
オタネニンジン
やく よう

（薬用にんじん）

れき し いま

オタネニンジンの歴史と今
え ど じ だい ねん い じょう あい づ ち いき つく でん とう や さい

・江戸時代から300年以上、会津地域で作られてきた伝統野菜の一つです。
にいつる むら げんざい あい づ み さと まち ちゅうしん に ほん おお つく

・新鶴村（現在の会津美里町）を中心に日本一多く作られていたことがあります。
ねん つく いち じ ちゅうだん ご つく ねんねん

・2012年に作ることを一時中断しましたが、その後、ふたたび作りはじめて、年々
すこ つく りょう

少しずつ作る量がふえてきています。

からだ さ よう

オタネニンジンの体によい作用
かん ぽう やく ね かん そう こま こな からだ よわ

・漢方薬として、根を乾燥させて、細かく粉にしたものを、体がつかれたり、弱ったり
とき ゆ の

している時にお湯にとかして飲みます。
からだ ち

・オタネニンジンには、体をあたためたり、血のながれをよくするはたらきがあります。
て あし ひ ひと の

手足が冷えやすい人が飲むとよいとされています。

しゅ るい

オタネニンジンの種類
ね かん そう

・生干（きぼし） 根をそのまま乾燥させたもの
ほそ ね のぞ ね かる ゆ とお のち かん そう

・白参（はくじん） 細い根を除いた根を軽く湯に通した後、乾燥させたもの
ほそ ね のこ ね むし のち かん そう

・紅参（こうじん） 細い根を残したまま根を蒸した後、乾燥させたもの

みち えき はんばい

道の駅で販売されているもの
かんそうふんまつ し はんひん

乾燥粉末（市販品）

「オタネニンジン」とは
よ しゅうかく ねん ねん かん

・チョウセンニンジンとも呼ばれ、収穫するまでに4年から6年間かかります。
しんめ さん さい し め ちか かん けい しょくぶつ

新芽が山菜として知られているタラの芽のタラノキと近い関係の植物です。
ふ だん た ちが しゅるい しょくぶつ

（普段みなさんが食べている「にんじん」は、違う種類の植物です。）
すず ち いき さむ つめ ち いき みず と ち そだ

・ひんやりとした涼しい地域から寒く冷たい地域の水はけのよい土地でよく育つため、
あい づ ち いき そだ あ ば しょ

会津地域はオタネニンジンを育てるのによく合った場所です。
ね ぶ ぶん かん ぽう やく り よう た

・根の部分が、おもに漢方薬として利用されています。また、食べることもできます。



て がる

オタネニンジンをつかった手軽にできるメニュー
あい づ てん た

・会津では、オタネニンジンを天ぷらなどにして食べます。
て がる

・オタネニンジンをつかった手軽にできるおいしいメニュー
しょうかい

をいくつか紹介します。
あい づ だい がく たん き だい がく ぶ しょくもつ えい よう がっ か ひだり み

会津大学短期大学部食物栄養学科・左ゼミのHPでもメニューを見ることができます。

とり はん

鶏まぜご飯
つか どく とく

にんにくとしょうがを使うことでオタネニンジンの独特の
にが かん た

苦みをほとんど感じることなく、おいしく食べることができ
にく あいしょう た

ます。とり肉、ニンジンとの相性もよく、食べやすいように
く ふう

工夫しました。

ふう み やき

カレー風味焼きそば
ふう み い とく ゆう ふう み

カレーの風味を生かして、オタネニンジン特有の風味をカ
た あじ つけ

バーして食べやすい味付けにしています。オタネニンジンと
あいしょう にく ひとくち やき いっ しょ た

相性のよいとり肉を一口サイズにして、焼きそばと一緒に食
まめ

べやすくしています。キャベツ、ニンジン、豆もやし、たま
や さい

ねぎなど、野菜もしっかりとることができます。

や

てり焼きチキン
つか とく ゆう にが

にんにくとしょうがを使うことでオタネニンジン特有の苦
かん た

みをほとんど感じることなく食べることができます。オタネ
あいしょう にく あじ

ニンジンと相性のよいとり肉を、しょうゆ味のたれにつけて
あじ や た

味をしみこませて、こんがり焼きあげました。食べごたえの
しょっかん

ある食感です。

さくせい あい づ だい がく たん き だい がく ぶ しょくもつ えい よう がっ か ひだり

パンフレット作成：会津大学短期大学部食物栄養学科 左ゼミ

https://www.aizueiyou.jp
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