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丸なすの
とりこ。

越の丸茄子の
とりこになった
人たちを紹介する

コラム

越
の
丸
茄
子
生
産
者
き
っ
て
の

ベ
テ
ラ
ン
、
橋
立
春
雄
さ
ん
に

お
話
を
伺
い
ま
し
た
。

̶
̶

生
産
を
始
め
る
き
っ
か
け

は
？

春
雄
さ
ん
　
か
つ
て
は
稲
作
中

心
の
経
営
だ
っ
た
た
め
夏
季
の

収
入
源
を
模
索
し
て
い
た
と
こ

ろ
、
J
A
職
員
か
ら
提
案
を
受

け
昭
和
56 

年
か
ら
栽
培
を
開
始

し
ま
し
た
。
そ
れ
ま
で
は
ダ
イ

コ
ン
や
葉
タ
バ
コ
等
に
取
り
組

ん
で
い
ま
し
た
が
、
収
益
性
の

高
い
越
の
丸
茄
子
を
栽
培
す
る

こ
と
に
し
ま
し
た
。

̶
̶

ど
う
し
て
長
年
続
け
る
こ

と
が
で
き
た
の
か
？

春
雄
さ
ん
　
栽
培
法
が
ま
だ
確

立
し
て
い
な
い
中
で
、
丸
な
す

部
会(

越
の
丸
茄
子
の
生
産
者

組
織)

の
仲
間
た
ち
が
一
丸
と

な
っ
て
課
題
解
決
に
取
り
組
ん

で
き
た
か
ら
で
す
ね
。
土
壌
病

害
が
発
生
し
た
と
き
に
は
、
み
ん

な
で
1
か
ら
接
木
の
勉
強
を
し

て
乗
り
越
え
て
き
ま
し
た
。

̶
̶

思
い
出
は
？

春
雄
さ
ん
　
苦
労
も
数
え
切
れ

な
い
ほ
ど
あ
り
ま
し
た
が
、
地

元
の
人
た
ち
の
口
コ
ミ
で
県
外

に
ま
で
そ
の
お
い
し
さ
が
広

が
っ
て
い
き
、
評
価
さ
れ
た
こ

と
が
嬉
し
か
っ
た
で
す
ね
。

現
在
で
は
息
子
の
雄
二
さ
ん
に

経
営
委
譲
し
、親
子
2
代
に
渡
っ

て
生
産
を
続
け
て
い
ま
す
。

̶
̶

越
の
丸
茄
子
の
魅
力
は
？

雄
二
さ
ん
　
手
入
れ
を
す
れ
ば

す
る
ほ
ど
い
い
実
が
で
き
る
の

で
や
り
が
い
が
あ
り
ま
す
。
ど

う
す
れ
ば
純
利
益
が
上
が
る
か

を
日
々
考
え
な
が
ら
作
業
に
あ

た
っ
て
い
ま
す
。

̶
̶

今
後
の
目
標
は
？

雄
二
さ
ん
　
大
そ
れ
た
目
標
は

あ
り
ま
せ
ん
が
、
当
面
は
父
親

(

春
雄
さ
ん)
か
ら
技
術
を
継
承

す
る
こ
と
で
す
ね
。私
は
今
年
で

3
年
目
に
な
り
ま
す
が
、30 

年
間

は
続
け
た
い
と
思
っ
て
い
ま
す
。 

越
の
丸
茄
子
は
色
つ
や
が
よ
く
、

甘
み
が
強
い
の
が
特
徴
で
す
。

橋
立
さ
ん
親
子
に
よ
る
と
、
油

や
味
噌
と
の
相
性
は
抜
群
で
す

が
、
ナ
ス
そ
の
も
の
の
味
も
楽

し
ん
で
も
ら
い
た
い
と
の
こ
と
。

蒸
し
た
ナ
ス
を
冷
蔵
庫
で
冷
や

し
た
り
、
丸
ご
と
焼
い
て
食
べ

る
の
は
格
別
だ
そ
う
で
す
。ひ

と
た
び
食
べ
れ
ば
、た
ち
ま
ち
あ

な
た
も
越
の
丸
茄
子
の
と
り
こ
！

- 橋 立 さ ん 親 子 -



エネルギー タンパク質 炭水化物 カルシウム 鉄脂質 カリウム 食物繊維

83 kcal 1.4ｇ 15ｇ 8.5ｍｇ 0.5ｍｇ2.5ｇ 122ｍｇ 0.8ｇ

ＮＡＳＵ
ゼリー

～越の丸茄子で作る～

95ml容量のデザートカップ8個分　1個当たりの栄養価

①　ナスの皮をピーラーでむき、12 等分のくし切りにする。
②　鍋にaの材料と①のナス、皮も一緒に加え、アルミホイルやクッキングペー
パーで落し蓋をし、20分ほど煮る。(写真1)
③　粗熱をとり、冷蔵庫で1時間程度冷やす。(写真2)

④　鍋に材料をすべて入れ焦げ付かないように
混ぜながら沸騰するまで加熱する。
⑤　プリンカップに約40ｇ程度になるように豆
乳ココナッツプリンを流しいれ、冷蔵庫で固め
る。(写真3)

ナス　1個
レモン汁　20ｇ
砂糖　60ｇ
水　250ｇ
バニラのさや
（バニラエッセンスでもOK）

無調整豆乳　　250ｇ
ココナッツミルク　100ｇ
（手に入らない場合は豆乳ホイップ
や、生クリームで代用）
粉寒天　1ｇ
砂糖　40ｇ

粉寒天　0.8ｇ
シロップに水を加えて200ｇ
にする
レモン汁　30ｇ※最後に加える

ナスのコンポート

ナスのコンポート、豆乳ココナッツプリン、ナスゼリー、どれも
単体で作ってもおいしいです。(写真6)

ゼリーはゼラチンでも作れますが、寒天を使用することで暑い夏
でも溶け出すことなく、持ち歩くことができます。
ナス好きなあの人や、ナスが苦手なあの子も喜んでくれること間違
いなし！

豆乳ココナッツプリン

ナスゼリー

｝a

写真 4

写真 3

写真 2写真 1

写真 5

写真 6　ナスのコンポートアイス添え

⑥　ナスのコンポートを煮たシロップに水を加えて水分量を 200ｇにする。
⑦　⑥に粉寒天を加えしっかりと沸騰したところで火を止める。
⑧　粗熱が取れたらレモン汁を加える。
⑨　冷蔵庫で冷やしていた豆乳ココナッツプリンの上にナスのコンポートを
刻んでのせる。(写真4)
⑩　⑨の上に粗熱が取れたナスゼリー液を流し冷蔵庫で固める。(写真5)
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