
vol.3
多くの生産者にとって、野菜は作って売れればそれで終わり。でも、野菜の本当の役目は、買われた方
に「おいしい」と口にしてもらうことです。ここでは「どう料理し、食べてもらうか」を第一に考えて
おられる三人に、タキイおすすめの野菜を作っていただき、それぞれの栽培を１年間追ってみました。
品種の新たな魅力も見えてきます。第３回は秋ダネ編第２弾をお送りしましょう。

秋
か
ら
冬
・
春
先
の

人
気
の
食
材
は

　
前
回
は
お
話
し
で
き
ま
せ
ん
で
し
た
が
、

秋
に
作
っ
た
中
で
好
評
だ
っ
た
も
の
に
、
カ

ブ
「
ス
ワ
ン
」
が
あ
り
ま
す
。
生
食
す
る
と

リ
ン
ゴ
の
よ
う
に
甘
く
、お
客
さ
ん
に「
カ
ブ

っ
て
こ
ん
な
に
お
い
し
か
っ
た
ん
で
す
ね
」

と
言
わ
れ
た
ほ
ど
で
し
た
。
収
穫
が
終
わ
っ

た
後
も
リ
ク
エ
ス
ト
に
応
え
寒
い
中
で
再
度

播
種
。
３
月
に
よ
う
や
く
と
れ
て
き
ま
し
た
。

こ
の
品
種
は
中
カ
ブ
サ
イ
ズ
ま
で
収
穫
で
き

ま
す
が
、
私
は
小
カ
ブ
よ
り
少
し
大
き
い
程

度
が
一
番
お
い
し
い
と
思
い
ま
す
。
ク
リ
ー

ム
ソ
ー
ス
の
パ
ス
タ
は
、
か
な
り
い
け
ま
す
。

　
同
じ
ク
リ
ー
ム
ソ
ー
ス
の
パ
ス
タ
に
は
、

「
チ
ン
ゲ
ン
サ
イ
」
や
ホ
ウ
レ
ン
ソ
ウ
「
ト

ラ
イ
」
も
使
い
ま
し
た
。
実
は
、「
チ
ン
ゲ
ン

サ
イ
」
を
店
で
出
す
の
は
初
め
て
で
し
た
が
、

や
わ
ら
か
で
意
外
と
ソ
ー
ス
に
合
う
。
ま
た
、

「
ト
ラ
イ
」
は
11
月
〜
２
月
ま
で
収
穫
で
き

た
う
え
、
寒
く
な
る
に
従
っ
て
葉
が
肉
厚
に

な
り
、
う
ま
み
も
増
し
て
き
ま
す
。
ス
モ
ー

ク
ハ
ム
と
の
パ
ス
タ
は
人
気
の
品
で
す
。

　
ほ
か
に
、「
紅こ

う

心し
ん

大だ
い

根こ
ん

」
「
青あ

お

長な
が

大だ
い

根こ
ん

」
は
、

い
ち
ょ
う
切
り
に
し
て
レ
タ
ス
に
混
ぜ
、
サ

ラ
ダ
の
彩
り
に
。
２
種
類
の
鮮
や
か
さ
が
、

見
た
目
で
も
楽
し
ま
せ
て
く
れ
ま
し
た
。

い
つ
で
も
レ
タ
ス
を

　
昨
年
の
秋
、「
エ
ン
ダ
イ
ブ
」
は
レ
タ
ス
類

の
中
で
い
ち
早
く
収
穫
で
き
、
長
期
間
活
躍

し
て
く
れ
ま
し
た
。
真
冬
に
は
玉
レ
タ
ス
の

「
シ
ス
コ
」、そ
し
て
ま
た
「
エ
ン
ダ
イ
ブ
」

と
、
品
種
リ
レ
ー
は
お
お
む
ね
う
ま
く
い
っ

た
よ
う
で
す
。
「
エ
ン
ダ
イ
ブ
」
が
な
く
な

る
こ
ろ
に
は
、「
カ
イ
ザ
ー
」
や
「
マ
ザ
ー
グ

リ
ー
ン
」
が
と
れ
て
く
る
で
し
ょ
う
。

　
赤
の
品
種
は
、
冬
季
の「
マ
ザ
ー
レ
ッ
ド
」

か
ら
、
３
月
に
は
「
晩ば

ん

抽ち
ゅ
う

レ
ッ
ド
フ
ァ
イ
ヤ

ー
」
へ
。
こ
れ
も
作
り
や
す
く
、
彩
り
に
重

宝
し
ま
し
た
。

欠
か
せ
な
い
タ
マ
ネ
ギ

