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若掘りゴボウ（１～３月どり）       池澤 和広 

  

 

 

ゴボウは中国東北部からシベリア，北欧にかけての広い地域が原産地といわれるキク科の植物で

す。日本には薬草として中国から伝わり，その後食用として広まりましたが，野菜として利用し

ているのは日本や台湾などごく一部の地域です。 

 ゴボウの栄養成分で特に注目されるのは，食物繊維です。ゴボウには，水溶性食物繊維である

イヌリン，不溶性食物繊維であるセルロース，ヘミセルロース，リグニンがたっぷり含まれてい

ます。これら食物繊維は，腸の運動を促進するので，便秘に大変効能があります。 

 ゴボウは独特の香りと歯ざわりが日本人に好まれ，きんぴらごぼうや煮物，豚汁へあえ物など

の食材として重宝されます。最近は，根長３０～４０㌢で収穫される若掘りゴボウが柔らかく風

味豊かであくが少ないことから，人気が高まっています。また，サラダ感覚で食べられることか

らサラダゴボウとも呼ばれています。 

 普通のゴボウは１㍍程度の深耕が必要ですが，若掘りゴボウは高うねにすることで深く耕さず

に栽培できますので，家庭菜園でも作れます。今回はこの若掘りゴボウの１～３月どりについて

招介します。 

 発芽適温，生育適温ともに２０～２５度で，耐暑性は強いです。耐寒性は部位で異なり，地下

部はマイナス２０度にも耐えますが，地上部は霜

にあうと枯れてしまいます。耕土が深く，肥沃で

排水の良いほ場が適しており，酸性土壌を嫌いま

す。また，連作すると病気が発生しやすいので，

最低２年は休耕し，キャベツ，ネギなどの作物と

輪作しましょう。 

 は種は８月下旬～１０月下旬頃に行いますが，

地温が高い時期は発芽不良や股根になりやすいの

で，白黒ダブルマルチ（白色が表面）などを利用

して地温を下げることが重要となります。地温が

２５度以下になると黒色ポリでも大丈夫です。 

 本ぽ１平方㍍当たり，苦土石灰１００㌘，堆肥

３㌔，化学肥料１００㌘（チッ素，リン酸，カリ

１５％の場合）を目安として施し，１５㌢の深さ

で耕します。うね幅は１００㌢，床幅５０～６０

㌢，高さ２５～３０㌢の高うねとしマルチしま

す。は種間隔は，株間７～９㌢，２条（条間２０

㌢）とし，１穴に２～３粒ずつまき，深さ１～２

㌢程度になるように覆土して軽く押さえます。種は一昼夜水に漬けておくと発芽がそろいます。

間引きは本葉２～３枚の時に１穴１株にします。 

 気温が低下する１０月下旬～１１月上旬にポリフィルムでトンネル被覆し，昼間２０～２５度

を目安に換気をします。温暖な地域では不織布を直接ゴボウの葉の上からかぶせる直がけでも可

能です。 

 １～３月には太さ１.５㌢，根長３０～４０㌢の柔らかく風味豊かであくの少ないゴボウが収

穫できます。 （鹿児島県農業開発総合センター園芸作物部野菜研究室研究専門員） 
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