
もっと詳しい
情報はコチラ

　
福
井
県
は
、
本
州
ほ
ぼ
中
央
、
北
は

石
川
県
に
、
南
東
は
岐
阜
県
、
南
西
は

滋
賀
県
・
京
都
府
に
連
な
り
、
日
本
海
に

面
し
て
い
ま
す
。
気
候
は
一
年
を
通
し

て
季
節
の
変
化
が
明
瞭
で
、
冬
に
は
た

く
さ
ん
の
雪
が
降
り
、
そ
の
豊
か
な
水

が
緑
豊
か
な
山
々
を
育
て
、
川
と
な
っ

て
日
本
海
に
流
れ
込
ん
で
い
ま
す
。
ま

た
、
県
内
に
は
湧
水
や
地
下
水
も
豊
富

で
す
。
中
で
も
大
野
市（
県
東
部
）に
あ

る
名
水「
御
清
水
」は
今
な
お
住
民
の
生

活
水
と
し
て
親
し
ま
れ
、
近
年
で
は
観

光
地
と
し
て
も
賑
わ
っ
て
い
ま
す
。

　
越
前
の
緑
豊
か
な
山
々
と
若
狭
の
清

ら
か
な
水
の
流
れ
を
讃
え
た
言
葉
に
、

「
越
山
若
水
」が
あ
り
ま
す
が
、
ま
さ
に

「
越
山
若
水
」が
多
様
な
食
材
を
生
み
育

て
た
と
言
え
る
で
し
ょ
う
。

　
福
井
の
米
は
、
山
々
か
ら
流
れ
出
る

多
く
の
川
が
育
ん
だ
肥
沃
な
土
と
豊
か

な
水
の
恵
み
に
よ
り
、
県
内
各
地
で
作

ら
れ
て
お
り
、
一
級
品
の
美
味
し
さ
と

評
価
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
ま
ず
、
米
作
り
に
と
っ
て
欠
か
せ
な

い「
水
」に
つ
い
て
ご
紹
介
し
ま
し
ょ
う
。

例
え
ば
県
内
一
の
米
ど
こ
ろ「
福
井
・
坂

井
平
野
」は
、「
九
頭
竜
川
」の
恵
み
に

よ
っ
て
農
作
物
の
生
産
が
盛
ん
で
す
。

釣
り
人
の
間
で
は「
サ
ク
ラ
マ
ス
の
聖

地
」と
し
て
知
ら
れ
、
福
井
、
石
川
、
岐

阜
の
県
境
に
位
置
す
る
白
山
連
峰
か
ら

の
雪
解
け
水
を
集
め
て
流
れ
る
県
内
一

の
大
河
。
冷
涼
で
豊
富
な
水
は
農
業
用

水
と
し
て
利
用
さ
れ
て
い
ま
す
。
近
年

で
は
農
業
用
水
路
の
パ
イ
プ
ラ
イ
ン
化

に
よ
り
、
こ
の
冷
た
い
水
を
潤
沢
に
利

用
す
る
こ
と
が
で
き
る
よ
う
に
な
り
ま

し
た
。
農
業
用
水
の
温
度
が
低
く
な
り
、

米
の
品
質
や
味
が
さ
ら
に
向
上
す
る
こ

と
が
期
待
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
次
に
、
農
業
生
産
の
基
本
と
も
い
え

る
土
作
り
で
す
。
肥
沃
な
土
壌
で
あ
っ

て
も
農
作
物
を
長
年
生
産
す
る
こ
と
で
、

植
物
が
必
要
と
す
る
成
分
が
減
っ
て
し

ま
う
こ
と
が
あ
り
ま
す
。
こ
れ
を
防
ぐ

た
め
、
生
産
者
は
そ
の
土
地
に
あ
っ
た

土
作
り
を
続
け
、
後
世
に
繋
げ
て
い
ま

す
。
例
え
ば
、
土
の
中
を
調
査
し
、
不

足
し
て
い
る
栄
養
を
補
給
し
た
り
、
土

作
り
肥
料
を
加
え
て
地
力
の
向
上
を
図

る
な
ど
、
良
質
な
土
を
時
間
と
手
間
を

か
け
て
作
っ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
米
に

限
ら
ず
、
野
菜
、
果
樹
な
ど
の
農
作
物

に
お
い
て
も
生
産
者
の
た
ゆ
ま
ぬ
努
力

に
よ
り
、
農
作
物
に
適
し
た
土
作
り
が

行
わ
れ
て
い
ま
す
。

ふ
く
い
の
米

﹇
産
地
﹈県
内
全
域
　﹇
旬
の
時
期
﹈８
月
〜
10
月

豊
か
な
水
、

良
質
の
土
で
育
つ

福
井
が
誇
る
米
。

　
美
味
し
い
お
米
の
代
名
詞
で
あ
る〝
コ

シ
ヒ
カ
リ
〞は
福
井
県
が
発
祥
！
そ
の
美

味
し
さ
に
魅
了
さ
れ
、
全
国
各
地
で
生

産
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　
コ
シ
ヒ
カ
リ
が
生
ま
れ
た
の
は
約
60

年
前
の
福
井
県
農
業
試
験
場
。
石
墨
慶

一
郎
博
士
ら
に
よ
っ
て
開
発
さ
れ
、
そ

の
後
、
米
質
の
良
さ
や
美
味
し
さ
に
注

目
さ
れ
ま
し
た
。
以
来
、
米
の
開
発
へ

の
熱
意
は
受
け
継
が
れ
、
コ
シ
ヒ
カ
リ

を
基
に
さ
ま
ざ
ま
な
研
究
開
発
を
経
て
、

ハ
ナ
エ
チ
ゼ
ン
や
あ
き
さ
か
り
な
ど
、

40
を
超
え
る
新
品
種
を
誕
生
さ
せ
て
い

ま
す
。

　
平
成
30
年
に
は
、
コ
シ
ヒ
カ
リ
を
生

ん
だ
福
井
県
が
そ
の
技
術
の
粋
を
集
め
、

20
万
種
か
ら
選
び
抜
い
た
、
ま
さ
に
奇

跡
の
お
米〝
い
ち
ほ
ま
れ
〞が
誕
生
し
ま

し
た
。

　〝
い
ち
ほ
ま
れ
〞の
名
前
に
は
、「
日
本

一（
い
ち
）美
味
し
い
、
誉
れ（
ほ
ま
れ
）

高
き
お
米
に
な
っ
て
欲
し
い
」と
い
う
願

い
が
込
め
ら
れ
て
い
ま
す
。
特
徴
は
、
絹

の
よ
う
な
白
さ
と
艶
、
粒
感
と
粘
り
の

最
高
の
調
和
、
口
に
広
が
る
優
し
い
甘

さ
。
そ
の
美
味
し
さ
は
科
学
的
に
も
裏

付
け
さ
れ
、
ご
飯
の
粘
り
や
硬
さ
、
成

分
な
ど
、
全
て
の
項
目
で
コ
シ
ヒ
カ
リ

を
超
え
る
お
米
で
す
。
食
べ
て
み
る
と
、

「
お
か
ず
は
い
ら
な
い
ぐ
ら
い
、
食
べ
飽

き
な
い
」と
言
わ
れ
、
冷
め
て
も
美
味
し

さ
が
衰
え
な
い
と
こ
ろ
も
魅
力
の
一
つ
。

塩
む
す
び
や
お
弁
当
の
白
飯
な
ど
、
外

出
先
の
食
事
に
も
ピ
ッ
タ
リ
で
す
。

お
し
ょ
う
ず

福
井
県
産
米
の
ト
ッ
プ
ブ
ラ
ン
ド

い
ち
ほ
ま
れ

■美味しさの特長

絹のような白さと艶

口に広がる優しい甘さ

粒感と粘りの最高の調和

平成23年に20万種
の候補から開発がス
タートしました。

① 開発スタート

1500人の消費者の嗜好性を分
析し、美味しさを追究しました。

③ 食味調査
ご飯の白さと艶
を数値化する
技術を開発し、
科学的に評価
しました。

④ 品質調査
DNAを調査
し、病気や暑さ
に強い遺伝子
を持つイネを
選抜しました。

② ＤＮＡ調査

日本穀物検定協会に準じた方法で、
美味しさを調査

20万種をほ場に一つず
つ手植えし、草丈や穂
の出る時期等を調査。

いちほまれ開発ストーリー

福井県農業試験場による評価

生誕地である福井県だから知りえる
「いちほまれ」の開発秘話を紹介します。

福
井
県
の
技
術
の

粋
を
集
め
て

品
種
開
発
。

コ
シ
ヒ
カ
リ
を
超
え
る

美
味
し
さ
を
持
つ

注
目
の
ブ
ラ
ン
ド
米
。

0.5

1.0

1.5

2.0
総合評価

粘り

味

つや

白さつぶ感※

（財）穀物検定協会の方法に準じた方法で評価
※「つぶ感」とは米粒表面に適度な張りがあり、内部がふっくらと
して弾力があることです。

いちほまれ

コシヒカリ
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越
の
国
を
は
じ
め
、全
国
に
光
輝
く
米
。

い
ち
早
く
新
米
を
味
わ
う
な
ら
コ
レ
。

福
井
が
誇
る
お
米
３
種
紹
介

　
コ
シ
ヒ
カ
リ
は
、
１
９
５
６
年（
昭
和

31
年
）、
福
井
県
農
業
試
験
場
に
て
誕
生

し
ま
し
た
。
名
前
は
、
越（
こ
し
）の
国

に
光
り
輝
く
こ
と
を
願
い
命
名
さ
れ
ま

し
た
。
品
種
開
発
に
あ
た
っ
た
中
心
人

物
は
石
墨
慶
一
郎
氏
で
、
彼
は
コ
シ
ヒ

カ
リ
以
外
に
も
さ
ま
ざ
ま
な
品
種
を
生

み
出
し
た
人
物
で
も
あ
り
ま
す
。

　
現
在
で
は
、
全
国
各
地
で
コ
シ
ヒ
カ

リ
が
栽
培
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
、
さ
ら

に
コ
シ
ヒ
カ
リ
か
ら
生
ま
れ
た
品
種（
子

孫
）も
数
多
く
あ
り
ま
す
。「
ひ
と
め
ぼ

れ
」「
あ
き
た
こ
ま
ち
」「
つ
や
姫
」「
新
之

助
」な
ど
、
聞
き
覚
え
が
あ
る
の
で
は
な

い
で
し
ょ
う
か
。

　
ハ
ナ
エ
チ
ゼ
ン
が
誕
生
し
た
の
は
、

コ
シ
ヒ
カ
リ
誕
生
か
ら
35
年
後
の
こ
と

で
す
。
名
前
は
、
コ
シ
ヒ
カ
リ
よ
り
も

い
ち
早
く
華
を
咲
か
せ
る
こ
と
か
ら
命

名
さ
れ
ま
し
た
。

　
コ
シ
ヒ
カ
リ
よ
り
も
収
穫
が
早
い
こ

と
か
ら
い
ち
早
く
美
味
し
い
福
井
米
の

新
米
を
食
べ
た
い
と
考
え
て
い
る
人
に

と
っ
て
は
定
評
が
あ
り
ま
す
。

　
現
在（
令
和
５
年
）福
井
県
内
で
の
作

付
け
面
積
は
、
コ
シ
ヒ
カ
リ
に
つ
い
で

２
位
、
全
体
の
20
％
を
超
え
て
い
ま
す
。

関
西
を
中
心
に
中
京
や
関
東
に
ま
で
出

荷
範
囲
は
広
が
っ
て
い
ま
す
。

　
炊
き
上
が
り
は
、
白
く
て
光
沢
が
あ

り
〝
白
い
、
早
い
、
旨
い
〞
の
３
拍
子
が

そ
ろ
っ
て
い
る
米
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

コ
シ
ヒ
カ
リ

ク
セ
が
な
く
、万
人
に
好
ま
れ
る
米
。

　
あ
き
さ
か
り
は
１
９
９
７
年（
平
成
９

年
）か
ら
福
井
県
農
業
試
験
場
に
て
交
配
、

育
成
を
進
め
て
き
た
品
種
で
、
２
０
０

９
年（
平
成
21
年
）か
ら
福
井
県
の
奨
励

品
種
と
し
て
採
用
さ
れ
ま
し
た
。
名
前

は
、
収
穫
期
の
秋
、
人
々
が
こ
の
品
種

の
魅
力
に
満
足
し
、
さ
ら
に
こ
の
品
種

が
長
く
愛
さ
れ
繁
栄
す
る
こ
と
を
願
っ

て
命
名
さ
れ
ま
し
た
。

　
あ
き
さ
か
り
は
、
ハ
ナ
エ
チ
ゼ
ン
同

様
、
コ
シ
ヒ
カ
リ
の
子
孫
の
ひ
と
つ
で

す
。
特
長
と
し
て
は
、
登
熟
の
と
き
に

高
温
の
影
響
を
受
け
や
す
い
水
稲
も
多

い
中
で
、
品
質
劣
化
が
少
な
い
こ
と
で

す
。

　
ま
た
、
比
較
的
収
穫
の
時
期
が
遅
い

と
さ
れ
る
コ
シ
ヒ
カ
リ
よ
り
も
１
週
間

〜
10
日
程
度
後
に
収
穫
さ
れ
ま
す
。

　
気
に
な
る
味
に
つ
い
て
は
、
精
米
白

度
が
高
く
、
味
に
ク
セ
が
な
い
、
誰
に

で
も
好
ま
れ
る
味
で
す
。
コ
シ
ヒ
カ
リ

の
子
孫
で
す
か
ら
、
粘
り
の
あ
る
食
感

で
甘
み
も
あ
り
ま
す
。

あ
き
さ
か
り

ハ
ナ
エ
チ
ゼ
ン

味は皆さんご存知の通り、「美味し
い」の一言に尽きます。美味しい理
由は、炊いた時の光沢をはじめ、粘り
の強さ、そして低タンパクであること
などがあげられます。食べるともちっ
りとした粘りがあり、噛むほどに甘み
が出てきます。シンプルに白飯として
食べるのが一般的ですが、梅干しな
どを入れたおにぎりも美味です。

