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近
江
八
幡
の
農
家
さ
ん
が
丹

精
込
め
て
育
て
た
か
ぼ
ち
ゃ
は
、

ホ
ク
ホ
ク
の
食
感
と
甘
み
が
自

慢
。そ
の
か
ぼ
ち
ゃ
の
特
徴
を
生

か
し
た
魅
力
あ
る
商
品
を
つ
く

り
た
い
と
い
う
企
画
に
賛
同
し
、

ご
協
力
い
た
だ
い
た
地
元
の
和

菓
子
屋
さ
ん
、
洋
菓
子
屋
さ
ん
、

カ
フ
ェ
、パ
ン
屋
さ
ん
の
オ
リ
ジ

ナ
ル
商
品
が
完
成
し
ま
し
た
。　

　

そ
れ
ぞ
れ
に
プ
ロ
な
ら
で
は

の
工
夫
と
ア
イ
デ
ア
が
あ
ふ
れ
、

味
わ
い
や
食
感
も
さ
ま
ざ
ま
。こ

の
時
期
に
し
か
味
わ
え
な
い
商

品
を
、
今
回
「
は
ち
ま
ん
ハ
ロ

ウ
ィ
ン
」と
題
し
て
市
内
７
店
舗

で
販
売
し
ま
す
。  

い
ろ
ん
な 

『
か
ぼ
ち
ゃ
』
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み

く
だ
さ
い
。

地
元
農
家
さ
ん
と

人
気
店
が
コ
ラ
ボ
し
た

商
品
が
完
成
！

はちまん
かぼちゃ特集
はちまん
かぼちゃ特集

はちまんハロウィン商品販売店
10月１日（木）～10月 31日（土）

和菓子

洋菓子

パ　ン

 和た与 　近江三方庵　万吾樓

 café NICO  　きてか～な

 壱製パン所　パン工房 恵み

新鮮 地のもんがいっぱい
県内最大級 農産物直売所 

 TEL 
 0748‒32‒0111
 FAX 
 0748‒32‒0112
 定 休 日 水曜日
　　　　  （祝日は営業）
 営業時間 9：00～18：00

…………………………

…………………………

※販売店の詳細は裏面をご覧ください。

菓
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屋

カ
フ
ェ
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商

そ
れ
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品
を
、

ウ
ィ
ン

で
販

『
か
ぼ

く
だ
さ

はちまんハロウィン商品販売店
10月１日（木） 10月 31日（土）

新鮮 地のもんがいっぱい
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今回は、秋にふさわしい野菜かぼちゃをとりあげました。とても身近で作りや
すいかぼちゃは、保存も出来、料理方法も多彩です。ご家庭でもかぼちゃを
たくさん使って地産地消に協力してくださいね。市内全体がハロウィンで盛
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５名様に プ レ ゼ ン トプ レ ゼ ン ト      きてかーなオリジナル

 ドレッシング
  「かけて～な」
（イタリアン or 和風たまねぎ
  のいずれか１本）

  万吾樓

でっち羊羹
「安土問答」

 

八幡山城跡
（村雲御所瑞龍寺）

八幡山城跡
（村雲御所瑞龍寺）

市役所

八幡公園
八幡堀

西の湖西の湖近江八幡の水郷

八幡堀
周辺

近江八幡駅近江八幡駅

安土駅 JR琵琶湖線

②café NICO

③きてか～な
④近江三方庵

①和た与

⑤壱製パン所

⑥パン工房 恵み

⑦万吾樓

⑦万吾樓（まんごろう）
安土町常楽寺 420（JR安土駅前）
電話番号 /0748-46-2039
営業時間 /8:00 ～ 19:00
定休日 /無休（但し 1/1 を除く）

かぼちゃの
   でっち羊羹
1本…380円（税込）

近江八幡名物
「で っ ち 羊 羹」
と「かぼちゃ」
のコラボ！竹の
皮の香りとかぼ
ちゃの風味、ほ
どよい甘さとも
ちもちとした食
感が絶品！

和菓子

5名様
に

5名様
に

④近江三方庵（おうみさんぽうあん）
出町 429-10
電話番号 /0748-33-3006
営業時間 /月～木 9:30 ～ 17:30
               金～日 9:00 ～ 18:00 
定休日 /不定休

