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日
本
国
内
を
は
じ
め
、
世
界
中
の
ト
ウ

ガ
ラ
シ
を
研
究
し
て
い
る
「
ト
ウ
ガ
ラ
シ

博
士
」
こ
と
信
州
大
学
准
教
授
の
松ま

つ
し
ま島

憲け
ん
い
ち一

さ
ん
に
、
ぼ
た
ん
こ
し
ょ
う
に
つ
い

て
お
話
を
聞
き
ま
し
た
。

辛
さ
と
う
ま
味
と
甘
み
を

兼
ね
備
え
た
「
ぼ
た
ん
こ
し
ょ
う
」

　
ナ
ス
科
ト
ウ
ガ
ラ
シ
属
の
ピ
ー
マ
ン
に

似
た
形
の
ト
ウ
ガ
ラ
シ
で
、
ピ
ー
マ
ン
よ

り
も
高
い
抗
酸
化
活
性
を
持
ち
、
辛
み
成

分
の
カ
プ
サ
イ
シ
ン
、
ビ
タ
ミ
ン
Ａ
、
ビ

タ
ミ
ン
Ｃ
の
ほ
か
に
豊
富
な
ミ
ネ
ラ
ル

や
フ
ェ
ノ
ー
ル
類
が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。

暑
さ
と
、
連
日

の
夜
の
寝
苦
し

さ
に
睡
眠
不
足

で
夏
バ
テ
気
味

を
感
じ
て
い
る

人
に
は
、
ピ
ッ

タ
リ
の
食
材
で

す
。

　
ま
た
、
う
ま

味
成
分
で
あ
る

グ
ル
タ
ミ
ン
酸

を
多
く
含
む
ト

マ
ト
と
比
べ
て

も
、
ぼ
た
ん
こ

し
ょ
う
の
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
含
有
量
は
ト
マ

ト
よ
り
少
し
劣
る
も
の
の
、
甘
み
は
同
等

か
そ
れ
以
上
と
い
う
分
析
結
果
が
出
て
い

ま
す
。

　
日
本
の
辛
み
の
あ
る
ト
ウ
ガ
ラ
シ
在
来

品
種
の
中
で
、
香
辛
料
用
で
は
な
く
野
菜

用
と
し
て
使
わ
れ
る
品
種
は
他
に
は
な

く
、
と
て
も
特
徴
的
な
も
の
で
す
。

辛
す
ぎ
て
触
れ
た
部
分
が

ヒ
リ
ヒ
リ
す
る

　
ぼ
た
ん
こ
し
ょ
う
の
内
部
、
種
子
の
付

い
て
い
る
白
い
胎た

い

ざ座
と
そ
れ
に
つ
な
が
る

隔か
く
へ
き壁
の
部
分
は
特
に
辛
み
が
強
い
の
で
、

調
理
す
る
際
に
は
十
分
な
注
意
が
必
要
で

す
。
料
理
し
た
手
で
、
絶
対
に
目
を
触
ら

な
い
よ
う
に
し
て
く
だ
さ
い
。
ま
た
、
肌

の
弱
い
方
は
、
素
手
で
触
る
と
軽
い
や
け

ど
状
態
に
な
る
こ
と
が
あ
り
ま
す
。
心
配

な
場
合
は
手
袋
の
着
用
を
お
す
す
め
し
ま

す
。

北
信
州
と
中
越
地
域
の
山
間
部
で

似
た
ト
ウ
ガ
ラ
シ
が
栽
培
さ
れ
て

い
る

　　
新
潟
県
の
中
越
地
方
（
長
岡
市
山
古
志

地
域
な
ど
）
で
も
、
ぼ
た
ん
こ
し
ょ
う
と
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ト
ウ
ガ
ラ
シ
博
士
に
聞
く

