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知られざる北陸の食とは
　北陸三県（富山県・石川県・福井県）にある魅力的な食材・食文化を多くの皆様に紹介しています。
　北陸三県の食を食材（魚介・食肉・青果）と食文化（郷土食・加工食品・和菓子他）に分類し約150品目を掲載しました。
　福井の珍大根、ごぼう、富山の幻のりんご、注目を集める加賀野菜など、伝統食材はもちろん、流行の野菜を含め、北陸の青果を一挙にご紹介します。
書籍内のリンクについて
　文章内の青い文字の箇所は「リンク機能」となっています。これを押すと、自然人サイト（http://shizenjin.net）に接続して関連する情報を表示するほか、各種飲食店、販売団体などのホームページに接続します（スマートフォンや携帯電話などでご利用の場合、通信環境によってはパケット通信料が発生する場合があります）。
　また、（記事）と書かれた青い文字は、同じ書籍内の別のページに移動します。
　青色の電話番号は、これを押すと、その番号に電話がかかります。スマートフォンや携帯電話などが本機能に対応する場合のみ有効です。



朝日すいか
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あさひすいか

富山県
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　昭和27（1952）年頃より富山市婦中町地区で栽培されている朝日すいかは、糖度14～15度という驚きの甘さを誇る。甘さの秘密は、完熟したものを売るという出荷管理にある。すいかが着果してから毎日の平均気温を記録し、積算温度（1日の平均気温×日数）が1000℃に達した時点を目安に収穫、出荷されている。また土地が重粘土の土壌であることも、甘いスイカを育てる要因のひとつ。さらに現在では有機肥料を使うなど工夫をこらし、より糖度の高いすいかづくりが取り組まれている。

　ほとんどのすいかが、生産者の庭先と通信販売でさばかれてしまうため、スーパーなどの店頭に並ぶことはほとんどない。すいかにはおいしい切り方があって、四半分に切り分けて櫛形にしたものをさらに中心で2つに分ける。それぞれの頂点より放射線状に切れば、みんなに甘いところが行きわたる。

　甘くておいしい朝日すいかが楽しめるのは7月中旬からだいたい8月のお盆頃まで。

朝日すいかが旬の時期

朝日すいかは、7月中旬～8月中旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

朝日すいかについて問い合わせたい

朝日すいかのお問い合わせは下記まで。

ＪＡあおば婦中営農経済センター 076-469-6103

朝日すいかについてさらに知りたい

朝日すいかについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。
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アルギットにら
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富山県
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　アルギットとは、ノルウェーの沿岸など北海に育つ海藻を粉末に加工したもので、アルギン酸、多糖類、ミネラルなどを豊富に含んでいる。これを肥料に使うと、土壌中の微生物を増やすことから、土壌活性化、農産物の品質向上のため、ここ近年、アルギットを取り入れた農法が全国で試みられている。

　富山県内では南砺市をはじめ、滑川市、砺波市、小矢部市、高岡市、射水市など県内各地で、アルギットを使ってニラを栽培。「アルギットにら」という名で富山県の新たな特産物として注目されている。また、富山県の特別栽培農産物にも指定されており、アルギットの粉末資材や有機肥料などを十分に施すことで化学肥料の施用量を抑えるとともに、徹底した栽培管理を行っている。

　富山県産のアルギットにらは、微生物が有機肥料をゆっくり分解するため、ニラに負荷がかからず、緑があざやかで葉肉が厚く大きいのが特徴。見栄えだけでなく、甘味が強くおいしいと市場評価も高い。ニラは緑黄色野菜の代表格。カロチン、ビタミン類やミネラルが豊富に含まれる。県全体のアルギットにら出荷量の8割以上を占めるJAとなみ野アルギットにら生産組合では、にらの一夜漬け、おひたし、かき揚げなど、幅広く味わってもらうためのニラ料理レシピも提供している。

アルギットにらが旬の時期

アルギットにらは、5月下旬～10月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

アルギットにらについて問い合わせたい

アルギットにらのお問い合わせは下記まで。

ＪＡとなみ野（アルギットにら生産組合） 0763-32-8600



石川の米
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いしかわのこめ

石川県
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　石川県は、全国でも有数の良質な米の生産地。石川の米は、粘り強さと柔らかさを併せ持つことが特徴に挙げられる。

　県内で最も多く生産されている品種は、全国的に人気の「コシヒカリ」。そのほか、早生品種では、平成15（2003）年に名称が決まった「ゆめみづほ」や、能登地方で栽培される「能登ひかり」、「ほほほの穂」などの石川県オリジナル品種がある。

　このほか、産地や栽培方法に特徴のあるものでは、山間部で減農薬・減化学肥料で栽培されているコシヒカリ「天恵米（てんけいまい）・宝陽米（ほうようまい）」や、「神子原米（みこはらまい）」、「滝の精」、「蛍米（ほたるまい）」、「姫九谷（ひめくたに）」などが知られている。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]ひら井

石川の米が旬の時期

通年。
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石川の米について問い合わせたい

石川の米のお問い合わせは下記まで。

石川県農林水産部生産流通課 076-225-1621

石川の米についてさらに知りたい

石川の米についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]石川県農林水産部生産流通課



一寸そら豆
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いっすんそらまめ

福井県
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　一寸そら豆は、一粒が約3cmもあるそら豆。5月下旬～6月中旬に出荷され、夏の訪れを感じさせる野菜として関西を中心に人気の一品だ。

　栄養素としては、ビタミンB1、B2をはじめビタミンCも豊富に含まれ、初夏の現代人の健康サポートに優れた食品である。

一寸そら豆が旬の時期

一寸そら豆は、5月下旬～6月中旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

一寸そら豆について問い合わせたい

一寸そら豆のお問い合わせは下記まで。

ＪＡ若狭 0770-56-5000

一寸そら豆についてさらに知りたい

一寸そら豆についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]JA若狭〔営農情報内〕



打木赤皮甘栗かぼちゃ（加賀野菜）
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石川県
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　その名の通り皮が赤色に近い橙色のかぼちゃで、加賀野菜のひとつ。円錐栗型で、ねっとりとした食感と、強い甘みが特徴。ひとつあたり1kg前後の大きさで、一般的なえびすかぼちゃより小ぶりなものが多い。煮てもよく、スイーツなど甘いものの材料にも合う。夏場に旬を迎える。

　もともと、昭和8（1932）年、金沢市打木在住の農家・松本佐一郎が福島県から「会津栗」「甘栗」といわれる品種のかぼちゃを導入し、実がなりやすく色が美しいものを選抜し育てて、同18（1942）年ごろに完成した。戦後になってから発表され、主に金沢市安原地区で栽培された。

　昭和27（1952）年ごろには関西圏からの注文が相次ぎ、東京でも生産されるなど人気を得たが、徐々に需要が減り、わずかに栽培される程度になった。

　近年再び注目が集まり、栽培面積を拡大させている。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

打木赤皮甘栗かぼちゃ（加賀野菜）が旬の時期

打木赤皮甘栗かぼちゃ（加賀野菜）は、5月下旬～8月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

打木赤皮甘栗かぼちゃ（加賀野菜）について問い合わせたい

打木赤皮甘栗かぼちゃ（加賀野菜）のお問い合わせは下記まで。

金沢市農産物ブランド協会 076-208-3001

打木赤皮甘栗かぼちゃ（加賀野菜）についてさらに知りたい

打木赤皮甘栗かぼちゃ（加賀野菜）についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]金沢市農産物ブランド協会



越前辛味大根
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えちぜんからみだいこん

福井県
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　その通り辛味が特徴の越前辛味大根。大きさは普通の大根に比べ小ぶりで、小さな姿がねずみに似ていることから「ねずみ大根」ともいわれる。肉質は緻密で水分が少ないのが特徴で、皮のままでおろすことで辛味と風味が増す。越前おろしそばには、欠かすことができない大根おろしだが、中でも越前辛味大根は、鼻に抜けるほどの辛味を持ち、そばとの絶妙な組み合わせが、そばの風味をさらに引き立てる。おろしそば以外にも、鰤の刺身などの薬味として使われ、脂ののった鰤をさっぱりと味わうことができる。

越前辛味大根が旬の時期

越前辛味大根は、7月上旬～7月下旬、10月下旬～12月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

越前辛味大根について問い合わせたい

越前辛味大根のお問い合わせは下記まで。

福井県経済農業協同組合連合会 園芸特産課 0776-27-8258



越前かんたけ
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えちぜんかんたけ

福井県
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　自然環境に恵まれた池田町で栽培されている越前かんたけ。組織培養により選抜育された福井県オリジナルブランドのきのこで、「寒い茸」と書いてカンタケと呼ばれるように、寒い冬の時期（12月～2月）に発生し3cm～5cmの大きさになったころが収穫時期となる。

