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この冊子は、金沢で作られている主な野菜や果物につ

いて、小学校高学年の皆さんにわかりやすく紹介するため

に作成したものです。

金沢では、豊かな気候風土を活かして、四季折 に々加賀

野菜をはじめとするたくさんのおいしい野菜や果物が生産

されています。これら野菜や果物は、金沢の農家の方々が

一生懸命育てたものです。

皆さんには、この冊子を読んで金沢の野菜や果物のこ

とをもっと知ってもらい、もっと好きになってもらいたいと思っ

ています。そして、金沢の野菜や果物をたくさん食べて、皆

さん自身が健やかに成長されることを願っています。
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野
々
市
市

津幡町

内灘町

サトイモ

　私
た
ち
の
住
む
金
沢
市
で

は
、お
い
し
く
て
安
全
で
安
心

な
農
産
物
が
た
く
さ
ん
作
ら

れ
て
い
ま
す
。

　そ
れ
ぞ
れ
の
野
菜
や
果
物

が
、主
に
ど
の
地
域
で
作
ら
れ

て
い
る
か
を
ま
と
め
て
み
る

と
、こ
の
よ
う
な
野
菜
・
果
物

マ
ッ
プ
に
な
り
ま
す
。

　と
れ
た
て
で
新
鮮
、そ
し
て

旬（
無
理
の
な
い
、そ
の
も
の

本
来
の
収
穫
時
期
）の
物
を
味

わ
う
こ
と
が
で
き
る
の
は
、何

と
い
っ
て
も
地
元
金
沢
産
の
農

産
物
が
一
番
！
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加賀太きゅうりは果肉が厚
く柔らかで、風味がよく日
持ちします。煮食用のあん
かけだけでなく、酢の物、味
噌汁、サラダや漬物にもお
いしいと喜ばれています。
すいかは90％が水分です
が、きゅうりはそれ以上の
95％で、すいかより多くの
水分が含まれています。

つけ もの

額、富樫地区で、４月中旬
か

普通私たちが食べているたけのこは、

たけのこは新鮮さが命で、朝の掘りたてが一番お
いしいです。形はずんぐりしていて、太くて短いも
のを。また、皮につやがあり、うぶ毛がそろっており、
切り口が白くてみずみずしいものを選びましょう。
先の方が緑色の物は育ちすぎで、あくが強いので、
黄色いものが良いでしょう。
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現在では医
王山、三谷地区等で

栽 培 さ れ て い ま す。
５月上旬から11月中旬

現 在 、日 本 で
は100種類以
上のホウレンソ
ウが作られてい
ますが、日本に
最 初に伝わった
のは、葉の切れ込み
が深く、甘みのある東洋種。
明治以降には、葉が丸く肉厚
でアクが強い西洋種が伝わり
ました。現在出まわっているの
は、この２つをかけ合わせ、それ
ぞれの長所をあわせもった交配種
です。
おいしく新鮮なホウレンソウは、葉
の先までピンと張りがあり、厚みが
あって色鮮やかな緑色で根元が赤
くてふっくらしています。
早めに食べきることをおすすめしま
すが、かためにゆでて、冷凍保存す
ることもできます。

おひたしやお吸い物、和え物など和食はもちろん、
乳製品と相性がぴったりなので、バター炒めやグラ
タンなど、幅広く使えるのが魅力ですね。

とう  よう  しゅ

せい  よう  しゅ

にく  あつ

こう  はい  しゅ

あざ

浅川

ヘタ紫なす
むらさき

％
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区で、
、富樫、湯涌地

このことから、

関西地方では、

隠元豆、また、

たくさんとれる

ことから、伊勢地

方では千石豆、岐阜

県、愛知県では万石豆

と呼ばれます。金沢でも「だ

らほど（馬鹿みたいに）多くとれ

る」という意味から、だら豆とも呼ばれ

ます。同じ野菜なのに、地域によって、呼

び名が違うのはおも

しろいですね。

すいかは人類と古いつきあいがある野菜です。
野生種が多く群生し、6000年も前から栽培されていたことから、原産地とされています。

アフリカではデザートというよりも、水がわり、水タンク、料理の材料として甘味の少ないすいかが食

べられています。果肉をしぼって子どもの体を洗う水としても利用されることがあるそうです。

日本のすいかも、約90％が水分で、真夏の水分補給やデザートとして親しまれています。

香り豊かで、先端や筋の部分が赤く変色していな

い、生き生きした美しい緑色の物を選びましょう。
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1998年に、「加賀つるまめ」として11番
目の加賀野菜になりました。まさに郷土
の野菜としてずっと見守りたいですね。
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10 11