かぼちゃん（まんじゅう）
　　1個…150円（税込）

しっとりとしたか
ぼちゃのおまん
じゅう。生地にか
ぼちゃあんを包み
込み、かぼちゃそ
のままの味を生か
しています。

和菓子

①和た与（わたよ）

かぼちゃのういろ餅
　一切れ…108円（税込）

かぼちゃをペースト状にして
練り込んだういろ餅と、抹茶
のういろ餅が二層になった、
見た目も美しい秋色の和菓子
です。

和菓子

玉木町 2-3
電話番号 /0748-32-2610
営業時間 /8:30 ～ 18:30
定休日 /火曜日（祝日の場合は営業）

②café NICO（カフェ ニコ）

かぼちゃのプリン １個…320円（税込）

かぼちゃの舌触りを残し、なめらかに仕上げ
た風味豊かなプリンです。

洋菓子

多賀町 579-2
電話番号 /0748-47-7325
営業時間 /11:00 ～ 21:00
定休日 /日曜日（月曜祝日の場合 日曜営業、火曜休）

かぼちゃのモンブラン
　　　　　　　    １個…430円（税込）

紫いものレアチーズケーキに、かぼちゃのモ
ンブランがのったハロウィンカラーのかわい
いデザート。

③きてか~な洋菓子

多賀町 872
電話番号 /0748-32-0111
営業時間 /9:00 ～ 18:00
定休日 /水曜日（祝日の場合は営業）

かぼちゃドーナツ
　１袋…250円（税込）

JAグリーン近江おすすめ品種
「ほっこり133」を使用。生地
に練り込んだかぼちゃの風味
とふんわり食感が楽しめる
ドーナツ。

⑤壱製パン所（いちせいぱんしょ）パ　ン

堀上町 159-75
電話番号 /0748-33-1107
営業時間 /8:00 ～ 18:30（売切れ次第終了）
定休日 /火曜・第１水曜日

パーネコンラズッカ
（かぼちゃのパン）
　  １個…520円（税込）

水は使わず、かぼちゃの裏ごしと小麦
粉、自家製酵母、塩のみで仕込んだイ
タリア・ローマで学んだ食事パン。トッ
ピングされたかぼちゃの種がポイント。

 ⑥パン工房　恵みパ　ン

鷹飼町東 1-3-6
電話番号 /090-4279-5735
営業時間 /9:00 ～ 17:00（商品なくなり次第終了）
定休日 /月曜日・第１.3 火曜日

かぼちゃのフレンチトースト
（シナモン味）
 １個…110円（税込）

一晩浸して味をしみ込ませた、
かぼちゃとシナモン香る
しっとりフレンチトースト。

かぼちゃのロールパン
 １個…50円（税込）

生地にかぼちゃを練り込ん
だバターたっぷりのロール
パン

かぼちゃときのこのパンデグラタン
 １個…280円（税込）

数に限りがあるため、予約するのがおすすめです。

秋の食材を使ったクリーミーな
グラタンとパンのハーモニー .

地元産かぼちゃの風味を生かした魅力
いっぱいのお菓子やパンが勢揃い。
各店自慢の味をお楽しみください！ 
※価格はすべて税込です。

販売店のご案内販売店のご案内

かぼちゃ
   ×
和菓子   /洋菓子  /パン

10月１日（木）～10月 31日（土）

かぼちゃの風
味豊かなうい
ろに、甘露煮
にしたかぼ
ちゃを乗せた
ういろです。

こがねかぼちゃ（ういろ）
　　1個…125円（税込）

〈応募方法〉
官製ハガキに住所・氏名・年齢・電話番号・ご
希望のプレゼント（ A かけて～な or B 安土問答 )
を明記の上、下宛先までご応募ください。※今号に
対するご意見・ご感想などをお書きください。

A

B

近江八幡市大杉町 12　八幡堀 石畳の小路
電話番号 /0748-32- 5295
営業時間 /11：00～ 17：30（L.O17：00）
定休日 /火曜日（祝日の場合は営業）