ココもポイント！

ハナエチゼンは冷めても粘りが感じ
られることから、おにぎりなどに最適
です。福井梅やもみわかめ、おぼろこ
んぶ、へしこなど、福井の特産を添え
て握ったおにぎりは、一度食べたら忘
れられない味です。

ココもポイント！

福井県農業試験場内にあるコシヒカリの石碑

写真左があきさかり、右がコシヒカリです。あきさかりの稲の方が少し後
に穂が実ります。 あきさかりは背丈が短く倒伏しにくい品種です。

　福井県では、国のガイドラインに基づき、農薬と
化学肥料の使用を削減（通常の栽培方法に比べ5割
以上削減）して栽培された農産物を認証しています。
　本制度により認証された農産物は、農薬や化学肥
料の使用状況が明らかであり、より安全・安心な農
産物として購入していただくことで、環境にやさし
い農業の発展が図られます。
　このような取り組みを通して環境に配慮したエコ
農産物の生産を拡大していきます。

コシヒカリ

あきさかり

ハナエチゼン
ホウネンワセ

西浦109号
越南122号

フクヒカリ

越南173号

北陸159号
北陸132号

フクニシキ

むつかおり

キヌヒカリ

生誕地である福井県だから知りえる
コシヒカリの誕生秘話を紹介します。

昭和19年に「農林22号」
を母に、「農林1号」を父
に、「コシヒカリ」の下とな
る交配が行われました。

① 交配

交配して生まれた稲の中から、
優れた稲だけを繰り返し栽培す
ることで性質を固定させました。

② 選抜

昭和31年、つ
いに「コシヒカ
リ」が生まれま
した。食味がと
ても優れること
から、新潟県な
どで栽培が始
まりました。

③ 誕生・日本一

日本で最も愛されている品種「コ
シヒカリ」は、平成28年に誕生60
周年を迎えました。

コウノトリなど野鳥のエサとなる生き物
が豊かな水田

生き物調査の様子

ショウジョウトンボ

④ 祝60年!!

石墨慶一郎氏（左端）らは多くの品種を開発。

昭和23年の
福井地震でも
奇跡的に生
き残りました。

昭和54年には栽培される面積が日本で最も多い品種
となりました。

コシヒカリ誕生ストーリー

～環境にやさしい農業のために～ 福井県特別栽培農産物認証制度

福井県認証特別栽培農産物
化学肥料・農薬を5割以上削減した農産物で、4つの認証区分があります。（対象期間1年）

※認証区分で水仙マークの数や位置が異なります。

認証区分

区分① 区分② 区分③ 区分④

化学肥料

農薬

不使用 不使用5割以上削減 5割以上削減

不使用 5割以上削減不使用 5割以上削減
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福井県では、県産
そばを使用したそ
ば店等を「香福の
極み 越前蕎麦認

証店」として認証。認証店各店の情報は、福
井のそば情報サイト「ふくいそばOnline」で確
認できます。

　
高
品
質
の
玄
そ
ば
が
収
穫
で
き
て
も
、

製
粉
方
法
が
良
く
な
け
れ
ば
台
無
し
で

す
。
そ
の
点
、
福
井
県
で
は
、
県
下
す

べ
て
の
製
粉
企
業
で
石
臼
挽
き
が
行
わ

れ
、
そ
ば
の
風
味
を
最
大
限
に
生
か
し

た
そ
ば
粉
が
作
ら
れ
て
い
ま
す
。

　
石
臼
挽
き
は
、
ロ
ー
ル
挽
き
に
比
べ

て
時
間
が
か
か
り
効
率
も
良
く
あ
り
ま

せ
ん
。
し
か
し
ロ
ー
ル
挽
き
に
よ
る
高

速
挽
き
は
熱
が
生
じ
、
風
味
や
甘
み
が

損
な
わ
れ
て
し
ま
い
ま
す
。
一
方
、
低

速
の
石
臼
挽
き
は
熱
が
生
じ
に
く
く
、

そ
ば
の
繊
維
も
あ
ま
り
壊
れ
な
い
た
め

粘
り
の
あ
る
そ
ば
粉
に
な
り
ま
す
。

　
県
内
の
製
粉
企
業
で
は
そ
れ
ぞ
れ
の

石
臼
を
有
し
、「
目
立
て
」と
呼
ば
れ
る

調
整
を
繰
り
返
し
て
大
切
に
使
っ
て
い

ま
す
。

　
福
井
県
に
お
け
る
一
般
的
な
そ
ば
は
、

少
し
黒
っ
ぽ
い
の
が
特
徴
で
す
。
そ
の

理
由
は
、
甘
皮
す
べ
て
を
挽
く「
挽
き
ぐ

る
み
」と
い
う
挽
き
方
だ
か
ら
で
す
。
甘

皮
す
べ
て
を
挽
く
こ
と
で
香
り
の
高
い

そ
ば
粉
に
な
る
の
で
す
。

　
こ
の
よ
う
に
福
井
の
そ
ば
は「
在
来

種
」を「
石
臼
」で
製
粉
す
る
た
め
、「
香

り
が
良
い
」こ
と
が
特
徴
で
あ
り
、「
香

福
の
極
み 

越
前
蕎
麦
」が
キ
ャ
ッ
チ
コ

ピ
ー
で
す
。

　
現
在
、
そ
ば
と
い
え
ば
麺
状
で
食
べ

る
の
が
一
般
的
で
す
が
、
奈
良
時
代
に

は
そ
ば
粉
を
お
湯
で
捏
ね
た「
そ
ば
が

き
」や「
そ
ば
だ
ん
ご
」が
主
流
で
し
た
。

麺
状
に
な
っ
た
の
は
江
戸
時
代
で
、
当

時
は「
そ
ば
き
り
」と
言
わ
れ
て
い
ま
し

た
。
福
井
で「
そ
ば
き
り
」

が
登
場
す
る
の
は
１
６
０

１
年
。
府
中（
現
越
前
市
）

城
主
の
本
田
富
正
公
が
そ

ば
師
を
伴
っ
て
の
赴
任
の

頃
で
、
麺
状
そ
ば
に
大
根

お
ろ
し
を
添
え
る
食
べ
方

が
広
ま
っ
た
と
伝
え
ら
れ

て
い
ま
す
。

ゆ
っ
く
り
丁
寧
な
石
臼
挽
き
だ
か
ら
、

在
来
種
の
豊
か
な
風
味
と
甘
み
が
維
持
さ
れ
る
。

　
福
井
県
を
代
表
す
る
そ
ば
の
食
べ
方

と
い
え
ば
、「
越
前
お
ろ
し
そ
ば
」。
ほ

ん
の
り
甘
み
の
あ
る
福
井
県
産
そ
ば
と

ピ
リ
リ
と
辛
い
大
根
お
ろ
し
と
の
絶
妙

な
味
わ
い
が
特
徴
で
す
が
、
名
実
と
も

に
全
国
に
広
ま
っ
た
の
は
昭
和
22
年
以

降
の
こ
と
で
す
。

　
昭
和
22
年
10
月
、
昭
和
天
皇
が
来
県

さ
れ
た
際
、
２
杯
も
の
お
ろ
し
そ
ば
を

召
し
上
が
ら
れ「
あ
の
越
前
の
そ
ば…

」

と
懐
か
し
ん
だ
と
い
う
お
言
葉
に
由
来

し
て
い
ま
す
。
そ
の
後
、
平
成
19
年
に

は
、
農
林
水
産
省
の「
農
山
漁
村
の
郷
土

料
理
百
選
」に
選
定
さ
れ
る
な
ど
、「
越

前
お
ろ
し
そ
ば
」は
多
く
の
県
民
に
郷
土

料
理
と
し
て
親
し
ま
れ
て
い
ま
す
。

　
ま
た
、
県
内
で
は
そ
ば
を
食
べ
る
だ

け
で
な
く
、
そ
ば
打
ち
道
場
を
は
じ
め
、

素
人
の
そ
ば
打
ち
技
術
の
日
本
一
を
決

め
る「
全
日
本
素
人
そ
ば
打
ち
名
人
大

会
」や
県
内
高
校
生
に
よ
る「
福
井
県
高

校
生
そ
ば
打
ち
選
手
権
大
会
」の
開
催
、

そ
ば
打
ち
体
験
講
座
な
ど
を
実
施
し
、

福
井
県
に
お
け
る
そ
ば
文
化
の
継
承
と

Ｐ
Ｒ
を
続
け
て
い
ま
す
。

越
前
お
ろ
し
そ
ば
の
食
べ
方
は
３
通
り
。

ほ
ん
の
り
甘
く
、ピ
リ
リ
と
し
た
辛
味
も
美
味
。

秋そばは、通常8月中旬に播種、9月中～10月下旬に可憐なそばの白い花が咲き乱れます。その後、白い花が黒い実となり、11月初旬頃から収穫が始まります。

11月初旬頃に収穫された玄そば。室温8～10℃の原料倉庫
で低温保存することで、香りや風味を維持しています。

越前おろしそばは冷たいそばで、ネギや鰹節を添えるのが一般的です。そばの栄養をたっぷり含んだそば湯もぜひ味
わってほしい一品です。辛味大根は、そばの甘みや風味を生かす名脇役です。通常の大根よりも小さくて丸く、収穫
時には土の中に隠れています。10月下旬～12月頃が収穫期で、まさに新そばと一緒に味わってほしい食材です。

そ
ば

﹇
産
地
﹈県
内
全
域

﹇
収
穫
時
期
﹈夏
そ
ば 

７
月
中
旬
〜
、

秋
そ
ば 

11
月
上
旬
〜（
早
刈
り
10
月
下
旬
〜
）

　
福
井
県
は
全
国
有
数
の
そ
ば
ど
こ
ろ

で
す
。
福
井
に
お
け
る
そ
ば
の
歴
史
は

１
４
７
１
年（
文
明
３
年
）、
戦
国
大
名

の
朝
倉
孝
景
が
籠
城
用
食
糧
に
し
た
こ

と
が
始
ま
り
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
現

在
で
は
、
郷
土
の
名
物「
越
前
お
ろ
し
そ

ば
」の
他
、
そ
ば
打
ち
愛
好
家
の
間
で
は

〝
そ
ば
打
ち
の
聖
地
〞と
し
て
も
知
ら
れ

て
い
ま
す
。
そ
の
美
味
し
さ
の
原
点
は
、

〝
在
来
種
〞に
あ
り
ま
す
。

　
在
来
種
と
は
、
昔
か
ら
特
定
の
地
域

に
伝
わ
り
、
栽
培
さ
れ
続
け
て
き
た
そ

ば
の
こ
と
で
す
。
福
井
県
で
は
各
地
域

で
在
来
種
が
数
多
く
残
さ
れ
て
い
て
、

福
井
県
食
品
加
工
研
究
所
に
保
管
さ
れ

て
い
る
だ
け
で
22
系
統
も
あ
り
ま
す
。

そ
の
中
で
も
代
表
的
な
も
の
が「
大
野
在

来
」「
丸
岡
在
来
」「
今
庄
在
来
」「
美
山
南

宮
地
在
来
」な
ど
で
、
ブ
ラ
ン
ド
化
を
進

め
て
い
ま
す
。

　
も
ち
ろ
ん
、
在
来
種
は
す
べ
て
同
じ

で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
同
じ
県
内
で
あ
っ

て
も
山
間
や
平
地
、
土
質
、
水
質
、
日

照
条
件
な
ど
が
各
地
で
そ
れ
ぞ
れ
に
違

う
こ
と
か
ら
、
玄
そ
ば
の
見
た
目
や
味
、

特
性
も
変
わ
り
ま
す
。
さ
ら
に
、
そ
こ

に
生
産
者
に
よ
る
栽
培
技
術
、
そ
ば
を

打
つ
人
の
想
い
な
ど
も
加
わ
る
こ
と
で
、

そ
れ
ぞ
れ
の
美
味
し
さ
と
な
り
ま
す
。

し
か
し
、
総
じ
て
県
内
の
在
来
種
は
小

粒
な
が
ら
味
が
濃
く
、
香
り
に
優
れ
て

い
る
と
定
評
が
あ
る
の
で
す
。

　
他
県
で
も
在
来
種
は
栽
培
さ
れ
て
い

ま
す
が
、
全
県
域
と
い
う
大
規
模
で
栽

培
し
て
い
る
の
は
福
井
県
だ
け
。
福
井

県
は
、
ま
さ
に〝
在
来
種
そ
ば
王
国
〞な

の
で
す
。

福
井
県
は
日
本
一の〝
在
来
種
そ
ば
王
国
〞。

小
粒
で
味
が
濃
く
、香
り
も
高
い
優
れ
た
そ
ば
が
誇
り
。

石臼は上下一対
で、内側に8分画
の目が刻まれてい
ます。そば粉は近
年、ガレット粉や
スイーツなどに使
われることも増え
てきました。

県産そばが
食べられる店

ふくいそばのPRロゴ

もっと詳しい
情報はコチラ
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もっと詳しい
情報はコチラ

一つの果房（実が付く枝）に5～10個の
実がなります。実が熟して、鮮やかな紅色
になったところで収穫です。

﹇
産
地
﹈県
内
全
域
　﹇
旬
の
時
期
﹈６
月
初
旬
〜
７
月
下
旬
、８
月
下
旬
〜
11
月
初
旬

「
越
の
ル
ビ
ー
」は
福
井
県
内
で
生
産
さ

れ
る
ミ
デ
ィ
ト
マ
ト
の
品
種
で
、
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
ま
し
た
。
大

