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	知っておきたい 泉州水なす
	水分とGABA（ギャバ）
	2  歴史とテロワール


	の話
	4  全国展開と流通革命
	「大和川を越えろ！」幻からの飛躍 かつての水なすは皮が薄くて傷みやすく、漬物にすると変色しやすいため、長らく「大和川を越えられない（大阪南部でしか消費されない）」幻の地場野菜でした。 しかし、大阪の漬物屋さんや研究機関が「ミョウバンや塩揉みによる色落ちを防ぐ技術」を開発。さらに1980年代後半からの「クール宅急便」の普及が決定的な転機となり、鮮度と美しい色を保ったまま全国へ配送できるようになりました。テレビCMで取り上げられたことも後押しし、全国的な贈答品としての地位を確立。ちなみに昭和初期には、泉州の種が遠く新潟県へ渡り、現在でも「十全（じゅうぜん）ナス」として現地の食文化に根付いているという、海を越えた歴史ロマンもあります。
	天然のスポーツドリンク！？ 普通のナスはアクが強くて生では食べられませんが、泉州水なすはアクが少なく、果物のようにサクサク生で食べられる特別な野菜です。驚くべきは、重さの約90%が水分であること！昔の泉州の農家さんは、夏の厳しい畑仕事の合間に、水筒がわりに丸かじりして喉の渇きを潤していたという言い伝えが残っています。 さらに近年の研究で、水なすにはストレス緩和や高めの血圧を下げる効果がある機能性成分「GABA（ギャバ）」が豊富に含まれていることが科学的に証明されました。おいしく食べて心も体も癒やされる、まさに現代人にぴったりの「健康野菜」として大注目されています。
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