和た与 直営カフェ　
八幡堀で美味しいお茶とスイーツをどうぞスイ ツをどうぞ八幡堀で美味しいお茶とス

季節限定　
秋彩パフェ（地元産かぼちゃのムース入り）
                              900円（税込）

近江八幡で生産されたかぼちゃを使って
地元の和菓子屋さん、洋菓子屋さん、
パン屋さんがオリジナル商品を開発！
この秋イチオシの味をお楽しみください。

写真協力：パン工房 恵み 　※この商品をご希望の際は、事前のご予約にて承っております。



お
食
事
に
デ
ザ
ー
ト
に

可
能
性
は
無
限
大

生産者 岡田 美由紀 さん
加茂町で認定農業者として水稲、大豆（黒・白）、
かぼちゃを生産。かぼちゃは（農薬不使用）直売
所「愛菜館」などに出荷している。

幡
産
の
か
ぼ
ち
ゃ
を
使
う
な
ら
、
八
幡

の
で
っ
ち
羊
羹
を
組
み
合
わ
せ
よ
う
と

考
え
ま
し
た
。
う
ち
で
は
安
土
の
歴
史

や
文
化
に
ち
な
ん
だ
お
菓
子
を
中
心
に
、

代
々
伝
わ
る
和
菓
子
か
ら
フ
ル
ー
ツ
を

使
っ
た
洋
風
の
も
の
も
作
っ
て
い
ま
す
。

山
村　

私
も
ト
マ
ト
を
ゼ
リ
ー
に
し
た

り
、
で
き
る
だ
け
地
元
の
も
の
を
使
っ

て
み
よ
う
と
試
し
て
い
ま
す
。
新
し
い

発
想
も
大
事
で
す
よ
ね
。

イ
ツ
の
イ
メ
ー
ジ
が
強
く

て
、
イ
タ
リ
ア
の
パ
ン
は

あ
ま
り
馴
染
み
が
な
い

よ
う
な
気
が
し
ま
す
。

谷　

そ
う
な
ん
で
す

よ
。
毎
年
イ
タ
リ
ア

へ
研
修
に
行
っ
て
い

て
、
近
年
は
ロ
ー
マ

と
マ
ン
ト
ヴ
ァ
（
近

江
八
幡
市
の
姉
妹
都

市
）に
通
っ
て
い
ま
す
。

マ
ン
ト
ヴ
ァ
に
は
、
か

ぼ
ち
ゃ
を
使
っ
た
伝
統
的

な
パ
ス
タ
料
理
（
ト
ル
テ
ッ

リ
）
も
あ
っ
て
、
現
地
で
は
馴

染
み
の
あ
る
食
材
な
ん
で
す
。

岡
田　

そ
の
現
地
の
か
ぼ
ち
ゃ
を
、

生
産
者
と
し
て
は
ぜ
ひ
見
て
み
た
い

（
笑
）。
土
壌
が
違
う
と
粘
質
や
甘
さ
も

違
う
で
し
ょ
う
ね
。

近
江
八
幡
か
ら

オ
リ
ジ
ナ
ル
を
発
信

岡
田　

八
幡
に
は
名
物
と
い
え
る
野
菜

が
少
な
い
の
で
、
独
自
で
商
品
開
発
し

た
他
に
は
な
い
も
の
を
作
り
た
い
で
す

ね
。Ｐ
Ｒ
で
き
る
も
の
が
何
か
一
つ
決
ま

れ
ば
、
そ
の
開
発
や
商
品
化
に
み
ん
な

で
取
り
組
ん
で
い
け
ま
す
。

高
嶋　

特
産
品
が
あ
れ
ば
、
も
ち
ろ
ん

そ
れ
を
使
い
た
い
で
す
ね
。
今
回
は
八

岡
田　

私
の
と
こ
ろ
で
は
主
に
水
稲
と

大
豆
を
作
っ
て
い
て
、
そ
の
苗
の
ハ
ウ

ス
栽
培
が
終
わ
る
6
月
以
降
に
空
い
た

ス
ペ
ー
ス
を
利
用
し
て
、
栗
か
ぼ
ち
ゃ

と
長
か
ぼ
ち
ゃ
を
農
薬
を
使
わ
ず
生
産

し
て
い
ま
す
が
お
菓
子
な
ど
に
使
う
場

合
、
加
工
法
に
よ
っ
て
選
ば
れ
る
品
種

も
違
う
ん
で
す
か
？

高
嶋　

基
本
的
に
お
菓
子
に
は
ど
ん
な

品
種
で
も
使
え
ま
す
が
、
今
回
は
ほ
っ

こ
り
か
ぼ
ち
ゃ
を
使
い
ま
し
た
。
ほ
く

ほ
く
し
て
お
い
し
い
で
す
よ
ね
。

岡
田　

最
近
は
家
庭
で
使
い
切
れ
る
小

さ
め
が
好
ま
れ
ま
す
が
、
お
菓
子
や
パ

ン
の
場
合
は
裏
ご
し
し
て
使
わ
れ
る
の

で
、
大
き
い
ほ
う
が
扱
い
や
す
く
好
ま

れ
ま
す
ね
。
実
が
厚
く
て
皮
が
薄
い
の

で
。

高
嶋　

か
ぼ
ち
ゃ
の
裏
ご
し
と
色
合
い

が
サ
ツ
マ
イ
モ
と
よ
く
似
て
い
る
の
で
、

今
回
は
皮
の
部
分
も
少
し
入
れ
て
み
ま

し
た
。

山
村　

か
ぼ
ち
ゃ
は
色
も
き
れ
い
な
の

で
、
見
た
目
と
風
味
、
舌
触
り
を
生
か

し
た
お
菓
子
が
作
れ
ま
す
ね
。

谷　

こ
の
パ
ン
は
ロ
ー
マ
の
シ
ェ
フ
か

ら
学
ん
だ
「
パ
ー
ネ
コ
ン
ラ
ズ
ッ
カ
」

と
い
う
も
の
で
、ズ
ッ
カ
は「
か
ぼ
ち
ゃ
」

の
意
味
な
ん
で
す
。

山
村　

パ
ン
と
い
え
ば
フ
ラ
ン
ス
や
ド

パン職人 谷 雄一 さん
パン職人歴 24年。堀上町に「壱製パン所」を
オープンして10年。ヨーロッパ好きが高じて
毎年イタリアへ研修に通い、本物を追求して
いる。

和菓子職人 高嶋 正人 さん
安土で明治43年創業の老舗「万吾樓」４代目。
鈴鹿山系の伏流水や自家製生餡を使った伝統の
和菓子と新発想の和洋折衷菓子を作っている。