玉
ト
マ
ト
と
ミ
ニ
ト
マ
ト
の
中
間（
ミ

デ
ィ
）の
大
き
さ
で
一
般
に「
ミ
デ
ィ
ト

マ
ト
」と
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。
大
玉
ト
マ

ト
と
比
較
す
る
と
糖
度
が
高
い
の
が
特

長
で
す
。
形
や
大
き
さ
が
ち
ょ
う
ど
良

く
、
甘
み
が
あ
り
、
福
井
県
内
で
も
人

気
が
あ
り
ま
す
。

　
福
井
県
内
の
生
産
地
の
一
つ
、
福
井

市
白
方
町
は
日
本
海
に
面
す
る
三
里
浜

の
一
画
に
あ
り
ま
す
。
昔
か
ら
砂
地
の

水
は
け
の
良
さ
を
活
か
し
福
井
県
の
特

産
品
に
も
な
っ
て
い
る
、
ら
っ
き
ょ
う

や
大
根
、
か
ぶ
な
ど
を
生
産
し
て
い
る

こ
の
地
区
に
、
福
井
県
か
ら
平
成
元
年

に
栽
培
の
話
が
持
ち
か
け
ら
れ
、
栽
培

が
始
め
ら
れ
ま
し
た
。
し
か
し
、
水
管

理
の
難
し
い
砂
地
で
の
栽
培
は
う
ま
く

は
い
か
ず
、
ほ
と
ん
ど
の
実
が
割
れ
て

し
ま
い
、
当
初
は
全
体
の
半
分
し
か
収

穫
で
き
な
か
っ
た
な
ど
苦
労
の
連
続

だ
っ
た
そ
う
で
す
。「
水
の
量
が
多
す
ぎ

る
と
、
実
が
割
れ
、
糖
度
も
下
が
っ
て

し
ま
う
ん
で
す
。
湿
度
も
気
を
つ
け
て

や
ら
な
い
と
ダ
メ
で
す
し
。
ト
マ
ト
栽

培
は
、
水
の
調
節
が
難
し
い
ん
で
す
」と

話
す
の
は
若
手
農
業
者
。

　
外
の
気
温
が
高
く
な
る
と
ビ
ニ
ー
ル

ハ
ウ
ス
の
中
の
温
度
は
た
ち
ま
ち
40
度

越
の
ル
ビ
ー

こ 

し

砂
地
で
作
ら
れ
る
ミ
デ
ィ
ト
マ
ト
は
、

フ
ル
ー
ツ
の
よ
う
な
甘
さ
が
特
長
。

を
超
え
て
し
ま
い
ま
す
。
ト
マ
ト
が
育

つ
適
温
は
27
度
前
後
。
そ
の
た
め
換
気

や
日
よ
け
の
カ
ー
テ
ン
を
す
る
な
ど
温

度
管
理
か
ら
も
目
が
離
せ
ま
せ
ん
。
ま

た
各
地
区
で
工
夫
を
こ
ら
し
て
栽
培
さ

れ
て
い
る「
越
の
ル
ビ
ー
」で
す
が
、
砂

地
で
栽
培
さ
れ
る
白
方
町
の
ト
マ
ト
は
、

他
の
地
区
の
も
の
と
比
べ
て
玉
が
や
や

大
き
め
で
収
量
も
多
く
糖
度
も
比
較
的

高
め
で
良
質
で
す
。
そ
の
た
め
、
他
地

区
の
生
産
者
た
ち
が
見
学
に
来
る
こ
と

も
あ
る
と
い
い
ま
す
。

「
越
の
ル
ビ
ー
」は
、
主
に
春
と
秋
に
収

穫
さ
れ
ま
す
。
こ
の
秋
の
時
期
に
収
穫

さ
れ
る「
越
の
ル
ビ
ー
」は
、
７
月
中
旬

頃
か
ら
苗
を
植
え
て
い
ま
す
。
８
月
の

下
旬
に
は
草
丈
が
２
ｍ
ほ
ど
に
伸
び
、
ト

マ
ト
の
実
が
ほ
ん
の
り
赤
く
色
付
い
て

き
ま
し
た
。
収
穫
は
８
月
下
旬
ご
ろ
か

ら
始
ま
り
、
11
月
下
旬
ま
で
続
き
ま
す
。

秋
に
収
穫
さ
れ
る
ト
マ
ト
は
、
熟
す
る

時
間
が
長
い
た
め
、
春
の
も
の
に
比
べ

糖
度
が
高
い
、
美
味
し
い
ト
マ
ト
に
な

り
ま
す
。

　
ま
た
、
近
年
で
は
嶺
南
地
方
を
中
心

に
温
度
や
二
酸
化
炭
素
濃
度
な
ど
の
栽

培
環
境
を
精
密
に
制
御
し
、
冬
の
間
も

ミ
デ
ィ
ト
マ
ト
が
栽
培
さ
れ
て
い
ま
す
。

「
越
の
ル
ビ
ー
」と
あ
わ
せ
て
、
福
井
が

誇
る
美
味
し
い
ト
マ
ト
を
一
年
中
提
供

し
て
い
ま
す
。

健康長寿の秘密

　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、大玉トマトに比較して３～４度糖
度が高く、平均して７～８度もあり食味
が非常に良いことです。またビタミンＣ
が大玉トマトの約２倍、生活習慣病など
のさまざまな病気の原因とされる活性酸
素を減らす働きがあるリコピンも約２倍
含まれています。福井生まれの「越のル
ビー」は美味しいだけではなく、健康に
も良いのです。

じ
ゅ
え
り
ー

越
の
宝
石

美
し
い
宝
石
の
よ
う
な

色
鮮
や
か
な
高
糖
度
ミ
デ
ィ
ト
マ
ト
。

﹇
産
地
﹈坂
井
市
、福
井
市
　﹇
旬
の
時
期
﹈６
月
〜
８
月

　
２
０
１
９
年
に
福
井
県
農
業
試
験
場

園
芸
研
究
セ
ン
タ
ー
で
育
成
さ
れ
た
色

鮮
や
か
な
黄
色
と
オ
レ
ン
ジ
色
の
高
糖

度
ミ
デ
ィ
ト
マ
ト
で
す
。

　
つ
や
の
あ
る
黄
色
や
オ
レ
ン
ジ
色
の

ト
マ
ト
は
、
キ
ラ
キ
ラ
し
て
宝
石
の
よ

う
に
美
し
く
、
赤
色
の
ミ
デ
ィ
ト
マ
ト

「
越
の
ル
ビ
ー
」と
一
緒
に
す
る
と
、
宝

石
箱
を
開
け
た
よ
う
な
楽
し
さ
が
あ
り

ま
す
。
そ
こ
で
、
生
産
者
の
皆
さ
ま
と

話
し
合
い
、
売
り
場
の
彩
を
豊
か
に
、

食
べ
る
方
々
の
気
持
ち
も
豊
か
に
、
と

い
う
願
い
を
込
め
て
、「
越
の
宝
石

（
じ
ゅ
え
り
ー
）」と
名
付
け
ま
し
た
。
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「梅どら焼き」JA福井県と小浜の老
舗和菓子店が共同開発。梅ジャム
と北海道産小豆を使用したほんの
り甘酸っぱい味が特長

福井梅の加工品
梅干しだけじゃない!!

福
井
梅

﹇
産
地
﹈若
狭
町
、小
浜
市
、お
お
い
町
、南
越
前
町
、敦
賀
市
、美
浜
町
、越
前
町

﹇
収
穫
時
期
﹈青
梅 

６
月
初
旬
〜
７
月
初
旬（
梅
干
し
・
梅
加
工
品
は
通
年
）

収穫した梅は塩漬けされ、7月末頃から土用干しに入ります。天気の具合を見ながら、乾燥加減を
チェック。晴天時には約1日半で半面が干せるといいます。 専用の道具を使用するものの、基本
的にはすべて手作業。暑い中、梅の表面を丁寧にチェックしながらの作業が９月末頃まで続きま
す。その後、シソ漬けやハチミツ漬けなどの加工となります。

（写真左）「BENICHU38°」
糖類を全く使わない無糖の
梅酒。甘くないオトコの梅酒
として、ロックや炭酸割りで。
（写真右）「BENI サイダー」
梅果汁使用の炭酸清涼飲
料水。子どもから大人まで、
やさしい味わい

福井梅を使った多彩な加工品が続々登場しています。
さまざまな梅加工品をご紹介しましょう。

『JA福井県』の梅加工品の直売店。梅干しなどを加工・販売しています。

（写真左）「梅肉」すぐ使える練り梅は、無添加で塩分18％と低塩分8%タイプがある
（写真右）「ウメラルウォーター」梅果汁を5％使用した、梅の風味がほんのり美味しい梅飲料

JA福井県 梅の里会館 ☎0770・46・1501

『JA福井県』直営の農産物直売所では梅加
工品の他、地元野菜を販売しています。

JA福井県 若狭ふれあい市場 ☎0770・56・5030

　
福
井
県
内
で
最
も
古
く
大
き
な
梅
産

地
は
、
三
方
五
湖
周
辺
で
す
。
三
方
湖

畔
の
国
道
１
６
２
号
線
を
海
に
向
か
っ

て
進
む
と
、
湖
畔
に
は
、
梅
園
、
道
の

駅
三
方
五
湖
、
農
家
の
売
店
、Ｊ
Ａ
福
井

県
梅
の
里
会
館
が
並
び
、
福
井
梅
発
祥

の
地
・
伊
良
積
地
区
へ
と
続
き
ま
す
。
梅

の
産
地
ら
し
い
風
景
が
広
が
る
こ
の
地

域
は
、
か
つ
て
は
西
田
と
呼
ば
れ
、
江

戸
時
代
の
天
保
年
間（
１
８
３
０
〜
１
８

４
４
）頃
よ
り
梅
が
栽
培
さ
れ
て
い
ま
し

た
。
在
来
の「
紅
映（
べ
に
さ
し
）」「
剣

先（
け
ん
さ
き
）」に
、
昭
和
か
ら
平
成
に

か
け
て
育
成
さ
れ
た「
新
平
太
夫
」「
福
太

夫
」が
加
わ
っ
た
福
井
県
独
自
の
４
品
種

が
、
今
日
の
福
井
梅
と
な
っ
て
い
ま
す
。

　
２
月
下
旬
〜
３
月
に
開
花
し
て
実
を

結
び
、
大
切
に
育
て
ら
れ
６
〜
７
月
に

は
収
穫
。
約
半
分
は
生
で
出
荷
さ
れ
、

半
分
は
加
工
し
て
販
売
さ
れ
ま
す
。
梅

干
し
は
昔
か
ら
の
保
存
食
で
あ
り
、
今

も
主
力
の
商
品
。
完
熟
の
梅
を
塩
漬
け

に
し
て
か
ら
天
日
干
し
す
る「
土
用
干

し
」は
、
梅
産
地
な
ら
で
は
の
夏
の
風
物

詩
で
す
。
一
つ
一
つ
丁
寧
に
並
べ
、
裏

返
し
、
適
度
に
乾
燥
し
て
白
干
し
梅
に
。

一
次
加
工
品
で
あ
る
白
干
し
梅
は
、
二

次
加
工
で
塩
分
や
味
を
調
整
し
て
梅
干

し
製
品
に
な
り
ま
す
。
福
井
梅
の
梅
干

し
は
、
実
が
し
っ
か
り
し
て
い
る
の
に

口
当
た
り
が
柔
ら
か
く
、
果
肉
の
密
度

が
高
く
感
じ
ら
れ
て
美
味
し
い
と
定
評

を
得
て
お
り
、
県
内
の
み
な
ら
ず
、
大

歴
史
深
い
梅
栽
培
。丁
寧
に
手
作
り
さ
れ
た

梅
干
し
以
外
に
も
多
彩
な
加
工
品
が
登
場
。

手
コ
ン
ビ
ニ
エ
ン
ス
ス
ト
ア
の
お
に
ぎ

り
や
、
全
国
の
有
名
百
貨
店
な
ど
で
も

取
り
扱
わ
れ
て
い
ま
す
。

　
梅
は
生
食
の
で
き
な
い
果
物
で
、
酸

味
や
さ
わ
や
か
な
香
り
、
完
熟
の
鮮
や

か
な
色
は
加
工
に
向
い
て
い
ま
す
。
そ

し
て
、
福
井
梅
は
梅
の
中
で
も
ミ
ネ
ラ

ル
を
多
く
含
む
美
容
と
健
康
の
味
方
で
、

多
く
の
方
に
食
べ
て
ほ
し
い
食
材
で
す
。

近
年
で
は
斬
新
な
ア
イ
デ
ア
と
加
工
技

術
の
進
化
に
よ
り
、
塩
分
の
低
い
梅
干

し
、
甘
す
ぎ
な
い
梅
酒
、
鮮
や
か
な
オ

レ
ン
ジ
の
完
熟
梅
ジ
ャ
ム
な
ど
が
次
々

と
誕
生
し
、
福
井
梅
や
各
地
域
の
多
彩

な
魅
力
を
発
信
し
て
い
ま
す
。

「紅映」
（べにさし）

その名の通り、「紅映」は実が熟してくると日当たりの良い部分が
紅色を帯びます。梅酒、梅干しに適しており、特に梅干しは肉厚で
ぽったりとした食感が特徴です。

「剣先」
（けんさき）

実の先端部分がやや尖っていることから「剣先」という名前が付き
ました。早い時期から大玉になるため、福井梅のトップを切って出
荷されます。梅酒や梅シロップに適しています。

