
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

 

東
根
市
大
富

お
お
と
み

地
区
︑
こ
の
地
区
で
山
形
で
は
希
少
な
本
わ
さ
び
が
栽
培
さ

れ
て
い
る
︒ 

本
わ
さ
び
と
は
日
本
原
産
の
も
の
で
︑
よ
く
見
か
け
る
市
販
の
チ
ュ
ー
ブ

入
わ
さ
び
の
原
料
は
外
国
原
産
で
あ
る
こ
と
が
多
い
︒
チ
ュ
ー
ブ
入
り
わ
さ

び
は
辛
味
が
強
い
の
に
対
し
︑
本
わ
さ
び
は
辛
味
よ
り
も
食
材
の
味
を
際
立

た
せ
る
香
り
高
い
風
味
が
特
徴
で
あ
る
︒ 

 

本
わ
さ
び
の
栽
培
に
最
も
重
要
な
の
は
水
で
あ
る
︒
大
富
地
区
で
本
わ
さ

び
の
生
産
︑
販
売
を
手
掛
け
る
大
富
農
産
で
は
自
然
水
︵
地
下
水
と
湧
水
︶

を
利
用
し
て
栽
培
し
て
い
る
︒
こ
の
自
然
水
は
名
水
百
選
に
選
ば
れ
た

小
見
川

お
み
が
わ

と
同
じ
水
源
で
︑
年
間
を
通
じ
て
水
温
が
13
℃
前
後
で
あ
る
︒
夏

は
冷
た
く
︑
冬
は
暖
か
い
水
温
が
暑
さ
に
弱
い
本
わ
さ
び
に
適
し
て
い
る
︒ 

名
水
百
選
に
育
ま
れ
た
東
根
の
本
わ
さ
び 

       

 

ま
た
︑大
富
地
区
の
自
然
水
は
ミ
ネ
ラ
ル

豊
富
で
︑お
い
し
い
本
わ
さ
び
の
大
事
な

栄
養
源
で
あ
る
︒ 

 

本
わ
さ
び
の
栽
培
は
︑購
入
し
た
苗
や

子
株
を
植
え
付
け
て
︑収
穫
ま
で
一
年
半

か
ら
二
年
か
か
る
︒じ
っ
く
り
時
間
を
か

け
て
香
り
高
く
育
っ
た
本
わ
さ
び
は
葉

や
茎
︑
花
の
部
分
も
食
べ
ら
れ
る
︒
花
は

二
月
か
ら
三
月
の
期
間
限
定
の
味
覚
な

の
で
︑
ぜ
ひ
試
し
て
い
た
だ
き
た
い
︒ 

 
  

ハウス内で栽培される本わさび 

の 

本わさび 
いろいろな食材にマッチ 
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お刺身やお蕎麦にもとてもよく合うが、乳製

品との相性も抜群！クリームチーズに乗せて簡

単おつまみやバニラアイスクリームにかけても

おいしい。この他、お肉との相性も良く焼き肉や

ステーキに乗せて食べるとお肉本来のおいしさ

を引き立ててくれる。 

 「普段、本わさびを食べる機会は少ないと思います。流

通も少なく、価格も安いとは言えない。それでも本わさ

びを手に取ってもらい、味わってもらいたい。」大富農産

の平野代表はそう話し、本わさび栽培への熱意を語る。 

 農薬や化学肥料を使わない本わさびを栽培している

が、夏には毎年病害虫や機械トラブルなどさまざまな困

難に見舞われている。それでも、できるだけ手に取りや

すい価格で提供できるように努力している。本わさびの

葉や花を使った加工品も数を増やしていきたいと今後の

目標を語ってくれた。 

おお刺刺身身だだけけななんんててももっったたいいなないい！！ほほかかににももいいろろいいろろ本本わわささびびのの食食べべ方方  

こんな食べ方もどうですか！？ 

大富農産代表 平野 博幸さん 

おすすめの食べ方は、わさび丼。 

 炊き立てごはんにかつお節とすりおろした本

わさびを載せ、醤油をかけるだけ。シンプルな食

べ方だが、ごはんから立ち上がる湯気にのって本

わさびの香りが立ち、ごはんの甘みを引き立てて

くれる。ごはん好きの人にはぜひ試してほしい。 

出出会会っっててほほししいいかからら、、一一生生懸懸命命作作っってていいるる  

１７ 