　
秋
ま
き
野
菜
の
中
で
最
後
に
と
れ
る
の
が

タ
マ
ネ
ギ
。
ま
ず
は
極
早
生
の
「
マ
ッ
ハ
」、

続
い
て
「
ソ
ニ
ッ
ク
」
が
収
穫
期
を
迎
え
ま

す
。
ベ
ー
コ
ン
と
炒
め
て
ト
マ
ト
ソ
ー
ス
の

パ
ス
タ
に
、
サ
ラ
ダ
の
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
に
、

保
存
の
き
く
ピ
ク
ル
ス
に
。
用
途
の
広
い
タ

マ
ネ
ギ
は
欠
か
せ
な
い
食
材
で
す
。

　
少
し
遅
れ
て
、
赤
タ
マ
ネ
ギ
「
猩し

ょ
う

々じ
ょ
う

赤あ
か

」

も
加
わ
り
ま
す
。
こ
の
品
種
は
収
穫
後
に
何

日
か
置
い
て
、
中
ま
で
着
色
す
る
の
を
待
つ

と
い
い
。
鮮
や
か
さ
が
一
層
増
し
て
き
ま
す
。

ま
た
、
タ
マ
ネ
ギ
を
生
食
す
る
場
合
、
普
通

は
ス
ラ
イ
ス
後
に
辛
み
を
抜
く
た
め
水
に
浸

し
て
お
き
ま
す
が
、
そ
れ
で
は
せ
っ
か
く
の

機
能
性
成
分
が
失
わ
れ
て
し
ま
い
ま
す
。
そ

こ
で
私
は
、
水
の
代
わ
り
に
30
分
空
気
に
さ

ら
し
て
か
ら
使
う
よ
う
に
し
て
い
ま
す
。
も

と
も
と
甘
い
「
猩
々
赤
」
は
、
そ
れ
だ
け
で

辛
み
が
抜
け
て
食
べ
や
す
く
な
り
ま
す
。

＊　

＊　

＊

　
畑
で
は
、
今
夏
野
菜
が
生
長
中
。
キ
ュ
ウ

リ
「
シ
ャ
キ
ッ
ト
」
や
ト
マ
ト
「
桃
太
郎
ゴ

ー
ル
ド
」
の
収
穫
を
心
待
ち
に
し
て
い
ま
す
。

店舗DATA
農園大衆食堂 Agri
住　　所／京都市伏見区向島東定請21-2
電話番号／075-602-9381

会社勤めをやめて、
本場イタリアで修行
した後、自宅１階に
「農園大衆食堂Agri」
を開店。ボリューム
たっぷりのサラダと、
季節の野菜を使った
パスタがメインで、
畑へ厨房へと忙しい
日々を送る。

京都市伏見区　井
いの

上
うえ

　義
よし

則
のり

さん

タマネギのピクルス

プチサラダ

↑写真は冬の「スワン」。 これが
非常に好評で、その後もいくら
か作付けした。

↑10～12月にとれた「チ
ンゲンサイ」。 中国野
菜もパスタに合う。

自家製ドレッシング

↑小振りの「マッハ」「ソ
ニック」は、キュウリ
などとともにピクルス
にして保存。ちょっと
料理に添えるのに最適。

↑ベースは「マザー
　グリーン」「晩抽
　レッドファイヤー」
　など。「猩々赤」を
たっぷりのせて。

レッドリーフ
レタスは「マ
ザーレッド」
（上）と「晩抽
レッドファイ
ヤー」を使用。

↓→

秋口は「エンダイ
ブ」（上）、冬季は
「シスコ」、そして
また「エンダイブ」
へ品種をリレー。

↓→

↑「マッハ」「ソニック」を
ベースに、バジル、オリ
ーブ油、ビネガーでつく
る。新タマネギの季節は
特にフレッシュ。
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※石割塾への参加・お問い合わせ先　　
　京都新聞開発（株）　TEL075-231-1101　担当：水田（月～金曜 10：00～17：00）　  ※タキイに申し込みはできません。

み
ん
な
で

野
菜
を
作
ろ
う
!