「新平太夫」
（しんへいだゆう）

昭和61年に県の園芸試験場で品種登録されました。江戸時代か
ら伝わる「平太夫」梅の名前にちなみ「新平太夫」と名付けられま
した。やや晩生の品種ですが、収量が極めて多く、梅干しの品質は
良好です。

「福太夫」
（ふくだゆう）

「新平太夫」に「織姫」を交配してできた新しい品種です。平成17年
に県の園芸試験場（現 園芸研究センター）で品種登録されました。
果実はやや小ぶりですが、早生で収量が極めて多いです。梅酒、梅
干しに適しており、福井梅のニューフェイスとして期待されています。

※収穫時期は「剣先」「紅映」「福太夫」「新平太夫」の順

フ
ル
ー
ツ
の
よ
う
な

香
り
が
特
徴
の「
完
熟
梅
」。

　
完
熟
梅
は
、
新
平
太
夫
や
福
太
夫
梅

を
樹
上
で
鮮
や
か
な
黄
色
に
熟
し
た
も

の
で
、
鮮
や
か
な
果
皮
食
と
桃
の
よ
う

な
フ
ル
ー
ツ
香
が
特
徴
で
す
。
ド
ラ
イ

フ
ル
ー
ツ
や
ペ
ー
ス
ト
状
に
し
て
、
料

理
や
菓
子
な
ど
に
利
用
さ
れ
て
い
ま
す
。
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上庄さといも
越前さといも

かみ   し ょう

［産地］大野市、勝山市　［旬の時期］10～12月

ブ
ラ
ン
ド
里
芋
と
し
て
、

人
気
は
今
や
全
国
区
。

小
ぶ
り
で
煮
崩
れ
な
し
の

秋
冬
の
重
宝
野
菜
で
す
。

　
秋
〜
冬
、
そ
し
て
春
先
ま
で
の
美
味

し
い
食
材
の
一
つ
が
里
芋
で
す
。
里
芋

は
全
国
で
栽
培
さ
れ
て
い
て
、
地
域
ご

と
に
形
も
味
も
少
し
ず
つ
違
い
ま
す
。

い
わ
ば
ワ
イ
ン
と
同
じ
、
テ
ロ
ワ
ー
ル

（
風
土
）の
違
い
で
す
。
そ
の
土
地
の
自

然
と
生
産
者
の
心
意
気
が
美
味
し
い
里

芋
を
作
っ
て
い
る
の
で
す
。

　
福
井
県
東
部
の
大
野
市
、
勝
山
市
に

ま
た
が
る
奥
越
地
区
で
生
産
さ
れ
る

「
上
庄
さ
と
い
も
」「
越
前
さ
と
い
も
」は

全
国
区
の
人
気
を
誇
る
ブ
ラ
ン
ド
食
材

で
す
。
特
に
大
野
市
の
上
庄
地
区
で
生

産
さ
れ
る
里
芋
は「
上
庄
さ
と
い
も
」と

し
て
昭
和
62
年
に
商
標
登
録
さ
れ
、
全

国
に
販
路
を
拡
大
し
て
い
ま
す
。
ま
た
、

平
成
24
年
に
は
上
庄
地
区
以
外
の
奥
越

地
域
で
生
産
さ
れ
る
里
芋
を「
越
前
さ

と
い
も
」と
し
て
販
売
。
そ
ん
な
奥
越

の
里
芋
を
詳
し
く
紹
介
し
ま
し
ょ
う
。

　
ま
ず
は
自
然
環
境
に
つ
い
て
。
里
芋

が
生
産
さ
れ
る
奥
越
地
区
は
周
囲
を
山

に
囲
ま
れ
た
静
か
で
の
ど
か
な
場
所
で

す
。
四
季
が
明
確
で
冬
は
積
雪
量
が
多

い
、
全
国
有
数
の
豪
雪
地
帯
。
晩
夏
〜

秋
に
か
け
て
は
寒
暖
の
差
が
大
き
く
、

そ
の
温
度
の
差
が
作
物
を
美
味
し
く
す

る
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
そ
し
て
経
ヶ

岳
の
噴
火
で
流
れ
出
た
黒
ボ
ク
土
壌
を

含
む
豊
穣
で
水
は
け
の
良
い
扇
状
地
が

里
芋
を
包
み
込
む
よ
う
に
育
て
ま
す
。

　
ま
た
、
霊
峰
白
山
を
は
じ
め
、
１
０

０
０
ｍ
級
の
山
々
か
ら
流
れ
る
水
は
ま

ろ
や
か
で
、
里
芋
は
も
ち
ろ
ん
、
美
味

し
い
奥
越
産
の
米
を
作
る
上
で
も
不
可

欠
で
す
。
こ
れ
ら
の
自
然
条
件
が
す
べ

て
揃
い
、
美
味
し
い
奥
越
の
里
芋
が
育

つ
の
で
す
。

　
次
は
形
と
味
に
つ
い
て
。
特
長
は
小

ぶ
り
な
が
ら
身
が
引
き
締
ま
っ
て
い
て

煮
崩
れ
し
な
い
こ
と
。
県
が
全
国
の

様
々
な
里
芋
を
分
析
し
た
と
こ
ろ
、
同

じ
子
孫
芋
用
品
種
の
中
で
も
デ
ン
プ
ン

が
多
く
、
強
い
甘
み
と
し
っ
か
り
と
し

た
肉
質
を
持
つ
こ
と
が
わ
か
り
ま
し

た
。
煮
込
ん
で
も
煮
崩
れ
せ
ず
、
里
芋

の
う
ま
味
を
し
っ
か
り
味
わ
う
こ
と
が

で
き
ま
す
。
地
元
料
理
は
定
番
の
煮
っ

こ
ろ
が
し
や
お
で
ん
、
の
っ
ぺ
い
汁
、

田
楽
、
コ
ロ
ッ
ケ
な
ど
が
あ
り
ま
す
。

　
生
産
者
の
方
に
よ
れ
ば
、
皮
を
剥
く

の
で
は
な
く
、
た
わ
し
な
ど
で
皮
を
こ

そ
げ
取
る
よ
う
に
洗
い
、
料
理
す
る
の

が
美
味
し
さ
の
コ
ツ
と
か
。
そ
の
理
由

は
、
皮
と
身
の
間
に
美
味
し
さ
が
詰

ま
っ
て
い
る
か
ら
。
そ
の
た
め
、
収
穫

後
は
土
付
き
の
ま
ま
発
送
し
て
い
ま
す
。

1

地元に根ざした
里芋料理

郷土の味、のっぺい汁と煮っころが
しです。

2

3

4

5

1、2もともと里芋は縄文～弥生時代に、東南アジアから日本に渡来した
野菜の一つ。美味しいことはもちろん栄養価も高いことから、現代まで美
味しく食べ続けられているのです。特に、里芋といえば特有のぬめり。栄養
豊富なぬめりを摂取するならば皮を剥くのではなく、たわしなどで皮をこそげ
取るのが良いとされています。3、4最近は里芋洗浄機で洗う場合が多い
ですが、旬の時期には昔ながらの水車で洗う光景を見ることができます。
5各生産者からコンテナで出荷された里芋は平成23年に整備された『JA
福井県（奥越基幹支店）』のサトイモ選果場に運ばれ、共同選果で規格を
統一して出荷されます。6奥越の里芋は「大野在来」という在来品種。大
きいもので8月には1.5mを超えるまで成長します。かん水などの栽培管理
には手間暇をかけて、丁寧に栽培されています。

6

福
井
百
歳
や
さ
い

もっと詳しい
情報はコチラ
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もっと詳しい
情報はコチラ

三
里
浜
三
年
子
ら
っ
き
ょ
う

﹇
産
地
﹈坂
井
市
・
福
井
市
　﹇
旬
の
時
期
﹈５
月
〜
６
月（
一
年
掘
り
）、６
月
〜
７
月（
三
年
子
）

じ
っ
く
り
と
時
間
を
か
け
、愛
情
込
め
て
育
て
る
ら
っ
き
ょ
う
。

　
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
ま
す
。
坂
井
市（
三
国
町
）・

福
井
市
に
あ
る
三
里
浜
の
砂
丘
地
で
採

れ
る
ら
っ
き
ょ
う
は
、
全
国
的
に
珍
し

く
、
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（
さ
ん
ね
ん
ご
）」と
呼
ば
れ
て

い
ま
す
。
種
球
１
粒
は
最
初
の
１
年
間

で
６
〜
９
粒
に
増
え
ま
す
。
こ
れ
が
、

丸
２
年
間
育
て
る「
三
年
子
」栽
培
で
は
、

40
〜
60
粒
に
な
り
ま
す
。
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
、
歯
切
れ
の
良
い
ら
っ
き
ょ
う
と

な
る
の
で
す
。

　
収
穫
さ
れ
た「
三
年
子
」の
大
部
分
は
、

地
元
の
三
里
浜
特
産
農
業
協
同
組
合
で

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
ま

す
。
特
に
京
阪
神
、
中
京
方
面
へ
の
出

荷
が
多
い
の
で
す
が
、
そ
の
評
判
は
高

く
、
品
切
れ
に
な
る
ほ
ど
。

　
ら
っ
き
ょ
う
は
火
を
通
す
こ
と
で
特

有
の
匂
い
が
消
え
、
甘
み
が
出
て
き
ま

す
。
地
元
で
は
、「
花
ら
っ
き
ょ
」を
天

ぷ
ら
に
し
た
メ
ニ
ュ
ー
を
出
す
飲
食
店

も
あ
り
、
密
か
に
人
気
で
す
。

三年子「花らっきょ」を使ってサラダを作ってみま
した。そのまま入れても、ドレッシングとして使っても
アクセントになります。

ビールのあてにぴったり！  らっきょうサラダ

美味しいレシピ

①らっきょうをみじん切りに
し、マヨネーズと醤油と一緒
に混ぜ合わせておきます。
②越のルビーは1/4に、水
菜やその他の野菜を食べ
やすい大きさに切ります。
③皿に水菜、越のルビーな
どの野菜を盛り付け、半分
に切ったらっきょうを飾り、
食べる直前にドレッシングを
かけます。

と
み
つ
金
時

﹇
産
地
﹈あ
わ
ら
市

﹇
旬
の
時
期
﹈通
年

甘
さ
と
水
分
、最
新
技
術
が
詰
ま
っ
た

一
年
中
美
味
し
い
注
目
の
サ
ツ
マ
イ
モ
。

　
サ
ツ
マ
イ
モ
の
旬
と
い
え
ば
秋
。
し

か
し
、
と
み
つ
金
時
は
そ
の
美
味
し
さ

を
一
年
中
維
持
し
て
い
ま
す
。
そ
の
秘

密
は
〝
キ
ュ
ア
リ
ン
グ
貯
蔵
法
〞
に
あ

り
ま
す
。「
キ
ュ
ア
リ
ン
グ
貯
蔵
法
と
は
、

収
穫
し
た
サ
ツ
マ
イ
モ
を
綿
密
な
温
度

管
理
を
行
い
保
存
す
る
方
法
。
キ
ュ
ア

リ
ン
グ
に
よ
り
表
面
の
傷
が
癒
さ
れ
る

た
め
、
雑
菌
の
侵
入
も
防
止
で
き
、
一

年
を
通
し
て
旬
の
味
を
保
持
で
き
ま
す
」

と
話
す
の
は
、
昭
和
60
年
頃
か
ら
キ
ュ

ア
リ
ン
グ
貯
蔵
を
始
め
た
生
産
者
。

「
肥
料
は
有
機
質
の
も
の
を
使
用
し
、

サ
ツ
マ
イ
モ
の
出
来
具
合
を
見
て
試
験

を
重
ね
、
毎
年
微
妙
に
変
え
て
い
ま
す
。

そ
れ
に
今
は
バ
イ
オ
テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー
で
、

前
年
に
収
穫
し
た
最
高
の
種
芋
か
ら
苗

を
作
り
全
組
合
員
に
配
り
、
よ
り
一
層

の
高
品
質
を
目
指
し
て
い
ま
す
」

　
自
然
と
生
産
者
の
努
力
、
最
新
技
術

が
結
集
し
た
と
み
つ
金
時
。
上
品
な
甘

さ
と
適
度
な
水
分
が
ギ
ュ
ッ
と
詰
ま
り
、

焼
き
イ
モ
に
す
れ
ば
、
こ
う
ば
し
い
香

り
が
食
欲
を
誘
い
ま
す
。
最
近
で
は
、

県
内
外
の
料
理
人
や
パ
テ
ィ
シ
エ
か
ら

も
注
目
を
集
め
、
惣
菜
だ
け
で
な
く
、

デ
ザ
ー
ト
に
も
姿
を
変
え
、
食
さ
れ
て

い
ま
す
。

キュアリング貯蔵法により、出荷作業は1年中続き、全国に
発送されています。

土付きのサツマイモを
35℃、湿度95％の室内
に約90時間置き、その
後、一気に12℃まで温
度を下げ、湿度85%で保
存するキュアリング貯蔵
法。徹底した温湿度管理
と、皮に傷をつけないため
の手作業で（傷口からの
雑菌侵入防止）、美味し
さが保たれています。