　香り高く、歯切れの良い食感で、淡白な味わいが特徴。弾力のある歯ごたえがあり、すき焼きやよせ鍋などにおすすめの食材である。

越前かんたけが旬の時期

越前かんたけは、12月上旬～2月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

越前かんたけについて問い合わせたい

越前かんたけのお問い合わせは下記まで。

福井県経済農業協同組合連合会 園芸特産課 0776-27-8258



越前白茎ごぼう
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えちぜんしらくきごぼう

福井県
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　坂井市春江町で生産されている越前白茎ごぼう。根も茎も食べられる、葉ゴボウを代表する品種で全国的にも珍しい野菜のひとつである。一般的な根だけを食べる土ごぼうとは違い、根が短く茎が白く長いのが特徴。主に茎を食べ、しゃりしゃりとした食感で、噛むと口の中にゴボウの香りが広がり、あまりクセのない味わいである。葉は、若く柔らかいうちに茎と一緒に食べると美味とされ、その香りを活かした食べ方は、天ぷらやおひたしなどがある。またある程度成長した茎や根は、きんぴら風に調理したり、かきあげや煮びたしにしたりなどバリエーションが豊富だ。

　越前白茎ごぼうは、平安時代以前にシベリアから渡来し根付いたといわれている。春江ではもともと葉物野菜ではなく種を採るために栽培されていたが、昭和60（1985）年頃「越前という名がつくのだから、種取りだけでは惜しい。葉物野菜としての食べ方を普及して、ふるさとの特産野菜として復活させよう」と、地元の人が中心に葉物野菜としての栽培が行われるようになった。現在では、農家の女性グループが栽培していて、白茎ごぼうの味付け煮の加工・生産・販売までを行っている。

越前白茎ごぼうが旬の時期

越前白茎ごぼうは、3月上旬～5月下旬、11月上旬～12月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

越前白茎ごぼうについて問い合わせたい

越前白茎ごぼうのお問い合わせは下記まで。

坂井市春江総合支所 産業課 0776-51-9405



大沢野いちじく
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おおさわのいちじく

富山県
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　漢字で「無花果」と書くイチジク。実の中に詰まった赤いつぶつぶのひとつひとつが花であり、日本人には馴染み深い果物である。

　富山県では富山市大沢野がイチジクの産地。呉羽梨と並ぶ“富山ブランド果物”のひとつである。国内で作られているイチジクの8割ほどが「桝井ドーフィン」という品種で、大沢野で栽培されているのもほとんどがこの品種。明治42（1909）年、広島県出身の桝井光次郎がアメリカから導入したもので、生食のほかジャムなど様々な料理に幅広く応用できる西洋いちじくの品種である。

　産地である大沢野のJAみのり館には、旬の時期になると、赤紫色の皮がはちきれそうなほど完熟したイチジクが並ぶ。大沢野のイチジクがおいしいのは、食べ頃の状態で出荷されているからで、実を割ると中は宝石のようにきれいなあめ色。生食もおいしいが、大沢野では、ケーキやジャム、ワイン煮などに加工した商品も販売されている。中でも「いちじくソフトクリーム」は人気商品。甘さをおさえてじっくり煮こんだジャムはパンやヨーグルトに、ワイン煮は薄くスライスし、お茶うけや洋酒のおつまみにも合う。

　もともと栄養価が高いことで知られるイチジクだが、食物繊維が豊富で酵素も含まれるため、腸の働きを促進させたり、飲酒後に食べれば二日酔いになりにくいともいわれている。

大沢野いちじくが旬の時期

大沢野いちじくは、8月下旬～11月上旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

大沢野いちじくについて問い合わせたい

大沢野いちじくのお問い合わせは下記まで。

ＪＡあおば大沢野営農経済センター 076-467-2322

ＪＡあおば大沢野「みのり館」 076-467-2322



大野のさといも
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おおののさといも

福井県
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　全国にあるさといもの中でも知名度が高い大野のさといも。小ぶりで身が締まり、固くて煮崩れしないのが特徴である。大野市がある奥越地方は標高が約150mの山間部。周辺の九頭竜川と真名川の氾濫により、山から流れた土の堆積でできた扇状地で、さといもに適した砂質壌土である。また寒暖の差が大きい気候がデンプン質を多くし、独特の粘り強さとおいしさがあると高い評価を得ている。10月から年内いっぱいが収穫期で、煮物や汁物など、もちもちとした食感を味わうのが一番である。1000年以上も昔から地元で食べられているこのさといも。昔は母乳の代用として、また奥越地域の冬の貯蔵食としても各家庭で様々な料理に使われ、福井県民の食卓には欠かせない食材となっている。

大野のさといもが旬の時期

大野のさといもは、10月上旬～12月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

大野のさといもについてさらに知りたい

大野のさといもについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]ＪＡテラル越前農業協同組合



加賀つるまめ（加賀野菜）
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かがつるまめ

石川県
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　独特の香りとシャキシャキとした食感が特徴の野菜。ゆで上げられたつるまめはサラダや煮物にしたり、そうめんと一緒に炊き上げたりして食べられている。

　白花と赤花があり、金沢市で栽培されているのは白花である。つるまめとは石川県で呼ばれている名で、関西ではインゲンマメ、伊勢ではセンゴクマメなどと呼ばれているが、正式名称はフジマメ。収穫量が多く、「だら（ばか）ほどとれる」ことから「だらまめ」という通り名もある。

　フジマメの起源にはさまざまな説があり、栽培が始まった時代など詳しいことは分かっていないが、昭和20（1945）年頃には金沢で栽培が始まっていたといわれている。現在は花園地区で露地栽培されている。

　耐乾性に優れ、高温にも強いつるまめの生育温度は23～28℃。保水力のある土壌を好む。開花後10日～14日程度で収穫することができ、豆がさやの中で肥大しないうちに収穫してしまうのがおいしいつるまめを育てる秘訣。

　栄養価が高く、食物繊維が豊富だが、鮮度の劣化が早いので早く食べ切ったほうがよい。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

加賀つるまめ（加賀野菜）が旬の時期

加賀つるまめ（加賀野菜）は、6月下旬～10月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason12.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

加賀つるまめ（加賀野菜）について問い合わせたい

加賀つるまめ（加賀野菜）のお問い合わせは下記まで。

金沢市農産物ブランド協会 076-208-3001

加賀つるまめ（加賀野菜）についてさらに知りたい

加賀つるまめ（加賀野菜）についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]金沢市農産物ブランド協会



加賀太きゅうり（加賀野菜）

[image: Vege13.png]

かがふときゅうり

石川県

[image: 069_01.jpg]

　実の長さは22～27cm、太さは6～7cmとずん胴型で、重さは1㎏にもなる巨大なきゅうり。肉厚の果肉は柔らかく舌触りがなめらかで、甘みがある。皮をむいてあんかけにしたり、薄く切って酢の物にしたり、調理法は多様。

　昭和11（1936）年に金沢市久安町の篤農家、米林利雄が東北地方の短太系きゅうりの種子を譲り受け、栽培したのが始まり。当時の太きゅうりはウリに近く、果実は黄色で、煮て食べるのが主流だったが、その後近くで栽培していたキュウリと自然交雑し、現在のような丸みを帯びた形になった。

　昭和27（1952）年頃に太きゅうりは今の形で世に出るようになり、昭和45（1970）年頃には、栽培地が金沢市街地の三馬地区から砂丘地の打木地区に移動。ハウスや温室での栽培が始められ、早期出荷が可能となった。一時は生産者が減少し、生産量も少なくなったが、平成17年にテレビＣＭで使われ脚光を浴びた。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

加賀太きゅうり（加賀野菜）が旬の時期

加賀太きゅうり（加賀野菜）は、4月上旬～11月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason13.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

加賀太きゅうり（加賀野菜）について問い合わせたい

加賀太きゅうり（加賀野菜）のお問い合わせは下記まで。

金沢市農産物ブランド協会 076-208-3001

加賀太きゅうり（加賀野菜）についてさらに知りたい

加賀太きゅうり（加賀野菜）についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]金沢市農産物ブランド協会



加賀丸イモ

[image: Vege14.png]

かがまるいも

石川県

[image: 070_01.jpg]

[image: 070_04.jpg]

