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第８回 昭島市第８回 昭島市

（記事、写真提供：昭島市市民部　産業活性化室　
☎ ０４２‒５４４‒５１１１ 代表）

ネギ「拝島ネギ」

　冬においしい料理の代表は、鍋ですよね。鍋といえば、
長ネギが欠かせません。関東では白い部分が多い根深
（加賀・千住・下仁田）ネギ、関西では葉（九条）ネギが主流
です。
　今回、紹介するネギは「拝島ネギ」です。昭和の初期に
水戸で種子を入手し拝島で栽培を始めたため「拝島ネギ」
と命名されました。特徴は、生では辛みが強い反面、熱を
加えると甘味が強くなるので鍋料理に最適です。平成１０年
頃までは、直売用に栽培・販売が継続していました。

一般的な根深ネギ（夏扇）

拝島ネギ

●鍋料理（イメージ）

●系統選抜圃場（東京都農林総合研究センター）ー）

　昭島市は、昭和２９年に昭和町と拝島村が合
併して誕生し、今年で市制施行５７年が経過し
ました。当時の拝島ネギの評価は、柔らかく甘み
が強いと評判が良く、栽培も拡大して２０人程が
市場に出荷していました。
　しかし、栽培しやすい新品種が発売されるに
つれ、拝島ネギの栽培面積が減少していき、平
成１８年頃には数軒の農家が自家用に栽培する
に留まる状態でした。
　昭島市と農業委員会では、平成１９年に拝島
の農家より拝島ネギの種子を譲り受け、東京都
農林総合研究センターに系統選抜を依頼し、品
質の調査を重ねてきました。その結果、肉質が軟らかく、食
味に優れる等の特性が確認されました。現在は数軒の農
家が種子を増やすため栽培をしていますが、今後は生産
者組織に働きかけ、栽培、販売、ＰＲ等を協議し、「拝島ネ
ギ」の復活を目指しています。
　昭島といえば水道水が地下水100％のおいしい水で有
名ですが、この拝島ネギも再起を果し、隠れた特産品から、
昭島市を代表する特産品に成長するかも知れません。




