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勝
山
水
菜
は
、江
戸
時
代
か
ら
勝
山
市
で
作
ら
れ

て
い
る
伝
統
野
菜
。一
般
的
な
水
菜
と
比
べ
て
茎
が
太

く
、食
感
も
味
も
異
な
り
ま
す
。「
白
水
菜
」と「
青
水

菜
」の
2
種
類
あ
り
、松
川
さ
ん
が
育
て
て
い
る
の
は

「
白
水
菜
」で
、色
が
薄
く
、シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
と
し
た
食

感
で
、ほ
の
か
に
甘
く
て
苦
味
が
少
な
い
の
が
特
徴

で
す
。

　
松
川
さ
ん
は
、「
ト
ン
ネ
ル
栽
培
」と
呼
ば
れ
る
昔

な
が
ら
の
露
地
栽
培
で
勝
山
水
菜
を
育
て
て
い
ま

す
。「
10
月
頃
に
種
を
ま
き
、15
セ
ン
チ
程
に
伸
び
た

と
こ
ろ
で
畑
に
植
え
替
え
ま
す
。勝
山
は
雪
が
多
く
、

早
い
と
き
は
11
月
頃
か
ら
降
る
の
で
す
が
、一
度
雪
の

下
に
な
る
こ
と
で
甘
み
が
出
る
ん
で

す
よ
」と
語
る
松
川
さ
ん
。12
月
下

旬
頃
に
雪
を
か
き
、畝
の
間
に
荒
土

（
地
区
）の
山
か
ら
引
い
た
水
を
流
し

て
雪
を
と
か
し
、株
の
中
心

だ
け
を
残
し
て
ビ
ニ
ー
ル
の

ト
ン
ネ
ル
で
覆
い
ま
す
。
2

月
頃
、雪
深
い
厳
し
い
寒
さ

の
な
か
、
ト
ン
ネ
ル
の
雪
を

か
き
ビ
ニ
ー
ル
を
外
し
て
、

新
し
く
育
っ
た
菜
っ
葉
を
、手

作
業
で
収
穫
。真
冬
の
井
戸

水
で
洗
っ
て
出
荷
し
ま
す
。

　
勝
山
水
菜
は
太
く
し
っ
か

り
と
し
た
茎
が
特
徴
で
、「
雪

が
降
る
ま
で
に
、い
か
に
株

を
太
く
す
る
か
が
大
事
で

す
」と
栽
培
の
難
し
さ
を
語

り
ま
す
。

　
松
川
さ
ん
が
勝
山
水
菜
を
作
り
始
め
た
の
は
、

2
0
0
3
年
頃
。当
時
は
、工
場
を
営
み
な
が
ら
の
兼

業
農
家
で
し
た
。「
郡
地
区
の
農
家
さ
ん
か
ら
種
を
分

け
て
も
ら
い
、試
行
錯
誤
し
な
が
ら
栽
培
し
ま
し
た
。

と
き
に
は
自
己
流
に
な
っ
て
失
敗
し
た
こ
と
も
あ
り

ま
す
」と
振
り
返
り
ま
す
。

　
そ
れ
で
も「
農
薬
な
ど
、使
わ
な
く
て
い
い
も
の
は

使
わ
ず
に
や
り
た
い
」、「
特
徴
の
あ
る
野
菜
を
作
る

方
が
、今
か
ら
の
時
代
に
あ
う
の
で
は
」と
い
う
思
い

か
ら
、寒
さ
に
強
く
、虫
が
つ
き
に
く
い
伝
統
野
菜 

勝
山
水
菜
に
こ
だ
わ
っ
て
き
ま
し
た
。今
も
農
薬
や

化
学
肥
料
を
で
き
る
だ
け
減
ら
し
、雪
の
中
で
作
業

す
る
昔
な
が
ら
の
栽
培
方
法
を
守
り
続
け
て
い
ま

す
。そ
の
誠
実
な
姿
勢
に
、た
ん
ぽ
ぽ
ツ
ア
ー
で
訪
れ

た
組
合
員
の
み
な
さ
ん
か
ら
は「
大
変
な
苦
労
を
し

て
作
ら
れ
て
い
る
の
が
わ
か
っ
た
。感
謝
の
心
で
い
た

だ
き
た
い
で
す
」と
い
う
声
が
寄
せ
ら
れ
て
い
ま
す
。

　「
や
は
り
大
切
な
の
は
、き
ち
っ
と
し
た
も
の
を
作

る
こ
と
。こ
れ
か
ら
も

伝
統
を
絶
や
さ
ず
、後

世
に
守
り
残
し
て
い
き

た
い
で
す
」と
語
る
松

川
さ
ん
。2
0
1
7
年

か
ら
息
子
さ
ん
も
就

農
し
、世
代
を
超
え
て

勝
山
の
伝
統
野
菜
を

受
け
継
い
で
い
ま
す
。

組合員と生産者が
ともに育てあう生協の産直

勝
山
で
守
り
続
け
る
、伝
統
野
菜

  

松
川
さ
ん
の
勝
山
水
菜

松川農園

松川農園
（勝山市）
松川 隆さん

2007年に、専業農家へ転身。
ネギを中心に、勝山水菜などの
野菜を栽培。現在、14アールの
畑で、勝山水菜を育てています。

Profile

▲たんぽぽツアーの様子

塩少々を加えたたっぷりの湯に根
元から先に浸しサッと茹で、冷水に
とり4～5cmに切る。茹ですぎな
いのがポイントです。
※茹でる前に根元に
　十文字の切込みを
　入れると、むらなく
　早く火が通ります。

〈次回2月2・4回（ふくい～な）〉 ※天候に左右されやすいため、遅配になる場合もございます。宅

基本の茹で方

勝山水菜のおひたし

オススメの食べ方
勝山水菜の中でも、白水菜は苦味が少なく、
料理の幅が広いそう。「サッと茹でれば太い
茎も柔らかく、おひたしにする人が多いので
すが、お味噌汁に入れても美味しいですよ」と
松川さん。煮るときは一度サッと茹でてから、
油で炒めるときは生のまま調理を。煮物、炒め
物、サラダなどアレンジを楽しんで。

こ
お
り
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