　加賀丸イモは、ヤマノイモ属のツクネイモ群に属する黒皮種のヤマトイモで強い粘りが特徴の石川県特産品。石川県旧根上町（現能美市）では手取川扇状地帯の膨軟な土質と豊かな用水を利用して大正年間から生産されていた。さらに昭和9（1934）年、手取川の氾濫で一帯の田圃に流れ込んだ川砂によって栽培に適した土質になったといわれる。

　食材としてとろろや山かけ、酢の物や酒の肴など、料理の材料として日本料理や和菓子に、またそばや蒲鉾、お好み焼きのつなぎに使われるなど、料理店から一般の家庭料理まで広く愛用されている。生食ではツルリとした、加熱すればモッチリとした食感を楽しめる。

　加賀丸イモをはじめとするヤマノイモ類は消化によいといわれ、また滋養強壮効果があるとされる漢方の「山薬」は同じヤマノイモの外皮を乾燥させたものである。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]黒百合

加賀丸イモが旬の時期

通年。

[image: VegeSeason4.png]
加賀丸イモについて問い合わせたい

加賀丸イモのお問い合わせは下記まで。

根上農業協同組合 0761-55-1100

加賀丸イモについてさらに知りたい

加賀丸イモについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]根上町農業協同組合

[image: bullet]石川県農林水産部生産流通課



加賀れんこん（加賀野菜）
[image: Vege15.png]
かがれんこん

石川県

[image: 071_01.jpg]

　デンプン質が多く肉厚で、粘りがとても強い。煮物のほか、れんこんをすりおろしてみそ汁にしたり、エビなどの具材と混ぜ合わせて蒸し上げる「はす蒸し」などの郷土料理に使用される。8月下旬から翌年5月下旬まで収穫でき、長期的に出荷できる。

　れんこんは加賀の産物として藩政時代から栽培されており、当時は「地ばす」という品種だった。地ばすは地下1mから掘りあげるのに大変な労力が必要で、短小型で収穫量も少なかったが明治中頃まで栽培されていた。

　明治20（1887）年頃になると、本岡三千冶らがれんこんの新品種導入と改良に力を注いだ。昭和40（1965）年頃に「支那蓮種」から選抜し育成されたのが、現在の品種「支那白花」。支那白花は生長する適温が高く、7月中旬から高温下ですくすく育つ。地ばすに比べて収穫量が多く、耐病性に優れ、浅根性で掘りやすいのが特徴。

　加賀れんこんは明治時代から金沢小坂地区を中心に、河北潟干拓地や津幡町でも生産される。

　もともと、観賞用として栽培されていたので、夏に咲く白い花は清楚な趣がある。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

[image: bullet]ひら井

加賀れんこん（加賀野菜）が旬の時期

加賀れんこん（加賀野菜）は、8月下旬～5月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason15.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

加賀れんこん（加賀野菜）について問い合わせたい

加賀れんこん（加賀野菜）のお問い合わせは下記まで。

金沢市農産物ブランド協会 076-208-3001

加賀れんこん（加賀野菜）についてさらに知りたい

加賀れんこん（加賀野菜）についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]金沢市農産物ブランド協会



加積りんご
[image: Vege16.png]
かづみりんご

富山県

[image: 072_01.jpg]

　魚津市でリンゴの栽培が始まったのは明治38（1905）年で、今日に至るまで100年以上の歴史がある。本場の青森に比べると生産量にしてわずか300分の1ほどにしかならない富山県だが、そのほとんどが魚津市で栽培される「加積りんご」と呼ばれるもので、糖度が高く甘いりんごとして人気が高い。

　魚津市はリンゴの生産地として比較的南に位置しており、それがおいしいリンゴが育つ理由のひとつになっている。寒い地方では実の凍結を避けるため、比較的早めに収穫せざるを得ないところ、ここでは限界まで完熟を待って収穫するため、糖度の高い甘くておいしいリンゴになる。また、無袋栽培という果実には袋をかけない方法がとられているので、太陽の光をたっぷり受けて育つため、さらに甘味が加わる。

　完熟リンゴ特有の甘さに加え、果汁が多く、歯ざわりも良い加積りんごだが、富山県内のスーパーではあまり見かけることがない。ほとんどが農家での直売で、扱っているお店はごく一部のみ。品種はふじが中心で、11月中旬～12月中旬に吉島・六郎丸・相木地区など約50軒の農家の庭先で販売される。

加積りんごが旬の時期

加積りんごは、11月中旬～12月中旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason16.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

加積りんごについて問い合わせたい

加積りんごのお問い合わせは下記まで。

加積りんご組合（事務局 JAうおづ営農経済センター） 0765-24-9923

加積りんごについてさらに知りたい

加積りんごについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]魚津市役所（トップページから｢魚津の紹介」→「特産品」へ



勝山水菜

[image: Vege17.png]

かつやまみずな

福井県

[image: 073_01.jpg]

　福井県の東部、霊峰白山に連なる山々に囲まれた奥越地方。毎年1m以上積雪のある勝山市で伝統野菜「勝山水菜」が栽培されている（平成16年度「故郷に残したい食材」選定）。勝山水菜の歴史は古く、江戸時代にはすでに栽培が始められていたといわれている。

　勝山水菜は京野菜の水菜とは異なり、菜種に近い品種であり、その太い茎（とう）が特徴的。独特の甘み、そしてほろ苦さを兼ね揃え、地域の人々に春を告げる野菜として、毎年心待ちにされている食材である。

　茎は太くて固そうに見えるが、軽くゆでるととても柔らかくなり、おひたしにして醤油をかけて食べれば口いっぱいに早春の香りが広がる。

勝山水菜が旬の時期

勝山水菜は、2月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason17.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

勝山水菜について問い合わせたい

勝山水菜のお問い合わせは下記まで。

ＪＡテラル越前農業協同組合 勝山支所内 0779-88-0341

勝山水菜についてさらに知りたい

勝山水菜についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県農林水産部販売開拓課



金時草（加賀野菜）
[image: Vege18.png]
きんじそう

石川県

[image: 074_01.jpg]

　葉の表面は緑色、裏面があざやかな赤紫色の葉。ゆでるとモロヘイヤのようなぬめりがでる。ゆでて酢の物にして食べるのが一般的だが、てんぷらにしてもおいしい。最近では金時草のあざやかな色を、お菓子に使うなど新しい利用法も登場している。

　18世紀に中国から渡来し、当初は熊本市の水前寺で栽培されていたことから、「スイゼンジナ」と名付けられた。

　大正時代、金沢市花園地区の山間部で一株だけ畑に植えたのをきっかけに徐々に栽培が広まり、昭和37（1962）年頃から商品として金沢市場へ出荷されている。以来、金時草を多く栽培しているのは全国的にも金沢だけである。

　金時草は秋に挿し木をして根を出したものを一時貯蔵し、4月に植える。その後50日～60日で随時収穫し、秋頃まで穫ることができる。暑さにとても強く、夏季にはよく繁茂する丈夫な野菜だが、逆に寒さには弱く、冬季は地上部が枯死する。半日日陰で温度差が大きい環境で育つと美しい赤紫色が出る。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]黒百合

金時草（加賀野菜）が旬の時期

金時草（加賀野菜）は、6月下旬～11月中旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason18.png]
※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

金時草（加賀野菜）について問い合わせたい

金時草（加賀野菜）のお問い合わせは下記まで。

金沢市農産物ブランド協会 076-208-3001

金時草（加賀野菜）についてさらに知りたい

金時草（加賀野菜）についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]金沢市農産物ブランド協会



熊川くず
[image: Vege19.png]
くまかわくず

福井県

[image: 075_01.jpg]

　日本三大葛のひとつに数えられる若狭の熊川くず。熊川くずは、天保元（1830）年、江戸時代の儒学者頼山陽が病気の母への見舞品としてこれを送り、その手紙の中で「熊川は吉野よりほど上品にて、調理の功これあり候」と評したことでも知られている。

　熊川くずの原料となるのは、若狭湾へ注ぐ北川上流に自生する葛根である。この一帯は葛根の育成に適した土壌で、澱粉の純度が高い良質な葛根がとれる。

　掘り起こされた葛根は、何日も放置したり、雨や雪に当たると歩留りが落ちるため、洗わずに土が着いたまま線状になるまでたたき、谷を流れる水にひたす。その後、熊川の清流に晒す「寒晒し（かんざらし）」と呼ばれる作業が行われ、さらに不純物が取り除かれる。この作業を11月～3月の寒い時期に手作業で行い、清流に繰り返し晒すことで純白無垢な葛となる。

　手間暇かけてつくられる熊川くずは、まろやかな口当たりで上品な味わいだ。その葛を使った「くずまんじゅう」は、夏の風物詩となっている。また葛には疲労回復や風邪に効能があり、その昔熊川には葛が「常備薬」としてどの家にも備えられていたそうだ。

