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「あずきなの歴史(いわれ)」

あずきなという名は、この葉をゆでた時、小
豆のようなにおいがすることからつけられた
そうである。別名「なんてんはぎ」といわれる
のは、葉がなんてんの小葉によく似ているか
らといわれている。

1. 導入の経緯
アズキナは元来野生のものを摘採利用してきたひとが、山菜料理や土産用加工
品として需要が増加してきたことから、畑地へ導入されるようになった。
2. 概要
主に畑地で栽培され、家庭菜園にも栽培されているが、栽培面積・生産量は不明
である。

「あずきなの伝承方法」

ナンテンハギの育種は行われていない、秋に野生の株または栽培圃場の株から採
種し、利用される。

「あずきなの栽培状況・方法」

排水の良い肥沃な土地を選定する。
秋に野生の株または栽培圃場の株から採種し、秋に播種する。栽培用の種子も
自生株から採種しており育種は行われていない。

「あずきなの特徴」

春、日当たりのよい山野や雑木林、土手にはえる山菜の女王。別名「なんてんはぎ」
子供やお年寄りにも簡単につめ、春先の土手はつみ人でにぎわいます。
春祭りの料理にも欠かせず、あずきなを見つけると祭りが近づいたことを感じさせま
す。
ほとんどアクがなく、芽先きをつんですぐ料理することができ、手軽な山菜で楽しまれ
ています。
天ぷら、油いため、あえもの、おひたしなどに向きます。つくだ煮やびん詰めにして年
中楽しむ事が出来ます

「あずきなのレシピ」



（１）あずきな餅の材料

・上新粉 200ｇ

・あずきな 20ｇ

（粉の10％）

・砂糖 14ｇ

（粉の7％）

・熱湯 1カップ 200ｇ

■ あずきな餅

① あずきなはサッとゆで、水に冷ます。（冷凍のものは戻しておく）よくすっておく。

② 粉に砂糖を加え、熱湯をかけてよくこねる。

③ これを直径二センチ、長さ二十センチくらいの棒状にしてよく蒸す。

④ 蒸し上ったらこねて、①の草をまぜ、更にこねる。（あんを包んで食べる）


