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加賀野菜のカレンダー

　金沢の言葉で「こっぼこぼ」と言う甘くてホクホクした食感が特徴のさつまいもです。
キュアリング貯蔵法が確立し、夏を除いてほとんどの時期に出荷されています。

 ●キュアリング貯蔵法とは、土がついたままのさつまいもを温度
３２～３５℃、湿度９０～１００％の室内に９０～１００時間置いた
後、１３℃程度まで温度を下げ、湿度も８０～９０％に保ちます。
徹底した温度・湿度の管理をすることで腐敗を防ぎ、年明けから
６月頃まで出荷することができます。
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五郎島金時（ごろうじまきんとき）

夏  に水揚げされる主な魚　
あじ（鯵）

ねじらがれい（ねじら鰈）

（別名：したびらめ -舌鮃）きす（鱚）

あまだい（甘鯛）とびうお（飛魚）

食卓にのぼる四季の魚
　日本の周辺では、たくさんの種類の魚が獲れます。金沢では日本海の魚を中心とし
た新鮮な魚が手に入るので、季節ごとに美味しい魚を食べることができます。それが
伝統的な食文化ともつながっています。
（ここでは、魚の名前をひらがなで表示してあります。）

春  に水揚げされる主な魚
いわし（鰯・鰮・鰛）

さより（鱵・針魚・細魚）

めばる（眼張）

まだこ（真鮹・真蛸）

かれい（鰈）

にぎす（似鱚）
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