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アーティチョークのはなし 2021.06.29 
高さ 2ｍにも達するアザミの仲間で、ツボミの直径は 15ｃｍにもなります。キク科チョ

ウセンアザミ属、地中海沿岸原産の多年草です。食材として聞いたことのある人は多いと

思いますが、日本では栽培条件が合わないことから、口にしたことのある人は少ないと思

います。一般には蕾の部分を蒸すか茹でるかして、歯でしごく様にして食すと、ホクホク

した「おいも」のような味がするそうです。ビン詰などで輸入食材店でも見かけますが、

高価な割りに「イモの味」って考えると中々お財布のヒモが緩みません。ハーブとしての

効能もあり、成分のシナリンが肝機能に利くため、お酒の飲みすぎや二日酔い防止にお茶

に混ぜて飲むそうです。ちなみに、このシナリンは摂取後に甘みを増長させる働きがある

ため、デザート前の一品として、アーティチョークがメニューに組み込まれたりもすると

のことでした。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


