
【こんな「くろう」があったよ!!】
畑にはえてくる草を毎日とっていったよ。
そんな中、６月ごろ、「ウリハムシ」という、だいだい色の小さな虫が葉っぱにいっぱい
ついていたよ。それをみんなで毎日手で取りのぞいていったよ。葉っぱをたべられてしまうからね。

「くりまさる」は
阿知須の宝物だ!!

阿知須のくりまさるは、このあたりでは、だ

れでも知っているかぼちゃで、７月ごろからお

店で売られています。

中身がぎっしりとつまっていて、１３度から１５度のあまさで、「くり」より

もあまいことから「くりよりもまさる→くりまさる」と名づけられたそうです。
料理をしても、煮くずれしにくいそうです。

ぜひ、くりまさるのよさを、たくさんの人に知ってほしいです。

くりまさるスープ くりまさるプリン02

くりまさるのあまみを

引き出したクリーミーな冷たい

スープのごしょうかい！さらっと

飲めるスープです。ぜひためし

てみてくださいね。

※ は、材料

１ なべにバターをとかして、スライスした玉ねぎを入

れて、よくいためます。

２ レンジであたためて（スライスして４分）やわらかく

した「くりまさる」を加えていためます。

３ コンソメと水を加えて火を強くし、ふっとう

したら、弱火で５分にます。

４ コンロからなべをおろし、少し冷まします。

５ ミキサーにかけ、なべにもどします。

６ 牛乳を加え塩で味をととのえて完成！

たんに美味しいプリンができま

した！さとうも

ん。みんなに大人気でした。

くりまさるとマシュマロで、かん

たんに美味しいプリンができま

した！さとうもたまごも使いませ

ん。みんなに大人気でした。

※ は、材料

１ くりまさるを切り、レンジで５～６分、柔らかくなるま

で加熱します。

２ くりまさるの皮をむきます。

３ ミキサーでみをつぶします。

４ 牛乳をあたため、それにマシュマロを入れて、とか

します。

５ くりまさるに「４」で作った牛乳を加え、なめらかに

なるまでまぜます。

６ うつわに入れて、れいぞうこで冷やして完成!!
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【こんな「くろう」があったよ!!】
実は「うどんこ病」が発生!! 葉っぱに白いこながあらわれて、やがて葉の全部がしろくなっていく。
発生すると葉がかれて、日焼けの原因になるんだ。いっしょうけんめい、防ごうとしたけれど、
最後は、葉っぱがたくさん白くなってしまったよ。
でも、さいごは、たくさんしゅうかくできて、よかった!!

松崎さんは、毎日畑にきておられました。大切に育てることで、く

りまさるも、どんどん、すくすくと大きくなっていきました。

お世話をしない「普通のカボチャ」もうえてみましたが、葉っぱの

大きさ、くきの太さ、ツルの伸び具合など、元気さがまったくちがい

ました。くりまさるに、育てる人の心が伝わって、どんどんあまく、

おいしくなっていくのだと思いました。

松崎さんは、そのことをわたしたちに教えてくださったのかなと思

いました。

くりまさるの育て方をしどうしてくださった、松崎さ

んです。毎日、毎日、様子をみて、水やりをしたり、

土にあたたかさをたもてるようにしたりして、とても

大切に育てられています。松﨑さんのくりまさるへ

の愛情が、とてもよくわかりました。

わたしたちも、ひっしにお世話をしました。

山口県、そして日本で

は、くりまさるのことを知

らない人が多いので、

「ぜひ知ってほしい！」と

言っておられました。

くりまさるは、しゅうかくしたら

すぐに、お店に出すわけでは

ありません。１０日ぐらいおい

てあまくするそうです。

出す前には、生産者の方が

自動洗浄機でピッカピカにする体験をさせてくれました。み

んなで、きかいを使ってきれいにしてみました。

最後にはピカピカになって出てきました。

くりまさるの料理、スープとプリンを作ってみて、かんたん

で、とてもおいしいことにびっくりしました。なめらかな舌ざ

わりと、グッとくるあまさでとてもおいしかった!!
この時も、「アグリテラス阿知須」のみなさんとお母さんた

ちに、教えていただきました。

おかげで、くりまさるのよさを

をさらに感じ取ることができま

した。

☆彡 阿知須地区のみなさんに、たくさん助けてもらいました!!

そして、「ぜひたくさんの人に、このおいしさを味

わってほしい」ということです。

みなさん、「くりまさる」をよろしくおねがいします！

!!