に
子
ど
も
の
心
身
の
発
達
に
と
っ
て
大
変
重

　地
元
で
と
れ
た
豊
富
な
農
産
物
を
、私

た
ち
の
地
元
で
消
費
す
る（
食
べ
る
）と
、

い
ろ
い
ろ
な
よ
い
こ
と
が
あ
り
ま
す
。ま

ず
、新
鮮
で
季
節
に
応
じ
た
旬
の
味
が
楽

し
め
る
だ
け
で
な
く
、作
ら
れ
た
農
家
の

人
た
ち
の
顔
も
見
え
や
す
く
安
全
で
安
心

で
す
。し
か
も
、遠
く
へ
輸
送
す
る
の
と

違
っ
て
包
装
材
や
輸
送
に
か
か
る
燃
料
も

少
な
く
て
す
み
、省
資
源
、省
エ
ネ
ル
ギ
ー

に
つ
な
が
り
ま
す
。

　こ
の
よ
う
な
こ
と
が
、近
年
、大
切
な
こ

と
と
し
て
見
直
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
、「
地

産
地
消
」と
い
う
言
葉
が
良
く
使
わ
れ
て

い
ま
す
。少
し
む
ず
か
し
い
で
す
が
、「
地

域
生
産
、地
域
消
費
」を
省
略
し
た
言
い
方

で
す
。

　こ
の
よ
う
な
見
直
し
の
き
っ
か
け
に
な
っ

　二
つ
目
は
、食
べ
物
の
安
全
性
に
つ
い

て
、い
ろ
い
ろ
な
心
配
事
が
発
生
し
て
き

た
こ
と
で
す
。た
と
え
ば
食
中
毒
や
、輸
入

野
菜
の
残
留
農
薬
な
ど
の
食
品
に
関
連
す

る
事
件
が
挙
げ
ら
れ
ま
す
。こ
の
た
め
、国

内
農
産
物
・
輸
入
農
産
物
を
問
わ
ず
、正
し

い
食
品
表
示
や
、農
薬
や
食
品
添
加
物
の

正
し
い
使
い
方
が
求
め
ら
れ
て
い
ま
す
。

　さ
ら
に
、地
産
地
消
の
考
え
の
中
に
は
、

「
地
域
に
伝
わ
る
食
文
化
を
、次
の
世
代
に

伝
え
る
」と
い
う
目
的
も
あ
り
ま
す
。金
沢

に
は
い
ろ
い
ろ
な
習
慣
、地
元
の
農
産
物

を
上
手
に
使
っ
た
郷
土
料
理
や
家
庭
料
理

な
ど
、金
沢
ら
し
い
食
文
化
が
多
く
あ
り

ま
す
ね
。長
い
年
月
を
か
け
て
育
ま
れ
た

金
沢
ら
し
さ
を
、親
か
ら
子
ど
も
に
、子
ど

も
か
ら
孫
に
大
事
に
受
け
つ
い
で
い
く
こ

と
は
大
切
な
こ
と
で
す
。
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ら８月下旬、１０月中旬から１１
月中旬にかけて出荷されて
　います。

現在、安原地区で6月中旬か ６月中旬から１１月下旬

また、近年では、ビ
ニールハウスでも栽培さ
れ、1年を通して出荷される
ようになっています。

から金時草と書かれるようにな
ったのですが、「キントキソウ」
ではなく、「キンジソウ」と呼ぶよ
うになったのですね。
葉と若い茎の柔らかいぬめり感
のある独特の風味が、
夏から秋にかけての季節野菜と

して親しまれていますね。

保存しやすいこのかぼちゃは、厳しい冬を

元気に過ごせる
野菜であること
が、知られてい
たのですね。
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８月中旬、９月中旬から１０月下旬にかけて

