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国内では北海道が第1位の収穫量で、全国の約６割を占めています。
日本で初めてたまねぎ栽培が定着したのは札幌市で、明治時代にアメリカから導入されました。
暑さに弱く15～20℃程度が生育適温とされるたまねぎ栽培には、北海道の気候が適しています。
北海道産のたまねぎは、球が良く締まり、平たくなく球状で、貯蔵性の良さが特徴とされています。

▶収穫時期と出荷時期
北海道の主な収穫時期は8～10月です
が、貯蔵性が高いので低温庫などに貯蔵さ
れ、翌年の5月頃まで長い期間出荷されま
す。また、早生、中晩生、晩生と品種によって
収穫・出荷時期に違いがあります。

▶加工・業務用たまねぎの生産
加工用に求められる品種は大玉で作業し
やすく、歩留まりのよい品種等です。北海道
と関係団体による「北海道指定野菜需給
調整協議会」では、近年の加工・業務用需
要に対応すべく、26年産より「加工・業務
用指標」を設定し、実需者との契約による
生産・出荷の取り組みが進められています。

28年産の加工・業務用たまねぎに関しては、
下図のとおり道内の上川、オホーツク、十勝
の3地域に計400haが設定されています。

▶収穫量の都府県比較
北海道のたまねぎ収
穫量は全国一位。
H 2 7年の収穫量
819,300tは、全国
1,265,000tの約65
％を占めています。

たまねぎ栽培の歴史
たまねぎが日本で初めて栽培されたのは札幌です。1880年、全国に先駆けて「札幌黄」
の栽培が本格的に始まりました。
当初、食べ方が知られていなかったたまねぎは売れませんでしたが、長期保存が可能な
食材として徐々に広まり、「札幌黄」は海外にも輸出されるようになりました。
その後、Ｆ１種の台頭により、たまねぎ生産の中心はオホーツク地方に移り、「札幌黄」
の生産量は減っていきましたが、現在も栽培量は少ないものの栽培が続けられ、食の
世界遺産ともいわれる「味の箱舟」にも認定されています。

主な品種、特徴

北海道の主なたまねぎ産地と収穫量（H27年）

▶北もみじ2000
道産たまねぎの約半分のシェアを占め
る主力品種。
10月～5月頃まで出荷され、球は大き
めで硬い。貯蔵性が極めて高く、生で
も加熱しても幅広い調理法に合う。

▶オホーツク222
北もみじ2000に次ぐ道内シェア。
9月～2月頃まで出荷される。変形球
や規格外品の発生が少ない。
サラダやマリネに、また揚げ物など加
熱してもおいしい。

▶スーパー北もみじ
道内では最も遅く収穫される品種で、
貯蔵性が良いことから冬から春にかけ
て出荷される。オニオンソテーなどの
加工に適している。

▶北はやて2号
道内では最も早く収穫され、8月中旬
頃から出荷される。辛みが少なく軟ら
かく、生でも食べられる。

▶赤たまねぎ
黄たまねぎに比べ軟らかく辛みが少
ないため、サラダなどに適している。さ
らさらレッドなどの品種有。

空知地方の栗山町のみで生産されている機能性たまねぎ。紫色の色素アントシアニンを多
く含むため赤い。目の健康に良いとされるアントシアニンのほか、ポリフェノールの一種で
あるケルセチンが従来のものに比べ1.5～3倍含まれており、血液サラサラ効果を有する。

▶札幌黄（さっぽろき）
肉厚で軟らかく、加熱後の甘みが強
く、生でも食べられる。安定栽培が難
しく希少性がある。日本で最初に栽培
された在来種。

網走管内、北見市周辺が北海道の一大たまねぎ産地です。富良野市周辺でも栽培が盛んです 。
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北海道のたまねぎ収穫量
対全国シェア（H27年）
資料：野菜生産出荷統計（農林水産省）

▶栄養成分の特徴
たまねぎの主成分アミノ酸は、切ると辛み成分が生じます。この辛み成分とビタ
ミンB1が結合すると、疲労回復効果があるとされるアリチアミンいう成分が生
成されます。
たまねぎ100ｇ当たり28～50mgほど含まれていると言われるケルセチンは、
ポリフェノールの一種で摂取量が多くなるほど血中総コレステロール、LDLコレ
ステロールが低くなるとされています。コレステロールの血管への蓄積が抑制さ
れ、血液サラサラの血流改善や動脈硬化予防効果も認められています。

▶主な加工品など
ドレッシングやソースなどの調味料、スープなどで
は様々な商品として製造販売されています。
また、カレー、コロッケなど料理や総菜の素材とし
て、ふりかけやお菓子などにも加工されています。
また、外食産業用のたまねぎソテーなどの一次加
工品も製造・販売されています。
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北海道農業・農村の動向
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「さらさらレッド」とは？

たまねぎを使った加工品例（JAきたみらい）
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