出 荷

調理法

東京市場にも出荷しており、評判は上々。全
国ブランドの他県のサツマイモと比べて一歩
もひけをとらない、福井の〝とみつ金時〟の
名前が定着する日も近そうです。

とみつ金時を
レンジで熱く
して裏ごしし、
卵・砂 糖・牛
乳・生クリー
ムを加え、鍋
で温めます。
再度裏ごしを

してオーブンで蒸し焼きにした「さつま芋のプリ
ン」は、手軽なデザートとしてお勧めです。

お問い合せ：
富津甘藷生産組合　☎0776・79・1862
エコフィールドとみつ　☎0776・79・1256

き
　
ん
　  

と
　
き

福
井
百
歳
や
さ
い

●材料/2人分

花らっきょ
・・・・・・・・・・1/2袋（40ｇ）
越のルビー・・・・・・・・2個
水菜・・・・・・・・・・・・・・・・・・50ｇ
その他、お好きな野菜
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
マヨネーズ・・・・・・・・適量
醤油・・・・・・・・・・・・・・・・・少々

もっと詳しい
情報はコチラ
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オ
リ
ー
ブ

三
里
浜
オ
リ
ー
ブ

地
域
観
光
の
柱

　
福
井
市
の
北
西
部
、
日
本
海
に
面
し
た
沿

岸
部
に
あ
る「
三
里
浜
」と
い
う
な
だ
ら
か
な

砂
丘
地
で
は
水
は
け
の
良
さ
を
生
か
し
、
オ

リ
ー
ブ
が
栽
培
さ
れ
て
い
ま
す
。
地
元
生
産

団
体
が
管
理
す
る
オ
リ
ー
ブ
農
園「
三
里
浜

オ
リ
ー
ブ
カ
ル
メ
リ
ー
ナ
」で
は
、
オ
リ
ー
ブ

の
特
産
化
に
向
け
て
、
砂
丘
地
に
適
し
た
栽

培
管
理
と
、
塩
漬
け
や
エ
キ
ス
ト
ラ
バ
ー
ジ

ン
オ
イ
ル
を
販
売
し
て
お
り
、
今
後
は
新
た

な
商
品
化
に
加
え
体
験
農
園
と
い
っ
た
観
光

地
化
も
目
指
し
て
い
ま
す
。

﹇
産
地
﹈福
井
市
白
方
町
、石
新
保
町
、石
橋
町

﹇
収
穫
の
時
期
﹈９
月
下
旬
〜
11
月
上
旬

シャインマスカット
（緑）

黄緑色で大粒、最大の特徴
は種なしで皮ごと食べられる
こと。肉質は崩壊性で皮が
薄く、カリッと味わうことがで
きます。

ぶ
ど
う

ふ
く
ぷ
る

福
井
の
ぶ
ど
う

　
福
井
県
で
は
福
井
の
気
象
に
合
わ
せ
て
選

ん
だ
品
種
を
栽
培
し
、「
福
井
県
産
ブ
ド
ウ
産

地
化
」に
取
り
組
ん
で
き
ま
し
た
。
そ
ん
な

中
で〝
福
井
県
産
・
糖
度
17
度
以
上
・
種
無
し
〞

な
ど
の
条
件
を
ク
リ
ア
し
た
大
粒
の
ぶ
ど
う

を
福
井
の
ぶ
ど
う「
ふ
く
ぷ
る
」と
い
う
愛
称

で
販
売
し
て
い
ま
す
。
ぶ
ど
う
の
品
種
は
７

０
０
０
以
上
あ
る
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
が
、

そ
の
中
で
も
４
つ
が
福
井
県
お
ス
ス
メ
の
品

種
と
さ
れ
て
い
ま
す
。

﹇
産
地
﹈福
井
県
全
域
　﹇
旬
の
時
期
﹈７
月
下
旬
〜

［産地］福井県全域
［旬の時期］8月中旬～

1粒はデラウエアより大きく、巨峰より小
さく食べやすい大きさです。種なしで肉
質は塊状。酸味が少なく高糖度です。

［産地］福井県全域
［旬の時期］7月下旬～

黒色で極大玉の巨峰に
似ており、肉質は中間で
種なしで栽培。ボリューム
感たっぷり、見ためと味、
両方で楽しめます。

［産地］福井県全域
［旬の時期］8月中旬サニールージュ（赤）

ブラックビート（黒）

日本の黒ぶどうを代表する「ピオーネ」と
「藤稔（ふじみのり）」の交配により誕
生。酸味は少なく、あっさりした味。

［産地］福井県全域
［旬の時期］8月上旬～

ふくい育ちのフルーツ

藤稔（黒）
ふじみのり

加工品

加工品

加工品

加工品

加工品

六
条
大
麦

優
れ
た
栄
養
を
持
つ
大
注
目
の
六
条
大
麦
。

福
井
県
は
生
産
量
全
国
ナ
ン
バ
ー
１
で
す
。

﹇
産
地
﹈県
内
全
域

﹇
旬
の
時
期
﹈

 

５
月
下
旬
〜
６
月
上
旬

　
優
れ
た
栄
養
価
を
持
つ
と
し
て
、
近

年
注
目
を
集
め
て
い
る
大
麦
。
大
麦
は

イ
ネ
科
の
植
物
で
皮
麦
に
は
ビ
ー
ル
や

焼
酎
の
原
料
と
な
る「
二
条
大
麦
」と
麦

茶
や
押
麦（
麦
ご
飯
使
用
）の
原
料
と
な

る「
六
条
大
麦
」が
あ
り
ま
す
。
六
条
大

麦
は
二
条
大
麦
に
比
べ
粒
が
小
さ
く
、

別
名「
小
粒
大
麦
」と
も
呼
ば
れ
ま
す
。

古
く
か
ら
日
本
人
の
食
料
と
し
て
栽
培

さ
れ
、
明
治
初
期
ま
で
は
そ
の
ほ
と
ん

ど
が
六
条
大
麦
で
し
た
。
そ
ん
な
馴
染

み
深
い
六
条
大
麦
の
生
産
量
日
本
一
を

誇
る
の
が
福
井
県
で
す
。

　
福
井
県
で
は
昭
和
50
年
代
か
ら
六
条

大
麦
の
産
地
化
を
進
め
、「
フ
ァ
イ
バ
ー

ス
ノ
ウ
」と
い
う
銘
柄
が
栽
培
さ
れ
て
い

ま
す
。
こ
れ
は
外
観
が
や
や
大
粒
で
、

粒
の
張
り
が
良
い
の
が
特
長
。
精
麦
後

の
色
が
雪
の
よ
う
に
白
い
こ
と
か
ら
名

付
け
ら
れ
た
と
も
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

主
食
用
と
し
て
ご
飯
に
混
ぜ
て
食
す
る

押
麦
等
に
使
わ
れ
る
割
合
が
高
く
、
品

質
・
生
産
量
と
も
に
全
国
で
も
優
位
な
評

価
を
得
て
い
ま
す
。

　
10
月
に
播
種
し
、
翌
年
の
５
月
下
旬

か
ら
６
月
上
旬
に
収
穫
さ
れ
ま
す
が
、

大
麦
は
排
水
性
の
悪
い
環
境
で
は
生
育

が
抑
制
さ
れ
る
た
め
、
播
種
前
に
圃
場

に
溝
を
作
り
、
水
は
け
を
よ
く
し
ま
す
。

近
年
は
暖
冬
傾
向
で
冬
で
も
生
育
が
進

む
こ
と
か
ら
、
春
先
の
施
肥
管
理
を
徹

底
。
ひ
と
冬
越
し
、
雪
に
覆
わ
れ
れ
ば

虫
も
付
か
ず
、
強
く
て
美
味
し
い
力
を

蓄
え
る
こ
と
に
な
る
の
で
す
。

　
気
象
変
動
に
も
対
応
し
た
高
品
質
な

大
麦
を
安
定
供
給
で
き
る
よ
う
に
取
り

組
ん
で
い
く
と
い
う
生
産
者
の
思
い
や

努
力
で
、
福
井
県
産
大
麦
は
県
内
を
越

え
て
全
国
へ
発
信
さ
れ
て
い
く
の
で
す
。

5月下旬から6月上旬の収穫期には、のびのびと育ち、風にたなび
く六条大麦を見ることができます。また、大規模治水事業や土壌
改良、排水改良が行われたことで畑作も盛んになりました。

近年のヘルシーブームで、大麦が持つ優れた栄養価が見直され
ています。福井県産の六条大麦は、その多くが麦ごはんとして食さ
れています。

炊き上がりは白いごはん！
北陸の農家との共同開発により商品化した新
品種「ファイバースノウ」。雪のように白く、
大麦のコシヒカリとも言われています。『㈱は
くばく』独自の技術と融合することで黒状線
がなく、お米に混ぜても気にならない「白く
て食べやすい麦ごはん」が誕生しました。純麦

インターネットでの
購入も可能 http://www.hakubaku.co.jp

エキストラバージン
オイル
OLIVEJAPAN2023国際
オリーブオイルコンテストで
金賞を受賞しました。

オリーブの
塩漬け
緑色の若い果実を塩水に漬
け込み、食べた瞬間オリーブ
の風味や果実の旨味が口
いっぱいに広がります。

オリーブ
ドレッシング
福井県立大学生が考案。
三里浜三年子らっきょうや
ミディトマト、オリーブのコ
ラボレーションドレッシング
です。

オリーブリーフ
パウダー
オリーブの葉を粉砕したもので料
理や調味料として利用できます。

オリーブの茶飴
オリーブの葉を使用。甘さの中にあ
る程よい苦みが癖になります。

ブレンドオリーブ
オイル「水仙」
厳選したスペイン産オリーブオイル
を主原料とし、三里浜オリーブオイ
ルをブレンドしたオリジナルのオリー
ブオイルです。
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マルセイユメロン
多地域で栽培しています

