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大和野菜大和野菜

大和まな 千筋みずな 宇陀金ごぼう

ひもとうがらし

結崎ネブカ 小しょうが

花みょうが 大和きくな

軟白ずいき 大和いも

祝だいこん
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大和野菜とは、奈良県の特産品として特徴をアピールできる
大和の伝統野菜と大和のこだわり野菜です。

紫とうがらし 黄金まくわ 片平あかね

大和三尺きゅうり

筒井れんこん

大和丸なす 下北春まな

大和ふとねぎ 香りごぼう 半白きゅうり

大和寒熟ほんれん草
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大和丸なす大和丸なす

大和郡山市、奈良市では、古くから栽培されており、主に京都や京浜市場に
出荷されている。つやのある紫黒色でヘタに太いとげのあるのが特徴。肉質
はよくしまり煮くずれしにくく、焼いても炊いてもしっかりとした食感があり、
学校給食メニューの大和郡山カレーにも使用されています。

料理法 田楽、揚げ物、焼き物、煮物　等

生産地 大和郡山市、奈良市　他
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筒井れんこん筒井れんこん

大和郡山市にあった筒井城の城跡やその周辺では、土質が柔らかく地下水も
豊富な湿地帯であることから、古くからの質の良い蓮根が栽培されている。
形態では節が長いのが特徴で、粘りが少なく、甘みと独特のシャリシャリ感
がある。
学校給食地場食材加工品の筒井れんこんハンバーグに使用されています。

料理法 煮物、天ぷら、ピクルス　等

生産地 大和郡山市
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大和三尺きゅうり大和三尺きゅうり

明治後期に県内で交配育種された品種で、大和高原一帯で昭和中頃まで栽
培されていた。現在は、奈良漬け用として契約栽培されている。成熟果は長
さ９０ｃｍ以上にもなる長型品種で、果色は淡緑色、歯切れの良い食感と柔ら
かい皮が特徴。

料理法 漬物　等

生産地 大和郡山市、奈良市 他
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大和まな大和まな

かつては、油とり用に栽培されていたものが、漬け菜として利用されるよう
になった。葉は大根葉に似た切れ込みがあり、濃緑色、肉質柔らかく、甘み
に富んでいる。１０月～１１月にかけて学校給食メニューに使用されている。

料理法 煮物、漬物、おひたし 等

生産地 大和高田市、宇陀市、大和郡山市　他
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「やまとこおりやま 学校給食地場食材を使ったレシピ集」
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