
 

 
参鶏湯（サムゲタン）は、若鶏にもち米や高麗人参、ナツメな

どの漢方食材を詰めて煮込んだ韓国の薬膳スープ料理です。滋

養強壮に良いとされ、特に夏の暑気払いに食べられています。 

主な材料  

鶏肉: 主に生後数十日の若鶏を丸ごと使用します。 

詰め物: もち米、高麗人参、ナツメ、ニンニク、栗、松の実などが一般的です。 

漢方: 鹿茸（ろくじょう）や黄花黄耆（キバナオウギ）などの漢方が使われることもあります。 

 

特徴と効果 

滋養強壮: 薬膳料理として、疲労回復や血行促進、デトックス効果が期待されます。 

優しい味わい: 鶏の出汁が溶け出したスープは、食欲がない時でも食べやすい優しい味です。 

食べ方: ほぐした鶏肉と具材、スープを一緒に食べます。高麗人参酒が食前酒として提供され、

スープに加えても美味しくいただけます。 
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