プリンスメロン

アンデス
メロン

幅広い人気を持つ

しらやまスイカ
県内外で好評

福井市生まれ

金福すいか

梨幸
水

一
番
初
め
に
収
穫
さ
れ
ま
す

　
比
較
的
温
暖
な
気
候
で
過
ご
し
や
す
く
、

梨
や
カ
キ
、
ク
リ
な
ど
の
果
実
栽
培
に
適
し

た
坂
井
市
と
あ
わ
ら
市
に
ま
た
が
る
丘
陵
地

で
栽
培
さ
れ
て
い
ま
す
。
早
生
種
の
中
で
も

特
に
収
穫
時
期
が
早
く
、
毎
年
真
っ
先
に
出

回
る
梨
で
す
。
梨
好
き
が
好
む
品
種
で
口
ざ

わ
り
が
良
く
、
あ
っ
さ
り
と
し
た
甘
み
が
特

長
で
す
。
残
暑
厳
し
い
季
節
に
収
穫
期
を
迎

え
る
た
め
、
水
分
の
豊
富
さ
が
大
人
気
。
少

し
冷
や
し
て
食
べ
る
の
が
お
勧
め
で
す
。

細かいネットが密に入り高級
感があり、果肉が緑色で甘み
が強いのが特長です。果実が
実ったら形の良いもの2果を
残し、他のものは摘果します。

昭和37年に皇太子ご成婚にちなんで命
名。香り高く、糖度は15～17度あります。

ペルルメロン

糖度が高く、肉厚で食べ応えがあります。
贈答用として人気が高い隠れた逸品です。

マリアージュ

オレンジ色の果肉、ジューシーな赤肉メロン
です。秋まで収穫される珍しい品です。

灰緑色の中のきれいなスト
ライプ。追熟が早く、収穫
後すぐに食べ頃となりま
す。肉質は粘質で、香りが
良く、赤肉です。

昭和50年から越前市白山地区で栽培が始まり
ました。特有の赤土で丹念に作られています。主
に関西方面に出荷され、全国有数のスイカの産
地の中でも人気があります。

﹇
産
地
﹈あ
わ
ら
市
、坂
井
市
　﹇
旬
の
時
期
﹈８
月
中
旬
〜
８
月
下
旬

ス
イ
カ

福
井
ス
イ
カ

風
土
に
合
う
品
種

　
福
井
県
北
部
の
丘
陵
地
で
栽
培
さ
れ
て
い

る
ス
イ
カ
の
こ
と
を
言
い
ま
す
。
主
に
露
地

で
は「
味
き
ら
ら
」、
ハ
ウ
ス
で
は「
祭
ば
や

し
Ｒ
Ｇ
」と
い
う
品
種
な
ど
が
作
ら
れ
て
い

ま
す
が
、
ど
ち
ら
も
福
井
の
風
土
に
合
う
た

め
、
大
き
く
、
そ
し
て
美
味
し
く
育
ち
ま
す
。

果
肉
の
シ
ャ
リ
感
も
良
く
、
糖
度
が
高
い
の

が
特
長
。
何
と
も
言
え
な
い
甘
さ
が
魅
力
で
、

県
内
は
も
ち
ろ
ん
、
関
西
や
中
京
市
場
に
も

広
く
出
荷
し
て
い
ま
す
。

﹇
産
地
﹈あ
わ
ら
市
、坂
井
市
　﹇
旬
の
時
期
﹈６
月
中
旬
〜
８
月
上
旬

メ
ロ
ン

ア
ー
ル
ス
メ
ロ
ン

人
気
の
高
い
最
高
級
品

　
福
井
で
最
も
多
く
作
ら
れ
て
い
る
品
種
で

す
。
独
特
の
甘
い
香
り
と
美
し
い
ネ
ッ
ト
模

様
が
特
長
で
、
贈
答
用
と
さ
れ
る
最
高
級
品
。

気
候
や
土
壌
に
影
響
さ
れ
や
す
く
、
高
度
な

栽
培
技
術
が
必
要
で
、
網
目
の
張
り
が
均
一

に
力
強
く
浮
き
出
て
い
る
も
の
が
美
し
い
と

さ
れ
ま
す
。
福
井
県
内
一
の
メ
ロ
ン
の
産
地
、

坂
井
北
部
丘
陵
地
や
三
里
浜
砂
丘
地
の
他
、

い
ろ
い
ろ
な
場
所
で
も
作
ら
れ
、
そ
れ
ぞ
れ

の
味
わ
い
の
違
い
も
楽
し
み
で
す
。

﹇
産
地
﹈坂
井
市
、あ
わ
ら
市
、勝
山
市

﹇
旬
の
時
期
﹈７
月
、９
月
〜
10
月

［産地］福井市
［旬の時期］6月中旬～7月下旬

［産地］越前市
［旬の時期］7月下旬～８月中旬

［産地］あわら市
［旬の時期］6月下旬～7月中旬

豊
水

少
し
大
き
い
サ
イ
ズ

　
赤
梨
系
の
中
生
種
で
８
月
下
旬
頃
か
ら
出

回
り
始
め
ま
す
。
幸
水
に
次
ぐ
生
産
量
を
誇

り
、
少
し
大
き
め
に
成
長
し
ま
す
。
表
皮
は

全
体
に
黄
金
色
に
色
付
き
、
全
体
に
均
一
に

果
点
コ
ル
ク
が
あ
る
の
が
特
長
で
す
。
果
汁

が
多
く
ジ
ュ
ー
シ
ー
で
糖
度
が
高
い
の
で
す

が
、
酸
味
も
伴
い
、
バ
ラ
ン
ス
の
と
れ
た
濃

厚
な
味
わ
い
で
す
。
外
側
の
皮
の
部
分
に
が

さ
つ
き
が
な
く
、
つ
る
ん
と
し
て
い
る
梨
を

選
ぶ
の
が
良
い
で
し
ょ
う
。

﹇
産
地
﹈あ
わ
ら
市
、坂
井
市
　﹇
旬
の
時
期
﹈８
月
下
旬
〜
10
月
中
旬

柿越
前
柿

じ
っ
く
り
時
間
を
か
け
て
渋
抜
き

　
福
井
県
内
で
秋
の
フ
ル
ー
ツ
の
王
様
と
言

え
ば
、
越
前
柿
が
人
気
で
す
。「
平
種
無（
ひ

ら
た
ね
な
し
）」「
刀
根
早
生
」と
い
う
品
種
で

種
が
無
く
四
角
い
形
を
し
て
い
ま
す
。
渋
抜

き
は
時
間
を
か
け
て
炭
酸
ガ
ス
で
行
わ
れ
、

コ
リ
コ
リ
と
し
た
食
感
が
楽
し
め
ま
す
。
１

本
の
木
に
２
０
０
〜
３
０
０
個
の
実
を
付
け
、

10
月
か
ら
収
穫
さ
れ
ま
す
。
甘
み
が
強
く
、

種
が
な
い
の
で
、
美
味
し
く
て
食
べ
や
す
い

の
が
特
長
で
す
。

　
約
４
０
０
年
以
上
の
歴
史
を
持
つ
南
越
前
町

今
庄
の
特
産
品
で
す
。「
長
良（
な
が
ら
）」の
渋

柿
の
皮
を
む
き
、
い
ろ
り
の
上
で
縄
で
吊
し
、

薪
を
焚
き
な
が
ら
丁
寧
に
乾
燥
。
表
面
の
白
い

粉
は
美
味
し
い
証
で
す
。 　

干
し
柿
の
一
歩
手
前

で
、
半
生
状
態
の
商
品
の

こ
と
を
言
い
ま
す
。
越
前

柿
の
産
地
で
あ
る
あ
わ
ら

市
で
は
渋
柿
を
一
個
一
個

丹
念
に
干
し
た
手
作
り
の

あ
ん
ぽ
柿
が
製
造
さ
れ
て

い
ま
す
。

﹇
産
地
﹈あ
わ
ら
市
　﹇
旬
の
時
期
﹈10
〜
11
月

つ
る
し
柿

加工品

あ
ん
ぽ
柿

加工品

［産地］坂井市、あわら市、鯖江市
［旬の時期］6月～7月中旬

福井市園芸センターが開発したオリジナル品
種で、福井市内でのみ栽培されている希少な
スイカです。黄金色の皮に真っ赤な果肉が目

にも鮮やか。糖度が13度前後
で、皮際まで甘く、種が極めて少
ないため、まるかぶりで美味しさを
堪能できます。味よし見た目よし
で県内外の多くの方に夏の贈り
物として重宝されています。

き ん   ぷ  く

ふくい育ちのフルーツ ふくい育ちのフルーツ
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もっと詳しい
情報はコチラ

しいたけが育ちやすい「木漏れ日が差し込む林」を作りあげて
栽培される原木しいたけ。

菌床からは毎日美味しいしいたけが出てくるため、年中無休
で生産に取り組んでいます。

福井ブランド「香福茸」

福井県内で栽培された原木しいたけで、
主な規格は、傘の大きさが８cm以上、肉
厚が３cm以上、傘の巻き込みが１cm以
上。その他、美しい形や水分の含み具合
などの基準があります。

発生庫内にはずらりと舞茸が並び、収穫はすべて手作業で行われ
ます。毎年の目標生産量は約150t、1日の生産量とすると約600
㎏（1株 約500g）です。

舞茸は、ナラの原生林にごくまれに自生する黒舞茸のことを言い
ます。きのこ類の中でも、特に食物繊維やビタミンDが多く含まれ
ます。 （五訂 日本食品成分表より）

加工品

九頭竜まいたけを100%使用した佃煮は、ほん
のりとした甘い味とシャキシャキの歯ごたえ
が特長。温かいご飯にぴったりで、食欲がそ
そられます。

「うまい茸めし」は、
ご飯を炊く時に入
れるだけでOK。
パスタや炒め
物などの料理
にも利用で
きます。

お問い合せ：株式会社 昇竜　☎0779・78・2255

原
木
し
い
た
け

菌
床
し
い
た
け

山
の
香
・
味
が
つ
ま
っ
た
原
木
し
い
た
け
と

良
質
な
環
境
で
育
つ
、秀
逸
の
菌
床
し
い
た
け
。

原
木
し
い
た
け 

﹇
産
地
﹈坂
井
市
、福
井
市
、大
野
市
、鯖
江
市
、越
前
町
、若
狭
町

﹇
旬
の
時
期
﹈11
月
〜
３
月

菌
床
し
い
た
け 

﹇
産
地
﹈福
井
市
、大
野
市
、鯖
江
市
、越
前
市
、敦
賀
市
、お
お
い
町

﹇
旬
の
時
期
﹈通
年

　
自
然
の
風
土
を
生
か
し
て
栽
培
さ
れ

る
原
木
し
い
た
け
。
山
か
ら
切
り
出
し

た
コ
ナ
ラ
な
ど
の
広
葉
樹
に
し
い
た
け

の
菌
を
打
ち
込
み
、
収
穫
ま
で
約
２
年
。

そ
の
間
、
地
域
で
受
け
継
が
れ
て
き
た

技
術
や
製
法
を
守
り
続
け
る
匠
た
ち
が
、

伐
採
や
搬
出
、
木
漏
れ
日
が
差
し
込
む

林
の
草
刈
り
な
ど
の
作
業
を
経
て
こ
だ

わ
り
の
味
を
生
み
出
し
ま
す
。
福
井
の

き
れ
い
な
水
と
澄
ん
だ
空
気
、
広
葉
樹

に
含
ま
れ
る
栄
養
だ
け
で
育
つ
原
木
し

い
た
け
は
、
山
の
香
り
が
た
ち
、
味
の

濃
さ
も
格
別
で
す
。

　
菌
床
し
い
た
け
は
、
お
が
く
ず
や
米

ぬ
か
な
ど
で
作
っ
た
培
地
に
し
い
た
け

を
発
生
さ
せ
る
方
法
で
作
ら
れ
ま
す
。

栽
培
室
を
ち
ょ
う
ど
春
と
秋
の
山
の
状

態
に
似
た
温
度
・
湿
度
に
て
管
理
し
ま
す
。

天
候
に
左
右
さ
れ
る
こ
と
な
く
、
温
度

や
湿
度
、
光
を
保
っ
て
栽
培
す
る
の
で

味
も
良
く
、
形
状
も
そ
ろ
っ
た
商
品
を

安
定
し
て
生
産
で
き
ま
す
。
た
だ
、
少

し
で
も
手
を
抜
く
と
品
質
が
下
が
っ
て

し
ま
い
ま
す
の
で
、
常
に
管
理
が
必
要

と
な
り
ま
す
。

　
豊
か
な
自
然
に
囲
ま
れ
る
福
井
県
の

き
れ
い
な
空
気
と
水
で
栽
培
さ
れ
る
良

質
の
し
い
た
け
は
、
肉
厚
で
ぷ
り
っ
と

し
た
食
感
が
特
徴
で
す
。

幻
の
存
在
か
ら
真
の
王
様
に
。

大
野
市
特
産
の
舞
茸
は
、味
も
食
感
も
最
上
級
。

　
き
の
こ
の
王
様
と
言
わ
れ
る
舞
茸
は
、

標
高
１
０
０
０
ｍ
余
り
の
深
山
に
自
生

す
る
幻
の
き
の
こ
で
、
運
良
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
も
言
わ
れ
て

い
ま
す
。

　
そ
の
美
味
し
さ
を
特
産
品
と
し
て
広

め
よ
う
と
、
昭
和
63
年
頃
か
ら
人
工
栽

培
が
始
め
ら
れ
、
平
成
27
年
10
月
に「
昇

竜
ま
い
た
け
」か
ら「
九
頭
竜
ま
い
た
け
」

へ
と
名
称
が
変
更
さ
れ
ま
し
た
。
九
頭

竜
ま
い
た
け
は
、
香
り
や
実
の
厚
さ
、

歯
ご
た
え
な
ど
の
す
べ
て
が
最
上
級
で
、

ど
ん
な
調
理
法
で
も
主
役
を
引
き
立
て

つ
つ
、
存
在
感
は
絶
大
。
特
に
汁
物
に

入
れ
る
と
、
舞
茸
の
高
い
栄
養
価
が
す

べ
て
吸
収
で
き
ま
す
。
ま
た
、
近
年
の

健
康
志
向
も
あ
り
、
注
目
さ
れ
て
い
る

食
材
で
も
あ
り
ま
す
。

　
舞
茸
の
栽
培
で
は
周
り
の
環
境
が
大

き
く
影
響
し
ま
す
。
九
頭
竜
ま
い
た
け

の
生
産
施
設
は
県
境
の
山
間
部
に
位
置

し
、
空
気
も
水
も
澄
ん
で
お
り
、
品
質

に
良
い
影
響
を
与
え
て
い
ま
す
。

　
王
様
と
い
う
名
に
相
応
し
い
重
量
感
、

独
特
の
香
り
と
歯
ご
た
え
。
先
人
達
が

舞
っ
て
喜
ん
だ
舞
茸
は
地
元
の
人
々
の

た
ゆ
ま
ぬ
努
力
に
よ
っ
て
、
そ
の
美
味

し
さ
を
保
ち
続
け
て
い
る
の
で
す
。

九
頭
竜
ま
い
た
け

﹇
産
地
﹈大
野
市
　﹇
旬
の
時
期
﹈通
年

く

ず

り
ゅ
う

もっと詳しい
情報はコチラ
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もっと詳しい
情報はコチラ

収穫シーズンには、地元にある
道の駅「西山公園」で吉川ナスを
使った「吉川ナスバーガー」が販売
されている。分厚い輪切りのナスが
存在感を放ち、ジューシーな味わいが人気です。

吉川ナスは「鯖江市伝統野菜等
栽培研究会」に所属する農家の
みが生産し、種取りから土作り、苗
作りなどを共同で行い、全会員が
同じ方法で栽培し、同じ品質のナ
スが出荷できるように努めていま
す。また、収穫されたナスは、厳しい
出荷規格に基づき、形・重さ・色等
一つひとつ検査を受けて出荷され
ています。