熊川くずが旬の時期

通年。

[image: VegeSeason4.png]
熊川くずについて問い合わせたい

熊川くずのお問い合わせは下記まで。

熊川くず生産組合 0770-62-0191

熊川くずについてさらに知りたい

熊川くずについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県農林水産部販売開拓課

[image: bullet]若狭町観光情報サイト〔DiscoverWakasa〕



呉羽梨
[image: Vege20.png]
くれはなし

富山県

[image: 076_01.jpg]

　富山県を東西二分する呉羽山。西側の緩やかな丘陵地帯で栽培されているのが「呉羽梨」で、4月の中旬からゴールデンウイークにかけて呉羽丘陵は、梨の白い花の絨毯に覆われる。

　呉羽に梨が登場したのは80年以上も前で、この土地の土池弥次郎という人物が、東京から青梨を持ち帰り、自分の畑に植えたのが始まり。その後、幾多の苦労を経ながら、本格的に梨づくりが行われるようになり、今では品種改良も進み、「呉羽梨」ブランドとして全国に知られている。

　呉羽梨の主力品種は8月中旬～下旬頃より出荷がはじまる「幸水」で、甘味が強くサクッとした歯ごたえで水分がたっぷりなのが特徴。9月中旬からは「豊水」、10月に入ると「新高」と収穫が続く。

　富山市、射水市で呉羽梨を栽培する生産者は、平成18（2006）年に、環境にやさしい農業を実践する農家「エコファーマー」に全員が認定されており、日本梨産地でこれだけ大規模な認定は全国初。化学肥料や農薬の低減などに生産者が取り組んできた結果であり、この地に梨を取り入れた弥次郎の梨への情熱が呉羽の梨農家に今も受け継がれているといえる。

呉羽梨が旬の時期

呉羽梨は、8月中旬～10月上旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason20.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

呉羽梨について問い合わせたい

呉羽梨のお問い合わせは下記まで。

ＪＡなのはな 076-438-2211

呉羽梨についてさらに知りたい

呉羽梨についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]富山市観光ガイド

[image: bullet]富山市呉羽商工会



黒河マナ
[image: Vege21.png]
くろこまな

福井県
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　敦賀市の南を流れる黒河川の最上流にある山（やま）集落で、なくてはならない野菜として作り続けられてきた「マナ」。高菜となたね類との自然交雑によりできたのではないかと言われているが、その来歴も定かではない福井の希少な伝統野菜である。

　マナは早春のとう（花の茎）を食べるが、長い積雪に気温上昇とともに各葉の間からツンツンと伸びだしたとうを柔らかい上部の葉とともに食用する。昔から、収穫には刃物を使わず、手で折り取ることが大事だと言われているが、これは手で簡単に折り取れる柔らかい部分がおいしいことと、あまり花茎の下から摘んでしまうと、各葉のつけ根から出てくる二番、三番獲りする芽を少なくしてしまうからでもある。これをおひたしや浅漬けにして、少しほろ苦い独特の風味が味わえる内に食するのを楽しむ。

　摘んできたばかりのマナを塩もみして、4、5日後に食べるのが一番美味だ。少し保存したい時は塩もみしたものをポリ袋に詰め、冷凍しておき、解凍後そのまま食べる。

黒河マナが旬の時期

黒河マナは、3月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason21.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

黒河マナについて問い合わせたい

黒河マナのお問い合わせは下記まで。

敦賀市山生産組合 0770-25-0369



黒大豆枝豆
[image: Vege22.png]
くろだいずえだまめ

富山県

[image: 078_01.jpg]

　黒大豆といえば丹波産黒大豆が有名だが、南砺市井口地域でも、20年ほど前からこの品種を導入、丹波黒大豆をはじめ、丹波黒大豆枝豆の栽培に取り組んでいる。

　黒大豆の成長過程で、黒大豆になる前の青いサヤのままを収穫するのが黒大豆枝豆である。黒大豆枝豆は粒が大きく、ほくほくとした食感と、しっかりとした甘みが人気。一般的な枝豆と比べ、コク、甘味、粒の大きさ、いずれにおいても優れている。また、黒大豆枝豆としての出荷時期は、10月に入ってからの短い期間に限られているため、市場ではめったにお目にかかれない貴重な秋の味覚として珍重されている。サヤの表面にうぶ毛が伸び、少々黒っぽく見えたり斑点になったりするが、この品種の特性なので品質に問題はなく、枝よりとったサヤをすり鉢に入れ、やさしくこするとうぶ毛がとれる。

　生産地では、PRをかねて井口丹波黒大豆出荷組合主催による「丹波黒大豆枝豆大収穫祭」が行われており、毎年大勢の家族連れらが収穫を楽しんでいる。

黒大豆枝豆が旬の時期

黒大豆枝豆は、10月中旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason22.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

黒大豆枝豆について問い合わせたい

黒大豆枝豆のお問い合わせは下記まで。

ＪＡなんと 0763-62-2123



源助だいこん（加賀野菜）
[image: Vege23.png]げんすけだいこん

石川県
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　一般的な青首ダイコンよりずんぐりとした形をしている。甘くてやわらかく、煮くずれしないことで有名。ふろふき大根やおでんの具材のほか、ニシンとともに糀で漬けた大根寿しにもぴったり合う。

　金沢市打木町の篤農家・松本佐一郎は、昭和7（1932）年に愛知県の井上源助から早生種で生育の旺盛なものを導入し、在来の練馬系打木だいこんと自然交雑させたものを毎年選抜し続け、昭和17（1942）年に今の源助だいこんを完成させる。昭和26（1951）年からスイカやカボチャの後作として育てられ、昭和33（1958）年にスプリンクラーを導入し、本格的に栽培されるようになった。

　種まきに適した期間が短く、8月20日～27日が栽培に最も適した期間。この頃が一番、肥大もよくスも入りにくい。

源助だいこん（加賀野菜）が旬の時期

源助だいこん（加賀野菜）は、10月下旬～12月上旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason23.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

源助だいこん（加賀野菜）について問い合わせたい

源助だいこん（加賀野菜）のお問い合わせは下記まで。

金沢市農産物ブランド協会 076-208-3001

源助だいこん（加賀野菜）についてさらに知りたい

源助だいこん（加賀野菜）についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]金沢市農産物ブランド協会



河内赤かぶら

[image: Vege24.png]

こうちあかかぶら

福井県
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　福井県内でも、かなりの山間部に位置する福井市美山地区で昔から作られているのが「河内赤カブ」。赤カブの発祥は古く、平家の伝説などでも伝えられている。「河内は山奥なので、昔からの種が交雑することなく伝わったのでしょう。それに降雪と気温の差の激しさも、河内赤かぶらに適しているのだと思います」と、河内赤かぶら生産組合の方は語る。

　今では少なくなった焼畑農法で栽培され、灰の作用により肥料や農薬をいっさい使用しなくても、自然の力で健康的なカブを育てることができる。この伝統的な栽培法が、現在まで河内赤カブが伝承されてきた理由の一つでもあり、変わらないおいしさを支えてきたのである。

　ふっくらとした形と鮮やかな赤色をしており、朱色の筋がかった中身も他のカブには見られない特徴。気になる味は、甘さや辛さ、ほろ苦さなど、調理法によって変わり、味噌汁の具にしてもおいしいが、やはり酢漬けや糠漬けが格別でしゃきしゃきとした歯ごたえが魅力である。10月下旬頃、土からほんの少し鮮やかな赤色が見えたら収穫時期となる。

河内赤かぶらが旬の時期

河内赤かぶらは、10月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason24.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

河内赤かぶらについてさらに知りたい

河内赤かぶらについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県農林水産部販売開拓課



五箇山かぶ
[image: Vege25.png]
ごかやまかぶ

富山県

[image: 081_01.jpg]

　富山は冬に地場産の生鮮野菜が少なくなることから、秋に収穫して保存できる野菜が多く栽培される。

　紅カブは、県西部の砺波平野から五箇山の中山間地にかけて栽培されている。10～11月に収穫されて、根部は塩漬け、葉は干して保存される。紅カブ漬けは、塩漬け後脱塩し、甘酢に漬け込んで作られる。これは塩蔵期間の長短により味わいが異なることから、1年を通して飽きずに食べることができる。

　栽培品種は「飛騨紅」が主体となっているが、五箇山では在来種の五箇山かぶが栽培されている。これはその昔、平家の落人が持ち込んだといわれ、その後、各農家で脈々と採種をされてきた。そのため、各農家でカブの色や形状が農家ごとに違っている。