洋菓子職人 山村 三恵子 さん
兄妹で「café NICO」を経営。パティシエとして
デザートメニューを開発し、季節の素材を使っ
た手作りの味を提供している。

近江八幡産かぼちゃと職人技のコラボレーション

谷　

以
前
、
鮒
ず
し
の
サ
ン
ド
イ
ッ
チ

を
商
品
化
し
た
こ
と
が
あ
り
ま
す
。
チ
ー

ズ
の
よ
う
な
感
覚
で
お
い
し
い
で
す
よ
。

ヨ
ー
ロ
ッ
パ
で
は
特
産
品
は
法
律
で
守

ら
れ
て
い
る
ん
で
す
。「
こ
れ
が
本
物
で

す
よ
」
と
国
が
認
め
て
い
る
。
そ
う
し

た
ブ
ラ
ン
ド
化
を
徹
底
し
て
、
１
０
０

年
、
２
０
０
年
受
け
継
が
れ
る
地
元
の

名
物
を
作
り
た
い
で
す
よ
ね
。

手
間
暇
を
か
け
た

本
当
の
お
い
し
さ
を

伝
え
た
い

岡
田　

か
ぼ
ち
ゃ
は
品
種
に
よ
っ
て
甘

さ
の
種
類
も
違
い
ま
す
。
収
穫
後
は
裏

返
し
て
お
く
と
糖
分
が
均
等
に
行
き
わ

た
り
、
熟
成
が
進
ん
で
お
い
し
く
な
る
。

だ
か
ら
う
ち
で
は
倉
庫
に
２
週
間
か
ら

１
カ
月
間
、
裏
返
し
て
保
存
し
て
お
き

ま
す
。

山
村　

お
い
し
い
も
の
に
は
理
由
が
あ

り
ま
す
よ
ね
。
手
間
暇
か
け
て
丁
寧
に
作

ら
れ
た
も
の
は
本
当
に
お
い
し
い
。
そ
の

価
値
を
消
費
者
の
皆
さ
ん
に
も
伝
え
た
い

で
す
ね
。

高
嶋　

う
ち
で
は
鈴
鹿
山
系
の
伏
流
水
の

地
下
水
を
く
み
上
げ
て
、
小
豆
を
炊
い
て

昔
な
が
ら
の
製
法
で
自
家
製
生
餡
を

作
っ
て
い
ま
す
。
手
間
は
か
か
る
け
れ

ど
、
味
や
風
味
が
全
然
違
い
ま
す
。

谷　

そ
う
い
う
伝
統
的
な
製
法
で
作
る

お
店
は
、
い
ま
と
な
っ
て
は
希
少
で
す

よ
ね
。

高
嶋　

確
か
に
少
な
く
な
っ
て
い
ま
す
。

食
べ
た
お
客
様
は
、
味
の
違
い
に
び
っ

く
り
さ
れ
ま
す
ね
。

山
村　

勉
強
に
な
り
ま
す
（
笑
）。
私
は

自
分
が
お
い
し
い
と
思
う
も
の
を
作
っ

て
い
る
だ
け
な
の
で
。

高
嶋　

で
も
「
お
い
し
い
」
の
が
い
ち

ば
ん
大
事
で
す
よ
。

山
村　

う
ち
で
は
料
理
に
地
元
滋
賀
県

産
の
お
米
（
環
境
こ
だ
わ
り
米
）
と
古

代
米
を
使
い
、
デ
ザ
ー
ト
は
カ
フ
ェ
な

ら
で
は
の
手
作
り
感
を
大
事
に
し
て
ま

す
。

谷　

イ
タ
リ
ア
の
ロ
ー
マ
に
は
１
７
６

０
年
創
業
の
有
名
な
喫
茶
店
が
あ
り
、

伝
統
的
な
メ
ニ
ュ
ー
も
あ
る
。
ヨ
ー
ロ
ッ

パ
は
歴
史
が
古
い
ほ
ど
価
値
が
高
い
で

す
か
ら
。

岡
田　

歴
史
に
残
る
よ
う
な
も
の
を
職

人
の
皆
さ
ん
の
セ
