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ミニズッキーニ（埼玉） 
小さくかわいらしいズッキーニは成体のままお皿に乗せられ

るサイズです。半分にカットして小さなボートのように、または

そのままゆっくりグリルしてフレッシュさを楽しんだり。大きさ

からアミューズ、オードブル、付け合わせなどにも最適です。 

夕顔 （新潟） 
実はさっと煮て、お刺身のような
食べ方もおすすめ。冷やすとまる
でナタデココが少々柔らかくなった
ような食感になります。癖も全くな
いので、コンポートや、バフェ、ゼ
リー、フルーツソースやヨーグルト
などに絡めて、夕顔の冷たいデザ
ートなどいかがでしょう。 

コールラビ （群馬） 紫・緑 
ヨーロッパでは一般的に使われている野菜。キャベツの芯が肥大化

したものです。煮ても焼いてもサラダでも、調理法によりその歯ごた

えとほのかな甘みが格別です。 

オニオンヌーボー・ 

しずく （長野） 
新玉ねぎのようなフレッシ
ュな香りと火を通すと香ば
しくも甘く深い味わいはオ
ニオンヌーボーならでは。
加熱すると緑の葉はより鮮
やかに、根球の白い色も引
きたちます。まろやかな甘
みととろけるような食感が
お料理のスケールを広げ
ます。 

はねっこ茶豆  

（神奈川） 
「はねっ娘会」の枝

豆は６月上旬から

収穫が始まり、８

月中旬まで続きま

す。品種の選定か

ら栽培技術、品質

チェックまで共同

の基準を設け、毎

年、安定した味に

こだわった枝豆を

生産しています。 

トマティーヨ （栃木） 

トマティーヨはメキシコ料理では欠かせないサルサソースには無くてはな

らないものです。細かく刻んで塩やシトラスを加え唐辛子を加えてソース

にすることが多いようです。それだけでは味もほとんどなく、スライスして

サラダに加えたり、ピクルスやミキサーにかけてグリーンソースとするな

ど、逆にどのようにも使え、どのようにも味を変えられるという野菜です。 