実のおしりの方を指で押してみて、弾力が感じ
られた時が食べごろ。おいしく熟したメロンは、
舌の上でトロッとする甘さがありますね。
この甘さを計る器具が糖度計で、
14度もあれば、おいしく食べ
られます。

青みが残っている時は、かごなどに入れて
室温に置いておくと、自然に赤くなります。
赤く熟したものは、ビニール袋に入れて
冷蔵庫へ。

トマトには、用途によってさまざ
まな品種がありますが、生で食
べるとおいしい、皮が薄く甘み
のあるものと、煮込み料理など
に使われる、皮が厚く酸味や青
臭さが強いものに大きく分けら
れます。色は赤色系、桃色系の
ほか、黄色や緑色のものがあり、
サイズも大玉、中玉、小玉の
ものがあります。
日本ではサラダなどに
して、生で食べるこ
とが多いですが、
イタリアなど
の南ヨーロッ
パでは煮込
んだり、炒
めたりした
メニューが
豊富です。
例えば、みん
なの大好きなス

パゲティのミート
ソースやピザソースをはじ

め、ラザニア、ラタトィユなどがあります。
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臭さが強いものに大きく分けら
れます。色は赤色系、桃色系の
ほか、黄色や緑色のものがあり、
サイズも大玉、中玉、小玉の
ものがあります。
日本ではサラダなどに
して、生で食べるこ
とが多いですが、
イタリアなど
の南ヨーロッ
パでは煮込
んだり、炒
めたりした
メニューが
豊富です。
例えば、みん
なの大好きなス

パゲティのミート
ソースやピザソースをはじ

め、ラザニア、ラタトィユなどがあります。
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標準の重さ約100g、長さ約110cm、

料理では、魚や肉料理に使うと味を引き立てます。
鴨がねぎをしょってくる、と言うことわざは、鴨の肉に
ねぎがぴったり合い、鴨鍋におあつらえ向きだ、という
ことです。これは、まるで注文したかのように、望んでい
た物が相手からもたらされることのたとえです。省略して
鴨ねぎ（かもねぎ）とも言います。

１１月から１２月頃まで収穫されます（金沢一本太
ねぎ以外は、7月下旬から１２月頃まで収穫されます）。

河北潟地区で、8月中旬

を持ち、はす蒸し、すり
流し汁などの料理に代
表されるよう
に、金沢の食
文化に欠かせない特
産品になっています。

食べる時のシャキシャキ感やもっちり感が特徴ですが、
サラダ、天ぷら、酢の物、煮物などがおいしいですね。

翌年 中旬
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８月下旬から翌年６月上

栄養があって葉や茎も食べら
れ、水もあまりいらなくて多く収
穫ができることから、NASA（ア
メリカ航空宇宙局）では、宇宙ス
テーションでさつまいもを栽培す
る研究が進められているそうです。
近々、宇宙食になるかもしれませんね。

加賀野菜のさつまいもは、甘さが強く、ホ
クホクした食感が特徴で、おいしい食べ方は、

焼きいも、蒸かしいも、芋ごはん、
天ぷら、大学いもなどがありま
すね。

112633　宮坂 01/03-00　16/03/00　P18-19　

18 19



８月下旬から翌年６月上

栄養があって葉や茎も食べら
れ、水もあまりいらなくて多く収
穫ができることから、NASA（ア
メリカ航空宇宙局）では、宇宙ス
テーションでさつまいもを栽培す
る研究が進められているそうです。
近々、宇宙食になるかもしれませんね。

加賀野菜のさつまいもは、甘さが強く、ホ
クホクした食感が特徴で、おいしい食べ方は、

焼きいも、蒸かしいも、芋ごはん、
天ぷら、大学いもなどがありま
すね。

112633　宮坂 01/03-00　16/03/00　P18-19　

18 19



112633　宮坂 01/03-00　16/03/00　P20-21　

世界で一番多く生産されている果
物は、このぶどうです。二番目はオ
レンジ・ミカン、三番目はバナナの
順です。
世界では生産量の70%位がぶどう

酒、干しぶどう、ジュー
ス、ジャムに利用され

%
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をむかずにそのまま食べることが

世界で約2000種あるそうですが、日本
のりんごは味の芸術品、日本人はり
んごを目で食べる、と言われるほ
ど色や形が美しいのは、絶えま
ない品種改良とりんご農家
の情熱のたまものです。