五箇山かぶが旬の時期

五箇山かぶは、10月上旬～11月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason25.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

五箇山かぶについてさらに知りたい

五箇山かぶについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]五箇山商工会



五箇山合掌みょうが
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富山県
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　五箇山合掌みょうがは旧平村・旧上平村（現南砺市）の特産品で、紅色のつややかなみょうがである。日格差の大きい山間地で栽培されるため、香味が強く、身が締まったものになる。

　栽培が開始されたのが昭和50（1975）年頃。農協が長野県から早生の種苗を取り寄せ、希望する農家がそれを植え付けたのが始まりである。

五箇山合掌みょうがが旬の時期

五箇山合掌みょうがは、9月上旬～10月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

五箇山合掌みょうがについてさらに知りたい

五箇山合掌みょうがについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]五箇山商工会



越のルビー
[image: Vege27.png]
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福井県
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　福井県出身の芥川賞作家津村節子氏が命名した「越のルビー」は、福井県内で生産されるミディトマトのブランド名である。このブランド名のもととなっている品種・越のルビーは、福井県立短期大学（現福井県立大学）農学科で育成され誕生した。

　大玉トマトとミニトマトの中間の大きさの越のルビー。その特長は何と言っても、糖度が大玉トマトに比べて3～4度も糖度が高いこと。越のルビーの糖度は平均して7～8度もあり食味が非常によい。またビタミンCのほかリコピンも大玉トマトの2倍程度含まれている。おいしいだけではなく、一般的なトマトに比べて極めて栄養価が高いのが越のルビーの魅力である。

越のルビーが旬の時期

越のルビーは、6月上旬～7月下旬、9月上旬～11月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason27.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

越のルビーについてさらに知りたい

越のルビーについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県農林水産部販売開拓課



さつまいも（加賀野菜）
[image: Vege28.png]
石川県
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　甘みが強く、ホクホクとした食感が特徴。焼き芋やてんぷらはもちろん、最近ではさつまいもアイスやスイートポテトなどの菓子類に使われ、全国的に人気がある。

　元禄時代末期（1700年頃）に薩摩（現鹿児島県）から持ち帰られた種イモを栽培したのが始まりと伝えられている。昭和18（1943）年頃から戦後にかけての食糧難時代には貴重な食料だった。昭和35～46（1960～71）年頃にかけて畑地が整備され、生産量が倍増。形も色も良く甘いと全国的に評価された。

　昭和31（1956）年になり、新たな品種「高系14号」が高知県農業試験場で育成、導入される。早掘りの品種で、安定した収量と形の良い紡錘形が特徴。イモの外側は紅色、中身は黄白で、食味は繊維質が比較的少なく、甘さが強い。じっくりと加熱することにより、いっそう甘みが引き立つ。昭和59（1984）年、五郎島地区で栽培されたものは「五郎島金時」と名付けられた。

　イモには食物繊維やビタミンなどが豊富に含まれている。

この食が体験できるお店を知りたい

この食が体験できるお店の情報は、下記のリンクをご利用ください。

※時期によっては体験できない場合があります。必ず事前にご確認ください。

[image: bullet]大名茶家

さつまいも（加賀野菜）が旬の時期

さつまいも（加賀野菜）は、8月中旬～11月上旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

さつまいも（加賀野菜）について問い合わせたい

さつまいも（加賀野菜）のお問い合わせは下記まで。

金沢市農産物ブランド協会 076-208-3001

さつまいも（加賀野菜）についてさらに知りたい

さつまいも（加賀野菜）についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]金沢市農産物ブランド協会



さといも
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富山県
[image: 085_01.jpg]

　富山県では上市町と南砺市がさといもの産地として知られている。中でも南砺市の旧井波町山野では、藩政時代、加賀藩から琉球芋種が下賜され、栽培が奨励されたのがさといも栽培の始まりといわれている。現在、この山野地区と南砺市旧福野町焼野では、さといもの産地として、全国に通用するブランド化を目指した取り組みが行われている。

　旧井波町の山野地区では、露地栽培にこだわった栽培方法がとられている。稲ワラや米ぬかなどの有機肥料を与え、時間をかけてゆっくり育てることで、さといもに独特の粘りと甘味が生まれる。また、砂地の上に庄川の氾濫による泥土が堆積した土壌の恵みが、さといもをさらにおいしく育てている。

　JAとなみ野と山野さといも組合で共同開発した贈答用「ふる里いも」は、全国各地から注文が寄せられる人気商品となっている。また南砺市旧福野町では「福野ごっつお里いもまつり」を毎年11月に開催。里いも汁、里いも田楽、里いもおはぎ、里いもぜんざいなど、多彩なメニューと創作料理で、さといものおいしさをPRしている。

　また郷土料理として、さといもを使った「芋がい餅」（井波）や「いもぼたもち」（福光）がある。どちらもさといもともち米（芋がい餅にうるち米も入れる）を一緒に炊きあげ、すりこぎでつぶして団子にし、きな粉や小豆あん、すり胡麻などをまぶしたものである。

さといもが旬の時期

さといもは、11月上旬～1月下旬が旬の時期です。
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※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

さといもについて問い合わせたい

さといものお問い合わせは下記まで。

ＪＡとなみ野　砺波里芋出荷組合

山野さといも組合 0763-82-4606

さといもについてさらに知りたい

さといもについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]山野さといも組合



庄川ゆずの
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[image: 086_02.jpg]

　庄川ゆずは、砺波市（旧庄川町）の金屋山ろく地帯で栽培されている。ゆずの原種は弘法大師によってこの地に広められ、のちに教えを広めに訪れた綽如（しゃくにょ）上人に、ゆずを献上したとも伝えられている。日本最北のゆず栽培最適地ともいわれ、古くより「金屋ゆず」の名で親しまれてきた。

　表皮に凸凹があるので、外見の美しさには少々欠けるが、厚い果肉と酸味の強さが特徴で、その特有の香りも高い特上品のゆずだ。ゆずみそ、ゆずマーマレード、ゆず餅など、独特の香りをアレンジした加工品も多く、ゆずの果汁を使ったドレッシングはサラダやパスタ、しゃぶしゃぶ、湯豆腐にも合う。

　砺波市庄川水記念公園では、ゆずの里ならではのイベントとして毎年11月中旬に、「庄川ゆずまつり」が開催される。収穫したばかりの生ゆずの販売はもちろん、飲食コーナーでは、ゆずうどん、ゆず味噌こんにゃくや田楽などを味わうことができるほか、ゆずを使った製品や特産品の販売も行われる。

庄川ゆずが旬の時期

庄川ゆずは、11月上旬～11月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason30.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

庄川ゆずについて問い合わせたい

庄川ゆずのお問い合わせは下記まで。

金屋ゆず生産組合（加工センター） 0763-82-3183

庄川ゆずについてさらに知りたい

庄川ゆずについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]砺波市役所（富山県砺波市観光情報）



昇竜まいたけ
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福井県
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　きのこの王様と呼ばれる舞茸は、標高1000m余りの深山に自生する幻のきのこで、運よく発見できれば舞うほどに喜んだことから、その名が付けられたといわれている。「昇竜まいたけ」も昔から和泉村に自生していたが、そのおいしさを特産品として広めようと、昭和63（1988）年頃から人工栽培が始められた。

　栽培で一番の鍵となるのは水分、つまり湿気。菌床の水分調整から培養室内、発生庫内、出荷までの厳しい湿度管理に加え、人間の目で詳細にチェックすることで、確実に最上級品ができるのである。舞茸は一年中食べられるが、やはり寒くなる頃が一番おいしく、山間部である和泉村の厳しい寒さも、味にいい影響を与えている。特に汁ものに入れると、舞茸の豊富な栄養すべてが吸収でき、近年の健康指向もあり全国的に注目されている食材でもある。

　王様という名にふさわしい重量感と独特の香り、そして歯ごたえの昇竜まいたけ。先人達が舞って喜んだ舞茸は、現在、地元の人々のたゆまぬ努力によって、そのおいしさを保ち続けている。なお、平成17年より純白の「白まいたけ」も出荷されている。

昇竜まいたけが旬の時期

通年。

[image: VegeSeason4.png]
昇竜まいたけについてさらに知りたい

昇竜まいたけについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]株式会社　昇竜



西洋なし
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[image: 088_01.jpg]

　「西洋なし」の原産地はヨーロッパで、日本には明治8（1875）年、アメリカやフランスから苗木を持ち込まれたのが始まり。当時は人気のある果物ではなかったが、今では3000種ほどの品種が世界各地で栽培されており、西洋なしならではの上品で芳しい香りを好む人も多く、洋菓子にも利用されている。

