
日光市学校給食提供食材 

９月
がつ

の地産地消
ち さ ん ち し ょ う

食材
しょくざい

は 『なす』 
  

夏休
なつやす

みが終
お

わって２学期
が っ き

がスタートしましたが、みなさん元気
げ ん き

に過
す

ごしていま

すか。さて、今月
こんげつ

の地産地消
ちさんちしょう

食材
しょくざい

は「なす」です。今回
こんかい

は猪倉
いのくら

でなすを作
つく

ってい

る髙
たか

橋
はし

和子
か ず こ

さんにお話
はなし

を聞
き

いてきました。 
 

◆２つの苗
なえ

を合体
がったい

させる！？ 

おいしいなすを作
つく

るために違
ちが

う品種
ひんしゅ

の苗
なえ

を合体
がったい

 

させます。これを「接木
つ ぎ き

」といいます。台木
だ い ぎ

（下
した

 

の部分
ぶ ぶ ん

）には病気
びょうき

に強
つよ

い「トナシム」、穂
ほ

木
ぎ

（上
うえ

の部
ぶ

 

分
ぶん

）にはやわらかくておいしい実
み

をつける「千両
せんりょう

」 

や、受粉
じゅふん

しなくても果実
か じ つ

が大
おお

きくなる「あのみのり」を 

つなぎ合
あ

わせてそれぞれのいいところを合体
がったい

させること 

でさらにおいしい最高
さいこう

のなすに育
そだ

つのです。 
 

◆さあ収穫
しゅうかく

！ 

ビニールハウスで育
そだ

ったなすは４月
がつ

から１１月
がつ

ごろ 

まで収穫
しゅうかく

することができます。収穫
しゅうかく

したなすは、 

直売所
ちょくばいじょ

などに出荷
しゅっか

され、私
わたし

たちの食卓
しょくたく

に並
なら

びます。 

髙
たか

橋
はし

さんは、なすを購入
こうにゅう

してくれる人
ひと

たちから直接
ちょくせつ

「柔
やわ

らかくておいしい」「他
ほか

のとはひと味
あじ

違
ちが

うね」といわれることがとてもうれしいとおっしゃっていました。 
 

◆おすすめの食
た

べ方
かた

をきいてみた 

 なすを食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

って素
す

揚
あ

げ又
また

は片栗
かたくり

粉
こ

をまぶして揚
あ

げたあとにめ

んつゆに浸
ひた

す「煮
に

びたし」や、なすが主人
しゅじん

公
こう

になる「なすのグラタン」、うなぎそ

っくりな見
み

た目
め

の「なすのかば焼
や

き」がおすすめだそうです。 
 

◆髙
たか

橋
はし

さんから給 食
きゅうしょく

を食
た

べる皆
みな

さんへ 

「 旬
しゅん

のものを食
た

べて元気
げ ん き

に遊
あそ

んでくださ

い」とのことでした。地元
じ も と

の生産者
せいさんしゃ

さんが育
そだ

て

上
あ

げた、やわらかくておいしいなすを食
た

べて２

学期
が っ き

も元気
げ ん き

に頑張
が ん ば

りましょう！ 

合体（接木） 

（千両＋トナシム↓） 

千両 orあのみのり 

トナシム 

 


