
 

これはバジルの葉だね。いい香り。

トッくん、バジルを知ってるの？

これから植えようと思っているんだ。バジルは、ギリシア語の「Basileus（王）」が語源なんだって。古代ギリシア

で、王家など高貴な人たちの香水や薬に使われたことから、「王様のハーブ（Basilikon phuton）」と呼ばれていた

んだって。そうそう、バジルの和名を知ってる？「目箒（めぼうき）」って言うんだよ。なぜかというと、水に浸してお

いたバジルの種を使って目に入ったごみを取っていたからなんだって。それから…あっ、ミナちゃん、どこ行く

の？
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自宅のベランダで野菜作りを楽しむ毎日。収穫した野菜

を使った料理もお手のもの。野菜作りの初心者、トッくん

の指南役です。 

ラグビーとおいしいものを食べることが大好き。ミナちゃ

んのベランダ菜園に刺激され、実はひそかに、ベランダ

菜園での自給自足を目指している!?

[1] 植植植植ええええ付付付付けけけけ

葉の緑色が濃く茎が太い苗を選び、深さ20cm以上のプランターに、株と株の間を20～30cm空けて植え付けます。日あたりと

風通しの良い場所に置き、水をたっぷりと与えます。肥料は、2週間に1回程度液体肥料を施します。 



大きくなるのが早いから、使いきれないよ～。 

たくさんとれたときはペーストにして冷凍したり、乾燥させておけ

ば日持ちするわよ。

梅雨が明けて日照りが続くと、葉が固くなり風味が落ちます。株元に敷き

わらなどを施して乾燥を防ぎ、水は切らさないように与えます。 

花が咲いて種をつけると株が老化するので、つぼみのうちに摘み取りま

す。8月上旬頃大きく枝を刈り込むと、新しい枝が伸びて秋まで収穫でき

ます。 

カットした茎は水につけておくだけで根が出るので、その後土に挿して増

やすこともできます。

[2] 収収収収穫穫穫穫～～～～梅雨時梅雨時梅雨時梅雨時のののの管理管理管理管理

本葉が10枚以上になったら、収穫もかねて先端を摘み取ります。摘み取

ったところから二股にわき芽が出るので、伸びてきたら再び先端を収穫し

ます。これを何回か繰り返して枝の数を増やし、雨風に強いずんぐりした

株に育てます。湿気で根が傷まないよう、混み合った下の葉は取り除きま

す。

[3] 夏場夏場夏場夏場のののの手入手入手入手入れれれれ

夏のベランダは照り返しがきついため、かなり高温になります。すのこやウッドタイルなどを用意し、プランターや鉢

をコンクリートの床の上にじかに置かないようにしましょう。

気温が高いときに水を与えると根が蒸れてしまうので、水やりは朝8時まで

か、夕方5時頃に行います。プランターや鉢の下に置いた受け皿の水が日

差しで温まり、根ぐされを起こすことがあります。水やりの際は鉢から水が出

てしまうのを待ってから、受け皿に鉢を置くようにしましょう。

暑さ対策は真夏だけでなく、気温が高くなる5月頃から始めるようにします。

夏冬問わず、エアコンの室外機の前には置かないようにします。



ソースは冷蔵庫で約2週間もちます。トーストに塗ったり、魚や

鶏肉に塗って焼いたり、パスタにあえるなど、使い方はいろい

ろよ。  

バジルの葉を洗って水気をとり、多めに塩をまぶして密閉容

器等に入れ、塩漬けにするのもおすすめ。冷蔵庫で4～5日も

ちます。

材料材料材料材料（（（（二人分二人分二人分二人分）））） 

バジル 15枚程度•

にんにく 1/2片•

アンチョビ 4枚•

オリーブオイル 大さじ5～6•

白ワインビネガー 小さじ1•

塩、こしょう 少々•

バジルは葉だけをよく洗い、クッキングペーパーなどで、水気をよく

とっておきます。

1.

軽く刻んだにんにくをすり鉢ですります。2.

バジルをちぎりながら数枚ずつ加え、すり鉢ですっていきます。3.

バジルをすり終えたら、刻んだアンチョビを加えてすり混ぜます。調

味料をすべて混ぜ入れたら、できあがりです。

4.

新鮮なバジルをたっぷり使えるのは、自家栽培ならでは。 

にんにく、アンチョビ、オリーブオイルとすり混ぜるだけ。簡単だけど、本格

的なイタリアンの味が楽しめるソースです。

編集部編集部編集部編集部ももももコンテナコンテナコンテナコンテナでででで野菜作野菜作野菜作野菜作りにりにりにりに挑挑挑挑戦戦戦戦！！！！
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