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水前寺菜の花水前寺菜の花

サラダ玉ねぎの畑↓

これは何の花？

小松菜の花で

す。小松菜はア

ブ ラ ナ 科 の 野

菜です。アブラ

ナ科は別名「十

字架植物」とも

言われます。何

故「十字架」？

写真の花をよく

見てください。花

弁が十字になっ

ています。

大根、白菜、キャベツ、小松菜、高菜、水菜などほとんどの冬野

菜がアブラナ科の野菜です。ブロッコリーも泡のように小さな沢山

の花をつけますが、きっちり「十字の花」です。玉ねぎなどはユリ科、

レタスはキク科。以前紹介した「水前寺菜」もキク科です。冬の間、

目立たない花でしたが、フッと気がつくと、こんな花に変身していまし

た。珍しいので、右の欄に写真を載せています。→

花のことを書き始めたら、尽きぬほど沢山の花に囲まれるこの季

節、主役は桜？私は「ソメイヨシノ」より、里山に咲く「山桜」が好き

です。もうすぐ里山に、いろいろな山桜が咲き誇ります。そんな美しい

里山が好きです。 23日、念願の「北九州里山トラスト会議」が

発足しました。 「里山は地球を救う！」・・・

下の です下の です生産者生産者 野菜野菜 無 無農薬 減 減農薬無 無農薬 減 減農薬－ ／ －－ ／ － 下の下の ６品目６品目

／ ／／ ／のうみのうみ サラダ玉ねぎ エンダイブとワサビ菜のセットサラダ玉ねぎ エンダイブとワサビ菜のセット無 無無 無／／

／／高菜の青漬け高菜の青漬け 無無

／ ／ ／／ ／ ／しげずみしげずみ 春ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ 春キャベツ 白菜の菜の花春ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ 春キャベツ 白菜の菜の花減 減 減減 減 減／ ／／ ／

今週は、姉の農園で春のｷｬﾍﾞﾂ、ﾌﾞﾛｯｺﾘｰが収穫でき、なんとか※

野菜ｾｯﾄをお届けすることが出来ました。タケノコは、もう少し

後になります。

・・・キク科・・・キク科●エンダイブ（左）●エンダイブ（左）

の苦味のあるレタスです。イタの苦味のあるレタスです。イタ

リアンやフレンチ料理によく使リアンやフレンチ料理によく使

われる野菜です。われる野菜です。

・・・グリーン・・・グリーン●ワサビ菜（右）●ワサビ菜（右）

マスタードなどと呼ばれることがあるアブラナ科の野マスタードなどと呼ばれることがあるアブラナ科の野

他の野菜と混ぜて、サラダに最適！他の野菜と混ぜて、サラダに最適！菜。からし菜の仲間です。菜。からし菜の仲間です。

エンダイブにダンゴ虫が潜んでいます。よく洗ってください！notice!

白菜の菜の花白菜の菜の花

春キャベツ

タケノコ掘り

３月２９日(土)９時集合

参加費500円

スコップなどあれば持参してください。

※4月からの里山クラブ･･･里山トラスト会議と連携した取り組みもします。そこで、これから

の里山クラブの運営。会員登録なし、年会費なしにします。それぞれの行事で経費を参加費で

まかないます。行事のお知らせは、「週間ニュース」とホームページでのみ行います。ただし希望

の方には、メールでもお知らせします。メールの登録をしてください。

（※携帯メールには、容量不足で送れません。） メール（ ）をお待ちしています。t@s26.jp

ユリ科葉玉ねぎ（サラダ玉ねぎ）葉玉ねぎ（サラダ玉ねぎ）
最近の玉ねぎの品種はスゴイ！早生玉ねぎは当たり前。極早生、超極早

生まであります。その中でも、最も早く収穫できるのがサラダ玉ねぎです。生で

美味しく、煮ても美味しい。葉も柔らかくトロッとしています。農園では、この玉

ねぎの作付けを増やしています。これから、しばらくの間、サラダ玉ねぎをお届

けすることが出来ると思います。まず、生で食べてみてください。・・・

春ブロッコリー春ブロッコリー◇◇春キャベツ春キャベツ とと

柔らかい春どりのキャベツとブロッコ柔らかい春どりのキャベツとブロッコ

リーを収穫している姉夫婦です。気リーを収穫している姉夫婦です。気

温の上昇とともに、急速に成長する温の上昇とともに、急速に成長する

ので、収穫作業は時間との戦いでので、収穫作業は時間との戦いで

す。あちらこちらにある農産物直売所には、このキャベツとブロッコリーがあす。あちらこちらにある農産物直売所には、このキャベツとブロッコリーがあ

ふれる時期です。ふれる時期です。

キャベツは生で頂くのが美味しいと思います。サッと茹でたブロッコリーキャベツは生で頂くのが美味しいと思います。サッと茹でたブロッコリー

をオリーブオイルとニンニク、塩でソテーするのも美味しいですよ。をオリーブオイルとニンニク、塩でソテーするのも美味しいですよ。

・・・とう立ちした白菜の花です。眺めて美しい、食べて●白菜の菜の花●白菜の菜の花

美味しく優しい味の菜の花です。この時期、旬のアサリとの相性もピッタ

リ！軽く茹でた菜の花と酒蒸ししたアサリを和えてみてください。畑と海の

春コラボレーションです。

・・・春になると高菜漬けが楽しみで・・・春になると高菜漬けが楽しみで●高菜の青漬け●高菜の青漬け

す。食べるのも楽しいのですが、漬け物にする作業が楽す。食べるのも楽しいのですが、漬け物にする作業が楽

しみです。葉を収穫し、塩とトウガラシの加減をみながらしみです。葉を収穫し、塩とトウガラシの加減をみながら

荒漬け、そして本漬け。最後は古漬けの作業になります。数ヶ月を要する荒漬け、そして本漬け。最後は古漬けの作業になります。数ヶ月を要する

気の長い作業です。どんな味に仕上がるのか？ドキドキ！今回お届けす気の長い作業です。どんな味に仕上がるのか？ドキドキ！今回お届けす

るのは青漬けです。葉元を刻んでご飯に混ぜ、これをオニギリに。葉先でるのは青漬けです。葉元を刻んでご飯に混ぜ、これをオニギリに。葉先で

このオニギリを包んで「究極のオニギリ」の出来上がり！このオニギリを包んで「究極のオニギリ」の出来上がり！