石
割
塾

店舗DATA
アシヤガワバル
住　　所／兵庫県芦屋市西山町2-4
電話番号／0797-34-2023

食材としての野菜作り通信食材としての野菜作り通信
食べ手側の視点で見たタキイ品種

　
タ
マ
ネ
ギ
は
店
で
も
メ
イ
ン
の
食
材
。
主

に
「
タ
ー
ボ
」
を
使
い
、
多
め
に
作
っ
て
４

月
か
ら
少
し
ず
つ
抜
い
て
い
き
ま
す
。
人
気

の
メ
ニ
ュ
ー
は
「
オ
ー
ブ
ン
焼
き
」
で
、
肌

寒
い
こ
ろ
は
丸
ご
と
コ
ン
ソ
メ
で
煮
込
ん
で

焼
い
て
、
熱
々
の
ス
ー
プ
と
食
べ
て
も
ら
い

ま
し
た
。
そ
の
後
は
、
四
つ
に
割
っ
て
粉
チ

ー
ズ
と
焼
い
た
も
の
に
変
更
。
と
ろ
け
る
甘

さ
は
、
春
か
ら
初
夏
な
ら
で
は
の
味
で
す
。

　
ほ
か
の
根
菜
類
も
豊
富
で
す
。
秋
冬
に
作

っ
て
気
に
入
っ
た
小
カ
ブ「
Ｃシ

ー

Ｒア
ー
ル

白し
ろ

わ
ら
べ
」

は
継
続
し
て
栽
培
。
旬
で
な
く
て
も
お
い
し

い
し
、
サ
ラ
ダ
に
ピ
ク
ル
ス
、
炒
め
物
と
万

能
な
の
も
い
い
で
す
ね
。
適
期
表
の
ギ
リ
ギ

リ
ま
で
収
穫
す
る
つ
も
り
で
す
。
ま
た
、「
デ

ト
ロ
イ
ト
・
ダ
ー
ク
レ
ッ
ド
」
は
鮮
や
か
な

マ
リ
ネ
や
ピ
ク
ル
ス
に
。
ニ
ン
ジ
ン
「
向こ

う

陽よ
う

二に

号ご
う

」
は
間
引
き
菜
や
千
切
り
を
サ
ラ
ダ
に

し
、
生
の
食
感
を
楽
し
ん
で
も
ら
い
ま
し
た
。

　
根
菜
以
外
で
は
、
コ
ー
ル
ラ
ビ
「
グ
ラ
ン

ド
デ
ュ
ー
ク
」
を
ス
ラ
イ
ス
し
て
サ
ラ
ダ
に
。

こ
れ
は
え
ぐ
み
が
な
く
や
わ
ら
か
で
、
甘
い

キ
ャ
ベ
ツ
そ
の
も
の
で
す
ね
。

＊　

＊　

＊

　
去
年
の
経
験
を
経
て
、
畑
の
使
い
方
も
変

化
し
ま
し
た
。
水
は
け
の
悪
い
場
所
に
根
菜

類
を
植
え
、
腐
ら
せ
て
し
ま
っ
た
反
省
か
ら
、

今
年
は
そ
れ
ら
を
別
の
所
へ
移
し
、
畝
自
体

を
高
く
つ
く
っ
て
、
水
が
た
ま
ら
な
い
よ
う

方
向
も
変
え
て
い
ま
す
。
ほ
か
に
も
品
目
に

よ
っ
て
は
株
間
を
広
く
と
る
な
ど
、
工
夫
を

凝
ら
し
ま
し
た
。
今
は
、
今
夏
の
結
果
を
期

待
し
な
が
ら
作
業
し
て
い
る
と
こ
ろ
で
す
。

夫婦二人の店を持ち
たいと、それぞれ農
家とフレンチやスペ
イン料理の店で修行。
2011年４月「アシヤ
ガワバル」をオープ
ンさせた。スペイン
の小皿料理やお酒が
楽しめると、人気の
店。