　富山県では、平成2（1990）年より立山町上東地区を中心に上東果樹生産組合が設立され、水田転作として西洋なしが作付けされた。現在では約4haに早生品種の「ラ・フランス」を生産者16名が栽培している。

　さわやかな味わい、しっとりとした食感が特長で果実の糖度が12％以上、デンプンの消失が2分の1以上になれば収穫され、収穫後は冷蔵庫で予冷をし、追熱を行うことで糖分やビタミンが増加、甘さたっぷりで、とろけるようなおいしい果実になる。出荷は10月下旬から、出荷量が少ないため、売り切れ次第販売は終了となる。

西洋なしが旬の時期

西洋なしは、11月上旬～11月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason30.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

西洋なしについて問い合わせたい

西洋なしのお問い合わせは下記まで。

上東果樹生産組合（ＪＡアルプス東谷ふれあいセンター内） 076-463-0007



どっこ胡瓜
[image: Vege33.png]
どっこきゅうり

富山県

[image: 089_01.jpg]

[image: 089_02.jpg]

　このきゅうりを初めて見た人はその大きさに目を見張る。果皮が厚く長期保存ができるため、冬瓜と同様、かつては氷見港や新湊港から遠洋漁業の船に、貴重な生鮮野菜として積み込まれたという。現在、高岡市のごく一部で栽培され、収穫は一般的に5～8月となる。

「どっこ胡瓜」は高温期に果皮がやや白くなることから、見た目のよい濃緑な果実を収穫できるように品種改良されたものが「高岡どっこ」である。

　食べ方としては、皮を向いて煮物やあんかけにして食べるのが一般的。「きゅうりを煮る？」ということに違和感を覚える人は多いかもしれないが、しまった肉質で冬瓜よりも食べ応えがある。サラダなどの生食にも向き、浅漬けには最適だ。

　似たきゅうりとして加賀野菜の「加賀太きゅうり」を思い出すが、加賀太きゅうりがビールのCMで一躍脚光を浴びるようになり、このどっこ胡瓜も人気が高まりつつあるという。

　ちなみに、富山にはこの他、伝統野菜である「富山三尺」という長さが60cmにもなる大変珍しいキュウリがごく少量であるが富山市の農家で栽培されている。どっこ胡瓜ともども富山県野菜協会の「越中とやまの伝統野菜」に認定されている。

どっこ胡瓜が旬の時期

どっこ胡瓜は、5月上旬～8月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason33.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。



富山米
[image: Vege34.png]
とやままい

富山県

[image: 090_01.jpg]

　日本の米の品種別作付面積では、コシヒカリ、ひとめぼれ、ヒノヒカリというベスト3で過半数を超えてしまう。中でも常にトップの座に君臨するのがコシヒカリ。

　新潟県農事試験場で交配された後、福井県農業試験場で育成され、誕生した。コシヒカリの越は「越の国」、つまり新潟、富山、石川、福井の北陸四県を指す。富山はコシヒカリの本場であることはいうまでもないが、コシヒカリをはじめとした種籾を全国へ供給しているのが富山県であり、その流通量は60％以上といわれ、全国一。まさしくコシヒカリのふるさとなのである。

　コシヒカリは一般的に艶やかで粘り強いのが身上であるが、富山産のコシヒカリはどちらかというとモチモチとした歯ごたえが強いものが多く、「富山産じゃないと」というファンが多い。富山名物のます寿しもこの食感があるからサクラマスとの絶妙なハーモニーが出せるのである。

　富山で作付面積がダントツ一位なのがコシヒカリ。これは中生品種である。一方の早生品種として開発され、将来を有望視されるのが、ハナエチゼンを母にひとめぼれを父に富山県農業技術センターが交配したてんたかくだ。富山にいち早く実りの秋を伝えるこの米は富山県のご当地米として、コシヒカリとは違うおいしさをぜひ試してほしい。

富山米が旬の時期

通年。
[image: VegeSeason4.png]



入善ジャンボすいか
[image: Vege35.png]
にゅうぜんじゃんぼすいか

富山県

[image: 091_01.jpg]

　「入善ジャンボすいか」は、富山を代表する夏の特産品のひとつ。楕円形という形と、15～25㎏近くにもなる日本一の大きさ、さん俵といわれる草履のような座布団に梱包されたユニーク姿から、全国的にも有名になっている。

　ジャンボすいかの栽培は、明治16（1883）年に荻生村の農家が、楕円形で皮が厚く輸送に適している「ラットルスネーク種」という品種をアメリカから導入したのが始まりで、110年以上もの栽培の歴史がある。明治42（1909）年に「黒部西瓜」と命名されたが、その後、入善町での生産が飛躍的に拡大。昭和57（1982）年に、入善町の特産であることを強く打ち出そうと今の名前に改名された。長い栽培の歴史の中で改良が重ねられ、きめ細やかな管理により、高い品質が保持されている。また、名水に恵まれたこの地で、大地の栄養をしっかり吸って、果汁と甘味たっぷりのおいしいすいかに育ち、毎年、7月下旬から8月上旬にかけて、全国へ出荷されている。

入善ジャンボすいかが旬の時期

入善ジャンボすいかは、7月下旬～8月上旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason35.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

入善ジャンボすいかについて問い合わせたい

入善ジャンボすいかのお問い合わせは下記まで。

ＪＡみな穂 0765-74-1699

入善ジャンボすいかについてさらに知りたい

入善ジャンボすいかについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]ＪＡみな穂



能登野菜（全10種）
[image: Vege36.png]
のとやさい

石川県



[image: 092_01.jpg]
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　能登の風土を活かして生産され、優れた特長・品質を持つ野菜として、能登野菜育成七尾鹿島協議会によって認定された10種の野菜。

　栽培に30年以上の歴史のある「能登伝統野菜」には、独特のほろ苦さが特長の「中島菜」、普通のごぼうの5～6倍の太さの「沢野ごぼう」、そうめんかぼちゃとも呼ばれる「金糸瓜」、滋味のある香りともっちりした食感でおめでたい料理には欠かせない「神子原くわい」、淡泊な味で煮くずれしにくい「小菊かぼちゃ」の5種が認定されている。

　また、広く流通・栽培されている「能登特産野菜」には、ホクホクで甘味の強い「能登かぼちゃ」、赤身がかった外見できめが細かい「能登赤土馬鈴薯」、自然に近い状態で栽培された「能登山菜」、根から葉まで食べられるやわらかさと甘味が魅力の「能登白ねぎ」、熟練農家が手塩にかけて栽培する「能登すいか」の5種が認定を受けている。

能登野菜（全10種）が旬の時期

通年。

[image: VegeSeason4.png]
能登野菜（全10種）について問い合わせたい

能登野菜（全10種）のお問い合わせは下記まで。

能登野菜振興協議会 0767-52-5522

能登野菜（全10種）についてさらに知りたい

能登野菜（全10種）についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]能登野菜振興協議会



はとむぎ
[image: Vege37.png]
富山県

[image: 093_01.jpg]
　氷見市では、昭和50年代後半より中山間地域ではとむぎの作付けが始まり、近年、仏生寺、稲積、阿尾地区を中心に富山県内唯一の生産地となっている。中でも仏生寺細越地区では、「はとむぎの里」として村の活性化につなげている。

　はとむぎの原産地は中国南部から東南アジアで、タイ産のものが多く、国内産は貴重。ムギという名がついているが小麦や大麦などのムギ科ではなく、イネ科の作物である。タンパク質、カルシウム、鉄、カリウム、ビタミンB2、アミノ酸などを含み栄養価が高いことから、古くから健康、美容に役立つとされている。

　収穫されたはとむぎは、お茶やせんべい、ソフトクリームなどに加工、販売されている。JA氷見市と細越はとむぎ生産組合では、富山県高岡農業普及指導センターの協力のもと350mlペットボトル入りの「氷見はとむぎ茶」を商品化し積極的に売り出している。また、はとむぎ100％のティーパックもあり、産地が明白で加工工程が安心できる「氷見はとむぎ茶」は、稀少かつ栄養価の高いお茶として注目されている。そのほか、はとむぎを焙煎、粉末にしたものを小麦粉と練り合わせて焼き上げたせんべい「はとむぎの里」は、芳ばしい香りとほのかな甘味が特長で、こちらも人気の商品。はとむぎ関連の商品は、JA氷見市の本支所ほか、氷見市内の民宿や、旅館、氷見フィッシャーマンズワーフ海鮮館のほか、富山県のアンテナショップ・いきいき富山館などで販売されている。

