむ声

があがり、平成9年に復
ふっかつ

活しました。

歴　史

おいしい食べ方

生産者の声 コラム

二
ふ た つ か

塚からしな

鍋
なべもの

物のほか、おひたしや和
あ

え物
もの

が一般的

です。金沢春菊はやわらかいので、生
なま

のま

まサラダで食べるのもおすすめです。

加賀つるまめと同

じように、春菊は地

方によっていろいろ

な呼
よ

び名があります。

地方の呼び名とその

由
ゆ ら い

来を調べてみよう！ 

原
げ ん さ ん ち

産地は地
ちちゅうかい

中海の沿
えんがん

岸で、古くからヨーロッパで、

花の観
かんしょうよう

賞用として栽
さいばい

培されていました。金沢での

栽培は、農業の育
いくせい

成に力を入れた５代藩
はんしゅ

主前田

綱
つなのり

紀の時代からと言われています。1707年に

加賀藩
はん

の十
と む ら

村※が書いた書
しょもつ

物に「つまじろ」という

言葉が載
の

っています。金沢では春菊のことを古くか

ら、つまじろと呼
よ

んでいます。かつての産地は三
み ん ま

馬

地区でしたが、今は市内各地で作られています。
※10または数十の村をとりまとめる有力な農民

歴　史

おいしい食べ方

生産者の声

調べてみよう！

金沢春
し ゅ ん ぎ く

菊

金沢春菊は 一
いっぱんてき

般的な春菊と違
ちが

い、

独
どくとく

特なクセがなく、やさしい香
かお

りとやわら

かな食
しょっかん

感、そして肉
にくあつ

厚な葉が特
とくちょう

徴です。

特　徴

伝
でんとう

統野菜でありながら、味も形も進
し ん か

化して
います

金沢春菊は、20～30年前は苦くてきらい

だった人もいたようですが、今は、やわらかく

てあまみがありとても人気があります。種
しゅ

を守

り継
つ

ぎながらも、大きさや形、味を消
しょうひしゃ

費者にあわせて変化させ

ていくことも良いのかもしれません。伝統野菜でありながら、

常
じょうしき

識にしばられず、生産者が切
せ っ さ た く ま

磋琢磨しながらおいしい金沢春

菊を作っています。

西
にしもと

本 明
あきひろ

弘 さん

金沢産農産物食育動画
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