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１．はじめに
　北海道は国内のジャガイモ主産地の一つ
である。道内の青果用ジャガイモ栽培にお
いて、最も作付されている品種は「男爵薯」
と「メークイン」であり、両品種で作付面
積の約８割が占められている（2008年現
在）。しかし、近年の消費者における青果
用ジャガイモの利用離れや、産地でのジャ
ガイモシストセンチュウ汚染拡大等の問題
を受け、両品種の作付面積は減少してきて
いる。
　家庭でのジャガイモを扱った調理の際に
は、肉じゃがやカレー等、煮物料理が多い。
また、ジャガイモシストセンチュウに対す
る最も有効な対策の一つが、抵抗性品種の
利用である。そのため、当研究センターで
はジャガイモ市場の活性化および道内の
ジャガイモの安定的な生産振興を図るため
に、煮物料理に向くジャガイモシストセン
チュウ抵抗性品種の開発に取り組んできた。

２．育成の経過
　1994年にいもの外観が優れる良食味品種
「メイホウ」を母、ジャガイモシストセン
チュウ抵抗性を持つ良食味品種「十勝こが
ね」を父とする交配が行われた。1999年以
降、得られた実生集団より繰り返し選抜が
行われ、2005年に農業形質および品質が優
れると判断し、「北海97号」の地方番号が
付された。2006年から北海道の奨励品種決
定基本調査、2007年から同現地調査に供試
され、北海道の青果用品種としての実用性
の評価および品種化の検討が行われた。そ
の結果、収量性や品質特性が優れるとして、
2008年に北海道優良品種として認定され
た。その後、2010年に農林認定品種（ジャ
ガイモ農林61号）としての認定を受けた。

３．特性の概要
⑴　栽培特性
　主要な栽培特性を表１に示す。枯ちょう
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表１　「ピルカ」の栽培特性（2003～2008年の平均値）
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期は「男爵薯」より遅く、「メークイン」
並みの中早生である。茎長は「男爵薯」よ
り長く「メークイン」並である。草性は「男
爵薯」および「メークイン」に比べ直立し、
倒伏が少ない。上いも数は「男爵薯」およ
び「メークイン」よりやや少ないが、両品
種に比べ上いもの平均重は重く、2L（190
～260g）およびL（120～190g）規格のイ
モが多い。規格内収量は「男爵薯」より２
割程度多く、同じ枯ちょう期の「メークイ
ン」よりも優れる。でん粉価は両品種に比
べ、やや低い。ジャガイモシストセンチュ
ウに対して抵抗性を持つので、汚染地では
センチュウ密度を大幅に減らすことがで
き、未発生地では新規の汚染を未然に防ぐ
ことができる。
⑵　品質特性
　主要な品質特性を表２に示す。塊茎の形
は長卵形で、「男爵薯」より長く、「メーク
イン」よりはやや短い。肉色は「メークイ
ン」よりもやや黄色味を帯びた明黄であり、
調理後も比較的良く鮮やかな黄色味が残
る。目は浅く、目数が少ない（図１）。そ
のため、皮剥き効率が高く、機械による剥
皮試験においても、「男爵薯」および「メー
クイン」に比べトリミング数が非常に少な
い。また、打撲耐性が「男爵薯」より強く、
イモの休眠期間も「男爵薯」並に長いため、
取り扱いも容易である。水煮時の調理特性

は、調理後黒変が「男爵薯」より少なく、
「メークイン」並で、煮崩れ程度は「男爵薯」
および「メークイン」より少ない。食味は
「男爵薯」および「メークイン」並で、総
じて水煮適性が高い。

４．適地及び栽培上の留意点
　適地は北海道のジャガイモ栽培地帯であ
るが、長崎県や鹿児島県における春作の試
験成績でも、比較的良好な収量成績が得ら
れている。栽培上の留意点として、目数が
少なく萌芽の揃いや初期生育がやや劣るた
め、種イモの管理および植付に際しては、
浴光育芽や芽の脱落防止等の適正な管理に
努めることが重要である。

５．おわりに
　本品種は「ピルカ」と命名された。その

図１　「ピルカ」の塊茎

表２　「ピルカ」の生態および品質特性（2005～2008年の平均値）
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品種名の由来は、目が浅く外観が優れるこ
とから、アイヌ語で美しいを意味するピル
カ（pirka；ピリカと同じ意味）と、皮剥
きしやすいことから、英語で皮剥きを意味
するピール（peel）から名付けられた。
　皮が剥きやすく、水煮適性も高いので、
一般家庭において利用しやすいと考えられ
る。現在、品種登録が行われた直後で、店
頭に本品種が並ぶまではもう少し時間がか

かると思われる。しかし、将来、「ピルカ」
という名を目にされたときには、是非、一
度手にとっていただき、本品種の評価をし
ていただければ幸いである。
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