はとむぎが旬の時期

はとむぎは、9月上旬～9月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason37.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

はとむぎについて問い合わせたい

はとむぎのお問い合わせは下記まで。

ＪＡ氷見市 0766-74-8822



はならっきょ

[image: Vege38.png]

福井県

[image: 094_01.jpg]

　日本海沿いに位置する福井県三国町にらっきょうの産地、三里浜地区がある。普通らっきょうは、8～9月頃に植え付けをして翌年の5～6月に収穫されるが、三里浜で作られているらっきょうは、全国でも唯一、植え付けから収穫まで足かけ三年もの年月をかけて栽培され、「三年子」と呼ばれている。

　種球1粒は最初の1年間で6～9粒に増え、これが丸2年間育てる「三年子」栽培では40～60粒になる。年月が経つにつれて粒が小さくなるため、三年子は小粒で繊維が細かく身が締まり、シャキシャキと歯切れのよいらっきょうとなる。収穫された三年子の大部分は甘酢漬けに加工され、「花らっきょ」というブランド名で福井県内はもとより全国へ出荷されている。特に京阪神、中京方面への出荷が多く、その評判は高く、品切れになるほどである。

花らっきょが旬の時期

花らっきょは、6月中旬～7月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason38.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

花らっきょについてさらに知りたい

花らっきょについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]三里浜特産農業協同組合連合会



福井梅
[image: Vege39.png]
ふくいうめ

福井県

[image: 095_01.jpg]
　肉厚で種子が小さい良質の梅として「福井梅」は、全国的に高い評価を受けている。暖流の影響を受け、日本海と三方五湖に囲まれる穏やかな気候の若狭町を中心に栽培されてきた。

　その歴史は古く、天保年間（1830～1843年）に植えられた「平太夫梅」と「助太夫梅」に始まる。明治初期ごろにその二種類の梅の品種改良が行われ、「紅映（べにさし）」、「剣先（けんさき）」が生まれた。「紅映」の方は梅干し、梅酒用に、「剣先」は梅酒やシロップ漬などに利用されている。特に、この紅映は南高梅など多品種と比べてミネラル分が豊富に含まれ、健康長寿ふくいが誇る逸品となっている。また福井梅は、昭和52（1977）年に来福されていた三笠宮妃殿下が梅酒をお召し上がりになったのをきっかけに、以来、三笠宮家を通じて、天皇家をはじめ各宮家に献上されている。

福井梅が旬の時期

福井梅は、6月上旬～7月上旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason39.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

福井梅について問い合わせたい

福井梅のお問い合わせは下記まで。

ＪＡ三方五湖梅の里会館 0770-46-1501

福井梅についてさらに知りたい

福井梅についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]ＪＡ三方五湖梅の里会館

[image: bullet]若狭町観光情報サイト〔DiscoverWakasa〕



ふくいすいか

[image: Vege40.png]

福井県

[image: 096_01.jpg]

　毎年夏に、関西を中心に出荷され、シャリシャリした爽やかな食感、みずみずしさ、コクがあって、豊かな甘味から高い評価を受けてきた「福井すいか」。すいかづくりで特に難しいのが、糖度とシャリ感の按配。大玉でシャリ感のあるすいかにするためには灌水がポイント。また、暑い時期に生育するために病気にかかりやすいので、つるの配置などをきちんと整え、風通しを良くすることで病気の発生を抑え、減農薬に努めている。

　県内で最も大きなすいか産地である坂井北部丘陵地は、火山灰を含む土で、水はけが良いためすいかづくりに適している。また、生産者は堆肥などを積極的に使用した土づくりに取り組み、有機質肥料を使用しているため、糖度の高い特上のすいかが生産される。福井すいかには、生産者の名前を記したシールを添付して出荷しており、消費者に安心を届けるとともに、消費者の評価が直接生産者に届くようになっている。

福井すいかが旬の時期

福井すいかは、6月上旬～8月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason40.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

福井すいかについて問い合わせたい

福井すいかのお問い合わせは下記まで。

福井県経済農業協同組合連合会 園芸特産課 0776-27-8258

福井すいかについてさらに知りたい

福井すいかについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県農林水産部販売開拓課



福井米
[image: Vege41.png]
ふくいまい

福井県

[image: 097_01.jpg]

　おいしいお米の代名詞である「コシヒカリ」は、福井生まれである。昭和31（1956）年、福井県農業試験場で、農学博士・故石墨慶一郎氏を中心に、品種育成された。農林登録番号100番をもらい、「越の国に光輝く」と願いを込めて「コシヒカリ」と命名された。

　昭和54（1979）年以来、コシヒカリは作付面積全国一を誇り、現在、作付面積の約37％を占めている。また、子にあたる「ひとめぼれ」「ヒノヒカリ」、孫にあたる「ハナエチゼン」、ひ孫にあたる「きらら397」などをあわせると、実に約85％もが「コシヒカリ」から生まれた品種である。福井県には、コシヒカリのことを把握し、素晴らしいお米を生産する経験と技術、熱意がある。そして福井県独特の気候や土壌、水も米のおいしさには欠かせない存在。甘くて艶があり、冷えてもおいしさが変わらない福井米の味は、舌と心に響くはず。

福井米が旬の時期

通年。

[image: VegeSeason4.png]

福井米について問い合わせたい

福井米のお問い合わせは下記まで。

福井県経済農業協同組合連合会 米穀部 米麦課 0776-27-8257

福井米についてさらに知りたい

福井米についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]福井県農林水産部販売開拓課



ヘタ紫なす（加賀野菜）
[image: Vege42.png]
へたむらさきなす

石川県

[image: 098_01.jpg]

　皮が薄く、果肉は柔らかくて甘い。ヘタの下まで紫色なことから、ヘタ紫なすといわれている。小ぶりで色つやがよく、金沢では一夜漬けや粕漬けのほか、醤油と砂糖で煮たオランダ煮などにすることが多い。

　来歴は分かっていないが、なすは中国あるいは朝鮮半島を経由して日本に伝えられ、現在も全国各地で栽培されている。環境によって、地方ごとに独特の個性を持ち、形は大きく分けて卵型、丸型、長型と3種ある。ヘタ紫なすは丸型の一種である。

　明治22（1889）年頃、有松、泉地区で栽培されていた「小木」と呼ばれる系統から、ヘタ紫なすが発見されたと伝えられている。昭和初期には現在の産地、金城地区（野田台地）、崎浦地区（小立野台地）、米丸地区、三馬地区で栽培をしている。ヘタ紫なすは別名「小立野なす」、「大桑なす」とも呼ばれている。

　干ばつに弱いので、排水がよく、夏季にうね間かん水が可能な水田で栽培している。

ヘタ紫なす（加賀野菜）が旬の時期

ヘタ紫なす（加賀野菜）は、6月上旬～10月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason42.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

ヘタ紫なす（加賀野菜）について問い合わせたい

ヘタ紫なす（加賀野菜）のお問い合わせは下記まで。

金沢市農産物ブランド協会 076-208-3001

ヘタ紫なす（加賀野菜）についてさらに知りたい

ヘタ紫なす（加賀野菜）についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]金沢市農産物ブランド協会



まこもたけ
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石川県
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　中華料理で高級な野菜として用いられる「まこもたけ」。味にクセがなく、食物繊維が豊富で低カロリーのヘルシーな野菜として一目おかれる存在だ。

　近年、石川県津幡地区では、減反政策で休耕田となった水田の有効活用と地域の活性化を目的に、まこもたけの栽培に力を入れている。湿田というまこもたけの栽培に適した土壌特性をいかし、平成9（1997）年よりまこもたけの栽培を開始。平成10（1998）年4月には「津幡まこも生産組合」が設立され、栽培面積を拡大。徐々に、津幡の特産品として定着していった。

　まこもたけは、和名「まこも」という中国原産のイネ科の多年生植物からとれる。水田で栽培される過程で、まこもの茎（根に近い部分）が、食用菌である〝黒穂菌〟の寄生によって肥大。その肥大した白く柔らかい茎の部分がまこもたけである。

　秋が収穫期で、石川県では9月下旬から10月下旬にかけてが旬となる。アクが少なくエグミが少ないので生でも食べられ、どんな料理にでも合う。ほのかに甘みがあり、焼く・蒸す・炒める・揚げるなど熱を加えることによりさらに甘みが増す。まこもサラダ、まこもごはん、まこも炒め、まこもの肉まき、まこもの天ぷら、まこものおろし揚げ、まこもの漬物など、多様な料理法で楽しむことができる。

