
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
、
今
で
は
年
間
約
１
８
０

０
０
個
の
出
荷
が
で
き
、
伝
統
が
守
り

続
け
ら
れ
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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