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紅芋茎（べにずいき）

　「東の八つ頭に西の海老芋」というお国自慢があるが、その芋柄は東西同じく赤紫色をし
ており、紅芋茎と呼ばれる。泉佐野市や泉南市などの泉州地域で府内の約 8 割が生産され
ている。収穫された芋茎は生鮮野菜として出荷されるものと、干芋茎にするものとに分け
られる。生の芋茎の旬は短く、7月下旬～8月末までである。
　芋茎を干したものは「割り菜」
と呼んで、保存して年中食べるが、
夏の間だけは生が楽しめる。生の
芋茎は大阪の夏の味覚であり、地
元だからこそ味わえる短い旬の野
菜。
　茹でてもシャキシャキした歯ご
たえがあって酢の物に最適。ごま
酢和え、白酢和え、芥子酢和えな
どがおいしい。暑い夏の涼やかな
一品になる。
　また、煮物にしてもおいしい。親芋とともに炊き合わせにすると、芋はほっこり、芋茎
はシャキッと、旬の紅芋茎を丸ごと味わえる。

【紅芋茎のごま酢】
生の紅芋茎の皮をむき、水に漬けてしばらくお
いてアクを抜く。酢を入れた、たっぷりの湯で
さっと茹でる。
ザルにあげて冷水にさらし、水けを切っておく。
練りごま、酢、砂糖を同量の割合で合わせ、
茹で紅芋茎にかける。
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