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イタドリ タデ科 

学名 Reynoutria japonica 

 

朝夕の冷え込みが厳しくなり、秋の深まりを感じる

季節となりました。夏から秋にかけて花を咲かせる植

物たちも種子成長させて、冬に対する備えを整えてい

るようです。公園内のイタドリも、種子が順調に成長中

です。 



イタドリは北海道から九州に分布する多年草で、7～

10 月に白い花を咲かせる雌雄異株（個体によって雄

雌が分かれる）植物です。虫によって受粉を行う虫媒

花であり、雄株と雌株では見た目が異なります。太い

茎は中空で直立し、地下茎で繁殖し、地下部を刈り取

ってもすぐに再生して約 1～2ｍほどの草丈になりま

す。卵状楕円形の葉は尾状にとがって互生し、枝の先

や葉腋に円錐状に小さな花を多数、穂状につけます。

花には花弁が無く、熟した実は黒褐色になり翼果をつ

けます。適応性が高く、丘陵地や河原だけでなく、火山

の火口付近などの裸地に先駆植物として侵入し、高山

帯の乾燥地やお花畑などでも見られます。そのため、

それぞれの気候に合わせ、高山型のオノエイタドリや赤

花の品種であるメイゲツソウなどがあります。 

イタドリは枕草子において言及されるほど古くから

人々に認識されており、山菜として利用する地域も多

いです。春先に新しい目を伸ばし、30～50 ㎝程度に

成長したものを摘み使用します。春先のイタドリはアス

パラガスのように見えます。茎にはシュウ酸が含まれ

ているので、酸っぱさがあるそうです。シュウ酸はイタ 



 



ドリの耐寒性を向上させる効果があるもよう。高知県

では特に普遍的にイタドリが利用されており、炒め物

によく使われます。京都の貴船神社の貴船祭の前身で

ある“貴布禰御更祭”では、イタドリの取れた数を競う

催しを行っていたという記録があるため、山深い地域

ではイタドリが重宝されていたことが考えられます。 

他にも、たばこの増量剤になったり、北海道ではウ

ニの養殖のために使用されたりと、普通に見られる植

物であり、人の生活と密接に関わってきた植物である

と分かります。 

農業や嗜好品、食品として利用されていたことから

古くから認識され、広い地域で親しまれてきたとわか

ります。滋賀県でも多賀町で伝統的に冬の保存食とし

て「イタドリ煮」が作られています。今年の食欲の秋は

旬の食べ物だけでなく、地元の郷土料理も楽しんでみ

ませんか？ 

 

       イタドリは園内各所に自生し、たとえば ここ で 

見ることができます。 

 

https://maps.app.goo.gl/wB51qSP7Teqfyseu7
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