ぼ
た
ん
こ
し
ょ
う

形
や
栽
培
環
境
が
同
じ
よ
う
な
ト
ウ
ガ
ラ

シ
が
栽
培
さ
れ
て
お
り
、
果
実
の
形
が

神か

ぐ

ら楽
の
獅
子
面
に
似
て
い
る
こ
と
か
ら
、

こ
ち
ら
は
「
か
ぐ
ら
な
ん
ば
ん
」
と
呼
ば

れ
て
い
ま
す
。
ほ
か
に
も
、
栄
村
の
「
し

し
こ
し
ょ
う
」
や
、
小
諸
市
の
「
ひ
し
の

南
蛮
」
な
ど
、
千
曲
川
（
信
濃
川
）
流
域

の
山
間
部
に
似
た
よ
う
な
ト
ウ
ガ
ラ
シ
が

分
布
し
て
残
っ
て
い
る
こ
と
か
ら
、
そ
の

昔
、
川
を
使
っ
た
物
流
を
し
て
い
た
時
代

に
交
流
が
あ
っ
た
も
の
と
考
え
ら
れ
ま

す
。

　
ま
た
、
上
水
内
郡
信
濃
町
と
中
野
市
永

江
地
区
は
斑
尾
山
麓
の
隣
同
士
で
、
古
く

か
ら
一
部
で
ぼ
た
ん
こ
し
ょ
う
の
種
を
や

り
と
り
し
て
い
た
そ
う
で
す
。
信
濃
町
で

の
呼
び
名
は
「
ぼ
た
ご
し
ょ
う
」
ま
た

は
「
ぼ
た
こ
し
ょ
う
」
と
い
い
、
中
野
市

の
ぼ
た
ん
こ
し
ょ
う
と
少
し
異
な
り
ま
す

が
、
品
種
と
し
て
は
、
ほ
ぼ
同
じ
も
の
と

考
え
て
よ
い
で
し
ょ
う
。

地
域
の
大
切
な
文
化
を
残
す
た
め

　
最
近
、
ぼ
た
ん
こ
し
ょ
う
の
人
気
が
高

ま
り
、
南
信
な
ど
県
内
各
地
で
も
栽
培
し

品目 グルタミン酸
（100g 中） 糖度

トマト 232.0mg 5 ～ ７
ぼたんこしょう
（成熟果実） 163.3mg 8.2

▼トマトとぼたんこしょうのグルタミン酸
含有量および糖度の比較分析

　ぼたんこしょうは、道の駅ふるさと豊田
の農産物直売所、もみじ荘、まだらおの湯
などで販売しています。
　また、例年7月下旬から8月上旬には、
道の駅ふるさと豊田で「ぼたんこしょうま
つり」が開催され、ぼたんこしょう料理の
試食や販売が行われます。（開催日時など
詳しくはお問い合わせください）

ぼたんこしょうを
購入できるところ

別冊 広報なかのvol.２

て
い
る
と
い
う
話
を
聞
き
ま
す
が
、
本
場

で
作
っ
た
り
食
べ
た
り
す
る
か
ら
こ
そ
の

「
伝
統
野
菜
」
で
す
。
保
存
会
の
皆
さ
ん

に
は
、
こ
れ
か
ら
も
よ
り
多
く
の
方
に
本

場
の
味
を
知
っ
て
い
た
だ
く
取
り
組
み
を

期
待
し
て
い
ま
す
。

　
一
方
で
、
市
民
の
皆
さ
ん
に
は
、「
伝

統
だ
か
ら
守
る
」
と
い
う
堅
苦
し
い
考
え

方
で
は
な
く
、「
地
元
に
こ
ん
な
に
お
い

し
い
も
の
が
あ
る
」「
お
い
し
い
か
ら
食

べ
る
」
と
い
う
感
じ
で
、
ぼ
た
ん
こ
し
ょ

う
を
楽
し
ん
で
も
ら
え
れ
ば
と
思
い
ま

す
。

　
私
は
、ぼ
た
ん
こ
し
ょ
う
が
入
っ
た「
や

た
ら
」
が
大
好
き
で
す
。
夏
野
菜
の
一
番

お
い
し
い
食
べ
方
で
は
な
い
か
と
思
い
ま

す
。
白
い
ご
飯
だ
け
で
な
く
、
そ
う
め
ん

に
か
け
る
食
べ
方
も
お
す
す
め
で
す
。
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特集　～信州の伝統野菜～　ぼたんこしょう

潜入！
「ぼたんこしょう味噌」

製 造 現 場
保存会の会員が立ち上げた「ぼたんこしょうファーム
有限責任事業組合」では、加工場をつくり、規格外品
を使った加工品の製造を行っています。主力商品の「ぼ
たんこしょう味噌」は、地域の各家庭で昔から作られ
ている辛味噌を商品化したもの。おいしさの秘密を探
るため、製造現場に潜入してきました！

製　造　工　程
１・２_出荷できない規格外のぼたんこしょ
うの緑の実と、完熟して赤くなった実を洗
浄し、機械を使って細かくみじん切りにす
る。 ３・４_大なべで炒め煮し、中野市産
の味噌を加え、砂糖と細かく切った自家栽
培の青ジソ、鰹節を加える。 ５_専用の機
械で袋詰めする。 ６_封をして殺菌し、ラ
ベルを貼って完成。

１ ２ ３

４５６

＜材料（４人分）＞
・ぼたんこしょう　１個 　・みょうが　４個
・大根みそ漬け　30g　　・丸なす　1/3 個

＜作り方＞
①　材料をみじん切りにします。
②　ボウルに①を入れ、食べる直前によく混ぜ

合わせて出来上がりです。熱々のご飯にの
せてお召し上がりください。

※みそ漬けがない場合はしょうゆを適量かけて
お召し上がりください。

※きゅうりや大葉などを加えるのもオススメです。

ぼたんこしょうを
使ったオススメレシピ

名前の由来は、やたら
に刻み、やたらにうま
いから！？
夏野菜の香りとピリ辛
が食欲を誘う生野菜の
ふりかけ

郷土料理「やたら」

ほかにも斑尾ぼたんこしょう保存会
のホームページ（右記ＱＲコード）
にレシピを掲載しています。

ぼたんこしょう料理を
食べられるところ

まだらおの湯（食堂）

ぼたんこしょうの
丸焼きと揚げ茄子

道の駅ふるさと豊田（食堂）

やたら丼

季節料理　和喜多

ぼたんこしょうつくね

永江 2136
0269-38-2277
午前 10 時～午後５時 30 分
水曜日

住
☎
営
休

中央 1-10-4
0269-22-5127
午後5時 30 分～ 10 時 30 分
月曜日

住
☎
営
休

永江 8156-649
0269-38-3000
午前 11 時～午後６時 30 分
火曜日

住
☎
営
休

※提供時期は通年

※提供時期は７月中旬から
９月中旬ごろまで

※提供時期は７月下旬から
８月下旬ごろまで

広報なかのvol.２別冊