﹇
産
地
﹈鯖
江
市

﹇
旬
の
時
期
﹈６
〜
11
月

一
流
レ
ス
ト
ラ
ン
の
シ
ェ
フ
も
注
目
、

よ
み
が
え
り
、受
け
継
が
れ
る
伝
統
野
菜
。

　
京
都
の「
賀
茂
ナ
ス
」と
は
類
縁
関
係

に
あ
る
と
も
言
わ
れ
て
い
る
吉
川
ナ
ス

は
、
１
０
０
０
年
以
上
の
歴
史
が
あ
る

と
さ
れ
て
い
る
食
材
で
す
。
昭
和
初
期

に
は
関
西
方
面
に
続
々
と
出
荷
さ
れ
る

ほ
ど
盛
ん
に
栽
培
さ
れ
て
い
ま
し
た
が
、

一
方
で
品
種
改
良
が
さ
れ
て
い
な
い
た

め
栽
培
が
難
し
く
、
収
穫
量
も
少
な

か
っ
た
た
め
、
栽
培
農
家
は
１
軒
に
ま

で
衰
退
し
て
し
ま
い
ま
す
。
つ
い
に
生

産
が
途
絶
え
か
け
た
と
き
、
地
元
の
農

家
有
志
が
立
ち
上
が
り
、
平
成
21
年
12

月
に
農
家
10
人
で『
鯖
江
市
伝
統
野
菜
等

栽
培
研
究
会
』を
結
成
。
た
っ
た
一
人
で

吉
川
ナ
ス
を
守
り
亡
く
な
っ
た
最
後
の

農
家
か
ら
種
を
受
け
継
ぎ
ま
し
た
。
試

行
錯
誤
の
末
、
吉
川
ナ
ス
は
令
和
６
年

時
点
で
、
年
間
約
５
万
個
の
出
荷
が
で

き
る
よ
う
に
な
っ
て
い
ま
す
。

　
吉
川
ナ
ス
と
い
え
ば
ソ
フ
ト
ボ
ー
ル

ほ
ど
の
大
き
さ
と
、
重
さ
は
３
０
０
ｇ

ほ
ど
も
あ
る
の
が
特
徴
。
よ
く
締
ま
っ

た
緻
密
な
肉
質
で
煮
崩
れ
し
に
く
く
、

油
と
の
相
性
が
良
く
、
火
を
通
す
と
甘

み
が
増
し
、
と
ろ
け
る
よ
う
な
味
わ
い

が
絶
品
で
す
。
今
で
は
そ
の
味
と
品
質

の
良
さ
が
東
京
の
一
流
レ
ス
ト
ラ
ン
な

ど
に
評
価
さ
れ
て
い
ま
す
。
ま
た
、「
地

理
的
表
示（
Ｇ
Ｉ
）保
護
制
度
」に
登
録

さ
れ
、
ま
す
ま
す
注
目
さ
れ
て
い
ま
す
。

美味しい食べ方

吉川ナスを厚切りにし、多めの油を熱したフラ
イパンにのせて蒸し焼きにすると、締まった果
肉に油が浸み込み、口の中で甘くとろけるよう
な味わいとなり絶品。

こちらもおススメ

吉
川
ナ
ス

よ
　
し
　
　
か
　
わ

2度目の植え替え作業、
伏せ替えは主に手作業
で行います。9～10月中
旬頃に播種、翌年3月頃
に苗になったものを5～6
本ずつまとめて植え替え
（1度目の伏せ替え）。さら
に8月中旬頃に1本ずつ
斜めに植え替え（2度目
の伏せ替え）、11月頃か
ら収穫が始まります。

※「味の箱舟」とはイタリア
のスローフード協会による伝
統的な食品や食材を守るた
めのプロジェクトです。

﹇
産
地
﹈小
浜
市

﹇
旬
の
時
期
﹈12
〜
１
月

﹇
産
地
﹈勝
山
市

﹇
旬
の
時
期
﹈２
〜
４
月

曲
が
っ
た
根
元
が
目
印
、

若
狭
の
福
井
百
歳
や
さ
い
。

　
食
の
世
界
遺
産
と
呼
ば
れ
る「
味
の
箱

舟（※

）」に
も
認
定
。
根
の
部
分
が
釣
針

状
に
キ
ュ
ッ
と
曲
が
り
、
独
特
の
甘
み

を
感
じ
ら
れ
る
の
が
特
長
。
明
治
初
期

に
は
栽
培
さ
れ
、
販
売
も
さ
れ
て
い
た

と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

　
谷
田
部
ね
ぎ
は
播
種
か
ら
収
穫
の
間

に
２
度
、
別
の
畑
に
植
え
替
え（
伏
せ
替

え
）を
し
ま
す
。
し
か
も
２
度
目
は
ネ
ギ

を
斜
め
に
し
、
深
め
に
植
え
ま
す
。
そ

う
す
る
こ
と
で
、
土
に
入
っ
て
い
る
根

部
分
が
大
き
く
な
ろ
う
と
努
力
し
、
釣

針
状
に
も
曲
が
る
の
で
す
。
世
界
で
認

め
ら
れ
た
味
は
、〝
ネ
ギ
の
本
来
の
美
味

し
さ
〞を
発
見
さ
せ
て
く
れ
ま
す
。

雪
国
に
春
の
訪
れ
を
告
げ
る

独
特
な〝
と
う
〞の
味
。

水田の裏作として、稲刈りが終わった9月頃に種を蒔
き、11月頃ともなれば、勝山水菜を栽培している地区
は、一面が緑色になります。勝山水菜は、食物繊維が
豊富で、抗酸化物質をバランスよく含み、各物質の総
合効果が期待できる食材としても注目を集めています。

　
栽
培
は
、
冬
の
期
間
の
水
田
を
有
効

に
使
お
う
と
、
江
戸
時
代
頃
か
ら
始

ま
っ
た
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
奇
祭
と

し
て
知
ら
れ
る「
勝
山
左
義
長
ま
つ
り
」

（
２
月
下
旬
頃
）に
出
荷
す
る
た
め
、
１

月
頃
に
は
雪
を
融
か
し
ビ
ニ
ー
ル
ト
ン

ネ
ル
を
か
け
て
早
出
し
を
し
ま
す
。
寒

さ
に
強
く
、
害
虫
な
ど
の
被
害
は
ほ
と

ん
ど
な
い
た
め
、
寒
い
季
節
の
数
少
な

い
野
菜
と
し
て
重
宝
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
甘
さ
の
中
に
も
ほ
ろ
苦
さ
が
あ
る
特

有
の
味
わ
い
は
、
茎
の
部
分
に
詰
ま
っ

て
お
り「
勝
山
水
菜
は
、〝
と
う
〞を
味
わ

う
ん
で
す
」と
は
地
元
の
人
の
言
葉
。
火

を
通
す
と
太
い
茎
が
驚
く
ほ
ど
柔
ら
か

く
な
る
の
で
、
お
ひ
た
し
や
味
噌
汁
、

鍋
物
な
ど
で
食
す
の
が
お
す
す
め
で
す
。

谷
田
部
ね
ぎ

や
　
　
　  

た
　
　
　
　
べ

勝
山
水
菜

か
　
つ
　
　
や
　
ま
　
　
み
　
ず
　
　
　
な

福
井
百
歳
や
さ
い

福
井
百
歳
や
さ
い

福
井
百
歳
や
さ
い
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※

掲
載
し
て
い
る
旬
の
時
期
は
あ
く
ま
で
も
目
安
で
す
。

赤ほうれん草
やわらかくて食べやすい

赤

えぐみがほとんどなく、生
で美味しく食べることが
できます。ゆがくと流出し
てしまうビタミンＣをその
まま逃しません。特にサラ
ダがお勧めです。

［旬］通年

イチジク
トロピカルな香り

赤

福井梅に次ぐ、嶺南地域
の特産品です。葉の数だ
け果実が成り、不老長寿
の果物と言われていま
す。ビタミン類を多く含
み、独特の食感が味わえ
ます。加工品もあります。 ［旬］8～11月

なつめ
旧棗村で育つ国産品

赤

古来より中国や韓国で
は漢方として用いられて
きたなつめ。全国でも珍
しい国産のなつめです。
乾燥してエキスやお茶、
お菓子などに加工してい
ます。 ［旬］6～8月

トマト
酸味と甘みが絶妙

赤

福井市と越前市、小浜
市で主に生産されていま
す。生でも加熱しても美
味しく味わえ、サラダや煮
込み料理などさまざまな
料理に使用できます。

［旬］5～8月

赤ずいき
郷土料理「すこ」で有名

赤

里芋（八ツ頭）の葉柄の
ことを言います。昔から伝
わる酢漬け「すこ」は、福
井県の郷土料理として
有名で、女性に人気で
す。

［旬］8月～

ニンジン
鮮やかな紅色

赤

坂井北部丘陵地、三里
浜砂丘地で初夏と秋の
2回収穫されます。βカロ
テンは皮の近くに多く含
まれているので、皮をでき
るだけ薄くむくか、よく
洗って皮ごと調理するの
がお勧めです。 ［旬］10～2月

きゃろふく
サラダのヒロイン

赤

福井市園芸センターで
ニンジンの消費拡大と市
民の健康増進を図るた
めに、60種余りの交配と
選抜を行い完成したオレ
ンジ色と黄色のニンジ
ン。甘くニンジン特有の
香りが少ない。 ［旬］11～2月

ふ
く
い 福

井
百
歳
や
さ
い
と
は
、

一
、
生
産
者
自
ら
が
種
を
取
り
、
栽
培
し
て
い
る

一
、
１
０
０
年
以
上
前
か
ら
栽
培
さ
れ
て
い
る

一
、
地
域
に
根
差
し
た
作
物
で
あ
る

850年以上前、平家の
落人が純粋種の赤かぶ
らの種と栽培技術を伝
授したと言われていま
す。急斜面での伝統的
な焼畑栽培が特長で
す。

［旬］10～11月

古
の
自
然
産
物

河内赤かぶら
こう  ち   あか

あな   ま

◉産地／福井市

梅干し作りに欠かせませ
ん。木田地区で栽培され、
葉は縮れて濃い赤紫色を
しています。やや晩成で暑
さにも強く、カリウムや鉄
などのミネラル、ビタミンＡ
が豊富です。 ［旬］6～7月

木田ちそ
（チリメンジソ）
◉産地／福井市

大正時代には栽培され
ていました。柔らかく甘み
があり、辛みや苦みがほ
のかに感じられ、サラダ
や漬物などに向いていま
す。

［旬］10～11月

古田苅かぶら
◉産地／敦賀市

表皮は深紅色ですが、実
は白色で赤い斑点があり
ます。歯ごたえが良く肉
質も硬く、水分が多め。
特性を活かした調理に
向いています。

［旬］10～12月

杉箸アカカンバ
◉産地／敦賀市

美浜町金山のくぼ地区に昔から伝わるナス
です。テニスボールサイズの丸ナスで、地元
に伝わる特別な麹漬けに利用されています。 ［旬］7～9月

くぼ丸なす
◉産地／
　美浜町

焼畑農法を採用し栽培。
表面は艶のある赤紫色
で果肉は白色。柔らかく
甘みがあり、辛み、苦みと
もに少ないため、生食に
適しています。

［旬］10～11月

嵐かぶら
◉産地／大野市

毎年11月に行われる仏
事の食材として伝えられ
てきました。ひげ根が多
く、ゴツゴツした野性的な
カブは煮崩れしません。

［旬］10～11月

山内かぶら
◉産地／若狭町

古くから越冬野菜として
自家用に栽培されていま
した。上部は赤紫色、下
部は白色とくっきり分か
れているのが大きな特長
です。

［旬］10～11月

穴馬かぶら
◉産地／大野市

※

Ｇ
Ｉ
と
は「geographical indications

」の

略
。地
理
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あらし

き　  だ

やま うち

こ　  た   かり

まる

ビタミンＡを多く含み、独
特の風味があります。
黒河川上流の山地区
で栽培され、そこに住む
ほぼ全戸が家庭菜園で
育て守り続けています。

［旬］3～4月

黒河マナ
◉産地／敦賀市

くろ　こ

すぎ  はし

勝山市妙金島の土で育つ良質のナスです。
やや小さめの卵型で、皮が固く肉質が締まっ
ています。煮崩れしにくいのが特長です。 ［旬］7～9月

妙金なす
◉産地／勝山市

みょう きん

紫皮が薄く、アクと種が少ないのが特長で
す。果肉の締まりが抜群で、柔らかいので田
楽や煮物などに向いています。 ［旬］7～10月

新保ナス
◉産地／福井市

しん　ぼ

足羽川沿いの地域、明
里地区で栽培。葉ネギと
根深ネギの中間型で、軟
白部はとろみと甘みがあ
ります。伝統料理ぬたに
最適です。

［旬］9～12月

明里ネギ
◉産地／福井市

あか   り

根も葉も食べられる珍し
いゴボウです。主に白く
長い茎を食べますが、食
感も良く、クセがない味
わいが特長です。

［旬］4～5月

越前白茎ごぼう
◉産地／坂井市

えち  ぜん  しら  くき

福井県全域で栽培され
ている漬物用ウリ。果
肉がかたく、カリッとした
歯ごたえが特長。奈良
漬や味噌漬けなどに向
いています。

［旬］6～7月

カタウリ
◉産地／福井県全域

模様がカエルの背中に似ていることから、名
前が付いたとされています。主に漬物用とし
て利用されており、食感も美味しいです。 ［旬］6～7月

カワズウリ
◉産地／
　福井県全域

名前は「桶」にいれて売
り歩いていたことに由
来します。花が咲く直前
のとう立ちしたものを摘
み取り、塩漬けします。

［旬］3～4月

菜おけ
◉産地／福井市

な

全国的にも珍しい細根
大根。辛味と甘みがあ
り、水分が少なめ。パ
リッとした食感が楽しめ
ます。一夜漬けやスルメ
大根でどうぞ。

［旬］10～11月

板垣だいこん
◉産地／福井市

いた  がき

野
菜
図
鑑

福
井 

百
歳
や
さ
い
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黄

［旬］
7～8月

オレンジ

ビワ
自生する在来種

おおい町大島半島には、
古く中国から対馬暖流
に乗り渡ってきた在来種
が、今もなお自生してい
ます。爽やかな甘みと酸
味のバランスが絶妙で
す。 ［旬］6月

オレンジ

東浦みかん
海沿いで栽培

海沿いの敦賀市東浦地
区では江戸後期から栽培
が始まり、「東浦みかん」
として親しまれています。
雄大な日本海をバック
に、甘くて美味しい観光
みかん狩りが楽しめます。