ン
ス
と
ひ
ら
め
き
で

ぜ
ひ
作
っ
て
ほ
し
い
（
笑
）

谷　

そ
う
で
す
ね
。
後
世
ま
で
残
る
も

の
を
作
れ
る
と
い
い
で
す
ね
。

は
ち

ま
ん

ほ
く
ほ
く
と
し
た
食
感
と
甘
み
が
お
い
し
い
か
ぼ
ち
ゃ
は
、

お
か
ず
に
も
お
菓
子
に
も
ぴ
っ
た
り
の
食
材
。

そ
の
生
産
や
加
工
に
携
わ
る
そ
れ
ぞ
れ
の
立
場
か
ら

工
夫
や
魅
力
を
語
っ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

写真：café NICO制作
　　　　　かぼちゃのベイクドチーズケーキ
　　　　　4,320円（税込）　  ※事前のご予約にて承っております。

で
自
家
製
生
餡
を

ら
の
製
法
で間

は
か
か
る
け
れ

間
は
か
か
る
け
れ

い
ま
す
。
手
間

い
ま
す
。
手
間

かぼちゃ図鑑

鶴首かぼちゃ
（ツルクビカボチャ）
古くから親しまれてきた日
本カボチャの１つ。鶴首か
ぼちゃは細長く、首の部分が鶴の首に似
ていることから命名されている。味はと
ても濃厚で、繊維質が少なく、ポタージ
ュに最適です。

鹿ケ谷南瓜
（ししがたに
 かぼちゃ）
鹿ケ谷南瓜は京の
伝統野菜。
ひょうたんのように真ん中にくびれがあ
り、くびれとコブが出ているものが良い
とされています。
果肉は日本南瓜らしい粘質で、煮崩れし
にくく出汁をしっかりと吸い易いので古
くから煮物に用いました。

小菊南瓜
（こぎくかぼちゃ）
小ぶりの菊カボチャで、
真上から見ると菊花に
似ていることから、命名されています。
肉質は粘質で甘味は少なく淡白。煮崩れ
しにくく、味がしみこみやすい南瓜です。

コリンキー（サラダかぼちゃ）
コリンキーは完熟させず、
若取りすることでクセがな
く、薄切りにすると生のま
ま食べることが出来るかぼ
ちゃです。

赤皮栗南瓜
（あかがわくりかぼちゃ）
皮が朱色をした西洋カボチャ
の一種で、金沢の伝統野菜
「加賀野菜」。皮は薄く、果肉は厚い。赤
みを帯びたオレンジ色で、「栗カボチャ」
という名称が付いている。

ロロン・カボチャ
タキイ種苗が開発。
育成者の「ロマン」と、
まるで食味が「マロン」
のような甘さとおいしさを持つことが由
来。肉質は非常に粉質で、キメが細かく、
滑らかな舌触りと上品な甘さ。加熱する
ことでホクホク、滑らかな食感です。

長かぼちゃ
ヘチマのような長い
形をしたやや大きな
南瓜で、西洋南瓜の一種。果肉は肉厚で、
先から尻までほぼ同じ厚み。肉質はどれ
も栗南瓜に似ていて、加熱するとホクホ
クした食感で甘みがある。

バターナッツカボチャ
ナッツのような風味
の果肉で繊維質が少
なく、ねっとりとし
ていてコクがあります。ポタージュにす
ると滑らかに仕上がります。

日本かぼちゃ
（東洋カボチャ）
水分が多く、粘質でどちら
かと言えば甘味が少なく今
ではあまり作られなくなってきています。

西洋かぼちゃ
大体のものは甘味が強
く粉質で、加熱すると
ホクホクした食感をし
ています。この甘味と食感が人気です。

黒皮栗南瓜
（くろかわくりかぼちゃ）
一般的に流通している
カボチャの代名詞的な
品種。表皮の色が濃い緑で、
果肉は粉質で、加熱調理することで甘み
が引き出され食べた時に栗のようにホク
ホクするタイプの南瓜です。