なしは約88%もの多くの水分を含み
ます。実が固くて張りがあり、手に
持つとずっしりと重いもの、皮の表
面の黒や茶色の斑点（触るとザラ
ザラする）が多いものを選びましょう。
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れんこん収穫・水掘り風景　　河北潟干拓地
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　地
域
の
自
然
環
境
は
、太
陽
、大

気
、水
、そ
し
て
大
地（
土
）か
ら
成

り
立
っ
て
い
ま
す
。そ
し
て
、私
た
ち

の
体
は
、こ
の
地
域
の
環
境
に
よ
っ

て
作
ら
れ
て
い
ま
す
。太
陽
光
を
受

け
、周
り
の
大
気
で
呼
吸
し
、近
く

の
川
の
水
を
水
道
水
に
利
用
し
て

飲
ん
で
い
ま
す
。同
じ
様
に
、大
地

（
土
）の
栄
養
分
を
吸
収
し
て
育
っ

た
野
菜
や
果
物
を
食
べ
て
い
る
私

た
ち
は
、間
接
的
に
地
域
の
環
境
を

口
に
し
て
い
る
こ
と
に
な
り
ま
す
。

　こ
の
地
域
の
環
境
が
よ
ご
れ
た

り
、悪
く
な
っ
た
り
す
る
と
私
た
ち

の
体
も
悪
く
な
る
の
は
当
然
で
す

ね
。光
、空
気
、水
、土
、こ
れ
ら
が
美

し
く
安
全
な
と
こ
ろ
で
栽
培
さ
れ

た
野
菜
や
果
物
を
食
べ
て
こ
そ
、私

た
ち
の
健
康
を
保
つ
こ
と
が
で
き

ま
す
。

　し
た
が
っ
て
、「
地
域
の
自
然
環

境
を
美
し
く
保
つ
」、「
そ
の
地
域
で

安
全
な
農
産
物
を
作
る
」、「
そ
の
地

元
産
の
農
産
物
を
食
べ
る
」、「
健
康

な
生
活
を
送
る
」、こ
れ
ら
が
全
部

つ
な
が
っ
て
い
る
こ
と
な
の
で
す
。

　こ
の
よ
う
に
考
え
る
と
、金
沢
の

農
産
物
を
金
沢
で
消
費
す
る
こ
と

が
地
元
の
農
業
を
支
え
、地
元
の
農

業
が
、豊
か
な
金
沢
の
自
然
環
境
や

美
し
い
田
園
風
景
を
支
え
る
こ
と

に
な
る
の
で
す
ね
。
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金沢ブランド農産物 
加賀野菜 

金沢そだち

金沢市農産物ブランド協会では、「加賀野菜」や「金沢そだち」の金沢ブランド野菜を積極的に啓発普及して消費拡大に努めています。 

金沢には、昭和２０年以前から栽培されて市民からしたしまれ、現在も主として金沢で栽培されている野菜が
あります。金沢市農産物ブランド協会では、これらのなかから１５品目を加賀野菜として認めています。 

金沢には、「加賀野菜」以外にも優れた品質や豊富な生産量を持つ多くの特産農産物があります。これらの特産農産物の
中で一定の条件を満たし、他地域の農産物と差別化が図られる農産物を「金沢そだち」として認めています。

加賀野菜
ブランドマーク

金沢そだち
ブランドマーク

だいこんすいか な し

トマト きゅうり
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あとがき（先生、保護者の皆様へ）

金沢市では、小学校高学年を対象に、興味を持って

地元金沢の野菜や果物に接していただけることを願って、

この冊子を作成しました。

小学校の授業の補助教材として、またご家庭でもご活用

いただき、食の大切さを理解するのに役立てていただきた

いと思います。

また、金沢の野菜や果物に理解を深めていただくことで、

地元でとれたものを地元で消費する「地産地消」の推進に

ご協力いただければ幸いです。

金沢市農業振興課

金沢市農業振興課
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