
ねぎのお 話
はなし

(小) 

 

 みなさんこんにちは。寒
さむ

い日
ひ

が続
つづ

いていますが、元
げん

気
き

に外
そと

で 体
からだ

を

動
うご

かしていますか。今日
き ょ う

は、薬
やく

味
み

やなべに入
い

れる材
ざい

料
りょう

として大
だい

かつ

やくの、ねぎのお 話
はなし

です。 

 ねぎは、中
ちゅう

国
ごく

で生
う

まれたといわれ、体
からだ

を 温
あたた

めて疲
つか

れをとってく

れるので、 薬
くすり

のかわりとして食
た

べられてきました。 

日本
に ほ ん

には、奈良
な ら

時
じ

代
だい

に伝
つた

わり、江戸
え ど

時
じ

代
だい

になると全国
ぜんこく

で作
つく

られる

ようになりました。ねぎは、暑
あつ

さや寒
さむ

さに強
つよ

いので一
いち

年
ねん

中
じゅう

食
た

べるこ

とができます。特
とく

に１２月
がつ

から１月
がつ

が 旬
しゅん

で、一番
いちばん

おいしい時期
じ き

です。 

ねぎは大
おお

きく二
ふた

つに分
わ

けられ、愛知
あ い ち

県
けん

から 東
ひがし

の地
ち

域
いき

で作
つく

られてい

る「根
ね

深
ぶか

ねぎ」と、三重
み え

県
けん

から西
にし

の地
ち

域
いき

で作
つく

られている「葉
は

ねぎ」

です。 

根
ね

深
ぶか

ねぎは「白
しろ

ねぎ」や「ねぶか」ともよばれ、土
つち

をかぶせて太陽
たいよう

が当
あ

たらない部
ぶ

分
ぶん

を多
おお

くして作
つく

られます。日
ひ

が当
あ

たらないところは、

太
ふと

くて白
しろ

く、あまくなります。愛知
あ い ち

県
けん

でねぎといえば、「根
ね

深
ぶか

ねぎ」

のことです。 

一方
いっぽう

、葉
は

ねぎは、葉
は

のほとんどが緑色
みどりいろ

で、細
ほそ

くてやわらかく香
かお

り

がよいねぎです。 

 

 

 

 


