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  春になるとスーパーに並ぶ新たまねぎ。辛みが少ないことからサラダなど生

食に適していますよね。一年中見かける普通のたまねぎと新たまねぎの違いは

何でしょうか？   

実はこのふたつは基本的に同じたまねぎなんです。  

  普通のたまねぎは日持ちを良くするため、収穫後１ヶ月ほど乾燥させてから

出荷されており、年中を通して購入することができます。一方、新たまねぎは

温暖な地域で３～４月頃に出荷される早取りのたまねぎの総称で、収穫したあ

と乾燥させることなくすぐに出荷されるため、みずみずしくて肉質が柔らか

く、辛みが少ないのが特徴です。  

  カレーや肉じゃがなど食卓に欠かせないたまねぎですが、令和４年の我が国

のたまねぎの出荷量は、作物統計（農林水産省）によると 110 万 5,000 トンで、

そのうちの半分以上を北海道産が占めています。一方、令和４年のたまねぎ（生

鮮）の輸入量は、貿易統計（財務省）によると 28 万 500 トンで、中国、ニュー

ジーランド等から輸入しています。  

このように、国産が大多数を占めているたまねぎですが、過去には中国産の

たまねぎが国産のたまねぎと表示して販売された事例もあります。  

市販のたまねぎを見た目で国産か外国産か区別することは困難ですが、

FAMIC では、たまねぎに含まれる元素の種類や濃度に着目することで原産地を

推定することができます。  

 

  参考資料  
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