まこもたけが旬の時期

まこもたけは、9月下旬～10月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason43.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

まこもたけについて問い合わせたい

まこもたけのお問い合わせは下記まで。

ＪＡ石川かほく 営農販売課 076-288-7555

まこもたけについてさらに知りたい

まこもたけについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]JA石川かほく営農販売課

[image: bullet]津幡町農林課



谷田部ねぎ
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　小浜市の谷田部地区で栽培されている「谷田部ねぎ」。昔から小浜の冬場の料理には欠かせない食材であり、曲がった根元と甘みが特徴。通常のねぎは播種から収穫まで同じ場所で栽培するが、「谷田部ねぎ」は2度植え換えを行う。2度目に斜めに植えることで、根元は釣針状に曲がり、土に埋まっている部分がよりやわらかく甘くなる。

　小浜の名物の鯖とも相性が良く、しめ鯖と谷田部ねぎを酢味噌で和えた「ぬた」は、代表的な郷土料理の一つで

ある。他にも、すき焼き、鍋物だけでなく魚と煮付けてもおいしい。　地元の小学校では、「谷田部ねぎ」を農業体験活動で栽培し、調理実習時に使用したり、また学校給食の食材として使ったりするなど、子どもたちからも大変親しまれている。

　小浜市の地域ブランドである「若狭おばまブランド」に認証されており、地元生産組合が中心となって保存・採種・普及活動を行っている。

　平成19（2007）年8月3日には、国際スローフード協会主催の、食の世界遺産といわれる「味の箱舟」にも認定された。

谷田部ねぎが旬の時期

谷田部ねぎは、12月上旬～3月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason44.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

谷田部ねぎについて問い合わせたい

谷田部ねぎのお問い合わせは下記まで。

御食国おばま食文化館 0770-53-1000

谷田部ねぎについてさらに知りたい

谷田部ねぎについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]スローフード協会若狭おばま

[image: bullet]福井県農林水産部販売開拓課



らっきょう
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　富山市細入・大沢野地区（旧細入村・大沢野町）で栽培されているラッキョウは、佐々成政が富山城主の時に球根を植えたのが始まりと伝わる。昭和10（1935）年ごろの最盛期には県外に出荷するほどに。その後は後継者不足などにより徐々に栽培面積が減少。現在は、細入・大沢野の特産品として、二十数人の生産者によって栽培が続けられている。

　ラッキョウの品種はあまりなく、「玉らっきょう」「八房」「らくだ」など数種で、この地区のラッキョウは「らくだ」系と呼ばれる系統。ラッキョウは地中で育つので、冬場、風雪など天候の影響を受けにくく、積雪の多いこの地方では、2m近くの積雪と厳冬に耐え、シャキシャキとした歯切れのよい大粒のラッキョウに育つ。産地では土付きの生ラッキョウの出荷のほか、甘酢漬け、たまり漬け、ワイン漬けなどの加工品を販売している。

　毎年、収穫時期の7月には「らっきょう祭り」が開催される。祭りでは、ラッキョウ掘り体験ができるほか、生ラッキョウ、ラッキョウ加工品が販売され、特産品のラッキョウを買い求めにやってくる県内外からの大勢の人々で賑わう。

らっきょうが旬の時期

らっきょうは、7月上旬～7月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason45.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

らっきょうについて問い合わせたい

らっきょうのお問い合わせは下記まで。

ＪＡあおば大沢野営農経済センター 076-467-2322

ＪＡあおば大沢野「みのり館」 076-467-2322

らっきょうについてさらに知りたい

らっきょうについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]富山市観光ガイド



ルビーロマン
[image: Vege46.png]
石川県

[image: 102_01.jpg]

[image: 102_02.jpg]

　石川県が11年の歳月をかけて育成し、平成19（2007）年に種苗登録されたばかりのブドウの新品種。国内では珍しい赤色の大粒ブドウで、その名の通りルビーのように真っ赤に色づく。また、国内の品種の中ではトップレベルの粒の大きさを誇る。

　加賀、小松、金沢、かほく、羽咋の5市、宝達志水町で栽培されており、平成20（2008）年に初めて出荷を迎える。酸味が少なく、上品な甘みがあるのが特徴だ。主に大都市圏で販売される予定。

　石川県ではルビーロマンのブランド化の取り組みを支援しており、苗木の計画的な供給と、販売戦略の策定などを推進している。

ルビーロマンが旬の時期

ルビーロマンは、8月上旬～9月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason46.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

ルビーロマンについて問い合わせたい

ルビーロマンのお問い合わせは下記まで。

石川県農林水産部生産流通課 076-225-1621

ルビーロマンについてさらに知りたい

ルビーロマンについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]石川県農林水産部生産流通課



わせおおかぶ
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富山県
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　高岡市、南砺市（旧福野町、福光町など）、富山市（旧婦中町）などで栽培され、その名のとおり大きいもので2㎏ほどの巨大なカブ。このカブは、主にかぶら寿しや千枚漬けなどに加工される。稲刈り後の作物として9月初旬に種をまき、11月中旬に収穫が始まり、1月中旬まで出荷される。

　石川県のかぶら寿しは歯ごたえのよい「金沢青カブ」という品種を使うことが多いが、富山県ではやややわらかいこのカブが使われる。富山県と石川県のかぶら寿しを比較する際、カブに挟む塩魚が鰤（石川）か、鯖もしくは鮭（富山）かという違いがクローズアップされるが、カブの食感の違いを食べ比べてみるもの面白い。

早生大かぶが旬の時期

早生大かぶは、11月上旬～1月下旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason29.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

早生大かぶについて問い合わせたい

早生大かぶのお問い合わせは下記まで。

JAあおば婦中営農経済センター 076-469-6103

早生大かぶについてさらに知りたい

早生大かぶについての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]富山市観光ガイド



たけのこ（加賀野菜）
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　金沢におけるたけのこ栽培の歴史は藩政期にさかのぼる。江戸中期、加賀藩士岡本右太夫が江戸から２株の孟宗竹（もうそうちく）を持ち帰り、桜木町などに植えたのが始まりといわれている。その後、安永年間（1772～1780年）には現在の金沢市泉野、十一屋にまで広がった孟宗竹を、さらに内川の向田吉右衛門が譲り受け、産地化の礎を築いたとされる。

　大正から昭和の中頃までは、富樫、内川地区一帯の山間地で植栽されるとともに、全国に先駆けてたけのこ振興策が進められてきた。昭和34年からは農協による共販体制も確立し、今では金沢の特産品として関東、関西でも名高い。

　毎年4月から5月にかけて20日間ほど、石川県産たけのこを専門とするセリ「後場市」（ごばいち）が金沢市中央卸売市場で開かれるほか、主な産地のひとつである内川地区では、生産農家が自宅の大広間を開放してたけのこ料理を提供している。

たけのこ（加賀野菜）が旬の時期

たけのこ（加賀野菜）は、4月下旬～5月中旬が旬の時期です。

[image: VegeSeason48.png]

※カレンダーは、北陸で一般的によく食べられる時期の目安です。その年によって食べられる時期が変わる場合があります。

たけのこ（加賀野菜）について問い合わせたい

たけのこ（加賀野菜）のお問い合わせは下記まで。

金沢市農産物ブランド協会 076-208-3001

たけのこ（加賀野菜）についてさらに知りたい

たけのこ（加賀野菜）についての関連情報は、下記のリンクをご利用ください。

[image: bullet]金沢市農産物ブランド協会

[image: bullet]自然人.net　おいしい春の味覚「たけのこ」



ごあんない
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　北陸には様々な知られざる食材があふれています。本編以外も、ホームページや電子書籍でご覧下さい。
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	寒ブリ・ズワイガニなど

 
	[image: icon_meat.png]	北陸の食肉

	鴨肉・豚肉など

 
	[image: icon_vegetables.png]	北陸の青果

	りんご・加賀野菜など
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	水ようかん正月菓子など
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	[image: icon_pencil.png]	日本海が美味い魚を育む

	なぜ北陸の魚は美味いのか？その答えを陸上と海底の地形、そして水の流れと水塊構造から語る。



	[image: icon_pencil.png]	北陸は発酵食づくりに最適

	発酵食品の牙城とも言われる北陸。酒や調味料からハレの日のご馳走まで、幅が広く質も高いとされる北陸の発酵食の背景をさぐる。

 
	[image: icon_pencil.png]	北陸の豊かな食の歴史

	海に面し、山を背負った北陸地方。その食文化の歴史を「海の道・山の道」での交流を中心に振り返る。
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