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今回ご紹介するのは、「八つ房（やつふさ）」という品種のトウガラシです。

タカノツメの仲間で、実が天に向かって房状につき、

赤い実が葉の上から顔を出すのが特徴です。

青トウガラシとしても収穫でき、葉もよく茂るので、葉トウガラシとしても利用

栽培にはあまり手間がかかりませんが、

生育段階で奔走を兼ねた収穫をすると元気に育ちます。

八つ房は別名「内藤トウガラシ」とも呼ばれています。

現在の新宿御苑のあたりに、信州高遠藩主内藤家の下屋敷があり、
そこの菜園から全国へとひろがっていったそうです。

ラ工戸時代の唐辛子売りは「入れますのは、江戸は内藤新宿

八つ房が焼き唐辛子」と口上を述べていたとか。

ルーツを知ると、自家製の薬味づくりにもチャレンジしたくなりますね

＼教士畜舶ンダニ／

＼、、憲月詣ラシ泡警警℃　－＼三禁票。
塩　　　　　　　　＊種まきの時期は4月中旬～5月。＊収穫時期は9月～10月頃です。

＼藷てわ由ンり

7
高温を好むため、育苗
には2カ月程かかります。

苗を購入して植え付け
る場合は、5月中旬以

降が適期です。

三
根の張りが浅いので、

土の表面に落ち葉やワラ
などを敷きつめて、乾燥

を防ぎましょう。水やり

はまめにたっぷりと！

＼盗＿y／

2
－番最初に咲く花（－香

花　いちばんか）のつぼみ

が出てくる頃、花より下の
「茎と葉の間から出ている

わき芽」をつみとります。

冬
一番最初に実ったトウガ

ラシを赤くなるまで待たず

に緑のうちに収穫すると、

その後の生育がスムーズ

に進みます。

＊インテリアも兼ねて、収穫したニンニク

やラベンダーと一緒に乾燥保存。

じれ霹tJ予へ
トウガラシは風通しの良いところで乾燥させれば長期

保存が可能です。乾燥していく段階で、辛味成分のカブサ

イシンが果肉全体にひろがっていきます。辛みが一番強い

部分は、胎座（たいぎ）と呼ばれる種の付け根の白い部分

です。収穫してすぐに、胎座と種を取ってから乾燥させると、

同じトウガラシでも辛さはぐっとマイルドになります。これ

ならピクルスや漬物にたくさん入れても辛くなりすぎるこ

とがなく、彩りもきれいに仕上がります。自分で育てると、

辛さも調整できていいですね。

たなかやすこ

者　　次号は「チンゲン菜」をご紹介します。お楽しみにr
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