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と
種
を
取
り
素
揚
げ
に
す
る
。

④
生
姜
は
、
針
生
姜
に
し
、
水
に
さ
ら
す
。

⑤
鍋
に
だ
し
醤
油
と
水
を
入
れ
て
、
ひ
と

煮
立
ち
さ
せ
る
。

⑥
器
に
⑤
を
入
れ
、
な
す
と
鶏
肉
、
甘
唐

辛
子
を
盛
り
付
け
、
針
生
姜
を
上
に
飾

る
。

　
﹁
食
の
み
か
わ　

お
し
な
が
き
﹂
は
、

食
生
活
改
善
推
進
員
（
通
称
：
食
改
さ

ん
）
に
よ
る
料
理
の
レ
シ
ピ
紹
介
の
コ
ー

ナ
ー
で
す
。

今
月
の
お
す
す
め
一
品
目

　

会
員
研
修
会
で
学
習
し
た
料
理
で
す
。
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作
り
方

①
な
す
は
ヘ
タ
を
取
っ
て
輪
切
り
に
し
、

素
揚
げ
に
す
る
。

②
鶏
肉
は
、
か
ら
揚
げ
サ
イ
ズ
に
カ
ッ
ト

し
、
塩
こ
し
ょ
う
を
し
て
片
栗
粉
を
ま

ぶ
し
、
か
ら
揚
げ
に
す
る
。

③
甘
唐
辛
子
は
横
に
半
分
に
切
り
、
ヘ
タ
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今
月
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二
品
目

　

小
学
校
の
Ｐ
Ｔ
Ａ
事
業
で
作
っ
た
料
理

で
す
。

な
す
と
ズ
ッ
キ
ー
ニ
の
味
噌
汁
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作
り
方

①
な
す
は
、
ヘ
タ
を
取
り
、
半
月
切
り
に

す
る
。
水
を
入
れ
た
ボ
ウ
ル
に
な
す
を

入
れ
て
ア
ク
抜
き
す
る
。

②
ズ
ッ
キ
ー
ニ
は
、
ヘ
タ
を
落
と
し
て
、

半
月
切
り
。

③
玉
ね
ぎ
は
、
皮
を
む
い
て
、
薄
く
ス
ラ

イ
ス
に
す
る
。

④
薄
揚
げ
は
、
油
抜
き
し
て
短
冊
切
り
に

す
る
。

⑤
だ
し
汁
を
火
に
か
け
、
沸
騰
し
た
ら
、

野
菜
と
薄
揚
げ
を
加
え
、
ア
ク
を
取
り

な
が
ら
コ
ト
コ
ト
煮
る
。

⑥
玉
ね
ぎ
が
柔
ら
か
く
な
っ
た
ら
味
噌
を

入
れ
、
ひ
と
煮
立
ち
さ
せ
、
火
を
止
め
、

器
に
盛
る
。

　なすは収穫時期によって呼び方が違います。6月頃か
ら収穫されたものを夏なす、9月以降に収穫されたもの
を秋なすと言います。
　夏なすは暑い時期に成長するので、強い日光を浴びて、
皮が厚く実の詰まった食べ応えのあるなすになります。
　それに比べ、秋なすは昼夜の気温差と穏やかな日光
の中で育つので、皮が柔らかく水分を多く含んだ
なすになります。このような環境で育った秋なす
の方が甘みや旨みが強いと言われています。

「夏なす」と「秋なす」

なすになります。このような環境で育った秋なす




