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西日本新聞をご購読のあなたにお届けしています
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「三徳の家庭菜園」  ㉝
【マクワウリ】～清涼感のある食感と甘味で、懐かしい果実～

　マクワウリは、インドを中心とした南アジア原産で、我が国でも
２～３世紀には作られていたようです。果実が米俵のような形で、
近縁のメロンよりも果肉が硬く、洋ナシのような食感と清涼感のあ
る甘味がします。その名前は、遠い昔に岐阜県真桑村（現在の本巣市）
がこのウリの産地だったことに由来します。 
　野菜の中でも最も高温を好み、気温が 18℃以下にならないように
気を付けましょう。そのため、十分に暖かくなってから（５月の GW
以降）栽培にとりかかり、植え付けるほ場には、透明マルチをして
地温を高めて、植え付け後はビニールトンネルかホットキャップで
苗を被って保温します。
　植えた株が活着したら、親づる蔓を５～６節で摘芯し、勢いのよ
い子づる蔓を３～４本伸ばします。その子づる蔓も１３～１５節で
摘芯し、着果させる孫づる蔓の発生を促します。伸ばした子づる蔓
の１～４節にでた孫づる蔓は摘み取り、１０～１５節から伸びた孫
づる蔓にだけ着果させます。 
　露地では、ミツバチなどによって自然に受粉されて果実がつきま
すが、果実の肥大が始まった頃（果実が卵大）に、株元からやや離
れたところに NK ２号を１０㎡当たりに１００g 程を施します。収穫
まで残す果実は、１株当たり８～１０果を目安として余分な果実は
摘果します。．開花から３５～４０日ほどたったころが収穫適期とな
ります。果梗の毛がなくなり、わずかに芳香が感じられたら完熟です。

　　　福岡県農業大学校　
　　　　嘱託職員　林　三徳

●高温を好むので、露地では５月の連
　休以降の時期に、透明マルチで地温
　を高め、植え付け後は、トンネルか
　ホットキャップを被って保温（18℃
　以上になるよう）します。
＊その後、親づるを摘芯し、適当な大
　きさの小づるを３～４本残し、孫づ
　るに着果させます。

●収穫期に入ったマクワウリ。
＊黄金色が濃くなり、マクワウリ特有
　の芳香がし始める頃（開花 35 ～ 40
　日後）が収穫の適期。

杉山絵の教室
紅彩会員
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知って得する郷土の食文化 � 　エンドウ豆
　エンドウ豆は世界中で食され、グリーン
ピース・サヤエンドウに分かれます。日本で
の栽培種にはウスイエンドウ、キヌサヤエン
ドウ、オランダエンドウがあります。古代オ
リエント地方や地中海地方で麦作農耕の発祥
とともに栽培化されました。日本へは 9 ～
10 世紀に伝わりました。さやの硬いものと
やわらかいものがあり、硬い種類ものは主と
して完熟して乾燥した豆を収穫して利用しま
す。花は紅色です。さやの柔らかい種類のも
のは未熟なさやをサヤエンドウとして利用したり、成長を終えて乾燥前の生の豆を
グリーンピースとして利用しています。花は白色が多いです。アオエンドウは煎り
豆、煮豆、餡（鶯餡）などに加工され、アカエンドウはみつまめやゆで豆として利
用されています。ヨーロッパでは煮込んでスープなどとして利用されてきました。
2004 年にはサッポロビールによりエンドウのタンパクを用いた第三のビールが開
発され新たな食品を生み出す素材として注目を浴びました。
■豆ごはん（4 人分）
■材料　米 2 合、剥きエンドウ豆 150g、だし昆布 5㎝角、塩小さじ１、水 250㏄
■作り方　①エンドウ豆を水 250㏄に塩を入れ、やわらかくゆでる。そのまま汁の
中で冷ます。（しわになるのを防ぐため）　②洗った米に冷めたゆで汁と昆布を入れ
ご飯を炊く。　③炊き上がったご飯にエンドウ豆を混ぜて出来上がり。
■エンドウの煮豆
■材料　むき豆 400g、水 400㏄、重曹小さじ 1/2、砂糖適宜、塩少々
■作り方　①水に重曹と豆を入れ、やわらかくなるまでゆでる。②ゆで汁を切り、
好みの砂糖・塩少々で味を調える。
■鶯餡饅頭
■材料　エンドウ豆 400g、重曹小さじ 1/2、砂糖 200g、塩少々、だんご粉 1 袋
■作り方　①エンドウ豆を水と重曹を入れた中でやわらかくゆでる。　②ゆで汁を
切り、砂糖、塩少々を入れ煮て餡子にねりあげ、丸める。　③だんご粉に水と塩少々
入れ耳たぶくらいに捏ねる。　④餡を包み、蒸す。透明になれば出来上がり。
と～ってもおいしいですよ。お試しください。　　　　　　　樋口　愛子（八女市）

■読者プレゼント　ペア３組の方
へ。希望の方は氏名・住所・ＴＥ
Ｌ明記の上㈱東兄弟へハガキで応
募下さい。６月５日締め切り、多
数の時は抽選によります。チケッ
ト発送をもって発表とします。
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＊船小屋  川の駅  恋ぼたる
　イベント開催　21日～30日
＊タマホームスタジアム試合開催日
　は無料シャトルバスを運行します

＊25日㈯  家族で収穫体験
トマトハウス（若菜）・九州芸文館
＊15 日迄に筑後市農政課へ予
　約を。筑後市居住者、一家4 名
　迄、小学生以上

6 月の情報