スイートコーン
自然の甘みが凝縮

大野市（和泉地区）「穴
馬スイートコーン」は甘く
て実が詰まっています。
永平寺町産「ピクニック
コーン」はフルーツ並み
の甘さ（糖度18度以上）
が自慢です。

［旬］11月

［旬］6～8月

黄

食用菊
漢方薬として重宝

健康に良いとされる食用
菊。越前市にある『万葉
菊花園』では、食用菊を
使ったソフトクリームや
クッキー、少し変わった漬
物まであり、お土産として
喜ばれています。 ［旬］9～11月

緑

カボチャ
種類が豊富

県内では主に福井市、
坂井北部丘陵地、越前
町で生産されています。
大玉の黒皮カボチャの
他、ミニサイズの坊ちゃ
んなどいろいろな種類の
カボチャが栽培されてい
ます。 ［旬］6～7月

緑

つまみ菜
人気の葉野菜

ダイコンの若苗を子葉から本葉の出始めに
刈り取ったものです。みずみずしさときれい
な緑が特長です。福井ではおひたし、お味
噌汁の他、油あげとの煮びたしが定番です。 ［旬］通年

緑

ベビーリーフ
レストランも愛用

幼葉（新葉）だけを摘み
取ります。栄養価も高く、
バラエティにとんだ味わ
いが人気です。ルッコラ
やミズナなど、甘みと苦
みの絶妙なバランスが楽
しめます。 ［旬］通年

緑

水菜
シャキシャキ万能野菜

越前野菜の一つ。福井
市の東安居地区が主な
産地です。シャキシャキ
食感が、様々な料理に合
うと人気。冬期は蒔種後
約60日、夏期はその約
半分で収穫となります。 ［旬］通年

緑

ピーマン
大きくて苦甘い

主に越前町で生産され
ているのは「ニューピー」
というブランド名のピーマ
ンです。果皮が柔らかく
苦味が少ないのが特長
で、人気の野菜の一つ
です。 ［旬］7～11月

緑

ズッキーニ
未熟な実を食べます

見た目はきゅうりに似て
いますが、かぼちゃの一
種で、未熟な実を食べま
す。歯ごたえ、味はナスに
似ており、色は緑と黄色
があります。

［旬］6～9月

緑

一寸ソラマメ
初夏を感じる一品

一粒が約3cmもあります。5月下旬～6月
中旬に出荷され、夏の訪れを感じる野菜と
して関西を中心に人気です。福井県では若
狭地方やあわら市などで作られています。 ［旬］5～6月

緑

ツルムラサキ
ぬめりと香りが特長

厚みのある葉としっかりし
た茎、独特の香りが特長
です。さっと茹でておひた
しにしたり、炒めるなど、
加熱して食べるのがお
勧めです。

［旬］7～10月

緑

ほうれん草
甘くてみずみずしい

福井県産ほうれん草の
ほとんどが作られている
福井市東安居地区。こ
ちらの生産者全員が福
井県認定のエコファー
マーです。有機肥料で作
られ、色艶が鮮やかです。 ［旬］通年

緑

山菜
ほろ苦い春の美味

都会では手に入らない天然の山菜が自然豊
かな福井では獲れます。ワラビやゼンマイ、タ
ラノメなど多くの種類があり、天ぷらや煮物、
おひたしなどさまざまな料理に使用できます。 ［旬］3～6月

緑

小松菜
クセがなく栄養満点

本来は冬場に収穫され
ることから冬菜とも呼ば
れていました。東安居地
区で越前野菜の一つと
してハウス栽培されてい
ます。今では一年を通じ
て出荷されています。 ［旬］通年

緑

春菊
クセになる苦み

豊かな大地と名水に恵
まれた「越山若水」の地、
福井県。食材の宝庫で
育つアクの少ない新鮮
野菜の一つです。鍋以
外の料理にも使える春
菊は年中収穫されます。 ［旬］通年

緑

青ねぎ
万能野菜

万能ねぎよりやや太いの
が特長。風味が豊かで
辛みは少なく、薬味のほ
か、サラダやあえ物にもよ
く合います。若狭では「若
狭幸福（しあわせ）ねぎ」
のブランド名で販売して
います。 ［旬］4～2月

緑

マコモダケ
中華の高級食材

イネ科の多年草マコモか
らとれる食材です。『越前
まこも会』が越前町宮崎
地区などで栽培。中華料
理では高級食材として扱
われています。炒め物や
天ぷらで食するのがお勧
めです。 ［旬］9～10月

緑

カーボロネロ
栄養価が高い西洋野菜

福井市で新しい品目とし
て栽培普及を進めていま
す。約25cmの若葉を収
穫するので生のままサラ
ダとして食べることもでき
ます。炒めたり、素揚げす
る他、煮込むと甘みが増
します。 ［旬］11～3月

緑

枝豆
粒がプリプリ

県内では主に美浜町、鯖江市で生産されて
います。サヤの中の豆が茶色や黒色の薄皮
を被っている、茶エダマメ、黒エダマメなどは
強い甘みと独特の風味が特長です。 ［旬］7～8月

緑

アスパラガス
ふっくら太め

早春の訪れを感じさせて
くれる野菜です。ギュッと
締まった穂先には、アス
パラギン酸がたっぷり。鮮
度が落ちやすいため、甘
さが違う採れたての新鮮
な地物をお勧めします。 ［旬］6～9月

緑

ブロッコリー
茎もやわらか

鯖江市を中心に生産さ
れており、「さばえさんどー
む」のブランド名で販売し
ています。茎の部分にも
栄養があるため、すべて
食べることをお勧めしま
す。 ［旬］6～7月、10～12月

緑

キャベツ
甘みが強い

外側の葉が緑色で、切り
口がきれいなものが新鮮
です。球の巻きが堅く、
大きさのわりにずっしりと
重いものがお勧めです。
雪国・福井ならではの雪
下キャベツは甘みが強く
絶品です。 ［旬］5～7月、10～12月

緑

レタス
安全で安心

植物工場で農薬を使わ
ず、安全・安心な環境を
整えて栽培しています。
葉は柔らかく、シャキッと
した歯ざわりとえぐ味が
少ないのが特長です。安
定した生産ができること
も利点です。 ［旬］通年

紫

ナス
柔らかくツヤよし

県内では主に大野市、
越前市、小浜市で生産
され、長ナスの一種「千
両なす」が栽培されてい
ます。皮、果肉ともほどよ
く柔らかく、煮物、焼き
物、揚げ物などさまざまな
料理に使えます。 ［旬］6～10月

紫

ブルーベリー
収穫体験が人気

ハイブッシュ系、ラビット
アイ系を中心に福井市、
あわら市、越前市の収穫
体験施設で栽培されて
います。各施設では種々
の品種を組み合わせて、
約2ヵ月間収穫体験が
楽しめます。 ［旬］6～8月

白

ギンナン
永平寺町の特産

永平寺町特産の「越前
ぎんなん」は、まるでエメ
ラルドのような鮮やかな
緑とほんのりとした甘み
が特長です。秋の味覚
の代表として、焼き物や
茶碗蒸しなど、いろんな
料理に活躍します。 ［旬］9～12月

白

辛味大根
おろしそばの名脇役

健康長寿・福井を代表す
る「越前おろしそば」に欠
かせない大根おろしは、
辛味大根が人気です。
鼻に抜けるほどの“ツン”
とした刺激が後を引く健
康食材です。

白

コカブ
葉を付けたまま出荷

福井市三里浜地区の砂
地で栽培されています。
玉はもちろん、葉もやわら
かいので丸ごと美味しく
食べられます。見れば美
肌、切ればみずみずしい
味わいです。

［旬］10～12月

［旬］10～5月

白

大根
繊細な美人大根

坂井市三国町の砂地で
作られる大根は、繊細な
味ときめ細やかな食感を
持っています。透き通る
ほど美しく白い。福井市、
あわら市などで広く作ら
れています。 ［旬］5～6月、10～12月
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小松菜

ほうれん草

水菜

勝山水菜

つまみ菜

キャベツ

ブロッコリー

白ねぎ

青ねぎ

谷田部ねぎ

キュウリ

トマト

越のルビー

ナス

スイートコーン

アスパラガス

一寸ソラマメ

枝豆

大根

ニンジン

コカブ

とみつ金時

上庄さといも・越前さといも

ショウガ

ニンニク

花らっきょ

自然薯

タマネギ

カボチャ
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最盛期 シーズン 加工品ふくいの農産物カレンダー
1月品　　目 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月

白

タマネギ
生で食べても甘い

主に永平寺町、坂井市、
あわら市で生産されてい
ます。永平寺町産の「五
領たまねぎ」は非常に甘
く、生でも食べられるタマ
ネギです。乾燥ものも含
めて10月頃まで出荷が
続きます。 ［旬］6～10月

白

熊川くず
日本三大くずの一つ

近畿の一級水系で一番
きれいな川に選ばれた旧
上中町熊川を流れる北
川で育まれた日本三大く
ずの一つ。自生した10
年以上のくずの根を掘り
起こして寒ざらしする製
法で生産しています。 ［旬］通年

白

ニンニク
滋養強壮に効果あり

曹洞宗大本山永平寺の
麓、永平寺町（上志比地
区）の特産にニンニクが
あります。低農薬で栽培
されたニンニクを使った
加工品も数多く、ニン
キーというキャラクターも
有名です。 ［旬］6～7月

白

白ねぎ
美しく白い様相

県内全域で広く作られて
います。軟白と呼ばれる
白い部分が長く太いの
が特長的で、食感が柔ら
かく甘みが強い。透き通
るように美しい姿をしてい
ます。 ［旬］7～1月

白

小麦
福井生まれ、福井育ち

永平寺町、福井市を中
心に、福井県立大学で
開発された「福井県大３
号（ふくこむぎ）」が生産
されています。梅雨に入
る前に収穫ができ、安定
した品質と収量が見込
めます。 ［旬］5～6月

白

大豆
大きな粒が特長

近年導入した「里のほほ
えみ」の生産量が増えて
います。大粒で、豆腐や
油揚げなどの加工適性
にも優れた品種であり、
安定的な出荷にもつな
がっています。 ［旬］10～11月

白

ショウガ
清涼感ある辛味

福井市を中心に、年々
生産量が増えています。
爽やかな香りと清涼感あ
る辛味が特長で、薬味や
浅漬けに最適です。ジン
ジャエール、アイス、しょう
が醤油などの加工品も
好評です。 ［旬］10～11月

白

タケノコ
とても柔らかい

越前町宮崎地区で赤土
の土壌と徹底された竹
林の管理により栽培され
ています。タケノコの頭
が約1センチ出した頃に
収穫するため、非常に柔
らかく、アクが少ないのが
特長です。 ［旬］4～5月

茶

ナメコ
かさが大きい

天然に近い状態の環境
の中で人口栽培されて
いる為、かさが大きく、軸
が太いのが特長。歯切
れがよく、食べ応えもあ
り、食感もしっかりしてい
ます。 ［旬］通年

茶

ヒラタケ
市場でも好評

全体的に丸みがあり、色
が黒いものが良質な証。
自然環境を重視した栽
培方法で作られたヒラタ
ケは味や香り、栄養のす
べてが理想的に備わっ
ており、市場でも高い評
価をうけています。 ［旬］通年

茶

越前カンタケ
幻のきのこ

寒い冬にしか採れない独
自のブランド品は、肉厚
香り高いのが特長です。
かつては“幻のきのこ”と
言われていましたが、ハ
ウス栽培により一般家
庭にも流通しています。 ［旬］12～2月

黒

木炭
抜群の火力と火持ち

福井県の里山に自生す
るカシやナラ、クヌギなど
の広葉樹を原料に職人
による完全手作業で生
産されています。火力の
強さと火持ちの良さが特
徴です。

茶

杜仲茶
天日干しした国産100％

高浜町にある若狭富士
『青葉山』麓、急激な高
低差と季節の潮風が特
長の場所で栽培。香り
高く驚くほど後味のすっ
きりとした飲みやすい健
康茶です。 ［旬］通年

茶

自然薯
滋養強壮効果

日本原産の山芋で、細
長く曲がりながら育ちま
す。福井県内では主にお
おい町などで栽培。非常
に粘りが強く、古くから滋
養強壮に良いと言われ
ています。 ［旬］11～2月
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