
春日井市産業部経済振興課

食用
しょくよう

のウチワサボテンは市内
し な い

の事
じ

業者
ぎょうしゃ

も取
と

り扱
あつか

ってお

り、中
なか

にはネット販売
はんばい

されているものもあります。  

 下処理
したしょり

はまず、サボテンが傷
きず

つかないようにスポンジでこ

すり、トゲをとります。次
つぎ

に苦
にが

みのもとになる刺座
と げ ざ

をピーラ

ーやナイフで取
と

ると下処理
したしょり

完了
かんりょう

です。サボテン料理
りょうり

のレシ

ピは市
し

ホームページの「サボレピ」にて掲載中
けいさいちゅう

です。 

 春日井市
か す が い し

の特
とく

産品
さんひん

で、健康
けんこう

にも 

良
よ

いサボテンの料理
りょうり

に挑戦
ちょうせん

して 

みてはいかがでしょうか。 

10

和名 黒牡丹（こくぼたん）

学名 Ariocarpus kotschoubeyanus

イボの先端
せんたん

が細
ほそ

く突
つ

き出
で

ており、トゲト

ゲとした肌
はだ

が特徴
とくちょう

のサボテンです。秋
あき

に白
しろ

や淡
たん

桃色
とうしょく

の花
はな

を咲
さ

かせます。自生地
じ せ い ち

ではほ

とんど体
からだ

が土中
どちゅう

に埋
う

まった状態
じょうたい

で生育
せいいく

し

ています。 

 

りょうり

とげざ
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