兵庫県芦屋市　二
ふた

見
み

　英
ひで

典
のり

さん

　
教
室
を
や
っ
て
い
て
思
う
の
は
、
野
菜
の

い
ろ
ん
な
味
わ
い
を
知
っ
て
ほ
し
い
と
い
う

こ
と
で
す
。
例
え
ば
、
ト
ウ
立
ち
し
た
ハ
ク

サ
イ
の
花
は
甘
み
が
あ
っ
て
意
外
な
お
い
し

さ
だ
し
、
玉
が
肥
大
す
る
前
の
タ
マ
ネ
ギ
の

葉
は
ネ
ギ
と
は
異
な
る
風
味
が
い
い
。
ま
た
、

ふ
く
ら
み
か
け
た
エ
ン
ド
ウ
の
実
は
、
驚
く

ほ
ど
新
鮮
な
香
り
が
楽
し
め
ま
す
。
こ
れ
ら

は
買
っ
た
野
菜
だ
け
で
は
知
り
得
な
い
、
ぜ

い
た
く
な
味
で
す
。
夏
野
菜
で
も
、
ま
た
い

ろ
い
ろ
に
味
わ
っ
て
ほ
し
い
と
思
い
ま
す
。

 ● 「栽培教室」便り

京都市内の吉祥院で
農業を営み、京都・
大阪などの高級料亭
やレストランへ出荷
する。料理人の求め
るものが分かる職人。
料理の方法や供し方
まで考え抜いた栽培
で、納入先からの信
頼は厚い。

京都市南区　石
いし

割
わり

　照
てる

久
ひさ

さん

→
「向陽二号」の千切りを自
家製ドレッシングで。ブ
ラックオリーブが、見た
目、味ともアクセントに。

←
「デトロイト・ダークレ
ッド」と「猩々赤」の真
っ赤な一品。酸味の中に
フルーティーな甘さが。

→
四つに割った「ターボ」に
オレガノと粉チーズをまぶ
し、オーブンで焼き色をつ
けたもの。

　　　　←
レタス「レッドファイヤー」
に「ＣＲ白わらべ」、間引いた
「向陽二号」、赤カブ「本紅赤
丸蕪」が入る。「グランドデ
ューク」を使ったことも。

　　　　→　　　
「デトロイト・ダークレッド」
のほか、「向陽二号」の間引き菜、
二十日ダイコン「アイシクル」
など。

ニンジンと
ブラックオリーブのサラダ

ビーツと新タマネギの
フランボワーズビネガーマリネ

新タマネギの丸ごとオーブン焼き

（オレガノチーズ焼き）part２

畑サラダ

ピクルス

タマネギ「ターボ」

コマツナ「菜
な

々
な

音
ね

」 シュンギク「菊
きく

之
の

助
すけ

」

ハクサイ 「お黄
き

にいり」
 「オレンジクイン」

実エンドウ「久
く

留
る

米
め

豊
ゆたか

」

↑11月下旬の植え付
けから４カ月。細
かった苗もしっか
りしてきた。

↑タネを条まきし、
ほうきで軽く覆
土していく。

→
霜にあたって終了していたのが、
気温の上昇とともに新たな葉を
出し始めた。「また食べられて
うれしい !」と最後の収穫。

←
３月に入って、とり遅れたものは
トウが立ち始めた。でも「この花
がおいしいんです」と石割さん。

↑管理は草抜き程度。
気づけば立派なコ
マツナに !

↑４月中旬、みんなで苗を試し
抜き。「玉も葉も、全部きざ
んでチャーハンにしたら、も
のすごくおいしかった !」。

↑５月下旬、倒伏したタマネギを一気に収穫。石割
さんが「日陰で新聞紙の上へ転がしておいて」と
簡単な貯蔵法を伝授。

↑４月下旬、暖
かくなって玉
も太りだす。

←
前年まいた
タネが４月
末にはこん
なに伸びて、
誘引作業は
欠かせない。

↑５月下旬、立派な実エンドウに。その
新鮮さに、お母さんたちは「グリンピ
ース嫌いの子どもも食べられそう !」。
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